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Influéncia do estagio de maturacdo na composicdo de compostos fendlicos e teor de
aclcares em fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum).
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Resumo

A fruta-do-lobo (Solanum lycocarpum St. Hill) é utilizada na medicina popular devido as suas propriedades anti-
inflamatérias, atribuidas aos alcaloides, e hipoglicemiantes, atribuidas ao amido extraido do fruto verde. Entretanto,
pouco se conhece acerca de sua composicao de fendlicos e oligossacarideos, os quais estao relacionados a diversos
efeitos de protecdo a salde, como capacidade antioxidante e atividade prebiética. O objetivo deste trabalho foi avaliar

as alteracdes bioquimicas que ocorrem nesses compostos durante a maturacao.
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Introducéo
Fruta-do-lobo é uma fruta nativa do Cerrado
brasileiro, utilizada pela populacéo local para a producao
de geleias e como coadjuvante no tratamento do
diabtes.! Seus efeitos sdo normalmente atribuidos aos
alcaloides. Entretanto, recentemente foram identificados
compostos fendlicos e frutooligossacarideos, os quais

podem ser responsaveis pela sua capacidade
antioxidante e hipoglicemiante.
Considerando que esses compostos séo

transformados durante o amadurecimento, 0 objetivo
desse estudo foi avaliar a influéncia do estagio de
maturagéo no teor de aglcares e compostos fendlicos da
fruta-do-lobo.

Resultados e Discusséo

A maturacéo dos frutos foi confirmada pelo aumento
nos teores de acidez total titulavel (ATT) (de 0,2 a 0,8%
acido citrico/100g de polpa) e de sélidos sollveis totais
(SST) (de 2,5 para 17,5%). Os valores de pH variaram de
5,23 a 5,05 e ndo houve diferenca significativa.

Também foram acompanhadas as alteragbes na cor
da fruta, utilizando a escala CIELAB. As mudancas na cor
instrumental  indicaram que embora a casca
permanecesse com predominio da cor verde, quando
madura, tornava-se mais amarelada. Para a polpa,
caracterizou-se uma cor amarelo-esverdeada (Figura 1).

Figura 1. Mudancas na cor da casca e da polpa da fruta-
do-lobo durante amadurecimento.

O perfil de aclcares foi avaliado por
cromatografia liquida de troca idbnica acoplada a um
detector amperiométrico pulsado (HPAEC/PAD). O
aumento das concentracdes de acUcares simples (glicose,
frutose e sacarose) foi diretamente proporcional ao
aumento no teor de SST (Figura 2).

Os niveis de oligossacarideos variaram durante o
periodo, sendo encontrados principalmente G3, GF3 e G4.
Estes diminuiram durante o amadurecimento, a0 passo

gue os teores de GF2 ndo seguiram um padrdo e seus
niveis estao relacionados aos teores de sacarose.

Figura 2. Mudancas nos teores de mono- e dissacarideos
(9/100 g) e SST (%) durante amadurecimento da fruta-do-
lobo.

Foram quantificados os compostos fendlicos totais
e o0s resultados foram expressos em pg EAG/mL de
extrato de cada fracdo da fruta (Figura 3). O perfil de
compostos fendlicos foi avaliado por Cromatografia
Liquida acoplada a Espectrometria de Massas (LC-MS).
Foram identificados majoritariamente derivados do acido
clorogénico, como &acido 5-cafeoilquinico, e rutina (na
semente) que diminuiram significativamente com o
amadurecimento.

12,0

=
=
=]

L
o

,
Cl

S —

ug EAG/mL extrato
-
o

M
=]

D2 D4 D6 DB D10 D12
Polpa  —e—Semente

Figura 3. VariagBes dos compostos fendlicos majoritarios
nas fracdes da fruta-do-lobo durante amadurecimento.

Conclusdes
Pela primeira vez foram avaliadas as alteracdes nos
compostos fendlicos e perfl de mono, di e
oligossacarideos da fruta-do-lobo durante o]
amadurecimento. Esses dados fornecem suporte para
pesquisas futuras, que visam explorar esses compostos.
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