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RESUMO - Diante da importancia da seguranca alimentar e do incentivo a valorizacdo de frutas nativas no
bioma Pampa no Brasil, este estudo teve como objetivo analisar a composicdo fisico-quimica e compostos
fendlicos na polpa dos frutos de Opuntia monacantha Haw., comparando os resultados de amostras coletadas
em trés municipios do Pampa: Arambaré, Porto Alegre e Tapes. Os frutos de O. monacantha demonstraram
diferencas significativas em sua composi¢do proximal, entre os locais de coletas e também apontaram serem
boas fontes de compostos fendlicos. Os resultados somam informagdes ao conhecimento atual sobre as
caracteristicas nutricionais de frutos nativos do Pampa, incentivando o uso e o cultivo, assim como promovendo
a seguranca alimentar.

ABSTRACT - Given the importance of food security and the incentive to value native fruits in the Pampa
biome in Brazil, this study aimed to analyze the physical-chemical composition and phenolic compounds of the
pulp of O. monacantha fruits, comparing the results of samples collected in three cities in Pampa: Arambaré,
Porto Alegre and Tapes. The fruits of O. monacantha presented significant differences in their proximal
composition, between the collection sites and also proved to be good sources of phenolic compounds. The
results add information to the current knowledge about the nutritional characteristics of native fruits of the
Pampa, encouraging the use and cultivation, promoting more and more food security.

PALAVRAS-CHAVE: Opuntia monacantha, Pampa, Plantas Alimenticias Nao Convencionais.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, bioma Pampa se estende por uma superficie de 177 mil km?, ocupando 63 % do territ6rio do
Rio Grande do Sul e 2,1 % do territério nacional (Brasil, 2004; Roma, 2007). Estima-se que seja composto por
cerca de 3.000 espécies vasculares, sendo considerado um bioma importante para a conservacdo da
biodiversidade planetdria (Stumpf et al., 2009).

Apesar da significante agrobiodiversidade brasileira, as espécies introduzidas e cultivadas, decorrentes
das influéncias culturais da colonizacio, representam a maior parte das plantas utilizadas tradicionalmente para
fins alimenticios, contribuindo para a padronizag¢do alimentar e a desvalorizacdo das espécies nativas, ainda
pouco conhecidas e exploradas (Brack, 2016; Kinupp; Lorenzi, 2014; Kohler; Brack, 2016; Leite; Coradin,
2011; Santilli, 2009). As espécies nativas possuem um enorme potencial para garantir boa nutri¢do, saude,
seguranca alimentar, criagdo de renda e servigos ecossistémicos (Bacchetta et al., 2016; Coradin et al., 2016).

Espécies vegetais que oferecem algum potencial alimenticio, desconhecidas por grande parte da
populacdo, embora algumas delas estejam presentes nos hdbitos de comunidades regionais, sdo denominadas no
Brasil como Plantas Alimenticias Nao Convencionais — PANC (Coradin et al., 2016; Kinupp; Lorenzi, 2014;
Kohler; Brack, 2016; Leite; Coradin, 2011; Rapoport et al., 2009). Muitas PANC possuem valores nutricionais
mais elevados que as plantas convencionais utilizadas pela populacdo (Kinupp; Barros, 2008; Schmeda-
Hirschmann et al., 2005), mas ndo sdo reconhecidas como contribuintes significativas para a nutricdo humana e
seguranca alimentar (Bacchetta et al., 2016).

No Pampa brasileiro existe uma ampla diversidade de frutiferas nativas, mas poucas espécies sdo
cultivadas em escala comercial. Um exemplo de PANC nativa no Pampa é a Opuntia monacantha Haw,
conforme mostra a figura 1.

Figura 1 - Frutos de Opuntia monacantha Haw., inteiro e em seccao longitudinal

Fonte: Registrada pelo autor.
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Opuntia monacantha pertence a familia Cactaceae, conhecida popularmente como arumbeva, urumbeba
e palma (Carneiro et al., 2016; Lenzi et al., 2006; Lorenzi et al., 2006). O caule, do tipo cladddio, € uma 6tima
fonte de proteinas e micronutrientes, como zinco e magnésio (Kinupp; Barros, 2008). Os frutos pedunculados
possuem uma polpa suculenta de coloragdo verde e sabor levemente doce, podem ser consumidos in natura ou
na forma de geleias, mousses e sorvetes (Carneiro et al., 2016; Coradin et al., 2016; Lorenzi et al., 2006). Assim,
esse estudo teve como objetivo determinar a composi¢do proximal e a presenca de compostos fendlicos nos
frutos de Opuntia monacantha (arumbeva).

2. MATERIAIS E METODOS

As amostras das espécies estudadas foram constituidas por frutos maduros, coletados em Arambaré,
Porto Alegre e Tapes. Os vouchers das amostras foram depositados no herbario do Jardim Botanico do Rio de
Janeiro (JBRJ), sob o nimero RB01383098 (Tapes) e no herbdrio do Instituto de Ciéncias Naturais (ICN), da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, sob os nimeros ICN 201067 e ICN 201070. As espécies foram
identificadas pela Dr* Marcia Vignoli-Silva. Apds as coletas, as amostras foram armazenadas integras e in
natura, em temperatura inferior a -15 °C, sendo posteriormente preparadas e homogeneizadas antes de cada
andlise. As amostras foram submetidas a andlises para a determinagdo da composi¢do proximal, de acordo com
as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (Zenebon et al., 2008), para andlise de alimentos. Todas as
andlises foram realizadas em triplicata.

A umidade foi determinada a partir da perda de peso das amostras submetidas ao aquecimento, com
temperatura de 105 °C em estufa (De Leo), até atingirem a massa constante. Para cada amostra foram utilizados
5 gramas. As cinzas totais foram quantificadas a partir do método de incineracao em forno mufla (EDG) a 600
°C por 12 horas. Método este, fundamentado na determina¢@o do residuo inorganico resultante da queima da
matéria organica que ocorre quando as amostras sdo incineradas, utilizando 5 gramas de cada amostra.

O teor de proteinas foi determinado pelo método semi-micro Kjeldahl, através da andlise de nitrogénio
total. Foram utilizados 200 miligramas de cada amostra, que foram digeridos em um bloco digestor (Tecnal), a
temperatura de 300°C, com uso de 2 mL de solucdo sulfo-cuiprica e 0,5 g de sulfato de sédio anidro, durante trés
horas. Apds, foram adicionados 10 mL de NaOH 40 % na amostra digerida, para a liberacdo de amonia, a qual
foi destilada em destilador de nitrogénio (Tecnal) e recolhida em um erlenmeyer contendo uma solugdo
composta por 24 mL de H;BO; 4 %, 20 ml de dgua destilada e 5 gotas de indicador de Tashiro. A solucio
destilada foi titulada com HCI 0,1 mol L™ até o ponto de equivaléncia. Os resultados para proteinas foram
calculados com fator de conversdo de nitrogénio de 6,25. Os lipideos foram determinados por extracdo direta em
aparelho Soxhlet utilizando-se éter de petréleo como solvente e 10 g de cada amostra. Apds a extragdo, o
solvente foi retirado em um rotaevaporador, obtendo assim o O6leo extraido da amostra, quantificado
gravimetricamente. E o teor de carboidratos foi determinado pela diferenca entre a soma dos contetidos de
umidade, cinzas, proteina, lipidios e fibra de 100.

O pH foi determinado por leitura eletrométrica com pHmetro (Hanna) previamente calibrado, conforme
as instrucdes do fabricante. A leitura foi realizada no sobrenadante de uma mistura de 5 g de amostra em 100
mL de dgua destilada. A acidez tituldvel foi determinada por titulometria de 5 g de amostra homogeneizados
com 100 mL de 4gua destilada, utilizando como titulante uma solu¢do de NaOH 0,1 mol L' previamente
padronizada, adicionando a amostra trés gotas de fenolftaleina a 1% como indicador (Zenebon et al., 2008).

O contetido fendlico total dos frutos investigados foi determinado através do método colorimétrico
modificado de Folin-Ciocalteu (Malta et al., 2013). Em um tubo de ensaio foram adicionados 0,5 mL de 4dgua
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destilada, 0,125 mL de extrato diluido de cada amostra (a 80 mg/mL) e 0,125 mL de reagente de Folin-
Ciocalteu, deixando-se reagir durante 6 minutos. Em seguida, 0,9 mL de solu¢do de carbonato de so6dio a 10 %

foi adicionado nos tubos de ensaio e a mistura foi diluida para 5 mL com 4gua destilada. A cor foi desenvolvida
durante 90 minutos, em temperatura ambiente e ao abrigo de luz. A leitura das absorbancias foi realizada em um
espectrofotdometro (Marte), utilizando comprimento de onda de 760 nm. A quantificagdo foi realizada a partir de
uma curva padrdo de concentragdo de dcido gédlico (GAE) (de 0,01 mg/mL até 0,2 mg/mL) e expressa em
miligramas de equivalentes de dcido galico por 100 g de fruta fresca + desvio padrdo (DS) para os extratos dos
frutos em triplicata.

As analises foram realizadas em triplicata com a média (+) desvio padrdo, por meio da analise de
variancia (ANOVA) e comparacdo multipla entre as médias aplicando o teste de Tukey, a nivel de 5 % de
significancia. Todo o processamento estatistico foi realizado utilizando o Software SPSS versao 25.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da composicdo proximal da espécie analisada estdo apresentados na Tabela 01.

Tabela 01 — Composicao proximal dos frutos de Opuntia monacantha Haw., provenientes de trés localidades do
RS (g/100 g)

Espécie Localidade Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos

Arambaré 88,22+0,61° 0,86+0,01*° 0,09+0,01* 121+0,17° 9,63+0,73

Opuntia
monacantha

Porto Alegre 84,90 +0,47° 0,50+0,01" 0,09+0,02° 557+1,04* 894+0,57"

Tapes 85,54+ 1,11" 0,54+0,07° 0,04+0,01" 061+020" 1327 +1,28"

Resultados expressos em média + desvio padrdo. Letras diferentes nas colunas indicam diferenca estatistica entre as
localidades, pelo teste de Tukey (p<0,05).

No presente estudo, os frutos de O. monacantha apresentaram diferencas significativas entre todos os
constituintes centesimais analisados. A concentra¢do de nutrientes e metabdlitos secunddrios, com possivel
potencial bioativo, pode variar significativamente em decorréncia das variagdes das condi¢des ambientais
(temperatura, precipitacdo, composi¢do do solo, predagdo, etc.), refletindo, desta forma, diferencas de teores
quimicos, produzidos pela mesma espécie, em diferentes localidades. De acordo com Feugang et al. (2006) a
polpa dos frutos das espécies do género Opuntia Mill. apresenta de 84 % a 90 % de umidade e de 0,3 % a 1,0 %
de cinzas, corroborando com os valores encontrados no atual estudo para os frutos de O. monacantha. Quanto as
proteinas, os teores encontrados foram inferiores aos registrados por Medina et al. (2007) para as espécies O.
dillenii (0,52 = 0,12 %) e O. ficus-indica (0,90 = 0,26 %), como também por De Bona (2014), para os frutos
liofilizados de O. monacantha (3,54 = 0,10 %). Os valores de lipideos, detectados, apresentaram ampla
variagdo, de acordo com o local de coleta.

Os teores de compostos fendlicos, pH e acidez total tituldvel, encontrados nas amostras de frutos da
espécie analisada estdo apresentados na Tabela 02.
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Tabela 02 — Teores de compostos fendlicos totais, pH e acidez total tituldvel dos frutos de Opuntia monacantha
Haw., provenientes de trés localidades do RS

Espécie Localidade Teor de Compostos Fendlicos H Acidez Total

p Totais (mg EAG/ 100 g) p Titulavel (%)

Arambaré 55,78 +3,30° 390+048  12,40+7,53"

Opuniia Porto Alegre 81,50 + 8,02 328+0,08 3091 +4,55
monacantha

Tapes 67,71 £2.91° 3,60 +0,15 14,39 + 5,20

Resultados expressos em média + desvio padrdo. Letras diferentes nas colunas indicam diferenca estatistica entre as
localidades, pelo teste de Tukey (p<0,05). EAG: equivalente em 4cido gélico.

Os frutos de O. monacantha apresentaram diferencgas significativas quanto aos teores de compostos
fendlicos, entre cada ponto de coleta. De Bona (2014) constatou o teor de 6.61 + 0.01 mg EAG/100 g. Os
achados do presente estudo ficaram entre os resultados encontrados para O. ficus-indica (45.2 + 7.4 mg
EAG/100 g) e O. dillenii (117 + 10 mg EAG/100 g) (Medina et al., 2007).

4. CONCLUSOES

Os frutos de O. monacantha foram considerados boas fontes de residuos inorganicos (minerais),
carboidratos, 4gua e compostos fendlicos. Provavelmente, a presenca de compostos fendlicos explique algumas
de suas atividades funcionais, devido a correlagdo significativa entre os compostos fendlicos e o potencial
antioxidante. Os resultados encontrados estenderam o conhecimento sobre as caracteristicas nutricionais e
funcionais de frutos de espécies nativas do Pampa, que ainda ndo fazem parte da rotina alimentar da maioria dos
brasileiros e merecem mais iniciativas para sua valorizacdo e divulgagao. Estudos futuros sobre as propriedades
e toxicidade destas espécies sdo necessarios.
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