CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICO DO FALSO GUARANA
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Resumo:

A Bunchosia Armeniaca, conhecida popularmente como falso guarana, é uma fruta
bastante conhecida na Regiao Norte e consumida pela populacéo, contudo existem
poucos estudos sobre seus valores nutricionais e de seus beneficios para a saude.
Com isso o presente trabalho buscou determinar a quantidade de macronutrientes e
de seus teores de umidade e cinzas, a fim de garantir para a populacéo informacdes
sobre suas possiveis potencialidades e para que seu consumo seja adequado e
seguro. Os resultados obtidos ap0s a analise apontaram 77,8% de umidade e 0,22%
de cinzas, 0,16% de proteinas , 11,1% de lipidios e 10,66% de carboidratos. Os
resultados aqui apresentados revelam-se promissores, visto que além dos usos
alimenticios, o0s altos teores de lipideos, carboidratos e umidade ainda sao
subutilizadas.

Palavras-chave: Bunchosia Armeniaca. Valores nutricionais. Determinacao
centesimal.
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1. Introducéo

O Falso guarana (Bunchosia armeniaca) € uma fruta pertencente a familia
Malpigceae de cor vermelha quando madura, suculenta, com cheiro semelhante a
batata-doce e abundante na regido Norte do Brasil (FANI, 2016; CHANDRAJITH et
al., 2018; BERTOLINI et al., 2018). E conhecida popularmente como caferana, cereja-
do-mato ou damasco de Rondonia, e utilizada na medicina no tratamento de distarbios
enddcrinos, infecciosos, inflamatérios e nutricionais (QUEIROZ; et al, 2014,
KARUNASENA; CHANDRAJITH; NAWARATNE, 2018;).

Os efeitos bioldgicos identificados pelo falso guarana podem ser devido ao seu
alto potencial antioxidante, pois contém flavonoides, licopeno, antocianina, [-
caroteno, cafeina (SILVA et al., 2016). Além do consumo de sua polpa in natura ou na
forma de suco, suas sementes séo torradas e moidas e sdo consumidas de forma
semelhante ao guarana em pé. Beneficios como maior longevidade, vigor e lucidez
mental tem sido associada a essa fruta (SILVA, 2012).

Entretanto, ainda séo poucas as informagdes sobre sua composi¢ao nutricional.
Considerando a caréncia de informacdes sobre essa fruta, estudos de caracterizacéo
devem ser feitos afim de tornar seu consumo mais seguro e eficiente. Assim, o objetivo
do estudo foi caracterizar quanto aos aspectos fisico-quimicos do Falso guarana
proveniente da regido de Pimenta Bueno - RO.

2. Metodologia

Os frutos maduros (casca avermelhada) foram coletados no municipio de
Pimenta Bueno— RO e foram levados ao laboratério de Analises Bromatologicas e
Bioquimica das faculdades Integradas de Cacoal, onde foram armazenados em
frascos de plastico distintos e mantidos sob congelamento a uma temperatura de -
18°C pelo periodo de trés dias até a realizacao das analises (AOAC, 2005).

Para o teor de umidade (%) foi realizado o método de secagem em estufa por
gravimetria a temperatura de 105°C, utilizando a formula: 100 x N/ P, em que: N =n°
de gramas de umidade e P = n° de gramas de amostra, para obtencdo do teor de
umidade. Na determinacdo de cinzas (%), o método de incineragdo em mufla a
temperatura de 550°C foi utilizado e calculado pela formula: 100 x N/ P, em que: N =
n° de gramas de cinzas e P = n° de gramas a quantidade de cinzas na amostra.

O método de Micro Kjeldahl foi utilizado para quantificacdo de proteinas, sendo
o teor de proteinas calculado pela férmula: V x 0,14 x f/ p; onde; V = volume de acido
sulfarico utilizado menos volume de hidréxido de sodio utilizado na titulacéo; f = fator
de correcédo = 5,75; p = peso da amostra. Para quantificacdo do teor de lipidios foi
realizado o método de extracdo intermitente de soxhlet e, posteriormente calculado
pela formula: 100 x N/ P, em que: N = n° de gramas de lipideos e P = n° de gramas
de amostra. A amostra desengordurada resultante da determinacéo de lipideos foi
utilizada na determinacdo da fibra bruta por meio de repetidas operacdes de
aguecimento e resfriamento, sendo a diferenca na perda de peso a quantidade de
fibra bruta.



Por fim, o teor de carboidrato foi calculado subtraindo de 100% do teor de
proteinas, lipidios, cinzas e umidade, e a obtenc¢&o do valor energético foi multiplicado
o valor dos carboidratos e proteinas por 4 e dos lipidios por 9 kcal.

3. Resultados e Discusséao
Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas do falso guarana sé&o

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicdo Centesimal do Falso guarana (Bunchosia armeniaca).

Média DP %CV
Amostra
Umidade (%) 77,86 0,84 0,01
Cinzas (%) 0,22 0,01 0,04
Proteina (%) 0,16 0,00 0,017
Lipidio (%) 11,1 0,01 0,04
Fibras (%) 0,35 0,21 0,6
Carboidrato (%) 10,66 2,47 0,231
Valor energético (%) 74,55 kcal

Médias de trés repeticdes + desvio padrédo. Todas as analises foram realizadas em
triplicata

O falso guarana apresentou valores médios de 77,8% de umidade e 0,22% de
cinzas, valores diferentes aos encontrados por Lima et. al. (2020) que observou a
umidade de 68,74%. Entretanto a quantidade de cinzas do presente estudo, de 0,22%,
foi inferior ao referido estudo, que relatou um percentual de 2,23%, demostrando um
alto teor de minerais em seu material utilizado, visto que, segundo Cecchi (1999) para
frutas frescas, é esperado valores entre de 0,3 a 2,1% de cinzas.

Quanto aos macronutrientes, o teor de proteina, lipidio e carboidrato
encontrados foi respectivamente de 0,16%, 11,1% e 10,66%, e Lima et al. (2020)
relatou 1,75% de proteinas,11,22% de lipidios e 16,06% de carboidratos.

Desta forma, podemos observar que as caracteristicas fisico-quimicas dos
frutos sofrem influéncia das condic¢des climéaticas, solo, época de colheita, constituicdo
genética e estagio de maturacdo, entre outros, sendo fatores fundamentas na
comercializacao e industrializacdo dessas frutas (Chitarra & Chitarra, 2005).

Diante do alto teor de carboidratos e lipidios, essa fruta € indicada para a
industrializacé@o de produtos adocicados, tais como, doces, geleias, picolés e sorvetes;
(Nascimento et al., 2011).

Torna-se importante ressaltar que embora seja uma fruta de facil acesso e
bastante utilizada pela populagédo, ainda néo estad presente em tabelas oficiais de
composicdo de alimentos e que na literatura consultada s6 foi encontrado o estudo
citado para efeito de comparacao de analises.

4. Conclusbes



Concluiu-se que o falso guarana além dos usos alimenticios, apresentam altos
teores de lipideos, carboidratos e umidade, caracteristicas essas, ainda subutilizadas
pela industria, sendo necessarios mais estudos para um aproveitamento mais eficaz
de suas propriedades fisico-quimicas.
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