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RESUMO

Os frutos nativos do cerrado ocupam lugar de destaque no ecossistema e alguns ja
sdo comercializados em feiras, com grande aceitagdo popular. Esses frutos
apresentam sabores sui generis e seu consumo, ha milénios, consagrado pelos
indios, foi de suma importancia para a sobrevivéncia dos primeiros desbravadores e
colonizadores da regido. Porém, atualmente tem sido pouco aproveitados para
elaboracao de produtos de valor agregado, aumentando assim o desinteresse pelo
seu uso por parte das comunidades locais e industrias. Este trabalho teve por objetivo
avaliar os parametros fisicos e quimicos da Melothria pendula L proveniente do
cerrado, em especial da regido do Cerrado mato-grossense. Os frutos analisados
foram colhidos em uma fazenda, localizada no Municipio de Poconé-MT. A selecéo
dos frutos foi realizada de acordo com seu estado de conservacdo, em diferentes
estadios de maturacédo: Estadio 1, frutos com coloracdo da casca verde escura com
riscos esbranquicado mais nitidos; Estadio 2, frutos com coloracdo da casca de
coloracéo verde claro e brilhante com tendéncia ao alaranjado; Estadio 3, frutos com
coloracdo da casca totalmente vermelho. Analisaram-se caracteristicas de massa
fresca, diametros longitudinal e transversal, cor, firmeza, pH, acidez titulavel, sélidos
sollveis e composicao centésima exceto fibras. A massa fresca média para o pepino
foi de 9,62 g. O fruto pode ser considerado um fruto perecivel devido ao seu alto valor
de umidade, em torno de 92,75%. O indice de vitamina C encontrado foi de 4,76
mg.100g-1 no fruto maduro. Ainda apresenta reduzidos valores de lipideos (0,09%),
proteina (0,6%) e cinzas (0,5%), resultando num fruto com baixo valor calorico.
Portanto concluiu-se que, o fruto pesquisado apresentou alto percentual de umidade,
gue contribui consideravelmente para sua deterioracdo em condi¢cdes ambientes.

Palavras-chave: frutos nativos; ndo convencional; cerrado; caracterizacao.



ABSTRACT

Native fruits of the cerrado occupy a prominent place in the ecosystem and some are
already marketed in fairs, with great popular acceptance. These fruits have sui generis
tastes and consumption, for millennia, consecrated by the Indians, was of paramount
importance for the survival of the early explorers and settlers of the region. However,
it has now been underutilized for development of value-added products, thereby
increasing disregard for its use by local industries and communities. This work aimed
to evaluate the physical and chemical parameters of Melothria pendula L from the
cerrado, especially of Mato Grosso Cerrado region. The fruits analyzed were harvested
on a farm located in the municipality of Poconé, MT. The selection of fruit was carried
out according to their condition, in different maturity stages: Stage 1, fruits with coloring
dark green rind with sharper whitish risks; Stage 2, fruit with light green color of peel
color and bright with a tendency to orange; Stage 3, fruits with coloring completely red
bark. They analyzed fresh mass characteristics, longitudinal and transverse diameters,
color, firmness, pH, titratable acidity, soluble solids and hundredth composition except
fiber. The fresh weight to the cucumber was 9.62 g. The fruit can be considered a
perishable fruit because of its high moisture value, around 92.75%. The vitamin C
content was found to be 4.76 mg.100g-1 in the mature fruit. Still has reduced lipid
levels (0.09%), protein (0.6%) and ash (0.5%) resulting in a product with low caloric
value. Therefore it was concluded that the searched result showed a high percentage
of humidity, which contributes considerably to deterioration under ambient conditions.

Keywords: native fruits ; Not conventional; thick; description.
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1. INTRODUCAO

Inumeros vegetais sdo denominados “plantas daninhas” ou “ingos”, uma vez
qgque medram entre vegetais cultivados, sendo estes relegados a segundo plano.
Contudo, esses vegetais, muitas vezes desconhecidos pela populacdo, podem
constituir-se imensuravel patriménio de recursos naturais renovaveis, com énfase
para o aproveitamento dessas espécies, muitas delas com caracteristicas exoticas,
detentoras de apelos sensoriais peculiares e intensos. Estas caracteristicas Unicas
creditam a esses vegetais um potencial de exploracdo nacional e internacional,
despertando o interesse dos consumidores e contribuindo com a busca das industrias
por inovagdes que proporcionem um desenvolvimento competitivo.

Dentre esses vegetais comestiveis ndo convencionais caracterizados como
“plantas daninhas”, tem-se a espécie Melothria pendula L., ou popularmente pepino
selvagem, pepino-do-mato, abobora-do-mato, abobrinha-do-mato, guardido, meléo-
de-beija-flor, meldo-de-morcego, pepiniculo, pepininho-pintado, pepino-bravo,
pepino-de-sapo, pepino-silvestre, taiuia-miudo, sendo encontrado na maioria dos
estados brasileiros, sobretudo nagueles em que predomina o clima quente (KINUPP,
2007).

A conservacdo de diversas espécies vegetais comestiveis € a chave para o
abastecimento de alimentos, especialmente para populacdes mais pobres e com
menos terra. Porém, em inimeras comunidades rurais ou suburbanas o uso de
plantas silvestres esta sofrendo um processo de abandono (RAPOPORT & LADIO,
1999). Segundo esses autores, diversos fatores sécio ecolégicos contribuem para o
abandono dos recursos naturais, entre eles, destaca-se o fato dos habitos
alimentares, em sociedades tradicionais, serem transmitidos verbalmente e,
atualmente, com as propagandas vinculadas na midia, os produtos de origem
silvestres tem sido como “coisas do passado”.

Kinupp (2007), também afirma que o principal motivo para ndo utilizacao de plantas
alimenticias ndo cultivadas (ruderais) é a facilidade de aquisicdo de verduras nos
mercados, seguido pela dificuldade de identificacdo das espécies e pela
indisponibilidade destas plantas.

Atualmente, mesmo pessoas oriundas do meio rural ja perderam muito dos
conhecimentos praticos sobre as plantas que poderiam ser utilizadas como alimento.

Muitas pessoas que ainda detém algum conhecimento do que pode ser utilizado como



fonte complementar na alimentagcéo parece ter vergonha de colher plantas em seus
quintais, uma vez que muitos ndo fazem mais uso destas fontes de alimentos.

No entanto, mesmo com a crescente valorizacdo e o emprego de produtos
silvestres, as informacGes acerca do potencial nutricional desses vegetais sao
limitadas ou, muitas vezes, inexistem, sugerindo a necessidade de investimentos
cientificos nessa area. Esses produtos vegetais podem constituir-se em fontes de
compostos com propriedades funcionais benéficas a saude, o que pode estimular seu
uso pela industria farmacéutica e de alimentos para o desenvolvimento de novos
produtos.

Frente a escassez de informacgBes sobre os vegetais silvestres, em especial o
pepino selvagem, o presente trabalho objetivou caracterizar esse vegetal, quanto a
suas propriedades fisicas, quimicas e fisico-quimicas, em diferentes estadios de
maturacao.

Como as informagfes sobre a espécie analisada € escassa, sendo da mesma
familia dos pepinos (Cucumis sativus L.), o presente trabalho tera como comparativo

e até mesmo como parametro de identificacdo, trabalhos relacionados com pepinos.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A espécie Melothria pendula L.

A espécie a ser estudada Melothria pendula L., do género Cucumis, nativa do
Brasil, segundo Kinupp (2007), € distribuida geograficamente pelo
Norte (Para), Nordeste (Maranhdo, Ceara, Paraiba, Pernambuco, Bahia), Centro-
Oeste (Mato Grosso, Goias), Sudeste (Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo, Rio
de Janeiro), Sul (Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul), como também no
México e Paraguai. Conhecida popularmente como Pepino-do-mato, abdbora-do-
mato, abobrinha-do-mato, guardido, meldo-de-beija-flor, meldo-de-morcego,
pepiniculo, pepininho-pintado, pepino-bravo, pepino-de-sapo, pepino-silvestre, taiuia-
miado.

Este mesmo autor a descreve como, trepadeira herbacea, provida de gavinhas
simples em forma de mola, com caule cilindrico, sulcado, glabro ou levemente
pubescente. Folhas com peciolos delicados providos de tricomas, dando uma
sensacao aveludada ao toque. Lamina foliar levemente membranécea, cordiforme a
ovada-cordiforme, penta angulada, com margem esparsamente denticulada. Flores
levemente amareladas reunidas em inflorescéncias racemosas paucifloras e as flores
pistiladas amarelas, solitarias, axilares, com peduinculo longo (4 a 8 cm de
comprimento).

Frutos fusiformes a ovéide-oblongos, lisos, 3 a 10 cm de comprimento e 0,6 a
1 cm de largura, de coloragéo verde escuro com pontuacdes claras quando imaturos
e purpureos a atropurpureos quando maduros;, sementes claras com arilo

mucilaginoso, ovais, 4 a 5 mm de comprimento e 2,5 a 3,5 mm de largura.

2.2 Qualidade dos alimentos

A qualidade dos alimentos pode ser resumida em importantes atributos que
sensibilizam os 6rgéos sensoriais do consumidor, como a aparéncia, o sabor, 0o aroma
e a textura; o seu valor nutricional e funcional, decorrente de componentes quimicos;
sua seguranca, relacionada a sua microbiota contaminante e compostos toxicos
naturais e/ou adicionados, intencionalmente ou ndo, que podem comprometer a saude
do consumidor (VILAS-BOAS, 2006). Segundo Chitarra & Chitarra (2005), a qualidade

difere entre cultivares de uma mesma espécie, de acordo com a origem e as condicdes
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de producéo, modificando-se com o0 armazenamento, a comercializacao e a forma de
utilizacao do produto.

Os produtos horticolas devem sempre apresentar boas caracteristicas de
qualidade ndo s6 quando se destinam ao comércio in natura, mas também para o
processamento, embora as caracteristicas para avaliacdo da qualidade nem sempre
sejam as mesmas. De acordo com Chitarra & Chitarra (2005), para as cultivares
destinadas a produtos alimenticios, a qualidade se refere ao bom paladar. Isso
significa combinacéo agradavel de sabor e textura, sabor resultante do paladar e olfato
e textura percebida pelas sensac¢fes bucais. A aparéncia se refere aos atributos
visiveis, incluindo cor, conformacgéo e tamanho.

Grande parte dos vegetais silvestres, especialmente o pepino selvagem, tém o
seu consumo ainda limitado a populacdo local, quando ocorre, por meio de um
processo essencialmente extrativista. Ndo é corriqueira a presenca de frutas em
mercados populares e feiras livres; o comércio, principalmente no que se refere a sua
utilizacdo como alimento, é inexistente, devido, sobretudo, ao desconhecimento em
relacdo ao vegetal, com toda a sua producao perdida no campo. Logo, os padrdes de
qualidade, tanto quantitativa quanto qualitativamente, ou seja, ndo ha referéncias a
respeito de sua produtividade (producgéo/planta/ano) e os seus atributos de qualidade
(tamanho, coloracéo, firmeza, aclcares, acidez, vitaminas).

O estadio de desenvolvimento dos frutos no momento da colheita tem influéncia
na qualidade do fruto maduro. Quando os frutos séo colhidos verdes ou
fisiologicamente imaturos ndo amadurecem, enrugam e apresentam exsudacéo da
seiva ou, quando o amadurecimento ocorre, a qualidade dos frutos é prejudicada
(HULME, 1970). Os frutos colhidos muito maduros deterioram-se rapidamente, nao
podendo ser armazenados e/ou comercializados em locais distantes (KAYS, 1997).

A aparéncia € o primeiro atributo de qualidade normalmente considerado pelo
consumidor e leva em consideracdo tamanho, forma, cor, brilho e presenca ou
auséncia de defeitos.

A coloracao é, frequentemente, um dos atributos de qualidade mais atrativos
para o consumidor e o impacto visual causado por ela é fator predominante na sua
preferéncia (BRUNINNI ET AL., 2004; SILVA, 2007). Alteracdes de cor sdo uma das
mais flagrantes modificacbes observadas durante o armazenamento de vegetais, in

natura e processados. O atributo cor &, geralmente, utilizado como indicador de
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qualidade e maturacdo dos frutos e, consequentemente, do aroma, textura, valor
nutritivo e, mesmo, a integridade do vegetal (FERNANDES & SOUZA, 2001).

Nos vegetais sdo encontrados pigmentos pertencentes a trés classes
principais: carotenoides, antocianinas e clorofila. Portanto, a coloracédo das frutas e
hortalicas é resultante dos pigmentos clorofila e carotenoides presentes nos
cloropastos e cromoplastos, bem como dos pigmentos fendlicos (antocianinas,
flavondis e protocianinas) presentes nos vacuolos. Os carotenoides estdo presentes
por meio dos ésteres de xantofila e caroteno, responsaveis pela cor amarela das frutas
maduras; as antocianinas conferem as cores vermelha e violeta, enquanto a clorofila
€ 0 pigmento responsavel pela cor verde, transformando-se facilmente em feotina de
cor marrom, quando submetida ao aquecimento (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

A textura representa uma das mais importantes caracteristicas fisicas, uma vez
que frutos com firmeza elevada sugerem uma vida Util pés-colheita mais prolongada.
Essa caracteristica esta associada com o0s componentes quimicos das paredes
celulares, notadamente com as pectinas presentes na lamela média, que atuam como
material cimentante, mantendo a coesdo entre as células (VILAS-BOAS, 2006).
Segundo Chitarra & Chitarra (2005), a textura € definida como o conjunto de
propriedades do alimento, composto por caracteristicas fisicas perceptiveis pelo tato
e que se relacionam com a deformacao, desintegracdo e fluxo do alimento, sob a

aplicacao de uma forca.

2.3 Valor nutricional

As frutas e hortalicas tém papel de destaque na alimentacdo humana, por
constituirem excelentes fontes de fibras, vitaminas, minerais e fitoquimicos. Séo
benéficas a salde do consumidor ndo apenas como fontes reconhecidas de
nutrientes, bem como por conterem, em sua composi¢édo, diferentes grupos de
substancias quimicas que, quando ingeridas, reduzem os riscos de doencas
cardiovasculares e atuam como potentes agentes anticancerigenos, entre outras
importantes fung¢des no organismo humano (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Mediante tais evidéncias, 0os guias alimentares atuais para as populacdes
enfatizam o aumento do consumo de frutas e hortalicas, visando & promocao da saude
e a prevencdo de doencas (RAMASSAMY, 2006; RICHARD ET AL., 2006;
SORENSEN ET AL., 2007). Alguns programas tém incentivado o aumento no
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consumo de produtos horticolas em todo o mundo. Um exemplo € o programa “five a

day” (http://www.5aday.com, http://www.5aldia.com e http://www.5aodia.com.br), que

tem como objetivo principal o incentivo a ingestéo de frutas e hortalicas de, ao menos,
cinco porcodes diarias.

Em virtude dos seus efeitos benéficos a saude, na prevencdo de varias
enfermidades, tendo como cardapio basico cinco grupos de alimentos que séo
identificados pelas coloracdes vermelha (carotenoides), laranja (carotenoides e
vitamina C), roxa (niacina, vitamina C e minerais), verde (minerais) e branca
(vitaminas do complexo B e flavonoides) (CALLIARI, 2006).

Varias substancias (nutrientes e ndo nutrientes) estdo naturalmente presentes
nos alimentos e apresentam potencial para serem considerados compostos
funcionais, especialmente nas frutas e hortalicas, apresentando efeito benéfico ao
consumidor, regulando algumas funcbes corporais, auxiliando na prevencao de
patogéneses, tais como hipertensao, cancer, coronariopatias, osteoporose e diabetes,
entre outras (FERRARI, 2004; CHITARRA & CHITARRA, 2005).

O conhecimento do valor nutritivo dos alimentos € de suma importancia, visto
que as exigéncias nutricionais do ser humano séo satisfeitas a partir de uma
alimentacdo equilibrada. O balanco dietético se sustenta no conhecimento da
composi¢do quimica dos alimentos. Logo, o valor nutritivo dos alimentos é
vislumbrado a partir de sua composi¢cao quimica com énfase nos teores de agua,
proteinas, lipideos, glicideos, fibras, vitaminas e minerais.

A composicdo centesimal de um alimento exprime, de forma bésica, o valor
nutritivo ou valor cal6rico, bem como a propor¢cdo de componentes em gque aparecem,
em 100g do produto considerado, os grupos homogéneos de substancias do alimento.
E conhecida por meio de anélises de determinacdo de umidade ou volateis a 105°C,
cinza ou residuo mineral fixo, lipidios (extrato etéreo) protideos (N x fator de corre¢ao),
fibra e glicidios (MORETTO ET AL., 2002).

A determinacao do teor de umidade € o ponto de partida da analise centesimal.
E de grande importancia, uma vez que a preservacio do alimento depende da sua
guantidade de agua e, além disso, quando se comparam os valores nutritivos de dois
ou mais alimentos, tém-se que levar em consideracdo 0s respectivos teores de
umidade (MORETTO ET AL., 2002). Para a maioria dos produtos, € desejavel fazer-

se a colheita quando o maximo de agua estiver presente, considerando-se um reflexo


https://www.5aday.com/
https://www.5aldia.com/
https://www.5aodia.com.br/
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positivo na textura. Logo, o0 momento da colheita pode ser um importante ponto a se
considerar.

As cinzas, ou residuo mineral fixo, correspondem a fracdo inorganica, ou
mineral, de um alimento (VILAS-BOAS, 1999). Ela fornece apenas uma indicacéo da
riqueza da amostra em cations, como célcio, potassio, sédio, magnésio, ferro, cobre,
cobalto, aluminio e anions, como sulfato, cloreto, silicato, fosfato, etc. E uma anélise
considerada como ponto de partida para a analise de minerais especificos.

Os lipidios, ou gorduras, sdo compostos organicos altamente energéticos que
contém acidos graxos essenciais ao organismo e atuam como carreadores para as
vitaminas lipossoluveis (VILAS-BOAS, 2006). Gorduras, Oleos e substancias
gordurosas, por suas semelhancas na solubilidade, sédo classificados como lipidios;
sdo insoluveis em agua e sollveis em um ou mais solventes, tais como éter,
cloroférmio, benzeno e acetona. A andlise de lipidios baseia-se nesta propriedade de
solubilidade e refere-se ao conjunto das substancias, como acidos graxos livres,
ésteres de acidos graxos, lecitinas, ceras, carotenoides, clorofila e outros pigmentos
(MARSIGLIA, 2000).

As proteinas s&o os maiores constituintes de toda célula viva e cada uma delas,
de acordo com sua estrutura molecular, tem uma funcdo bioldégica associada as
atividades vitais. Nos alimentos, além da funcéo nutricional, as proteinas tém funcéo
sensorial e de textura (CECCHI, 1999).

As proteinas sdo polimeros de aminoacidos e alguns desses sao tidos como
essenciais para o ser humano, posto que ndo séo sintetizados pelo organismo e,
dessa forma, devem ser obtidos a partir da alimentagc&o. Logo, tanto a quantidade
guanto a qualidade da proteina, em termos aminoacidicos, devem ser levados em
consideracdo no momento da elaboracédo de uma dieta (VILAS-BOAS, 2006).

A vitamina C também atua como um excelente antioxidante sobre os radicais
livres na fase aquosa, embora nédo seja capaz de agir nos compartimentos lipofilicos
para inibir a peroxidacao lipidica. Por outro lado, estudos in vitro mostraram que essa
vitamina, na presenca de metais de transi¢do, tais como o ferro, pode atuar como
molécula pré-oxidante e gerar os radicais livres H202 e OH". Porém, esses metais
estdo presentes em quantidades muito limitadas (ODIN, 1997).

Ha grande variagédo no teor de vitamina C em frutas e hortalicas, sendo esse
fato geralmente associado a fatores como influéncia ambiental (condi¢cdes do solo,

clima, regime pluvial) e grau de maturacao, entre outros fatores pré e pos-colheita.
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3. METODOLOGIA

3.1 Coleta dos Frutos

Foram coletadas amostras do fruto que se encontravam em trés estadios de
maturacado distintos, somando um total de 100 amostras entre todos os estadios de
maturacdo, no periodo entre os meses de outubro e dezembro de 2015, (Figura 1),
periodo no qual a produtividade é mais intensa na cidade de Poconé, localizado
geograficamente no centro sul do Estado de Mato Grosso, pertencente a zona
fisiografica do Pantanal. Sendo armazenadas em recipientes de polietileno de alta
densidade com seu interior revestidos e papel aluminio de 0,2 mm de espessura, para

garantir a sua integridade.

Figura 1- Colheita

Como pode-se observar na Figura 2 a hortalica apresenta trés estadios nitidos
de maturagcdo definidos com, estadio 1 (um) em que o fruto apresenta casca de
coloracdo verde claro assim como no seu interior, e sementes em formacéo, estadio
2 (dois) em que a coloracéo da casca permanece em tons de verde claro porem a sua
polpa se torna vermelho alaranjado e o terceiro estadio em que a hortalica se torna
totalmente vermelha tanto casca como seu interior, com sementes formadas, e textura

flacida tendo uma proporcdo maior do rompimento de casca.
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Figura 2 - Os trés diferentes estadios de maturagéo visual.

3.2 Avaliagéo dos Parametros Fisico-Quimicos

Os parametros fisico-quimicos foram compostos de ensaios realizados na
Universidade Federal de Mato Grosso, na Faculdade de Alimentos e Nutricdo, nos

laboratorios de fisico-quimica e de frutas e hortalicas.

3.2.1 Fisicas

3.2.1.1 Massa fresca, diametros longitudinal e transversal

A avaliacdo da massa fresca (g) foi realizada com a pesagem individual de
cada fruto, em média 30 frutos de cada estadio de maturacdo, em balanca semi
analitica (Balanca Eletronica Bioprecisa Modelo - FA-2104N), e os diametros
longitudinal e transversal (cm), com a utilizacdo de paquimetro manual metalico de
marca Somet Graduacdo 0,02mm/0.001", utilizou-se as mesmas amostras que
guantificou a massa para analise de diametros.

3.2.1.2 Cor

Os valores de coloracao do pepino selvagem foram determinados com o auxilio
do colorimetro Minolta, modelo CR-400, com iluminante Des e no sistema CIE L*a*b*.
As leituras dos valores L*, a* e b* foram feitas em trés pontos aleatdrios da casca do
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fruto de cada repeticdo, em média foram realizadas 20 amostras de cada estadio de

maturacao (Figura 3).

Figura 3 — Equipamento colorimetro Minolta, modelo CR-400, e a realizagdo da andlise de cor em
pepino selvagem (Melothria pendula L.) no estadio 1 de maturacéo.

3.2.1.3 Firmeza

Para a determinacdo de firmeza foi utilizado as mesmas amostras que se
determinou as coordenadas de cor (20 unidades em média de cada estadio de
maturagdo), usando um texturébmetro Stable Micro System modelo TA.XT plus,
utilizando a sonda P/2, que mediu a forca de penetracdo desta nos frutos, numa
velocidade de 1,5 mm/s, sendo a velocidade do pré e pés-teste de 10,0 mm/s, e uma
distancia de penetragdo de 5mm, utilizando uma plataforma HDP/90 como base e os
resultados expressos em Newton (N), para determinar a firmeza usou-se a mesmas

amostras da andlise de (Figura 4)
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Figura 4 - Teste de firmeza realizada com texturbmetro Stable Micro System modelo TA.XT plus, em
pepino (Melothria pendula L.) utilizando a sonda P/2.

3.2.2 Quimicas

Realizadas em cinco repeticdes as andlises de residuo de mineral fixo, teor de
umidade, proteina bruta, extrato etéreo, sdlidos solaveis, pH, e acidez titulavel e
vitamina C pelo método de Thillmans em conformidade com as metodologias para

analises de alimentos, Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2.2.1 Teor total de Agua - (Umidade)

O método de determinacéo de umidade a 105°C em estufa, no qual macerou-
se 12 frutos de cada estadio de maturacdo com auxilio de almofariz e pistilo de
porcelana, posteriormente pesou-se 15g de amostra em cépsula de porcelana
previamente tarada (Figura 5), aquecida por 3 horas (Figura 6). Este método mede a
umidade livre do produto na temperatura de secagem e baseia-se na perda de
substancias volateis pelo aquecimento. Posteriormente procedeu-se o calculo de
umidade demonstrado na equacéao 1.
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Figura 6 - Amostras dos trés estadios de maturacéo apos aquecimento em estufa a 105°C.

% Umidade=@x1oo 1)

Onde:
P1 = Tara do Cadinho
P3 = Cadinho + Matéria seca
A= Amostra Umida

3.2.2.2 Residuo de Mineral Fixo (cinzas)

Com as mesmas amostras maceradas para analise de umidade, pesou-se 5g
de amostra em cadinho de porcelana previamente tarado (Figura 5), onde as amostras
foram aquecidas a aproximadamente 550°C até ficarem brancas ou ligeiramente
acinzentadas (Figura 7). O célculo da porcentagem de cinzas é executado de acordo

com a equacgéo 2.
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Figura 7 - Amostra do primeiro estagio de maturagdo durante a calcinagdo apds lhora de aquecimento
a 550°C (1), e vista da mesma amostra apds carbonizacao total (ll).

MP = (C+A)—P
R=A-MP 2)
% CINZAS =% X 100

Onde:
Quantidade de matéria perdida = MP
Quantidade de residuo = R
C=n° g capsula de porcelana.
A= n° g de amostra.
P=n° g de perda.

3.2.2.3 Extrato Etéreo (Lipideos)

A determinacéo de lipidios em alimentos realizada por extracdo continua em
aparelho Soxhlet com solventes, no caso o0 éter, em seguida da remocdo por

evaporacao do solvente empregado em cinco repeticoes.

Primeiramente macerou-se 1 fruto de cada estadio de maturacdo e pesou-se
500mg da amostra em papel filtro previamente tarados, do quais formou-se cartuchos,
colocou-0s no conjunto de extracdo, adicionou-se 250mL do solvente e deixou-se por

seis horas em continua extracao.

Terminada a extracao, levou-se os cartuchos para a estufa em temperatura de
60°C para evaporacao do éter residual, e posteriormente ao dissecador para que 0s
cartuchos atingissem a temperatura ambiente, pesou-se e efetuou-se a equagéo para
obtencdo do valor numérico em porcentagem de extrato etéreo de acordo com a

equacgao 3.
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% Extrato Etério = @X 100 3)

Onde:

A= n° g de amostra.
Pf=n° g do papel filtro limpo.
F=n° g final do cartucho de papel filtro.

3.2.2.4 Proteina Bruta

Pesou-se 100mg da amostra (previamente seca, utilizando amostras que se
guantificou a umidade) e transferiu-se para o tubo de Nesler, no qual adicionou-se 2g
da mistura digestora (Dioxido de titanio anidro, sulfato de cobre anidro e sulfato de
potéssio anidro, na proporc¢édo 0,3: 0,3: 6.) e mais 5mL de &cido sulfarico concentrado.

Levou-se ao aguecimento em chapa elétrica na capela, até a solucao se tornar
azul-esverdeada e livre de material ndo digerido (pontos pretos). Aqueceu-se por mais

uma hora.

Deixou-se esfriar e adicionou-se cerca de 20mL de agua destilada. Transferiu-
se o tubo com a mostra digerida para o conjunto de destilacdo e adiciona 20mL de

solucéo aquosa de NaOH 1:1.

Na saida do destilador colocou-se um erlenmeyer de 250mL com 50mL de
agua destilada e 50mL de solucao de acido borico 4% mais indicador misto. Destilou-
se até obter 50mL de destilado, retirou-se o erlenmeyer do conjunto de destilacéo e
titulou-se com solucdo aquosa de HCI 0,1 M (etapas demonstradas na Figura 8.
Anotou-se o0 volume de HCI gasto. O calculo para obtengcéo do valor numérico em

porcentagem de proteina bruta é executado de acordo com a Equacéo 3.
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Figura 8 — Etapas de digestéo, destilagdo e titulagdo. Passos que envolvem a extracéo de nitrogénio,
para a quantificagdo de proteina bruta.

Onde:

%N = VgX[]tiXlzl <100
9%P(ms) = %N x 6,25 (4)

%P(mi) =ms+ U

%N = Percentagem de Nitrogénio.

Vg = n° em mL de HCI gasto na titulagcao.

[1 =Concentracéo de HCI.

Fc = Fator de correcéo do HCI.

14 = Constante.

A = n° g da amostra.

%P(ms) = Porcentagem de proteina em matéria seca.
%P(mi) = Porcentagem de proteina em matéria integral.
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3.2.2.5 Sdlidos Soluveis por Refratometria (°Brix)

Aplicdvel em amostras de produtos de frutas com ou sem a presenca de soélidos
insoltveis. A determinacédo de solidos solluveis pode ser estimada pela medida de seu
indice de refracdo por comparacdo com tabelas de referéncia.

Inicialmente macerou-se como auxilio de almofariz e pistilo de porcelana trés
amostras de cada estadio de maturacgédo, filtrou-se a amostra para que particulas
sélidas ndo prejudicassem a leitura, aferiu-se a temperatura da amostra com auxilio
de termbmetro e ajustou-se o refratbmetro para a leitura de n em 1,3330 com agua a
20°C, de acordo com as instrucdes do fabricante. Para realizacao da leitura transferiu-
se de 3 a 4 gotas da amostra homogeneizada para o prisma do refratdmetro. Apos
um minuto, leia diretamente na escala os graus Brix. Se a determinacéo for realizada
a temperatura ambiente, diferente de 20°C, corrige-se a leitura em relacdo a

temperatura segundo a tabela em anexo.

3.2.2.6 pH — Medig&o Poténciométrica

A determinacdo do pH feita eletrometricamente com a utilizagdo de um
potencidbmetro e eletrodos. O principio da medicdo eletrométrica do pH é a
determinacdo da atividade i6nica do hidrogénio utilizando o eletrodo padrdo de
hidrogénio, que consiste de uma haste de platina sobre a qual o gas hidrogénio flui a

uma pressao de 101 kPa.

Pesou-se 5g de amostra processou-se com 50mL de agua destilada, com
auxilio de um mixer. Determinou-se o pH, com o aparelho previamente calibrado com

solucéo tampao de pH 4, 7 e 10 em temperatura ambiente.

3.2.2.7 Determinagdo da Acidez Titulavel por Volumetria com Indicador

Este método € aplicavel em solucdes claras ou levemente coloridas nos
diversos tipos de produtos de frutas. O método baseia-se na titulagdo com hidroxido
de sédio até o ponto de viragem com o indicador fenolftaleina. No qual macerou-se

cinco frutos de cada estadio de maturacdo, com auxilio de almofariz e pistilo de
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porcelana, pesou-se 10g da amostra processada e homogeneizada em frasco
Erlenmeyer, em cinco repeticdes para cada estddio de maturacdo, dilui-se com
aproximadamente 100mL de 4gua destilada e adicione 0,3mL (trés gotas) de solucéo
de fenolftaleina para cada 100mL da solucéo a ser titulada. Titula-se com solucéo de
hidréxido de sédio 0,1M sob agitacdo constante, até coloracéo résea persistente por
30 segundos. Calculou-se a porcentagem de acidez em solugdo M m/v através da

equacéo 5.

Acidez em mL de solugdo M por cento%ou% = w (5)
Onde:

Vg = n° de mL da solucéo de hidroxido de sodio gasto na titulacédo

f = fator de correcdo da solucéo de hidroxido de sodio

A = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

M = molaridade da solucéo de hidréxido de sodio

3.2.2.8 Vitamina C pelo Método de Tillmans

Este método € usado para amostras com baixo teor de vitamina C, por
exemplo, sucos de frutas, frutas e hortalicas. Baseia-se na reducéo do corante sal sédico
de 2,6-diclorofenol-indofenol por uma solugéo acida de vitamina C.

H& a necessidade de se calcular o fator (F) da solugdo de Tillmans conforme
a Equacéao 6.
mg de VitC utilizado da titulacao

(6)

- (mL de solucao de tiamina gasto)

Para analise processou-se deis frutos de cada estadio de maturacdo com auxilio de
um mixer e filtrou-os em tecido fino, limpo e seco. Utilizou-se 10mL do filtrado e
adicionou-se igual volume de solucédo acida. Agitou-se, filtrou-se em papel filtro, apés
titulou-se uma aliquota de 10mL do filtrado, Equagéo 7:

mg _ VgXF X100
100mL A (7)

Acido ascérbico

Onde:

Vg = volume da solucéo de Tillmans gasto na titulagcao
F = fator da solucéo de Tillmans
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A = mL da amostra utilizada

3.2.3 Analise estatistica

A analise estatistica foi realizada com o auxilio do programa estatistico SISVAR
4.3 (FERREIRA, 1999). Apos a analise de variancia dos resultados obtidos, observou-
se o nivel de significAncia do teste F. As médias dos estadios de maturagéo, quando
significativas, foram comparadas pelo teste de Scoott-Knott, a 5% de probabilidade.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os teores de umidade, proteina e cinzas do pepino selvagem (Melothria
pendula L.) ndo foram afetados significativamente pelos estadios de maturacéo
(p<0,05), estando representados pela média dessas variaveis seguida pelo desvio

padréao (Tabela 1).

Tabela 1 - Valores médios da cor (valor a*), umidade, (%), proteina (%) e cinzas (%)
de pepino selvagem (Melothria pendula L.)

Parametro Média*
Umidade (%) 92,75+0,5
Proteina (%) 0,60+0,3

Cinzas (%) 0,50+ 0,2

*Média + Desvio Padréo (n = 5)

O teor de umidade, proteina e cinzas constatado no Melothria pendula L.
(Tabela 1), foram de 92,75%, 0,6% e 0,5%, respectivamente. Estes resultados obtidos
sdo semelhantes aos encontrados na Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos
—TACO - (NEPA, 2011) para pepino cru (Cucumis sativus L.), na qual mostra e valores
de proteina de 0,90% e cinzas de 0,3%. Ainda de acordo com a TACO, a espécie
Cucumis sativus L. apresenta teor de umidade de 96,8% e Luengo (2011) afirma que
Cucumis sativus L. tem 92,80% de umidade, ambos préximos ao encontrado no
presente trabalho.

A agua é o maior componente das frutas e hortalicas, perfazendo, no total de
80% até 95% de sua composicao (KAYS, 1997). O teor de agua é bastante variavel
entre as espécies e depende do suprimento ao tecido a época da colheita, bem como
da temperatura e umidade relativa do meio ambiente.

De modo geral, as frutas ndo sao fontes pronunciadas de proteinas,
apresentando, em média, 1%, com as cascas mais ricas que as partes comestiveis
(GONDIM ET AL., 2005).

Segundo Gondin et al. (2005), as frutas sdo consideradas as principais fontes
de minerais na dieta humana, sendo encontrados nas cascas teores superiores que

nas partes comestiveis.
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As coordenadas de cor (L*, a* e b*), a firmeza e os teores de lipideos foram
influenciados estatisticamente pelos estadios de maturacdo do pepino selvagem
(Melothria pendula L.) (p<0,05) (Tabela 2).

Tabela 2 - Valores de cor (L*, a* e b*), firmeza (N) e lipideos (%) de pepino selvagem
(Melothria pendula L.), em diferentes estadios de maturagéo.

Estadios de L* a* b* Firmeza Lipideos
maturacao (N) (%)

Estadiol 61,44+33b  -16,67+2,4a 36,14+2,1a 6,51+0,8c 0,11+0,01c

Estadio 2 63,32+4,1b  -10,49+2,6b 43,42+2,6c 4,01+0,6b 0,10+0,01b
Estadio 3 50,46+3,22  25,32+2,8c  39,74+3,3b  0,59+0,3a 0,07%0,02a
CV (%) 2,89 16,78 4,78 11,01 9,38

Média = Desvio padrdo (n=5). *Médias seguidas da mesma letra representam semelhancas
estatisticas, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scoott-Knott.

A coordenada L* representa luminosidade, isto é, quao clara ou escura € a
amostra, com valores variando de O (totalmente preta) a 100 (totalmente branca). Em
relacdo a esta coordenada as amostras de Melothria pendula L. apresentaram
semelhanca entre os estadios 1 e 2 de maturacédo, demostrando que estes sdo mais
claros (tendendo ao branco) em relacdo ao estadio de maturacéo 3, cuja luminosidade
€ mais baixa (tendendo ao preto) como demostrado na Tabela 2. A leitura em a* se
distinguiu em todos os estadios de maturacao (diferenca estatistica entre os estadios
de maturacdo), sendo que os maiores valores dessa variavel foram observados no
estadio 3. Baseado nos valores de a* da Tabela 2, p6de-se averiguar que o estadio 1
e 2 sdo de tonalidades verdes, com tonalidades mais intensas, respectivamente e o
estadio 3, se distanciando consideravelmente dos e atingindo 25,32, ou seja,
assumindo coloracdo avermelhada. Esse comportamento ocorre em funcdo de a*
assumir valores de -80 a +100, em que 0s extremos correspondem ao verde e ao
vermelho, respectivamente. A coordenada b* corresponde a intensidade de azul ao
amarelo, que pode variar de -50 (totalmente azul) a +70 (totalmente amarelo),
parametro no qual todas as amostras se distinguiram em relacdo ao estadio de
maturagao que se apresentavam.

As modifica¢cées na coloragdo dos frutos durante o processo de maturacao
devem-se tanto a processos degradativos, como a processos sintéticos. Elas

correspondem a um dos principais critérios de julgamento para identificacdo do



27

amadurecimento de frutos. A uniformidade do grau de maturagéo pode interferir na
coloracdo e na aparéncia dos produtos industrializados (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

A mudanca caracteristica inicial da maturacao dos frutos é a perda gradual da
cor verde com o surgimento de pigmentos amarelos, alaranjados e vermelhos
(carotenoides e flavonoides), que podem estar presentes junto com a cor verde, sendo
revelados somente apos a degradacao da clorofila, ou ser sintetizados durante a
maturacdo (COOMBE, 1976). Nos vegetais sdo encontrados pigmentos pertencentes
a trés classes principais: carotenoides, antocianinas e clorofila. Portanto, a coloragéo
das frutas e hortalicas é resultante dos pigmentos clorofila e carotenoides presentes
nos cloroplastos e cromoplastos, bem como dos pigmentos fendlicos (antocianinas,
flavondis e protocianinas) presentes nos vacuolos. Os carotenoides estdo presentes
por meio dos ésteres de xantofila e caroteno, responséaveis pela cor amarela das frutas
maduras; as antocianinas conferem as cores vermelha e violeta, enquanto a clorofila
€ 0 pigmento responsavel pela cor verde, transformando-se facilmente em feotina de
cor marrom, quando submetida ao aquecimento (CHITARRA E CHITARRA, 2005).

Observou-se diferencas estatisticas entre os estadios de maturacdo do pepino
selvagem, de modo a perceber a diminuicdo no valor deste parametro com o
transcorrer da maturacdo, variando de 6,51N no estadio 1 para 0,59N no estadio 3
(Tabela 2). Dados inerentes a firmeza do Melothria pendula L. ndo foram encontrados
na literatura, porém Silva et al (2009), em estudo realizado com pepinos caipira
(Cucumis sativus L.) cru, afirma que o pepino com casca apresentou uma firmeza de
57,0N e o mesmo sem casca resultou em 27,0 N, valores superiores ao que
encontramos.

Os frutos apresentam trés fases fisioldgicas, sendo elas o crescimento, a
maturacdo e a senescéncia. Essa diminuicdo da firmeza apresentada durante o
amadurecimento, é funcédo da perda da integridade da parede celular. A degradacao
das moléculas poliméricas constituintes da parede celular, como celulose,
hemicelulose e pectina, gera alteragbes na parede celular levando o amadurecimento
(TUCKER, 1993).

A firmeza é um dos componentes de textura, e em frutos, sua diminui¢cdo é um
dos primeiros indicativos do amadurecimento. Além da importancia do ponto de vista

econdmico, ja que afeta a qualidade do fruto, firmeza elevada sugerem uma vida util
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pés-colheita mais prolongada, a firmeza deve ser levada em considera¢do quando se
analisa a resisténcia ao transporte, o tempo de conservagdo e a presenca de
microrganismos (AWAD, 1993; BRAZ et al., 2008).

O teor de lipideos teve carater decrescente conforme o avanco do estadio de
maturacdo como demostrado na Tabela 2. De modo geral, ndo € um fruto com alto
teor de gordura, sendo adequadas para uma dieta de baixa caloria. Ndo obstante,
grande parte das frutas contém baixos valores de lipideos, em torno de 1%, estando
esses associados nas camadas da cuticula protetora da superficie e nas membranas
celulares (KAYS, 1997).

As variaveis pH, acidez titulavel, solidos sollveis e vitamina C foram
influenciadas significativamente pelos estadios de maturacdo do pepino selvagem
(Melothria pendula L.) (p<0,05) (Tabela 3).

Tabela 3 -Valores de pH, acidez titulavel-AT (% de acido citrico), sélidos sollveis-SS
(°Brix) e vitamina C (mg.100g-1) de pepino do cerrado (Melothria pendula L.), em
diferentes estadios de maturacéo.

Estadios de pH AT SS Vitamina C
maturagao (% de acido (°Brix)  (mg.100g%)
citrico)

Estadio 1 4,88+0,3c 0,91+0,01c 2,24+0,01a  4,76%0,3c
Estadio 2 4,70+0,2b 0,83+0,02b 3,66+0,0b 3,5910,4b
Estadio 3 3,90+0,22 0,64+0,022 5,10+0,01c 2,3940,12
CV (%) 0,56 3,47 4,18 0,37

Média + Desvio padrdo (n=5). *Médias seguidas da mesma letra representam semelhancas
estatisticas, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scoott-Knott.

Percebe-se que o pH e a acidez tirulavel do fruto tiveram queda gradativa nos
seus valores com o decorrer do grau de maturacao, com o menor teor dessas variaveis
sendo observado no estadio 3 (Tabela 3). A acidez titulavel no estadio 3 (maduro) foi
de 0,91% de acido citrico (Tabela 3), porém, valores diferentes foram encontrados por
Silva (2009), com 0,13% em pepinos caipira e Reis (2006), com 0,39% em pepino
para conserva; e para o pH do fruto verde foi encontrado 3,90, valor este inferior ao
encontrado pelos autores acima citados, 5,6 e 6,00, respectivamente.

Usualmente, a concentracdo de &cidos organicos dos frutos declina com o
avanco da maturacéo, fato que foi verificado para o pepino selvagem (Tabela 3),

podendo ocorrer em decorréncia da utilizacdo desses compostos como substrato na
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respiracdo ou da sua transformacdo em acgucares (BIALE & YOUNG, 1964). Outro
aspecto é a importancia dos acidos organicos nas caracteristicas de sabor (acidez) e
do aroma dos frutos, uma vez que alguns compostos sao volateis (COOMBE, 1976).

O teor de sadlidos soluveis do fruto foi diferente entre os estadios de maturacéo,
com aumento gradual nos seus valores com o avanc¢o da maturacdo (Tabela 3). Os
teores de solidos solluveis encontrados para os estadios 2 e 3, foram 3,66°Brix e
5,10°Brix, respectivamente, estando na faixa intermediaria aos valores encontrados
por Silva (2009), com 4,1°Brix para o pepino caipira. O teor de SS encontrado no fruto
no estadio 1 foi de 2,24°Brix, inferior ao autor citado acima. Toma-se nota que nao foi
encontrado na literatura estudo sobre a Melothria pendula L.

Os SS compreendem, principalmente, os acucares, sendo 0 seu teor
dependente do estadio de maturacdo do fruto, aumentando durante a maturacao pela
biossintese de mono e dissacarideos, ou degradacao de polissacarideos (COOMBE,
1976). Uma das principais transformagfes que ocorrem na maturacdo de frutos é o
acumulo de acucares, podendo os mesmos serem derivados diretamente da seiva
importada pelo fruto, antes ou concomitantemente a degradacdo do amido, tendo
efeito direto no desenvolvimento da qualidade comestivel plena do fruto, em especial
com o aumento no grau de docgura (BIALE & YOUNG, 1964).

Em relagdo aos valores de vitamina C encontrados, a Tabela 3 mostra uma
reducao significativa com o avan¢o da maturacdo do fruto. Segundo NEPA (2011) e
Luengo (2011), o pepino (Cucumis sativus L.) apresenta teores de Vitamina C de 5
mg/100g de acido ascérbico) e de 14 mg/100g de acido ascorbico, respectivamente,
valores muito discrepantes entre si. Porém, o primeiro estadio de maturacdo
apresenta 4,67mg/100g de acido ascérbico, valor semelhante a NEPA (2011).

Normalmente, com o avanco da maturacéo, os teores de vitamina C tendem a
diminuir, como observado para o pepino selvagem (Tabela 3). A reducéo da vitamina
C, com o transcorrer da maturacdo, pode ser atribuida a atuacéo direta da enzima
acido ascorbico oxidase ou pela acdo de enzimas oxidantes, como fenolase,
citocromo C oxidase e peroxidase.

Em relacdo as caracteristicas fisicas a avaliacdo da massa fresca (Q),
diametros longitudinal e transversal (cm), ndo sofre alteragbes com o processo de
maturagdo. O Anexo 2 demostra que em média a os frutos (Melothria pendula L.)
pesam 10,60g, e os diametros longitudinal e transversal, respectivamente apresentam

em meédia 5,27cm e 1,87cm. Goto (2007) classifica 0s pepinos em cinco classes de
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acordo com seu comprimento, e afirma que adocdo de padrbes de qualidade
mensuraveis garante um nicho mais adequado para cada produto, e maior qualidade
para o consumidor. Nesta classificacdo a classe 5 representa pepinos maior ou igual

a 5,0cm e menor que 10cm, valores no qual se enquadram o fruto estudado.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Os valores alimenticios de produtos locais também precisam ser melhor
pesquisados e divulgados. E necesséaria uma forte campanha educativa para mudar
hébitos alimentares, possibilitando o aproveitamento de recursos mais nutritivos e que
podem ser obtidos de plantas locais.

O pepino selvagem apresenta alto teor de umidade e reduzidos valores de
proteinas, cinzas e lipideos. Os menores valores de pH, acidez titulavel e vitamina C
foram encontrados no estadio 3 de maturacdo do fruto. Contrariamente, nos sélidos
soluveis, coo o maior valor dessa variavel nesse estadio.

As plantas nativas ou selvagens podem ser fontes complementares de
alimentos interessantes para populacdo, salvando pessoas de citacdes de fome
extrema, desnutricdo até em caso de morte. Contudo, maiores investigacfes
cientificas acerca do potencial nutricional e dos antinutricionais desses vegetais

devem ser alvo de destaque, com énfase para o pepino selvagem.
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7. ANEXO
Anexo 1

Temperatura Subtraia da leitura obtida Temperatura Adicione a leitura obtda

=C =C

- 21 0,08

- 21 0,16
13 0,54 23 0,24
14 0,45 24 0,32
15 0,359 25 0,40
16 0,31 26 048
17 0,23 7 0,56
18 016G 24 0,64
19 0,08 22 .73
20 0, i 30 0,81

Figura 9 - Correc¢édo para obter valor real do grau Brix em relacdo a temperatura.

Anexo 2
Massa ()
9,8 10 10,2 10,4 10,6 10,8 11

Figura 10 - representacdo grafica da massa fresca nos trés diferentes estadios de maturacdo do
Melothria pendula L.
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Comprimento (cm)

4,4 4,6 4,8 5 5,2 54 5,6

Figura 11 - Dimensé&o longitudinal do Melothria pendula L. nos trés diferentes estadios de maturacgéo.

Diametro (cm)

> esaco [TD
2 esiacio [ 2oa
1o s G
15 1,6 1,7 1,8 1,9 2 2,1
(cm)

Figura 12 - Dimenséo transversal do Melothria pendula L. nos trés diferentes estadios de maturacgéo.



