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ABSTRACT

The present research work aimed to develop juice based on Vangueria infausta pulp powder
and to determine the preliminary chemical and nutritional composition. The juice production
was carried out by the thermal processing method followed by blanching at a temperature of
90 °C, after pulping and lyophilization of the fresh fruit of Vangueria infausta. The chemical and
nutritional composition in mineral content was determined by gravimetric methods and
spectrophotometry of flame, moisture, fats, ash, total fiber by gravimetric methods and
prospection of the phytochemical composition, including antioxidant activity, by colorimetric
methods, using molecular absorption spectrophotometer and chemical reagents. From the
chemical and nutritional composition, it was possible to quantify the crude fiber present in
7.95%, ash in 7.77%, fats 0.5% w/p, the minerals Fe 10.59 (mg/100g), Ca 0.16 (mg/100g), Na
139.06 (mg/100g), K 1424.47 (mg/100g) the most expressive and P with 0.060% (m/m) was the
least expressive of the sample, alkaloids, compounds phenolics and flavonoids the antioxidant
activity is present in 15%, and the presence of phenolic compounds in this fruit are responsible
for this activity. This study aims to evaluate the chemical-nutritional composition of the pulp
of the maphilwa fruit (Vangueira infausta) used in the production of juice, in order to value and
encourage the consumption of unconventional foods (based on native plants) in communities

Keywords: Food value; medicinal use; blanching.

RESUMO

O presente trabalho de pesquisa tinha como objectivo desenvolver sumo a base da polpa em
p6 do fruto de Vangueria infausta e determinar a composicao quimica e nutricional preliminar.
A producdo do sumo foi feita pelo método de processamento térmico seguida por um
branqueamento a temperatura de 90 °C, depois de despolpamento e liofilizacdo do fruto
fresco de Vangueria infausta. Determinou-se a composicdo quimica e nutricional em teores de
minerais por métodos gravimétricos e espectrofotometria de chama, humidade, gorduras,
cinzas, fibra total por métodos gravimétricos e prospeccao da composicdo fitoquimica, inclu-
indo actividade antioxidante, por métodos colorimétricos, usando espectrofotémetro de
absorcdo molecular e reactivos quimicos. Da composicdo quimica e nutricional foi possivel
quantificar a fibra bruta presente em 7,95%, cinzas em 7,77%, gorduras 0,5% p/p, 0s minerais
Fe 10,59 (mg/100g), Ca 0,16 (mg/100g), Na 139,06 (mg/100g), K 1424,47 (mg/100g) o mais
expressivo e P com 0,060% (m/m) foi o menos expressivo da amostra, foram detectados
alcaloides, compostos fenélicos e flavonoides a actividade antioxidante esta presente em 15%,
sendo que a presenca de compostos fendlicos neste fruto sao responsaveis por esta activi-
dade. Este estudo visa avaliar a composicao quimico- nutricional da polpa do fruto de maphil-
wa (Vangueira infausta) usada na producdo do sumo, de modo a valorizar e incentivar o
consumo dos alimentos ndo convencionais (a base de plantas nativas) nas comunidades.

Palavras-chave: Valor alimentar; utilizacdo medicinal; branqueamento.
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INTRODUGCAO

Vangueria infausta Burch. subsp. infausta, ¢ uma espécie
nativa de Africa de sul, Angola, Botswana, Quénia, Malawi,
Mogambique, Namibia, Ruanda, Suazilandia, Tanzania,
Uganda, Zambia e Zimbabwe, possui alto valor nutricional e
propriedades medicinais elevadas (BRUSCHI et al., 2011;
MOTHAPO et al., 2014). Vangueria infausta tem proprie-
dades tanto como alimento assim como medicamento. Os
frutos sdo vendidos no Sul de Africa, particularmente em
Botswana, Malawi, Mogambique, Tanzania, Zambia e Zimba-
bwe para o consumo. As raizes, caules, frutos, folhas,
sementes e rebentos de Vangueria Infausta sao vendidos como
medicamento tradicional na provincia sul africana de Gauteng
(RAICE et al., 2011). Tradicionalmente Vangueria Infausta é
usada no tratamento de infecgdes gastrointestinal, maldria,
pneumonia, tosse, problemas menstruais, vermes parasitarias,
doengas do peito, picadas de serpentes, infertilidade, febres,
candidiase, diabetes e problemas abdominais, pressao arterial,
epilepsia, inflamagao da corda umbilical, ulceras estomacais,
problemas menstruais, em forma de infusdo e de coc¢ao, nos
paises onde esta planta ocorre (MAROYI, 2018).

Foram estudados e reportados em literatura actividade
antibacteriana, anti micobacteriana, antifungo, anti-in-
flamatorio, antileishmania, antioxidante, anti plasmodio, e
anti inibidor da sintese de prostaglandina (RAICE et al., 2011;
MAROYT, 2018). As comunidades locais na zona sul de
Africa preparam sumos, jamus e pudins pela adi¢io de dgua e
acucar ou cozinham a polpa do fruto de Vangueria infausta
para fazer marmelada, a polpa também pode ser fermentada
para produzir uma bebida alcodlica. Na Africa do Sul e
Swazilandia a polpa ¢ usada para adicionar em papas de
milho. Devido a elevado nivel de minerais, Vangueria infaus-
ta é considerada fonte de minerais essenciais (MAROYI,
2018). Frutos de Vangueria infausta sdo consumidos tanto
frescos assim como aditivos alimentares e sdo usados apenas
como alimentos, enquanto as outras partes da planta s@o
usadas como medicamentos a base de plantas, para tratar
diferentes doencas (RAICE, 2014); (SCHMIDT et al., 2002).

Pertencente a familia Rubiaceae, uma das 5 familias
caracterizadas por possuir flores em todo o mundo, com cerca
de 637 géneros, e 13.000 espécies, o género Vangueria ¢
constituido por mais de 50 espécies distribuidas na zona sul de
Africa, no Leste de Africa encontra-se em Quénia e Tanzania
(MAROYI, 2018). Em Mogambique, Vangueria infausta é
chamada de Mumzwiro (Chindau, Chitewe) e Maphilwa,
N’pfilwa (Ronga) e é considerada um alimento importante e
uma prioridade para a sua conservacdo (KONING, 1993;
RAICE et al., 2015).

Refere-se que o fruto da Vangueria infausta tem um alto
potencial para ser domesticado na zona de Africa tropical pois
tem uma vasta utilizagdo tanto fresco como seco e possui
ainda um alto teor comercial para o desenvolvimento de
bebidas e comidas tais como jamus, sumos e outros Maroyi,
(2018). A polpa do fruto de Vangueria infausta é rica em
minerais essenciais tais como: Célcio, Cobre, Ferro, Magné-
sio, Manganés, Fosforo, Potassio e Zinco, o fruto ¢ usado
como alimento, mas ao mesmo tempo como medicamento
tradicional, pois, possui propriedades medicinais assinalaveis
para o corpo humano (MAROYT, 2018).

Virias classes de compostos fitoquimicos ja foram descri-
tas na espécie tais como biflavonoides, acidos gordos, flavo-
noides, lactonas irridoide, triterpenoides e acidos pentacicli-
cos. Foram identificados acidos gordos hexanoico e octanoi-
co, assim como etil e metil esteres etilhexanoato, etiloctano-
ato, metilhexanoato e metiloctanoato do fruto de Vangueria
infausta. A espécie ¢ tida como boa fonte de carbohidratos,
fibra, proteinas, vitamina C, minerais ¢ acidos organicos,
sendo por isso uma fonte importante de nutrientes quando
comparado com outros alimentos (PEREIRA et al., 2009;
MOTHAPO et al., 2014; MAROYT, 2018). O caule, o fruto,
as folhas, as raizes, as sementes e os rebentos sdo usados na
medicina tradicional para o tratamento de cerca de 43 doencas
que afligem o ser humano nas zonas sul e leste do continente
africano (MAROYT, 2018).

Um parametro essencial para a produ¢@o de sumos de vida
util longa ¢ a estabilidade microbioldgica e para que um sumo
seja estavel durante seis a doze meses ele deve passar por um
branqueamento a temperatura de 90 °C durante 30 a 60 segun-
dos Aguilar-(ROSAS et al., 2007). A estas temperaturas
podem perder-se compostos volateis, vitaminas, em especial o
acido ascorbico, e polifenois, estdo favorecidas as reac¢des de
escurecimento ndo enzimatico (DORANTES-ALVAREZ e
CHIRALT, 2000; PATRAS et al., 2010), podendo, assim,
ocorrer o aparecimento de sabores e aromas nao-naturais
(KATO et al., 2003).

Os aromas dos sumos de fruta sdo muito propensos a
degradarem-se durante o processamento térmico. No entanto,
até uma temperatura de 90°C o grau de aceitagdo do consumi-
dor ¢ idéntico ao sumo nao branqueado, embora haja uma
tendéncia na reducdo da classificacdo até aos 100°C de
branqueamento (KATO et al., 2003). Estes efeitos contrastan-
tes explicam a classificagdo semelhante entre o sumo
branqueado e ndo branqueado ja que hd consumidores que
favorecem mais os aromas doces e frescos e outros que
favorecem o aroma verde por estar mais associado a um
produto natural. As alteragdes no aroma do sumo sao depen-
dentes tanto da temperatura como do tempo de tratamento. No
entanto, prolongando-se o tempo de branqueamento ocorrem
mais pontos optimos de qualidade o que se justifica pela
formacao devida ao calor de compostos de aroma volateis (SU
e WILEY, 1998).

A produgdo de sumo de fruta envolve varios tratamentos
como digestdo enzimatica, concentragdo, tratamento térmico,
filtragdo, etc. O armazenamento a frio ¢ geralmente utilizado
para reduzir a respiracdo e metabolismo destes produtos e
para aumentar o seu tempo de vida util. Em alguns casos
atmosferas controladas sdo usadas para inibir a degradagao e
manter os atributos de qualidade da fruta (TOMAS-BAR-
BERAN et al., 2000).

Uma alternativa para aumentar a disponibilidade e agregar

ainda mais valor as frutas nativas em Mogambique ¢ o desen-
volvimento de novos produtos, como polpas, néctares,
geleias, sumos e refrescos. Um dos factores que conduzem a
populacdo ao crescente interesse pelo consumo de frutas
nativas em Mogambique € a riqueza em nutrientes.
O presente trabalho de pesquisa tinha como objectivo produz-
ir sumo na base de polpa de Vangueria infausta ¢ avaliar as
propriedades quimicas e nutricional da polpa do fruto de
vangueria de modo a dar maior valor e incentivar o uso ou
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consumo dos alimentos ndo convencionais (a base de plantas
nativas) nas comunidades.

MATERIAIS E METODOS

Reagentes

Os reagentes usados sdo puros, rutina hidratada a 95%
HPLC (Sigma—Aldrich Inc., produzido na China), etanol
absoluto a 99,8% (Sigma—Aldrich Inc., produzido na
Alemanha), reagente de Dragendorff (Sigma—Aldrich Inc.,
produzido na Suécia), cloreto férrico (ChemLab NV Bélgica),
acetato de chumbo e zinco metalico em po6 (L e T Diagnostics
CC, Africa do Sul). Todas as solucdes foram preparadas de
acordo com metodologia descrita pelo Stahl (1969), Wagner
(1984), Costa (2000), Nascimento et al. (2011) e Nana et al.
(2012).

Amostras

Os frutos da planta Vangueria infausta, foram colhidos
no distrito de Manhica, Provincia de Maputo, Mocambique,
no més de Novembro de 2018, posteriormente transportados
para a unidade de processamento no Centro de Investigagdo e
Desenvolvimento em Etnobotanica (CIDE), onde procedeu-se
com a seleccao, pesagem, pré-lavagem, sanitizacao e deixadas
ao sol por 3 horas para enxaguar e secar ligeiramente, de
acordo com a técnica descrita em manuais de Tecnologia de
Alimentos (Neto e Santos 2015). A amostra foi despolpada e
conservada em frigorifico a -200 C, durante uma semana, uma
parte usada para a produgdo do sumo e outra liofilizada e
posteriormente usada para obtencao de extractos aplicados na
determinacdo da composi¢do quimico- nutricional.

Preparagao do Sumo

Para a preparacdo do sumo, no ensaio 1 pesou-se 5 00
g da polpa, colocou-se em repousar em um recipiente e adicio-
nou-se 6 litros de 4gua quente, o recipiente foi levado ao fogo
por 3 minutos, deixou-se arrefecer ligeiramente e de seguida
mexeu-se a mistura até homogeneizar-se e pasteurizou-se a 90
°C, adocou-se com cerca de 100 g de agticar. No ensaio 2
pesou-se 5 00 g da polpa, colocou-se em repousar em um
recipiente e adicionou-se 5 litros de 4gua quente, o recipiente
foi levado ao fogo por 3 minutos, deixou-se arrefecer ligeira-
mente e de seguida mexeu-se a mistura até homogeneizar-se e
pasteurizou-se a 90°C, adogou-se com cerca de 100 g de
agucar, devido a maior densidade do sumo, adicionou-se mais
3 litros de agua quente e cerca de 100 g agticar para adogar. O
sumo obtido foi colocado em garrafas plasticas e armazenada
em um frigorifico a temperatura de 0o C de acordo com
metodologia adaptada de Aguilar-Rosas et al. (2007),
Dorantes e Chiralt (2000), o procedimento encontra-se descri-
to na Figura 1 e Tabela 1.

Despolpamento [

" s ST

Pasteuizacho - Adiglo e calda de
90° C, 2 min acikaninel

(EET | e |
|

Tratamento témico | — T
‘{ 90°C, 1 min. ‘

Figura 1 - Diagrama de produgdo de sumo de polpa do fruto de
Vangueria infausta adaptado Aguilar-Rosas et al. (2007).

Tabela 1 - Proporgao entre os diferentes ingredientes na producgéo de
sumo da Polpa de Vangueira.

Componentes/Ingredientes

Ensaio .
Agua Agticar Polpa Observagio
Ensaio 1 do sumo 6 litros 100g 500g Doce e denso
Ensaio 2 do sumo 8 litros 100 g 500 g doce e fluido

Determinagao dos Parametros
Fisico-Quimicos

As andlises fisico-quimicas das amostras (humidade,
cinzas, pH, minerais, lipidos e fibra total), foram realizadas no
Centro de Investigacdo e Desenvolvimento em Etnobotanica
de acordo com os protocolos descritos pelo Odair Zenebon et
al. (2008) AOAC (2008). Os lipidios foram determinados por
método gravimétrico, por extracao da parte lipidica com éter
etilico e éter de petrdleo, em aparelho de destilagdo Soxhlet de
marca Behr Labor Technik fabricado na Alemanha. As cinzas
totais foram determinadas por método gravimétrico, por
incineracdo em forno mufla de marca Optic Ivymen, da
Conecta S.A., Espanha, a temperatura de 550 °C, com
repeticdes até obtencdo de peso constante. A humidade foi
determinada também pelo método gravimétrico, pela secagem
em estufa de marca Wisd da Witeg, Correia, a temperatura de
105 o C, com repetigdes ate obtengdo do peso constante. A
determinacdo de minerais foi realizada no Laboratério Nacio-
nal de Higiene de Aguas e Alimentos (LNHAA) do Ministério
de Saude, por métodos volumétrico, usando a solugdo de sal
dissodico de EDTA (sal dissodico do acido etilenodiamino
tetracético) a 0,01M como reactivo para o calcio, o método
baseia-se na mineralizacdo da amostra e determinagdao de
calcio por titulagdo complexométrica. A determinagdo de
proteinas foi feita usando o método de Kjeldahl, através da
determinacdo de nitrogénio total que depois foi convertido em
proteina usando o factor de conversdo 6,25.

O Ferro e Fosforo foram determinados por espectrofotometria
de absor¢cdo molecular Uv/vis. Para o Ferro, o método
baseia-se na complexacgdo do Ferro (II) com a-o’-dipiridila e
determinacdo por espectrofotometria na regido do visivel a
510 nm e para o elemento Fosforo o método baseou-se na
complexa¢do do fésforo com vanadomolibdato de aménio e
respectiva determinagdo por espectrofotometria na regido do
visivel a 420 nm. Os elementos Sodio e Potassio foram deter-
minados por espectrofotometria de chama e baseou-se na
determinacdo por espectrometria de absorcdo atdmica com
chama dos referidos minerais na amostra de polpa de Vangue-
ria infausta, previamente digerida.
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Determinagao do pH

Para determina¢@o do pH usou-se o medidor de pH Meter
(Jenway 3505, Inglaterra) onde se pesou 0,5g do extracto seco
de polpa de Vangueira infausta em uma balanca analitica com
precisdo de 10*g e dissolveu-se em 5 ml de 4gua destilada,
homogeneizou-se em um banho ultrasson e deixou-se repou-
sar por 30 minutos e depois fez-se as leituras do pH conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Determinagao da Actividade Antioxidante

A determinac¢ao da actividade antioxidante foi feita usando
2,2- diphenyl-1-pycril hydrazyl (DPPH), em ensaio fotométri-
co de acordo com o0 método descrito pelo Chon (2009). Cerca
de 1 ml contendo 0,3 mM de solugdo em etanol de DPPH
foram adicionados a 2,5 ml (100mg/ml) da solugdo amostra (1
g de folhas extraidos por maceracdao em 10 ml de metanol, em
uma placa de agitacdo orbital por 3 horas a 200 rpm, filtrado
usando papel de filtro whatman n0O 1, tendo sido usados 2,5
ml), foi deixado em reac¢do durante 30 minutos, em tempera-
tura ambiente. Os valores de absorvancia foram medidos em
espectrofotometro UV —vis LanOptics SP -2000 a 518 nm.
Solugdo em etanol de 1 mM de rutina hidratada foi usado
como controlo positivo, etanol absoluto a 99,8%, foi usado
como (branco) e etanol absoluto foi usado como controlo
negativo. Cada teste foi realizado em duplicado. A absorcao
foi transformada em percentagem da actividade antioxidante
de acordo com a equacao 1.

(abs amostra - absbranco)

Capacidade antioxidante (%) =[100 - 1100  Equacdo 1

(abs controlo posetivo)

Detencao de Alcaldides

Preparagao de extrato — colocou-se de 2 g de amostra

previamente pulverizada em tubo de ensaio, adicionou-se 20
ml de H2SO4 a 1%, ferveu-se por 2 min. O decocto obtido foi
filtrado por algodao e resfriado.
O extracto obtido foi subdividido em 3 tubos de ensaios, onde
no primeiro adicionou-se reagente de Dragendorff, o segundo
acido picrico e o terceiro serviu de branco. Considera-se resul-
tado positivo o aparecimento de turvagdo a precipitacdo
(COSTA, 2000).

Deteccao de Taninos

Pesou-se cerca de 2g de amostra previamente pulverizada,
adicionou-se 100 ml de agua destilada, ferveu-se por 5 minu-
tos, o decocto obtido foi filtrado e completou-se o volume
para 100 ml com agua destilada. Tomou-se 1 ml da solugdo
extractiva e adicionou-se 10 ml de agua destilada e uma gota
de solugdo de cloreto de ferro a 1%. O aparecimento de cor
violeta ou azul indica a presenga de taninos (Nascimento
2011). Em outro tubo de ensaio colocou-se 5 ml de solugdo
extracto e adicionou-se 10 ml de acido acético a 10% e 5 ml
de solugdo de acetato de chumbo a 10%. Considera-se resulta-
do positivo, aparecimento de um precipitado (NASCIMEN-
TO et al., 2011).

Detencao de Saponinas

A determinacao das saponinas foi pelo método de deter-
minacdo de indice de espuma, que ¢ a determinag@o da maior
diluicdo em que 1 g de amostra é capaz de formar 1 cm de
espuma em determinadas condig¢des. Através deste indice
pode-se estimar a quantidade de saponinas que se tem na
amostra. Preparagdo da solugdo amostra.

Colocou-se 2 g da amostra em um béquer, adicionou-se 100
ml de agua destilada, ferveu-se por 5 minutos. Filtrou-se em
algoddo e adicionou-se ao filtrado carbonato de sédio até a
neutralizacdo do decocto pela determinagdo do pH usando
papel indicador (pH 7). De seguida completou-se o volume
para 200 ml com agua destilada.

Montou-se uma bateria com 10 tubos de ensaio iguais, no
primeiro tubo adicionou-se 10 ml de extracto e 0 ml de dgua
no segundo 9 ml de extracto e 1 ml, assim sucessivamente, ata
que no ultimo se adicionou 1 ml de extracto e 9 ml de agua, de
acordo com a Tabela 2 abaixo.

Tabela 2 - Condigdes experimentais para a determinagéo de saponi-
nas.

Tubos Identificagdo dos Tubos

I m m v-v Vi Vil VlIII IX X
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
9 8 7 6 5 4 3 2 1
1

0 10 10 10 10 10 10 10 10 10

Solugdo extractiva (ml)
Agua destilada (ml)
Volume total (ml)

Agitar cada tubo, no sentido vertical, vedando com uma rolha
ou mesmo com o dedo polegar durante 15 segundos. Deixar
em repouso por 15 minutos. Verificar em seguida em qual
tubo se formou um anel de espuma persistente, de aproxima-
damente 1 cm (COSTA, 2000; NASCIMENTO et al., 2011;
ZEHRING et al., 2015).

Determinacgao de Flavonoéides

Cerca de 2 g de amostra vegetal em p6 foram aquecidos
até fervura, por cerca de 10 minutos, em um copo de precipi-
tacdo contendo para além da amostra 40 ml de etanol absolu-
to, em seguida esfriado e filtrado separando este filtrado em 2
tubos de ensaio, com 5 ml e aproximadamente 3 ml.

a) Reacgdo da Cianidina: no tubo de ensaio 1 foi adiciona-
do 1 ml de HCL concentrado e uma espatula pequena de zinco
metalico em po6, a reacdo decorreu até o término da
efervescéncia.

b) Reacgdo com FeCls: no tubo de ensaio 2 foi adicionado
uma gota da soluc¢do aquosa de FeCls a 4,5%. Considera-se o
resultado positivo o aparecimento da fluorescéncia da solu¢ao
(WAGNER, 1984; COSTA, 2000).

Deteccao de compostos fendlicos

Teste de cloreto férrico

Extractos secos sdo tratados com algumas gotas da solucao de
cloreto férrico a 5%, a formacao de cor preta azulada indica a
presenca de fenois (WAGNER 1984; COSTA, 2000).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi produzido experimentalmente sumo na base de polpa
do fruto de Vamgueria infausta, o mesmo deve se manter
conservado em geleira para aumentar o tempo de vida 1til,
uma vez tratar-se de um produto natural, sem adi¢do de
conservantes, se conservado em ambiente inapropriado
(temperatura alta e humidade) facilmente pode criar
condigdes para o desenvolvimento microrganismos (fungos)
devido a alto teor de agua que o produto possui, agitar antes de
tomar para homogeneizar. O produto obtido foi embalado e
conservado em garrafas plasticas transparentes de 250 ml.

Resultado das Analises
Laboratoriais

Os resultados da determinagao fisico-quimica (humidade e
cinzas), gordura, proteinas e minerais micronutrientes (Ca,
Fe, Na, K e P) na polpa do fruto de Vangueria infausta encon-
tram-se na tabela seguinte.

Tabela 3 - Dados da determinacdo quimica da polpa de fruto de
Vangueria infausta

Indicador Concentracio
Humidade (%) 89.90
Fibra (g/100g) 7.95

Gordura (g/100g) 0.50
Proteina (g/100g) 3.5

Cinzas totais (g/100g) 7.77
Calcio (mg/100g) 0.16
Ferro (mg/100g) 10.59

Sodio (mg/100g) 139.06

Potassio (mg/100g) 1424.47
Fosforo (mg/100g) 0.06
Ph 7.97

Os teores quimicos- nutricionais determinados na polpa do
fruto de Vangueira infausta no presente estudo foram
comparados com dados encontrados na revisdo bibliografica,
patentes na tabela 4 e valores de quantidades recomendadas
ao consumo diario (RDA) na signa inglesa.

Tabela 4 - Comparagao de dados da determinag&o quimico- nutricion-
al da polpa de fruto de Vangueria infausta com os obtidos em referen-
cias bibliograficas.

Indicador Dados dados Quantidades Referéncias
encontrados encontradas  Recomendadas
em andlises em 20 consume
realizadas Referencias  didrio (RDA)"
bibliograficas

Humidade (%) 89,90 19,30-97,10 - Amarteifio e Mosase
(2006)

Fibra (g/100g) 7,95 10,20-10,29 25-38 Maroyi (2018); Tairo

etal., (2011)

Lipidos 0,50 0,5-7 300 Maroyi (2018); Tairo

(g/100g) etal., (2011)

Proteina 3,5 3,01-21,30 34 Maroyi (2018); Tairo

(g/100g) etal., (2011)

Cinzas totais 7,77 2,6-5,5 - Aganga et al., (2000);

(g/100g) Maroyi (2018)

Calcio 0,16 0,20-186,33 100-130 Aganga et al., (2000);

(mg/100g) Maroyi (2018)

Ferro 10,59 3-21,60 8-15 Amarteifio e Mosase

(mg/100g) (2006); Maroyi
(2018)

Sédio 139,06 13,70-160,81 2300 Amarteifio e Mosase

(mg/100g) (2006); Maroyi
(2018)

Potassio 1424,47 1,80-1683,0 4700 Amarteifio e Mosase

(mg/100g) (2006); Maroyi
(2018)

Fosforo 0,06 3,50-86,9 1250 Amarteifio e Mosase

(mg/100g) (2006); Maroyi
(2018)

pH 7,97 3,38 - Amarteifio e Mosase

(2006)

(RDA)* “Recommended Dietary Allowance”, quantidade recomendada para
o consumo diario, na sigla inglesa .

De acordo com dados obtidos por Amarteifio e Mosase
(2006), e Maroyi (2018), indicam que o fruto da Vangueria
infausta ¢ comumente usado como alimento, mas ao mesmo
tempo como medicamento tradicional a base de plantas, pois,
possui propriedades medicinais assinalaveis para o bom
funcionamento do corpo humano, em Mogambique, o fruto de
Vangueria infausta também ¢é vulgarmente usado como
alimento, constatacgdo verificada no levantamento etnobotani-
co realizado no distrito de Manhiga, no decurso deste ensaio,
houve algumas citagdes indicando o uso do mesmo como
medicamento em medicina tradicional no pais, mais refere-se
ao uso da raiz. O teor de fibra bruta determinada no presente
estudo foi relativamente baixo, quando comparado com dados
bibliograficos obtidos por Maroyi (2018) e Tairo et al. (2011),
pois para o presente estudo, o fruto de Vangueira infausta foi
despolpada antes de ser submetida aos ensaios para a determi-
na¢do da composi¢ao quimico-nutricional, o que pressupde a
perda de uma parte da fibra total, sabes que a casca do fruto
desta planta também ¢ consumida e ¢ rica em fibra. Os teores
de proteina e lipidos determinados no presente estudo estao
em concordancia com os obtidos em referéncias bibliografi-
cas, de acordo com a tabela 4. Num estudo da composi¢ao
quimica (micronutrientes) realizado por Magaia et al. (2013),
Mothapo et al. (2014) e Tairo et al. (2011) foi possivel deter-
minar a presenca de minerais tais como, Ca no intervalo de
0,20 a 186,33, Fe 3 a21,6 mg/100mg, P 0,3 a 92 mg/100g, K
1,8 a 1249 mg/100g, Na 18 mg/100g, no presente estudo
foram encontrados valores seguintes de Ca 0,16 mg/100g,
BFe 10,59 mg/100g, Na 139,06 mg/100g, K 1424,47 mg/100g
e P 0,06mg/100g, sendo que o valor encontrando em P foi
relativamente menor em relagdo ao obtido nas referencias
bibliograficas, isto pode ser justificado pelas diferencas de
locais de colheita das amostras, pois sabes que as plantas
retiram os nutrientes do solo e dependendo do ambiente
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natural onde esta estiver poder ter maior ou menor concen-
tracdo de um determinado nutriente ou ainda devido a
diferenca dos métodos de determinacdo usados. O pH neutro
(tendente a basico), determinado de 7,97 nesta experiencia ¢
diferente do encontrado no estudo realizado por Amarteifio e
Mosase (2006), pH acido de 3.38, porque a determinagdo do
pH neste estudo baseou-se no sumo ja preparado, o que impli-
ca a adi¢@o da agua e aglcar na polpa do fruto de Vangueira
infausta, contrariamente ao estudo obtido da referéncia
bibliografica em que a determinagdo do pH foi realizada para
a polpa bruta, sem adi¢do de outros ingredientes.

Estes dados de analise aqui apresentados podem conferir
a este alimento propriedades nutricionais assinalaveis, de
facto destaca se a presenca de teores significativos de K, Na ¢
Fe, para além de outros, mas em quantidades menores que sdo
Ca ¢ P e também foi possivel notar a presenga em quantidade
aceitavel de fibra bruta e proteinas que sao tidos como essen-
ciais e indicados para fazerem parte com frequéncia na dieta
alimentar.

A actividade antioxidante para a polpa de fruto de Vangue-
ria infausta determinada neste ensaio foi de 15%, em um
estudo da actividade antioxidante realizado por Abeer
(2011), usando o extracto da casca do caule de Vangueria
infausta foi determinas e actividade antioxidante encontrada
pode ser explicada pela presenga de acidos gordos, flavonoi-
des e compostos fendlicos nesta parte da planta, alguns destes
compostos ja isolados da espécie, ndo ha estudos referentes ao
estudo da actividade antioxidante da polpa do fruto de
Vangueria infausta, neste presente estudo esta actividade pode
ser explicada pela presenca de flavonoides e compostos
fenolicos, de acordo com resultados da determinag¢do da
composigao fitoquimica da polpa do fruto de Vangueria infau-
sta que se encontram na tabela 5.

Tabela 5 - resultado da determinagéo da composigao fitoquimica.

Amostra Constituintes fitoquimicos
Taninos Saponinas  Alcaloides  Flavonoides Compostos
fendlicos
vIP - - + + +

VIP- Vangueira infausta polpa (-) ausente (+) presente

Poucos séo os estudos realizados para a determinagio da
composigdo fitoquimica do fruto de Vangueria infausta, em
um estudo da determinag@o quantitativa de taninos em polpa
do fruto de Vangueria infausta, realizado por Tairo et al.
(2011), foi possivel encontrar cerca de 12,6 mg/100 g de
taninos. Em outras partes da espécie ja foram determinados
acidos gordos, flavonoides e biflavonoides em folhas e casca
do caule e triterpenoides na raiz. No presente ensaio foi
possivel detectar a presenga de compostos fitoquimicos tais
como alcaloides, compostos fendlicos e flavonoides na polpa
do fruto de Vangueria infausta. A presenga destes compostos
pode ser responsavel pela actividade antioxidante encontrada,
para além de outras actividades biologicas que s@o indicadas
para esta espécie.

CONCLUSAO

Foi possivel produzir sumo usando polpa do fruto de
Vangueria infausta, o ensaio 2 apresentou melhor resultado
quando comparado com ensaio 1, pois 0 sumo apresentou-se
mais fluido. Uma vez o sumo preparado sem adigdo de
conservantes ¢ ndo ter sido feito o estudo do tempo de vida
deste, recomenda-se que o mesmo seja conservado em frigor-
ifico e consumido em curto periodo de tempo.

A polpa do fruto de Vangueria infausta ¢é uma fonte
assinalavel de nutrientes importantes para o funcionamento
normal do organismo humano destacando a presenga de
minerais em quantidades consideraveis (K, Na e Fe), para
além dos outros que também foram identificados mas
presentes em quantidades menores.

A presenga de compostos fitoquimicos como saponinas,
alcaloides, flavonoides e outros, conferem este alimento
certas propriedades medicinais. A presenga de compostos
fenodlicos e flavonoides podem ser responsaveis pela activi-
dade antioxidante encontrada. De uma forma geral, pode se
recomendar o consumo natural ou produtos preparados na
base da polpa do fruto de Vangueria infausta, para fazer parte
da dieta alimentar.
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