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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade nutricional
dos frutos maduros de Solanum americanum MILL. e
avaliar o processo de liofilizagdo como método de
conservacao. Foram realizadas analises de composicao
centesimal dos frutos in natura e liofilizados, além da
avaliacdo de vida util dos frutos liofilizados.

Introducao

Solanum americanum Mill. € uma planta nativa e ainda
pouco estudada da familia das Solaniceas. Apresenta
frutos com coloracdo roxa, ricos em antocianinas e
polifendis. E conhecida tradicionalmente para tratamento
de varias doencas, inflamacdes e febre. Em alguns
estudos apresentou efeito analgésico, antimicrobiano,
antidiarreico, além de apresentar efeito hepatoprotetor
em pacientes cirroticos.

Material e Métodos

Os frutos, provenientes de Califérnia-PR, foram
previamente selecionados e somente os frutos maduros
e intactos foram higienizados'. Os frutos foram
liofilizados em liofilizador de bancada (série LS 3000
Terroni) e posteriormente embalados a vacuo em
embalagens metalizadas e armazenados a -18 °C até o
momento das andlises>.

Para a analise centesimal, foram dosados lipideoss;
proteinas; cinzas e umidades; ferro’; célcio’ e
carboidratos (pelo método de diferenca centesimal).

A andlise da vida util dos frutos liofilizados foi verificada
através dos parametros: umidade®; atividade de agua por
medidor AqualLab; pH por potencidmetro digital Hanna
Instruments (Roménia), modelo HI 221; acidez titulavels;
Cor por colorimetro por reflectancia marca Konica
Minolta Sensing, INC, modelo CR-10 (Jap&o).

Resultados Obtidos

Tabela 1. Composicao centesimal e minerais dos frutos maduros de
Solanum americanum Mill in natura e liofilizados.

Frutos in natura  Frutos liofilizados

Parametros

(100 g) (100 g)
Carboidratos (g) 9,25+ 1,05 67,49+ 1,10
Proteinas (g) 3,37+1,20 5,21+0,70
Lipideos (g) 0,88 + 0,08 2,54 +0,85
Umidade (g) 82,29 + 0,38 17,93 £ 0,20
Cinzas (g) 4,21+0,17 6,83+ 0,40

Célcio (g)
Ferro (mg)

0,35+ 0,05
0,58 + 0,05

0,74 £ 0,06
0,92 + 0,02

Tabela 2. Andlise da vida util dos frutos liofilizados de Solanum
americanum Mill.

Parametros Frutos
Acidez titulavel (g/ml) 4,47 £ 0,50
Atividade de agua (aw) 0,67 +0,10
Umidade (%) 17,79 £ 0,36

pH 4,23 +0,02

Concentragdo minima inibitoria (CMI) <5000 pg/ml
L 9,00 £ 0,45

A 4,90 + 1,68

Cor B -0,80 + 0,26

C 490 +1,70

H 9,00 £ 0,45

Conclusao |

Conclui-se que os frutos maduros de Solanum
americanum Mill. podem ser consumidos apés o
processo de liofilizacdo, j& que estes ndo sofreram
alteracdes em suas caracteristicas durante o periodo de
avaliacdo da vida util, o que pode levar ao incentivo do
consumo deste fruto utlizando a liofilizagdo como
método de conservacéo.
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