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APRESENTACAO DO TRABALHO

O presente trabalho descreve um estudo realizado com os frutos da espécie
Bromelia antiacantha Bertol., familia Bromeliaceae, coletados em trés municipios do
estado do Rio Grande do Sul, sendo realizada a caracterizagao fisica e quimica dos
mesmos.

O trabalho sera apresentado sob forma de artigo original, que apos avaliacao
da banca, e feitas as devidas correcbes, sera traduzido para o idioma inglés e
submetido a publicacédo na Food Chemistry - ISSN 0308-8146.

https://www.journals.elsevier.com/food-chemistry

Fator de impacto: 4.946
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Significado e impacto do estudo

As plantas alimenticias n&o convencionais possuem nutrientes
essenciais a saude humana, porém sédo pouco estudados e, com isso, pouco
divulgados. Sabe-se que este tipo de vegetal sdo utilizados na medicina
popular e também com outras finalidades, como, por exemplo, a
ornamentacdo. Porém sdo pouco consumidos como alimentos. A Bromelia
antiacantha Bertol. € uma PANC, com poucos trabalhos publicados. A partir
disto, este trabalho avaliou a caracterizacao fisica e quimica da B. antiacantha,
relacionando-se com a regido em que as amostras foram coletadas,
comparando os resultados encontrados entre estas aliquotas, e estes com
dados encontrados na literatura sobre alimentos amplamente consumidos, a

fim de divulgar esta PANC como mais uma opc¢ao de alimento de facil acesso e

de baixo custo.



Resumo

Bromelia antiacantha € considerada uma planta alimenticia ndo convencional
(PANC), empregada na medicina popular. Objetivou-se avaliar os macro e
micronutrientes dos frutos de B. antiacantha. Depois da coleta das amostras,
em trés municipios do estado do Rio Grande do Sul (RS), as andlises fisicas e
quimicas foram realizadas conforme descrito no Instituto Adolfo Lutz e no
Manual of Methods of Analysis of Foods — Metals. Pode-se concluir que a B.
antiacantha é uma PANC com nutrientes compativeis com alimentos
amplamente consumidos como, por exemplo, o kiwi cru, que possui 269
mg/100g de potassio (K), assemelhando-se ao que foi encontrado na B.
antiacantha de Guaporé, que demonstrou 258 mg/100g de K. Este estudo
indica o potencial da B. antiacantha em contribuir para uma alimentacdo
diversificada e saudavel aquelas pessoas que a consomem. Além de ser uma

alternativa de custo baixo, pois é cultivada com outra finalidade e ndo a

alimenticia.

Palavras-chave: Bromelia antiacantha Bertol., minerais, macronutientes,
micronutrientes, plantas alimenticias ndo convencionais, bioma pampa, mata

atlantica.



1. Introducéo

A Bromelia antiacantha Bertol. também conhecida como caraguata,
carauata, gravatd, bananinha-do-mato, entre outros (Kinupp & Lorenzi, 2014,
Lorenzi & Matos, 2002), é considerada uma planta alimenticia nao
convencional (PANC) (Kinupp & Barros, 2008). Esta espécie pertence a familia

Bromeliaceae (Krumreich et al., 2015).

A B. antiacantha é encontrada nas regifes sul e centro-oeste do Brasil,
(Kinupp & Lorenzi, 2014). E cultivada com a finalidade de protecdo, na
construcdo de cercas vivas (Lorenzi & Matos, 2002). Quando os frutos estéo
maduros, apresentam coloracdo que vai de amarelo a laranja (Vallés, Furtado
& Cantera, 2007), possuem formato oval, cuja polpa € comestivel (Lorenzi &

Matos, 2002).

Os frutos maduros séo utilizados na medicina popular como anti-
helmintico, purgativo, diurético, vermifugo, abortivo, na producédo de xaropes
antitussigenos e no tratamento de calculos renais (Kinupp, 2007; Lorenzi &
Matos, 2002; Manetti et al., 2010). Ja as folhas da B. antiacantha sao
empregadas também na medicina popular, para a realizacdo de bochechos,
através do cha, a fim de combater afeccdes presentes na boca (Lorenzi &

Matos, 2002).

Dentre as formas de se consumir os frutos da B. antiacantha esta o
preparo de geleias, sucos, licores e “espumantes”, o que nédo impede o
consumo do fruto de forma natural, no entanto a acidez deste € capaz de

produzir uma irritacdo durante sua ingestao (Kinupp, 2007).



A B. antiacantha € rica em bromelina, uma proteinase empregada pela
industria alimenticia (Kinupp, 2007). Ela foi caracterizada com um pH de 3,57,
indice de umidade de 82,63% e de 0,93% para cinzas, além de ser um fruto
rico em lipideos, com teor de 0,62% de proteina e 2,00% de fibras. A B.
antiacantha apresentou teores elevados de vitamina C, podendo ser
caracterizado como uma fonte desta vitamina. No entanto, a capacidade
antioxidante dos frutos da B. antiacantha demonstrou baixo percentual de

inibicdo do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) (Krumreich et al., 2015).

Conforme estudo realizado por Kinupp e Barros (2008), a B.
antiacantha apresenta nivel maior de calcio, potassio e magnésio quando
comparado ao abacaxi. Além de possuir relevante indice de manganés. Ja
Santos et al. (2009) encontraram cristais de oxalato de sddio nos frutos
maduros de B. antiacantha, fator responsavel pela acdo expectorante desta
planta, explicando assim, o0 uso na medicina popular como xarope
antitussigeno. Para Manetti et al. (2010), os ensaios fitoquimicos realizados a
partir dos extratos, demonstraram resultado positivo para flavonoides, taninos e

saponinas.

Contudo, sabe-se que as PANC possuem grande poder nutritivo para a
populacdo humana, porém sdo pouco estudadas. Sendo também empregadas
na medicina popular. A partir disso, acredita-se que a B. antiacantha possua
nutrientes semelhantes a alimentos amplamente consumidos pela populacao
humana. Objetivou-se avaliar os macro e micronutrientes dos frutos de B.

antiacantha, a fim de divulgar os beneficios desta fruta para a saude humana,



intensificando assim o uso dela como alimento, seja de forma natural ou para

compor pratos.

2. Material e métodos

As amostras deste estudo compreendem os frutos da B. antiacantha,
coletadas nos municipios de Sao Francisco de Assis (BaS), Montenegro (BaM)
e Guaporé (BaG), no estado do Rio Grande do Sul, Brasil. As coletas das
amostras contemplaram os dois biomas presentes no estado acima citado, o
Pampa (Sao Francisco de Assis) e a regido de Mata Atlantica (Guaporé e

Montenegro) (IBGE, 2017).

A coleta dos frutos ocorreu entre os meses de maio e junho de 2017.
Apos a coleta, as amostras foram acondicionadas em caixas de isopor, sendo
transportadas nestas até a Instituicdo de Ensino, onde foram lavadas e
cortadas, possibilitando a retirada das sementes. As amostras permaneceram
congeladas, em freezer a -18°C, até a realizacdo de suas analises. Sendo
processadas em liquidificador, a fim de obterem-se aliquotas homogéneas e

representativas.

Os ensaios foram realizados nas dependéncias dos Laboratorios de
Ensino de Quimica e no Parque Cientifico e Tecnoldgico (Tecnhovates), ambos
situados na Universidade do Vale do Taquari — UNIVATES, localizada na

cidade de Lajeado — Rio Grande do Sul (RS).

As amostras foram analisadas em triplicata, com resultados expressos

em valores meédios e desvio padrdo das trés vias. Sendo os valores medios



confrontados entre as cidades de procedéncia das amostras. Além de estas
meédias serem comparadas com os dados presentes na Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), assim como outras informacdes
constantes em literatura. A TACO é uma tabela de referéncia nacional em
alimentos, sendo as informacfes ali constantes empregadas por diversos

profissionais, de variadas areas de atuacao.

2.1. Andlises fisicas e quimicas

A andlise de potencial hidrogenionico (pH) foi realizada em pHmetro
digital — marca: Digimed, modelo: DM 22 - , previamente calibrado. Onde
pesou-se em torno de 10 g de cada amostra em béquer, sendo adicionado 100
mL de agua ultrapura. A mistura foi homogeneizada e procedeu-se com a

leitura do pH (IAL, 2008).

Para definir-se o teor de umidade, pesou-se aproximadamente 10 g de
cada amostra, em capsulas previamente secas e pesadas. Depois de decorrido
o tempo de 3 horas em estufa a 105°C, procedeu-se com a estabilizacdo dos
pesos. As cinzas foram realizadas através da pesagem de cerca de 0,8 g de
cada amostra, em cadinho previamente levado a mufla. Em seguida, as
amostras foram encaminhadas para a mufla por 4 horas a 550°C, apés

procedeu-se com a estabilizacdo dos pesos (IAL, 2008).

A analise de fosforo foi realizada com a pesagem de 5 g das amostras
secas e que foram calcinadas. As cinzas foram dissolvidas com acido cloridrico

(1+2) e, apds adicionou-se vanadato-molibdato. Em seguida procedeu-se com



a leitura em espectrofotbmetro UV-VIS — marca: Thermo Scientific, modelo:
Genesys 10S UV-VIS -, no comprimento de onda de 420 nm. As leituras foram
plotadas em curva de calibracéo realizada antes da analise das amostras (IAL,

2008).

A andlise de lipideos consiste na pesagem em torno de 1,5 g de cada
amostra, que foram acopladas ao extrator de lipideos, onde o éter, ao passar
pela amostra, extrai os lipideos presentes nela. Os produtos da extragdo foram
armazenados em copos, 0s quais foram previamente secos e pesados. Os
copos contendo as amostras foram levados a estufa por uma hora, a 105°C.

Posteriormente estabilizou-se os pesos (IAL, 2008)

Na analise de proteinas utilizou-se o método de Kjeldahl, que
compreende as fases de digestdo, destilacdo e titulacdo da amostra. Para
proceder com o célculo foi utilizado o fator de converséo de 5,75, indicado para
proteinas vegetais (ANVISA, 2003). Para realizar a analise procedeu-se com a
pesagem de cerca de 1,5 g de cada amostra em tubos Kjeldahl, os quais
passaram pela digestdo, com adicdo de acido sulfurico, seguindo para a
destilacdo, onde o acido reage com o meio basico, e posteriormente para a

titulacéo, onde o titulante também é bésico (IAL, 2008).

A partir da soma dos resultados dos ensaios de proteinas, lipideos,
umidade e cinzas, sendo essa soma subtraida de 100, obteve-se a quantidade

de carboidratos (ANVISA, 2003).

2.2 Andalise de metais



Para realizar a analise de metais foram utilizados os equipamentos de
espectrometria de absorcdo atdbmica em forno de grafite (GF AAS) — marca:
Perkin ElImer, modelo: Pin Aacle 900T-, onde procedeu-se com a quantificacao
de zinco, manganés, niquel e ferro, e espectrometria de absorcdo atémica de
chama (F AAS) - marca: Perkin Elmer, modelo: Pin Aacle 900T-, onde foi
efetuado o ensaio de magnésio, ambos equipamentos localizados no
Tecnovates. Também foi utilizado o fotdbmetro de chama — marca: Digimed,
modelo: DM-62 -, para a leitura de sdédio, potassio e calcio, situado no

Laboratério de Ensino de Quimica da Univates.

A digestao das amostras se deu empregando o forno micro-ondas (MW)
— marca: Anton Parr, modelo: Multiware Pro -, onde pesou-se 0,2 g de cada
amostra e colocou-se junto &cido nitrico e &cido cloridrico nos vasos TFM,
estes foram encaminhados para mineralizacdo. Apé6s a finalizagdo deste
processo, diluiu-se o conteudo com agua ultrapura (FSSAI, 2015). Em ambos
0S casos, as amostras foram encaminhadas para o GF AAS, F AAS e fotbmetro

de chama, sendo seguidas as orientacdes dos respectivos fabricantes.

3. Resultados e discussao

Na Tabela 1, encontram-se descritos o valor médio, assim como o
desvio padrdo da triplicata, das andlises fisicas e quimicas, dos frutos da B.

antiacantha, conforme o municipio de origem.

Tabela 1
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Percebe-se que BaM apresentou pH mais acido (3,74), sendo seguida
por BaS (3,82) e BaG (3,88), respectivamente. Os valores de pH da B.
antiacantha assemelham-se com o pH encontrado em suco de laranja, o qual
varia entre 3,6 a 4,3. Contudo, o pH desta fruta € muito &cido, pois encontra-se
na faixa de valores < 4,0. Alimentos de pH &cido impedem o crescimento

bacteriano. (Germano & Germano, 2008).

Com relacédo ao teor de umidade, pode-se afirmar que BaS apresentou
menor quantidade de agua (43,37%), sendo seguida BaG (45,60%) e BaM
(49,13%), respectivamente. Observou-se que o teor de umidade encontrado na
BaS é semelhante ao coco cru, o qual € descrito com 43,0% de umidade.
Enquanto que o abacaxi, fruta da mesma familia que a B. antiacantha,
demonstrou 86,3% (TACO, 2011). A partir disto pode-se afirmar que a B.
antiacantha apresenta cerca de 40,0% menos umidade do que o abacaxi. O
teor de umidade estéa relacionado com o prazo de validade do alimento, visto
gue quanto maior o teor de umidade, menor o periodo de preservacdo do

mesmo (Scher, Rios & Norefia, 2009).

Quanto aos lipideos, pode-se afirmar que BaG apresentou maior teor de
lipideos (1,69%), sendo seguida por BaS (1,19%) e por BaM (1,06%),
respectivamente. O teor de lipideos encontrado nas amostras de BaS € baixo,
assemelhando-se ao feijao preto, com 1,2% de lipideos. Em comparacdo com
0 abacaxi cru, que apresentou 0,1% de lipideos, pode-se assegurar que a B.
antiacantha € mais gordurosa (TACO, 2011). Os lipideos séo responsaveis

pelo fornecimento de energia e transporte de vitaminas lipossoluveis, sendo
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que altos teores sdo encontrados em carnes e produtos lacteos (Germano &
Germano, 2008). Em virtude disto, pode-se afirmar que a B. antiacantha ndo é

um fruto rico em lipideos.

Quanto a andlise de cinzas, pode-se afirmar que as amostras BaS
(4,50%) e BaM (4,48%) nao apresentaram diferencas significativas nas
concentragcdes encontradas, enquanto que BaG (4,21%) apresentou teores de
cinzas mais baixos do que os outros municipios. O café torrado em po, que
demonstrou 4,7% de cinzas, se assemelha ao resultado encontrado na BaS.
Entretanto, a B. antiacantha apresenta dez vezes mais material inorganico do
que o abacaxi cru, 0,4% (TACO, 2011) de cinzas. As cinzas compreendem 0s
compostos minerais presentes na amostra, 0os quais sofrem alteracao conforme
o local em que a planta encontra-se cultivada assim como 0s nutrientes que o

solo oferta a mesma (SBF, 2009; Bortolatto & Lora 2008).

A partir dos resultados encontrados para a andlise de proteinas, pode-se
afirmar que BaM apresentou maior concentracao (0,86%), sendo seguido por
BaS (0,79%) e BaG (0,72%), respectivamente. Comparando com outros
alimentos percebeu-se semelhanca com o maméo formosa, que apresentou
0,8% de proteinas. Observa-se similaridade entre os teores de proteinas
manifestados pela B. antiacantha e o abacaxi, o qual demonstrou 0,9% de
proteinas (TACO, 2011). As proteinas ingeridas através da alimentacdo sao
utilizadas na sintese de novas proteinas ou na producdo de energia (Smith,
Marks & Lieberman, 2007). Mesmo que a concentragdo de proteinas presente

na B. antiacantha seja baixa, em relacdo aos alimentos de origem animal que
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sdo considerados fonte de proteinas (Carvalho & Cuppari, 2008), elas podem

ser digeridas e absorvidas, auxiliando na manutencdo do organismo humano.

BaS apresentou maior teor de carboidratos (50,15%), sendo procedido
por BaG (47,78%) e BaM (44,47%), respectivamente. O teor de carboidratos
presente nas amostras de BaS se assemelha ao que foi descrito para o figo em
calda enlatado, 50,3%. Em comparagdo com o0 abacaxi cru, que apresentou
12,3%, a B. antiacantha demonstrou cerca de quatro vezes mais carboidratos
do que a fruta citada anteriormente (TACO, 2011). Os carboidratos sdao uma
fonte de energia na dieta humana (Smith, Marks & Lieberman, 2007). Porém
um elevado consumo deste esta relacionado com o desenvolvimento de
resisténcia insulinica, obesidade, diabetes mellitus, dislipidemias e intolerancia
a lactose (Carvalho & Alfenas, 2008). Avaliando-se os resultados encontrados,
pode-se afirmar que B. antiacantha € uma fruta rica em carboidratos, com isso
deve-se tomar cuidado quanto ao consumo desta e ao desenvolvimento de

patologias indesejaveis.

Percebe-se que, em relacdo ao fésforo, BaS (40,28 mg/100g) e BaM
(40,71 mg/100g) demonstraram quantidades semelhantes entre si, porém a
amostra BaG (43,52 mg/100g) apresentou teores mais elevados deste mineral.
As concentracdes de fosforo encontradas na amostra BaS assemelham-se a
cebola crua, que demonstrou 38 mg/100g, de fosforo. Quando comparado ao
abacaxi, 13 mg/100g de fosforo, a B. antiacantha possui trés vezes mais
fésforo (TACO, 2011). O fosforo é responsavel por formar a adenosina
trifosfato (ATP), além de estar relacionado com o metabolismo de carboidratos

(Muiioz et al., 2018). O consumo excessivo deste mineral pode causar
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hipertensdo, formacdo de cristais de fosfato, além de acumular-se no
organismo em pacientes com problemas renais (Souza, 2017). A partir disto, é
necessario ter cautela quanto ao consumo excessivo de alimentos que

contenham fosforo, como a B. antiacantha.

Na Tabela 2, apresentam-se os valores médios e desvios padrdes da

triplicata, referente aos metais encontrados nos frutos da B. antiacantha.

Tabela 2

O mineral célcio (Ca), foi encontrado em maior concentracdo nas
amostras de BaM (77,51 mg/100g), sendo procedida por BaG (72,05 mg/100g)
e BaS (65,12 mg/100g), respectivamente. As quantidades de Ca encontradas
na amostra de BaM se assemelham ao brécolis cru, que demonstrou 86
mg/100g deste elemento. Em relagcéo ao abacaxi, 22 mg/100g, a B. antiacantha
apresentou cerca de trés vezes mais Ca (TACO, 2011). O Ca possui funcéo
estrutural, sendo responsavel por compor 0ssos e dentes, além de estar
envolvido na contracdo muscular (Cozzolino & Comineti, 2013). Com isso a
ingestdo inadequada de Ca pode acentuar o desenvolvimento de casos de
osteoporose ou fraturas, principalmente em mulheres idosas (Lopes et al.,
2005), sendo indicado o consumo de alimentos que contenham Ca, como a B.

antiacantha, para este tipo de caso.

Para o elemento potassio (K), a amostra de BaG (258,63 mg/100g)

apresentou maior concentracdo do elemento em questdo, sendo procedida
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pelas amostras BaS (254,69 mg/100g) e BaM (212,76 mg/100g9),
respectivamente. A amostra de BaG possui semelhanca, nos niveis de K, com
o kiwi cru, o qual demonstrou 269 mg/100g. O abacaxi cru apresentou 131
mg/100g, estando um pouco abaixo da quantidade de K encontrada na B.
antiacantha (TACO, 2011). A concentragcdo de K no organismo humano pode
sofrer alteracdes devido a manifestacdo de algumas patologias, como, por
exemplo, a deficiéncia renal, diarreia e vomito (Maria, 2014). A partir de
situacbes como esta, é importante consumir alimentos com concentracao

elevada de K, como é o caso da B. antiacantha.

A amostra de BaS (3,71 mg/100g) apresentou teores elevados de Mn,
sendo procedidos por BaM (2,007 mg/100g) e BaG (0,92 mg/100g),
respectivamente. Os frutos de BaG apresentaram semelhanga com o coco cru,
1,00 mg/100g de Mn. Enquanto que o abacaxi cru, apresentou 1,62 mg/100g
de Mn, estando proximo dos frutos de BaM (TACO, 2011). Os alimentos em
que pode-se encontrar maior concentracdo de Mn sdo as nozes, graos
integrais, cereais, chas e vegetais folhosos de cor verde escuro (Cozzolino &
Comineti, 2013). O Mn é um elemento que possui variadas funcbes no
organismo humano, dentre elas pode-se citar o envolvimento no metabolismo
de carboidratos, lipideos e proteinas, além de regular o ATP, controlar a
glicemia, etc (Cozzolino & Comineti, 2013; Okada, 2003), sendo indicado o
consumo dos frutos da B. antiacantha visto que eles possuem consideravel teor

de Mn.

Para o elemento magnésio (Mg) pode-se observar que a amostra BaS

(83,17 mg/100g), apresentou maior concentracdo, sendo seguido por BaM
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(73,90 mg/100g) e BaG (48,02 mg/100g), respectivamente. A amostra de BaG
apresenta teor de Mg semelhante com o descrito na mandioca crua, 44
mg/100g. Sendo que o abacaxi cru apresenta a quantidade de 15 mg/100g de
Mg (TACO, 2011), estando abaixo da concentracdo encontrada nos frutos da
B. antiacantha. Pode-se encontrar este mineral em cereais, frutas, hortalicas,
nozes e sementes (Cozzolino & Comineti, 2013). Porém, em alimentos
processados ou cozidos perde-se boa parte da quantidade de Mg (Okada,
2003). Dentre as diversas fun¢des do Mg no organismo humano, esta o seu
envolvimento na conversdo do fosfato em energia, além de auxiliar na fixacdo
do calcio no organismo (Okada, 2003, Luengo et al., 2018). Com isso, a B.
antiacantha € uma sugestao para consumo de Mg, porém deve-se ficar atento

quanto a forma de processamento para que nao se perca este mineral

Conforme observa-se na Tabela 2, os frutos de BaM (0,00495 mg/100g)
apresentaram maior concentracdo de zinco (Zn), sendo seguidos pelas
amostras de BaS (0,00452 mg/100g) e as de BaG (0,00425 mg/100g),
respectivamente. Os frutos da B. antiacantha assemelham-se a berinjela crua e
ao abacaxi cru, ambos apresentaram 0,1 mg/100g deste Zn (TACO, 2011).
Confirmando os resultados que foram encontrados para os frutos da B.
antiacantha, Cozzolino e Comineti (2013) afirmam que as frutas e hortalicas
possuem baixo teor de Zn, sendo os alimentos de origem animal os de maior
concentragdo deste mineral. O Zn esta relacionado com o metabolismo de
carboidratos, proteinas, lipideos e acidos nucleicos. Também participa dos
processos de crescimento e desenvolvimento dos seres humanos (Cozzolino &

Comineti, 2013). Em casos de intoxicacdo por excesso de ingestdo de Zn, o
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cobre tera sua concentracdo reduzida, gerando uma deficiéncia deste mineral
(Souza, 2017). A partir destes dados pode-se afirmar que o consumo de B.
antiacantha néo interfere de forma negativa na homeostase de nutrientes no
organismo humano, devido as baixas concentracdes encontradas nos frutos

em questao.

Para o elemento ferro (Fe), observa-se que a amostra BaM (0,00159
mg/100g) apresentou maior teor de Fe, sendo seguida pelas aliquotas de BaG
(0,00117 mg/100g) e de BaS (0,00103 mg/100g), respectivamente. As
concentracbes de Fe encontradas na B. antiacantha foram muito baixas,
estando préximo do teor encontrado na ameixa crua, 0,1 mg/100g. O abacaxi
cru apresentou 0,3 mg/100g deste mineral, em torno de 200 vezes mais Fe do
gue o encontrado na B. antiacantha (TACO, 2011). O Fe € um micronutriente
essencial para a vida humana, estando relacionado a eritropoiese, garantindo a
manutencdo das hemacias (Cozzolino & Comineti, 2013). Casos em que ha o
excesso de ingestdo de Fe tem-se o acumulo deste elemento nos tecidos,
ocasionando toxicidade ao paciente (Souza, 2017). Porém em virtude da baixa
concentracdo de Fe encontrada nos frutos de B. antiacantha, o consumo desta

nao tras riscos a saude quanto aos danos causados pelo Fe.

Para o elemento niquel (Ni), observa-se que os frutos BaS (0,0038
mg/100g) e BaG (0,00379 mg/100g) apresentaram concentracdes semelhantes
deste elemento, sendo procedida pela amostra BaM (0,00255 mg/100g). Na
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011), ndo foram
encontrados resultados para o mineral Ni. Mas ja se sabe que os principais

alimentos que possuem Ni sdo as nozes, gréos, hortalicas, leguminosas e
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alimentos derivados de chocolate. O Ni € um elemento que esta relacionado
com a atividade de enzimas envolvidas no ciclo do carbono, nitrogénio e

oxigénio (Cozzolino & Comineti, 2013).

4. Conclusao

Através da discussédo dos resultados é possivel concluir que a Bromelia
antiacantha é uma planta alimenticia ndo convencional com nutrientes
compativeis com os alimentos amplamente consumidos, tal como o kiwi cru
que demonstrou 269 mg/100g de K, assemelhando-se ao que foi encontrado
na BaG, 258,63 mg/100g. Outro alimento muito consumido é a mandioca crua,
que apresentou 44 mg/100g de Mg, assimilando-se com o que foi encontrado
também na BaG, a qual possui 48,02 mg/100g deste mineral. Estas
semelhancas garantem uma alimentacdo diversificada e saudavel aquelas
pessoas que consomem a B. atiacantha. Além de ser uma alternativa de baixo
custo, visto que o seu cultivo se da com a finalidade de protecdo ou até, o seu

surgimento se deu ao acaso.
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Tabela 1: Caracterizacao fisica e quimica dos frutos da Bromelia antiacantha

Parametro Amostra

BaS BaM BaG
pH 3,82 +0,04 3,74 + 0,04 3,88+0,01
Umidade (%) 43,37 £ 4,17 49,13 + 3,15 45,60 + 7,33
Lipideos (%) 1,19+ 0,10 1,06 + 0,09 1,69 + 0,14
Cinzas (%) 4,50 + 0,14 4,48 + 0,42 4,21 + 0,22
Proteinas (%) 0,79+0,01 0,86 £ 0,04 0,72 +£0,01
Carboidrato (%) 50,15 44,47 47,78
Fosforo (mg/100g) 40,28 £ 0,01 40,71 £ 0,01 43,52 £ 0,01

Legenda: BaS: B. antiacantha coleta em Sao Francisco de Assis; BaM: B.
antiacantha coletada em Montenegro; BaG: B. antiacantha coletada em
Guaporé.



Tabela 2: Analise de metais dos frutos da B. antiacantha.
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Parametros Amostra

BaS BaM BaG
Ca (mg/100g) 65,12 + 0,052 77,51 £ 0,134 72,05 + 0,084
K (mg/100g) 254,69 + 0,050 212,76 + 0,012 258,63 + 0,118

Mn (mg/1009)

Mg (mg/100g)

Zn (mg/1009)

Fe (mg/100q)

Ni (mg/100g)

3,71 +0,0038
83,17 + 0,086

0,00452 + 9,80 x 10°®
0,00103 + 1,79 x 10°®

0,0038 + 3,30 x 10”°

2,007 +0,0017
73,90 + 0,08

0,00495 + 1,59 x 10°®
0,00159 + 1,83 x 10°®

0,00255 + 2,21 x 10™

0,92 + 0,0013
48,02 + 0,048

0,00425 + 4,87 x 10"
0,00117 + 3,25 x 10°®

0,00379 + 3,28 x 10™

Legenda: BaS: B. antiacantha coleta em S&o Francisco de Assis; BaM: B. antiacantha coletada em Montenegro; BaG:

antiacantha coletada em Guaporé.



