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Physical and chemical aspects of fruit Quipa (Tacinga inamoena)

Anderson dos Santos Formiga®, Franciscleudo Bezerra da Costa?, Marcio Santos da Silva®, Emmanuel Moreira Pereira’,
Yasmin Lima Brasil®

Resumo: O objetivo do trabalho foi disponibilizar informagGes sobre os aspectos tecnolégicos e nutricionais dos frutos do
quipé buscando aplicacfes para 0 mesmo na alimentacdo humana. O quipa é uma planta nativa da regido Nordeste, seus frutos,
ao contrario do figo-da-india nao é valorizado. Os frutos foram colhidos, acondicionados e conduzidos ao laboratorio de
Andlise de Alimentos, CCTA/UFCG, Pombal-PB. Em seguida foram divididos em quatro lotes e submetidos & extracdo da
polpa. Foram avaliadas as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e quimicas dos frutos do quipa. Os frutos sdo pequenos, a
casca representa mais da metade do peso do fruto e com as sementes dificultam a aceitabilidade dos frutos pelo consumidor. A
polpa compde pouco mais de 20% do peso do fruto, possui pH &cido, com baixa concentragdo de &cido citrico e sdlidos
soliveis inferiores aos frutos de figo-da-india e do mandacaru, comuns ao semiarido; as concentra¢Ges de vitamina C e
compostos fendlicos na polpa foram consideradas significativas, o que ndo ocorreu com os flavonoides e antocianinas, que
estavam presentes em baixas concentracges.

Palavras-chave: Gogoia, Cactacea, Vitamina C, Compostos Fenolicos.

Abstract: The objective was to provide information on the technological and nutritional aspects of the fruits of Quipa in order
to seek applications for the same in human nutrition. The Quipa is a plant native to the Northeast, its fruit, unlike the fig-of-
India is not valued. The fruits were harvested, packaged and taken to the Food Analysis Laboratory, CCTA / UFCG, Pombal-
PB. They were then divided into four batches and subjected to extraction of the pulp. the physical, physico-chemical and
chemical of the fruits of Quipa were evaluated. The fruits are small, the shell is more than half the weight of the fruit and seeds
hinder the acceptability of fruit by the consumer. The pulp makes up just over 20% of the fruit weight, has an acidic pH, with
low concentration of citric acid soluble solids and lower the fruit of fig-of-India and mandacaru common to semiarid;
concentrations of vitamin C and phenolic compounds were considered significant, which did not occur with the flavonoids and
anthocyanins, which were present in low concentrations.
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INTRODUCAO

No Brasil, duas espécies de palma forrageira sdo
cultivadas em larga escala, O. Ficus-indica e N. cochenillifera
(OLIVEIRA et al.,, 2011). Ao contrario das anteriores, que
sdo espécies muito valorizadas e que fazem parte da rotina de
muitos produtores rurais nordestinos, 0 quipa, Tacinga
inamoena, ndo é valorizado, sendo considerada uma espécie
silvestre, segundo Gamarra-Rojas (2004) o quipa é comum
nas propriedades familiares, onde sdo usadas como cercas
vivas.

Os frutos da espécie O. Ficus-indica sdo valorizados em
alguns mercados internacionais, abrindo perspectivas para
outras cactaceas, inclusive as regionais, cuja comercializacédo
contribuiria para melhorar as condi¢des de vida da populagéo
do semiarido nordestino (SOUZA, 2005). Dentre essas
espécies, 0 quip4 pode ganhar mais aten¢do e virar uma
alternativa econbmica a pequenos agricultores.

O quipa é uma espécie popularmente conhecida como
cumbeba ou gogdia, é uma planta nativa da regido Nordeste e
encontra-se distribuida em quase todo o Semiérido. E uma
planta arbustiva de 20 a 100 cm de porte, possui o caule
formado por articulos elipticos a ovais, 8,0-9,0 cm de
comprimento x 4,5-55 cm de largura x 1,0-1,2 cm de
espessura 0s quais se dispdem irregularmente, porém num
conjunto elegante. Todo o corpo vegetativo da planta tem cor
verde, levemente acinzentada (SOUZA, 2005).

Seus frutos sdo do tipo baga ovoide a subgloboso,
variando do amarelo ao laranja fosco, com por¢do basal
avermelhada ou toda vermelha, fosca; cdmara seminifera
ocupando quase todo o espaco interno, preenchido por massa
carnosa, cor de péssego clara, constituida pelos funiculos das
sementes (polpa). (SOUZA et al., 2007).

A literatura carece de informacbes sobre o potencial
nutritivo dos frutos de quipé e suas aplica¢fes na indUstria de
alimentos. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo
disponibilizar informacdes sobre os aspectos tecnoldgicos e
nutricionais desses frutos, com intuito de aproveita-lo para o
consumo humano.

MATERIAL E METODOS
Material Vegetal

Foram selecionados 140 frutos de quipa, Tacinga
inamoena, (Figura 1) colhidos, acondicionados a uma
temperatura média de 4 °C e conduzidos ao Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus
de Pombal, Paraiba até o laboratério de Analise de Alimentos.

Obtencéo do Extrato

No laboratério, os frutos foram divididos em quatro
lotes, com 35 frutos cada. Em seguida, os frutos foram
submetidos a extracdo da polpa com auxilio de um
liquidificador e peneira.

Figura 1 — Frutos de quipa (Tacinga inamoena) colhidos no
municipio de Pombal-PB. CCTA/UFCG, Pombal, Paraiba
— = 2

Fonte: Autor (2016)
Anélises Fisico-quimicas e Quimicas

Solidos Soluveis

Os sdlidos soluveis da polpa foram determinados através
de leitura em refratdbmetro digital com compensagdo
automatica de temperatura e expresso em porcentagem (1AL,
2008).

Potencial Hidrogenidnico (pH)

O potencial hidrogenidnico da polpa foi estimado
através de um potenciémetro digital de bancada, previamente
calibrado com solugdes tampdo (pH 4,0 e 7,0) a 25 °C (lAL,
2008).

Acidez Titulavel

A acidez Titulavel foi medida em 1 mL da polpa,
homogeneizada em 50 mL de agua destilada. A solucdo
contendo a amostra foi titulada com NaOH 0,1 N até atingir o
ponto de viragem do indicador fenoftaleina, confirmado pela
faixa de pH do indicador de 8,2. A acidez total titulavel foi
expressa como porcentagem de acido citrico, abundante no
quipa e equivalente a quantidade de NaOH 0,1 N gasto na
titulacdo (RYAN; DUPONT, 1973).

Vitamina C

O teor de vitamina C foi estimado por titulacdo,
utilizando-se 1 g da polpa, acrescido de 49 mL de &cido
oxalico 0,5 % e titulado com solucdo de Tillmans até atingir
coloracdo rosa, conforme método (365/1V) descrito pelo IAL
(2008).

Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos soluveis da polpa foram
estimados a partir do método de Folin: Ciocalteu descrito por
Waterhouse (2014), por meio da mistura de 700 pL do extrato
com 1425 pL de agua destilada e 125 pL do reagente Folin-
Ciocalteu, seguido de agitacdo e repouso por 5 minutos. Apds
o tempo de reagdo foram acrescentados 250 pL de carbonato
de sddio 20 %, seguido de nova agitagdo e repouso em banho-
maria a 40°C, por 30 minutos. Preparou-se a curva padrdo
utilizando-se &cido galico, as leituras foram realizadas em
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spectrum SP-1105 a 765 nm e os resultados expressos em
equivalente do 4cido galico (EAG) mg/100g de massa fresca.

Flavonoides e Antocianinas

Os flavonoides e antocianinas da polpa foram
determinados a partir do método de Francis (1982) por meio
da pesagem de 2,0 g da amostra e adicdo de 10 mL de etanol-
HCI preparado a partir de Etanol a 95 % mais solucéo de
acido cloridrico a 1,5 N, o preparo do Etanol-HCI foi feito na
propor¢do 85:15 (v/v). As amostras foram maceradas em
almofariz por um minuto e mantidas por 24 horas na
geladeira, apdés 24 horas as amostras foram centrifugadas a
3000 rpm por 5 min e em seguida filtradas, sempre em
ambiente com pouca luz. O sobrenadante foi coletado para
realizacdo da leitura a 374 nm para flavondides e 535 nm para
antocianinas, em spectrum SP-1105.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentadas as médias dos didmetros
longitudinal e transversal, peso dos frutos, peso da casca, da
polpa e das sementes dos frutos de quipa. Os frutos estudados
eram pequenos com didmetro maximo de cerca de 30,0 mme
peso médio de 13 g, Souza et al. (2007) encontrou diametro
longitudinal entre 32,4 e 34,4 mm, transversal entre 29,1 e
30,6 mm e peso entre 12,5 e 13,0 g, valores proximos aos
obtidos nesse trabalho.

O peso médio da casca dos frutos de quipa foi proximo a
7,9 g, representando pouco mais 60% do peso fruto, enquanto
a polpa representava cerca 21%, ou seja, aproximadamente
2,75 g do peso do fruto, as sementes representavam 18,73%
do peso total, uma média de 2,46 g. Souza et al. (2007)
encontrou em frutos de quipa, peso médio da polpa entre 2,61
e 2,78 g, semelhante ao obtido nesse trabalho.

Chougui; Sahi; Belkacemi (2013) estudaram figos-da-
india (Opuntia ficus indica) maduros, os frutos possuiam
comprimento de 65,2 mm e didmetro médio de 45,8 mm, 0s
mesmos pesavam 86,64 g, a casca, 31,3 g e a parte comestivel
(polpa) aproximadamente 57,4 g. Comparando ambos o0s
frutos foi observado que os frutos de palma tinham uma
porcdo comestivel superior aos frutos de quipa, em ambos os
frutos apenas a polpa é consumida, porém nos frutos de palma
a casca é fina.

As sementes sdo importantes na aceitabilidade do fruto
(Souza et al. (2007), sendo muitas vezes indesejaveis. Nos
frutos do quipa as sementes corresponderam a quase 19% do
peso total, enquanto nos frutos de palma correspondiam a
35,3%.

Na tabela 2 sdo apresentados os valores médios
estimados para as caracteristicas fisico-quimicas e quimicas
nos frutos de quipa (Tacinga inamoena).

Os sélidos soltveis encontrados foram préximos a 7,4
%, teor abaixo do encontrado por Souza et al. (2007), que foi
préoximo a 9,0 %. O figo-da-india (Silva et al., 2015) e o

mandacaru (Melo et al., 2015) apresentaram valores bem mais
elevados, aproximadamente 11,7 e 14,9 %, respectivamente.
Os solidos solaveis representam principalmente os agucares
sollveis presente nos alimentos, sendo muitas vezes usados
como uma medida indireta de agUcares, segundo Farias
(2013) também representam os aminoacidos, acidos organicos
e pigmentos dissolvidos no suco celular ou nos vactolos. Sdo
influenciados pelo estadio de maturacéo e influenciam o sabor
dos frutos.

Os frutos do quipa possuem polpa acida, com pH
préximo a 4,3. Souza et al. (2007) estimou um pH de
aproximadamente 3,7 em 30 frutos de quipa, apresentando
polpa bem mais acida a encontrado neste estudo. Silva et al.
(2015) e Melo et al. (2015) estudaram frutos de cactaceas
comuns ao semiérido nordestino e, encontraram em frutos de
figo-da-india (Opuntia ficus indica (L.) Mill.) e mandacaru
(Cereus jamacaru) pH médio de 5,8 e 5,0, respectivamente,
que ndo foram compativeis com o pH da polpa dos frutos do
quipa.

A acidez encontrada nos frutos do quipa foi
aproximadamente 0,27 % de acido citrico, ficando abaixo do
encontrado por Souza et al. (2007), que obteve acidez em
torno de 0,60 %. Em figos-da-india, Silva et al. (2015)
encontrou apenas 0,11 % de &cido citrico, Melo et al. (2015)
estimou 0,29 % de 4cido citrico em frutos de mandacaru. A
acidez titulavel tem influencia direta no sabor das frutas, pois
0s acidos organicos geralmente sdo responsaveis pelo
desenvolvimento do sabor nas frutas (OLIVEIRA;
ANDRADE NETO; ALMEIDA, 2015).

O teor de vitamina C dos frutos de quipa foi cerca de
27,0 mg/100g, Silva et al. (2015) e Melo et al. (2015)
estimaram aproximadamente 19,6 mg/100mL e 4,0 mg/100g
de vitamina C, em frutos de figo-da-india e mandacaru,
respectivamente, valores inferiores ao encontrado nos frutos
do quipé estudados. A vitamina C ou, simplesmente, &cido
ascorbico é uma vitamina hidrossolivel e termolabil, é muito
usada como parametro de qualidade em frutas e hortalicas. O
acido ascorbico participa dos processos celulares de
oxirredugdo, como também é importante na biossintese das
catecolaminas. Previne o escorbuto, é importante na defesa do
organismo contra infec¢des e fundamental na integridade das
paredes dos vasos sanguineos (MANELA-AZULAY et al.,
2003).

Foi encontrado nos frutos do quipa 81 mg/100g de acido
galico, uma concentragdo considerada significativa, quando
comparado a frutos mais conhecidos como o figo-da-india
(Opuntia ficus indica (L.) Mill.), que é conhecido e apreciado
em diversos paises, contendo cerca de 45 mg/100 g de
compostos fendlicos (Diaz Medina, 2007) e em espécies de
pitaia (Selenicereus e Hylocereus), onde Lima et al. (2013)
obteve em frutos comerciais e nativos do cerrado,
concentracfes entre 11,6 e 23,1 mg/100g de compostos
fendlicos, valores também inferiores ao encontrado no quipa.

Tabela 1. Caracterizagdo fisica de frutos de quipa (Tacinga inamoena) colhidos no municipio de Pombal, Paraiba

D. Longitudinal D. Transversal

Peso do fruto

Peso da casca Peso da polpa Peso das sementes

(mm) (mm) (9) (9) )] (9)
Quipa 28,68+1,05 30,28+0,64 13,14+1,01 7,93+0,81 2,75%0,05 2,46+0,22
Rendimento, % - - - 60,28+1,98 20,99+1,25 18,73+1,18
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Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secundarios das
plantas, sendo citados como conservantes de alimentos,
exercendo atividade antioxidante (IGNAT; VOLF; POPA,
2011), detém funcGes estruturais e de protecdo em plantas,
contribuem para o sabor, cor, adstringéncia e o amargor de
frutas e legumes (SOTO et al., 2011).

A maioria dos compostos fendlicos presentes nos frutos
do quip4 sdo ndo flavonoides, os mesmos tinham apenas
aproximadamente 1,7 mg/100g de flavonoides. Em frutos de

pitaia os teores desses compostos variaram entre 0,9 e 6,0
mg/100g (LIMA et al., 2013). Apesar de possuir teores mais
elevados de compostos fendlicos em relagcdo aos frutos de
pitaia, os frutos de quipa tinham concentracfes inferiores de
flavonoides.

Os flavonoides sdo considerados o maior grupo dos
compostos fendlicos e os mais estudados, segundo Ignat et al.
(2011) na natureza foram identificados mais de 8000
compostos fenolicos, sendo mais de 4000 flavonoide..

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas de frutos de quipa (Tacinga inamoena) colhidos no municipio de Pombal,

Paraiba
Sélidos Soluveis H Acidez Titulavel Vitamina C Compostos Fendlicos ~ Flavonoides  Antocianinas
(%) P (%) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Quipa 7,42+0,36 4,28+0,06 0,27+0,03 26,85+1,42 80,97+4,49 1,66+0,21 0,05+0,01

Os flavonoides tém mostrado serem altamente eficazes
contra a maioria das moléculas oxidantes, incluindo o
oxigénio e os vdrios tipos de radicais livres que estdo
possivelmente envolvidos nos danos do DNA e promocéo de
tumores (MOUSSA-AYOUB et al., 2011).

Observou-se baixa concentracdo de antocianinas nos
frutos do quipéa, aproximadamente 0,05 mg/100g, frutos como
morango, acai e roma possui teores proximos a 21,7; 21,2 e
12,7 mg/100g de antocianinas (DUARTE, 2013). Ha poucos
estudos relacionados a concentragdo de antocianinas em
frutos de cactéceas.

As funcbes desempenhadas pelas antocianinas nas
plantas sdo variadas, funcionam como antioxidantes, prote¢do
da agdo da luz, mecanismo de defesa e funcéo bioldgica. Este
agente natural, quando adicionado a alimentos, além de
conferir a coloracdo aos alimentos propicia a prevencdo
contra auto-oxidagdo e peroxidacdo de lipideos em sistemas
biol6gicos (LOPES et al., 2007).

CONCLUSOES

A casca compde a maior parte da massa dos frutos do
quipa e junto com as sementes representam a porcdo ndo
comestivel dos frutos, dificultando a aceitabilidade dos
mesmos quando consumidos in natura.

A polpa do fruto de quipa possui pH &cido, com baixa
concentracdo de acido citrico e, solidos sollveis inferiores ao
encontrado em frutos de palma.

O teor de vitamina C da polpa do fruto do quipa é
superior ao encontrado em frutos de palma e mandacaru.

Os frutos de quipa possuem concentragdes significativas
de compostos fendlicos, porém 0 mesmo nao ocorreu com as
concentracdes de flavondides e antocianinas.
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