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1. INTRODUCAO

A Physalis pubescens L. € uma frutifera pertencente a familia das
Solanaceas encontrada em regides subtropicais, que produz bagas esféricas de
coloracdo que variam do verde ao amarelo, apresenta sabor doce ligeiramente
acido com pequenas e numerosas sementes. Essa fruta exotica esta enquadrada
no grupo de pequenos frutos (VALDENEGRO et al., 2012).

O principal beneficio associado aos frutos de Physalis pubescens esta na
composicao nutricional e na presenca de compostos bioativos com alta atividade
antioxidante (SALAZAR et al., 2008). Do ponto de vista bioldégico essas
substancias exercem atividade antioxidante e atuam na estimulacdo do sistema
imune, na reducdo da pressdo sanguinea e na atividade antibacteriana e antiviral
(CARRATU; SANZINI, 2005). Uma grande parcela destes antioxidantes naturais
presentes nos frutos séo os tocoferois, vitamina C, carotenoides e os compostos
fendlicos (BAJPAI et al.2015).

Segundo GHIMIRE e colaboradores (2017), estudos apontam que uma
grande variedade de plantas e frutos demostram ser portadores de compostos
eficazes contra microrganismos patogénicos. Além disso, a aplicacdo de
antimicrobianos naturais como convervantes vem se destacando principalmente
na indastria alimenticia, devido a crescente preocupacdo da populagdo em
consumir produtos naturais (CETIN- KARACA et al., 2015).

Devido a pouca exploracdo do potencial nutricional e biélogico de frutos de
Physalis pubescens na regido sul do Estado do Rio Grande Sul/Brasil, este
estudo visa explorar o teor de compostos bioativos, atividade antioxidante e
antibacteriana da polpa e das sementes deste fruto.

2. METODOLOGIA

Os frutos de Physalis pubescens foram coletas no interior do municipio de
Cerrito/RS, localizado na latitude 31°51°23” Sul e longitude 52°48'46” Oeste,
oriundas de plantio espontaneo e colhidas ap6és a mudanca da coloracdo do
calice (amarelo palha), no periodo de janeiro a junho de 2017. Apés a obtencao
dos frutos, os mesmos foram higienizados com agua filtrada, selecionados e
armazenados em ultrafreezer (- 80°C) para posterior liofilizagdo (TELABE —
J.F.LF.10/BFC) e separacgao das fracdes polpa e semente.

Foram preparados extratos hidroalcoolicos em etanol 80% na proporcao de
1. 20 (amostra: solvente), tanto da polpa quanto da semente, de acordo com
REPO DE CARRASCO; ENCINA ZELADA (2008).

Polpa e semente foram caracterizadas quanto ao teor de carotenoides
(RODRIGUEZ- AMAYA et al., 2001);, acidos fendlicos (MAZZA et al., 1999),
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flavonoides (PHARMACOPOEIA, 2010) e a capacidade antioxidante (PULIDO et
al., 2000).

A atividade antibacteriana foi realizada de acordo com protocolo proposto
pelo Manual Clinical and Laboratory Standards Institute — CLSI (2015). Foram
utilizadas cepas padréo da Escherichia coli (ATCC43895), Staphylococcus aureus
(ATCC 10832) e Listeria monocytogenes (ATCC 7644), devido a importancia
destas bactérias para a industria alimentar. Os resultados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
ou teste t com nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A semente apresentou baixos niveis de bioativos (Tabela 1) em relacdo a
polpa, no entanto, segundo LIMA et al., (2014) as sementes sédo subproduto no
processamento de frutos e que geralmente sdo descartadas na industria de
alimentos, mas que apresentam beneficios nutricionais como alto teor de
carboidratos, proteinas, atividade antioxidante e &cidos graxos.

Tabela 1. Teor de acidos fendlicos, flavonoides e carotenoides totais da polpa e
das sementes de Physalis pubescens L.

Amostras Ac. fendlicos Flavonoides Carotenoides
mg EAC.100g™ ug EQ. g™ g B-caroteno. g™

Polpa* 38,55% 136,212 171,36

Semente* 11,91° 43,48° 22,53°

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p< 0,05). * Amostras em base seca.

Os acidos fendlicos e os flavonoides fazem parte do grupo dos compostos
fendlicos e contribuem para a capacidade antioxidante e qualidade sensorial dos
frutos. Os resultados neste estudo foram condizentes ao relatado por DENG et al.
(2016), os quais sugerem os flavonoides e os derivados do acido cafeico como os
principais compostos da Physalis pubescens L., e podem desempenhar um papel
importante na contribuicdo para os beneficios a saude.

Foram encontrados valores significativos de carotenoides para a variavel
polpa (171,36 ug B-caroteno. g*). O B- caroteno compreende 36 a 40% do total
de carotenoides presentes nos frutos de Physalis pubescens, foi relatado também
como sendo o principal carotenoide em outras espécies de Physalis,
principalmente as de coloragdao amarela (WEN et al., 2017).

As atividades antioxidante e antimicrobiana da polpa e das sementes de
Physalis pubescens L estdo apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2. Capacidade antioxidante por FRAP e capacidade inibitdria por disco de
difusdo, da polpa e das sementes de Physalis pubescens L.

Atividade antioxidante
Amostras FRAP (UM sulfato Atividade antibacteriana HI (mm)
ferroso. g

S. aureus L. monocytogenes E. coli
Polpa 738,162 11,332 9,5° *
Semente 123,01° 9,75° 11,75° *

Médias seguidas pela mesma letra na coluna n&o diferem entre si pelo teste de
Tukey (p= 0,05).
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A atividade antioxidante na polpa foi superior a da semente (Tabela 2).
Segundo HARBORNE e WILLIAMS (2000), a polpa de fruto, além de conter
micronutrientes, possui diversos compostos de secundarios de natureza fendlica e
pigmentos como os carotenoides.

O efeito inibitorio dos extratos da polpa e das sementes foram classificados
em fungdo do tamanho do halo obtido. Ambos apresentaram halos entre 8 a
13mm sendo considerado moderadamente ativo (MOTHANA; LINDEQUIST,
2005), conforme o resultado na Tabela 2.

Os compostos fenolicos sé@o capazes de exercerem atividade
antibacteriana devido aos grupos hidroxila (-OH), os quais promovem acao
inibitéria das bactérias, pois esses podem interagir com a membrana de bactérias
para romper as estruturas da membrana e causar o vazamento de componentes
da célula, levando-as a morte (LAI;RQY, 2004).

O extrato polpa apresentou maior poder de inibicdo contra as cepas de S.
aureus, enquanto que o extrato da semente apresentou maior poder de inibi¢cao
conta as cepas da L. monocytogenes e ambas ndo apresentaram poder de
inibicdo contra a E. Coli (Tabela 2).

As bactérias Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes s&o
microrganismos patogénicos Gram positivas e mais sensiveis a acao de extratos
de vegetais, ja a Escherichia coli € uma bactéria Gram negativa, considerada um
importante membro da microflora intestinal normal de humanos e outros
mamiferos (KAPER et al., 2004). As Gram negativas possuem uma membrana
externa e um espaco periplasmatico, ambas ausentes em bactérias Gram
positivas, as quais apresentam uma maior resisténcia aos compostos
antimicrobianos, fator atribuido a sua complexidade estrutural, representado por
uma barreira resistente a penetracdo de compostos externos a célula (DUFFY;
POWER, 2001).

4. CONCLUSOES

Com base nos resultados os frutos de Physalis pubescens L apresentam
grande potencial nutricional e biolégico, destacando a predominancia de
compostos bioativos com acdo antioxidante na fracdo polpa. Extratos
hidroalcéolicos dos frutos apresentaram poder inibitério moderadamente ativo
contras as bactérias Gram positivas tanto da polpa quanto da semente.
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