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RESUMO

O goji berry tem sido amplamente
utilizado em paises Asidticos para fins
medicinais e como alimento funcional.
O fruto apresenta uma vasta alegacao
terapéutica e apelo comercial, a cres-
cente apreciacdo em virtude da preven-
¢do de varias enfermidades, tem levado
ao consumo de forma indiscriminada
no Brasil. Diante desta problematica,
esta pesquisa buscou comparar o valor
nutricional do goji berry desidratado,
de trés marcas vendidas no comercio
do municipio de Natal - RN, investigar
as caracteristicas quimicas, capacidade
antioxidante total (CAT) e compostos
fendlicos dessas marcas e verificar se
seus rétulos disponibilizavam as infor-
magdes nutricionais coerentes com 0s
resultados obtidos, conforme é exigido
pela Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (ANVISA). Tratou-se de um
estudo experimental com delineamento
transversal, realizado em maio e junho
de 2014. Foram utilizados os métodos
oficiais de andlise para determinagdo
de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
e para carboidratos foi realizado por
diferenciacdo. A determinagido da CAT
baseou-se na reducdo de Molibdénio*®
a Molibdénio*® pela amostra teste, e a
presenca de compostos fendlicos por
método  espectrofotométrico. Com
relacdo a composi¢do centesimal e
comparagdo com o rétulo, para os teo-
res de proteinas, marca A: 11,90%=
1,01, B: 13,90%=0,19, e marca C:
13,50%=0,83. Em relacdo aos teores
de lipideos, apenas a marca A estava
em desacordo com seu rétulo, nas
marcas B e C ndo houve diferengas.
Para fibras, apenas a marca A demon-
strou diferenca significativa do seu
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respectivo rétulo. Pode-se afirmar que
o fruto contém relevante capacidade
antioxidante total e compostos fendli-
cos totais.

Palavras-chave: Composicdo
centesimal. Goji Berry. Alimento
funcional.

ABSTRACT

The goji berry has been widely
used in Asian countries for medicinal
purposes and as a functional food.
The fruit has a wide therapeutic and
commercial appeal claim, the grow-
ing appreciation in view of prevent-
ing various diseases has led to the use
indiscriminately in Brazil. In view
of this problem, the research aimed
to compare the nutritional value of
goji berry dehydrated, three brands
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sold in of Natal/RN, investigated the
chemical, total antioxidant capac-
ity (TAC) and phenolic compounds,
such marks and it was verified that
their labels, provide what the nutri-
tional information consistent with
results as required by the National
Health Surveillance Agency (ANVI-
SA). This was an experimental cross-
sectional study, conducted in May
and June 2014. We used the analysis
of official methods for determina-
tion of moisture, ash, protein, lipids
and carbohydrates was conducted
by differentiation. The determination
of CAT was based on the reduction
Molybdenum +5 to Molybdenum +
6 to the test sample, and the presence
of phenolic compounds by the spec-
trophotometric method. With respect
to composition and comparison with
the label for the content of proteins,
brand A: 11.90 = 1.01%, B: 13.90%
+ 0.19, and brand C: 13.50% + 0,
83. Regarding lipid levels, only the
A mark was at odds with its label,
the marks B and C were similar. For
fibers, only the A mark showed a sig-
nificant difference in their respec-
tive label. One can say that the fruit
contains relevant total antioxidant
capacity and total phenolic com-
pounds.

Keywords: Chemical composition.
Goji Berry. Functional food.

INTRODUCAQ

alimentacdo sauddvel

constitui requisito bdsico

para o alicerce da saude,

permitindo assegurar o
potencial de crescimento e desenvol-
vimento humano em todas as fases
da vida de forma produtiva, ativa e
saudavel (BRASIL, 2012).

Para uma alimentacdo saudavel,
€ necessdrio conhecer o que se estd
consumindo, para isso é fundamen-
tal a leitura do rétulo dos alimen-
tos industrializados, nele contém as

informagdes nutricionais, as quais
t&m por finalidade informar ao con-
sumidor quais nutrientes estdo pre-
sentes em determinado produto.
Todos os alimentos disponiveis no
mercado necessitam declarar obriga-
toriamente 0s nutrientes que apre-
senta de acordo com a legislagdo vi-
gente. No Brasil, o 6rgao responsavel
pela Rotulagem de Alimentos Indus-
trializados € a ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria
(BRASIL, 2003).

A declaragdo de propriedade nu-
tricional deve vir acompanhada da
apresentacdo de conteido do nu-
triente ao qual se refere o destaque
nutricional (BRASIL, 2003). Ainda,
no mercado pode-se encontrar ali-
mentos que apresentam compostos
com ag¢do funcional em algum nivel
fisiolégico, sdo chamados de alimen-
tos funcionais e a American Dietetic
Association (ADA, 2010) afirma
que: “os alimentos funcionais, inclu-
indo alimentos integrais, fortificados
e enriquecidos, t€tm um potencial
efeito benéfico sobre a saide quando
consumidos como parte de uma dieta
variada, regular, e niveis adequados.”

Dentre os vérios alimentos funcio-
nais comercializados no municipio
de Natal — RN, destaca-se o gojy ber-
ry, uma fruta comercializada princi-
palmente seca, de cor vermelha, de
aspecto semelhante as uvas passas e
de sabor adocicado. Esses frutos tem
sido amplamente utilizados em pai-
ses Asiaticos para fins medicinais e
como alimento funcional por mais de
4.500 anos (HUANG, 1998).

A crescente popularidade promete
cura e prevencdo de inimeras enfer-
midades, e por isto seu consumo vem
crescendo de forma indiscriminada
no Brasil. Diante desta problemética
e considerando a limitacdo de estu-
dos cientificos sobre o tema, a pes-
quisa teve como objetivo comparar o
valor nutricional do goji berry desi-
dratado, de trés marcas comerciali-
zadas em Natal - RN, investigar as
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caracteristicas quimicas, capacidade
antioxidante total e compostos feno-
licos das marcas, e verificar ainda se
os fabricantes disponibilizavam, nos
rétulos, as informagdes nutricionais
coerentes com os resultados obti-
dos conforme € exigido pela Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimen-
tal com delineamento transversal, no
qual foram avaliados frutos desidra-
tados de goji berry de trés distintas
marcas. As amostras de convenién-
cia foram coletadas de forma aleaté-
ria em lojas especializadas na venda
de alimentos naturais localizadas no
municipio de Natal, no periodo de
maio a junho de 2014, sendo parte
delas transportada para o laboratério
de bromatologia da Universidade Po-
tiguar, onde foram realizadas as ané-
lises de umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, fibra alimentar e carboidra-
tos. A outra parte foi encaminhada
para o laboratério da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte,
onde foi realizada a avaliacdo da Ca-
pacidade Antioxidante Total (CAT)
e Compostos Fenodlicos Totais.

As trés marcas foram analisadas
em triplicata por métodos fisico-
-quimicos oficiais AOAC (1995) e
Instituto Adolfo Lutz (1985) para
determinacdo de umidade, cinzas,
proteinas, lipideos e fibra alimentar.
Os carboidratos foram definidos a
partir do cdlculo diferencial. A deter-
minagdo da CAT baseia-se na redu-
¢do de Molibdenio™ a Molibdenio*
pela amostra teste, e a presenga de
compostos fendlicos por método
espectrofotométrico.

Umidade: Determinada pelo mé-
todo por secagem em estufa venti-
lada a 105°C com emprego de calor,
descrita pelas normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

Cinzas: O método utilizado foi
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incinera¢do em forno mufla a 550°C,
descrita pelas normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

Fibras: Foi feita a partir do método
de digestdo 4cido-bdsica utilizando
como reagente 4dcido sulftrico e hi-
dréxido de sédio.

Lipideos: Foi empregado o méto-
do de extragdo a frio — Bligh Dyer,
baseado na extracdo de gordura li-
gada a outros compostos utilizando
como solventes: cloroférmio, meta-
nol, dlcool e dgua destilada.

Protefnas: O método utilizado foi
o de Kjeldahl, descrito pelas normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 1985).

Carboidratos: Foi utilizado o mé-
todo de Nifext, por meio do célculo
diferencial.

Capacidade Antioxidante Total —
CAT: O ensaio baseado na reducio
de Molibdenio*® a Molibdénio®, fo-
ram realizadas as leituras a 695 nm
(PIETRO; PINEDA; AGUILAR,
1999). O resultado foi expresso em
Equivalentes de 4cido ascorbico
(EAA).

Compostos Fenodlicos Totais: A
partir de extrato aquoso de goji ber-
ry pelo método espectrofotométrico,
(ATHUKORALA; KIM; JEON,
2006). Os resultados foram expres-
sos em ug de fendlicos totais em
Equivalente de Acido Galico (EAG)
por mL do extrato.

Andlise estatistica: Todos  os
dados dos experimentos realiza-
dos foram expressos como média +
desvio padrdo. Para testar diferen-
cas entre as amostras, bem como
diferentes tratamentos da mesma
amostra, foi utilizado o teste de

andlise paramétrica de andlise de va-
ridncia - ANOVA, usando o Graph
Pad Prisma v 6.0. O teste de Tukey
foi aplicado para se comprovar algu-
mas similaridades encontradas pela
ANOVA. Para melhor entendimen-
to das diferencas estatisticas encon-
tradas, determinou-se que estas di-
ferencas estardo representadas pelas
letras "a”, "b" e “c”, cujo significado
demonstram que letras diferentes em
uma mesma linha indicam diferen¢a
significativa pelo teste Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

N

No que concerne a composi¢do
centesimal, obtiveram-se os resulta-
dos apresentados.

Na tabela 1 estdo descritos os re-
sultados com relacdo a andlise do
teor de umidade e cinzas, a umida-
de das amostras A, B e C foram de
17,20%, 18,70% e 19,50% respecti-
vamente. Os dados obtidos mostram
que ndo houve grande diferenca entre
as amostras analisadas. A umidade
nao consta nos rotulos nutricionais,
ndo sendo possivel comparagdo entre
os valores encontrados. No estudo de
Oliveira (2014) que analisou o ali-
mento funcional farinha de maracu-
j4, encontrou-se o valor de 8,8% para
determinacdo da umidade. Por sua
vez, a Resolucdo CNNPA (Comissao
Nacional de Normas e Padrdes para
Alimentos) n° 12 de 1978 da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) caracteriza como fruta
seca produtos com umidade inferior
a 25%, logo, as trés marcas analisa-
das estdo em conformidade com a
resolucio quanto ao teor de umidade.

As cinzas representam o conteddo
mineral total presente no fruto Goji
Berry, os teores de cinzas obtidos
expoem os seguintes valores: 6,00%
para a marca A, 5,70% para a marca
B e 4,90% para a marca C. Macan
(2013), em seu estudo que avaliou
o morango desidratado e liofiliza-
do, encontrou o teor de cinzas igual
a 3,4% para o morango desidratado.

Para a discussdo dos resultados da
andlise de proteinas, lipideos, fibras
e carboidratos apresentados na tabe-
la 02, utilizou-se como pardmetro a
RDC (Resolucao da Diretoria Cole-
giada) n° 360 (BRASIL, 2003). Esta
determina limites de tolerancia do
valor declarado nos rétulos dos ali-
mentos industrializados, que podem
variar em até 20% acima ou 20%
abaixo do que ¢ informado em seus
rétulos. Este intervalo de tolerdncia
de + 20% foi considerado na andlise
estatistica realizada através do méto-
do ANOVA - teste Tukey, sendo os
valores da composicdo centesimal
apresentados nos rétulos calculados
com essa margem e considerados
com diferenga estatistica apenas as
andlises que estiveram acima ou
abaixo desta margem de 20%.

Na determinacdo de lipideos os
teores obtidos nas marcas A, B e C
foram de 1,60% com o desvio padrédo
de +0,06, 1,52%+0,13 e 1,34%=+0,09
respectivamente. Comparando os va-
lores encontrados com os declarados
no rétulo, apenas a marca A estava
em desacordo com seu rétulo, ultra-
passando os limites de tolerancia de
20% para mais ou para menos do va-
lor declarado. Nota-se, ainda, que os
resultados dos testes das trés marcas

Tabela 1 — Determinagdo da umidade e de cinzas de frutos desidratados de Goji Berry (Lycium barbarum) — Brasil, 2014.

GOJI BERRIES MARCA A MARCA B MARCA C
9/100g Teste Teste Teste

Umidade 17,20+0,33 18,70+0,02 19,50+0,54
Cinzas 6,00+1,36 5,70+1,02 4,90+0,73
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Tabela 2 - Determinacdo da composigao centesimal experimental e dos valores declarados nos rétulos de trés marcas de goji berry
desidratados comercializadas no mercado local. — Brasil, 2014.

GOJI BERRIES MARCA A MARCA B MARCA C

9/100g Teste Ratulo Teste Rotulo Teste Rétulo
Proteinas 11,902+ 1,01 8,0a 13,902+0,19 10,02 13,50°£0,83 14,0%
Lipideos 1,602+ 0,06 58,0° 1,522£0,13 8,02 1,342+0,09 3,62

Fibras 5,40%+ 0,73 17,0° 10,28%+0,28 10,02 10,40%2,73 10,72
Carboidratos* 57,43+ 2,00 33,0 48,39%+1,14 70,0% 50,27+3,59 75,0%

Fonte: Dados da pesquisa (2014). Resultados expressos como Média + Desvio padrao das andlises em triplicata de trés
diferentes marcas (n=9). Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferenca significativa pelo teste Tukey. *0s
carboidratos totais foram calculados por diferenga: 100 - (% umidade + % cinzas + % proteina bruta + % lipideos).

para este nutriente nio diferem en-
tre si, porém quando comparados os
rétulos das marcas entre elas, o ro-
tulo da marca A diverge dos rétulos
das demais marcas. Fregonesi et al.
(2010), em seu estudo sobre as carac-
teristicas fisico-quimicas e avaliacdo
da rotulagem do alimento funcional
polpa de acai congelado de diferen-
tes tipos e marcas, constatou que os
teores de lipideos de todas as polpas
de acaf analisadas divergiam dos ré-
tulos.

Para proteinas os valores cons-
tatados foram de 11,90%=1,01
para a marca A, 13,90%+0,19 para
a B, e para marca C encontrou-
-se 13,50%=0,83, esses valores nao
apresentam diferencas estatisticas
significativas dos testes realizados
quando comparados a seus respecti-
vos rotulos. Na andlise comparativa
dos resultados dos testes entre si tam-
bém nao houve varidncia significati-
va. Porém, quando comparados com
os teores de proteinas informados
nos rétulos das marcas, constatou-se
que apenas o rétulo da marca A di-
vergia com o da marca C como pode-
-se verificar na tabela 2.

Em estudo que avaliou rétulos de
trés marcas de leite integral UHT,
os pesquisadores Furtado, Boeira e
Zanchet (2010) observaram, nas ana-
lises de proteinas, que todas as amos-
tras estavam em conformidade com
a legislacdo, demonstrando que os
produtos analisados estariam com a
qualidade e as rotulagens adequadas,

tornando-os aptos para o0 consumo.
Na andlise da composi¢do cente-
simal, em relacdo ao teor de fibras,
obteve-se os seguintes resultados:
5,40% com o desvio padrdo de +0,73
A, 10,28% +0,28 para a marca B e
10,40%=2,73 para a marca C. Ao
observar a andlise estatistica, ape-
nas a marca A demonstrou diferen-
ca significativa para seu respectivo
rétulo, estando em desacordo com
a legislacdo. Ja para a avaliag@o dos
rétulos entre si, apenas o rétulo da
marca A apresentou diferenca do ré-
tulo da marca B. Mello et al. (2012),
em estudo que avaliou a composicao
centesimal e a rotulagem de barras
de cereais, observaram que, para a
andlise de fibras, todas as amostras
estavam em desacordo com seus res-
pectivos rétulos, encontrando resul-
tados semelhantes ao desta pesquisa.
Os frutos desidratados de goji berry
analisados continham grande quan-
tidade de carboidratos, a marca A
apresentou o teor de 57,43%=+2,00, a
marca B 48,36%=+1,14 e a marca C
50,27%=+3,59, os dados estatisticos
demonstram adequacdo dos resulta-
dos dos testes em comparagdo com
seus rétulos, estando assim em con-
cordancia com a legislac@o. Relacio-
nando os rétulos entre si, verificou-
-se diferencas significantes apenas
do rétulo da marca A para marca C.
No estudo realizado por Nogueira e
Venturini Filho (2013), comparan-
do-se a composicdo centesimal dos
rétulos de bebidas de manga e de
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goiaba, foi verificado que 50% das
quatro marcas analisadas respeita-
ram a variag@o de + 20% para o teor
de carboidratos.

Os compostos fendlicos encontra-
dos nos extratos aquosos dos frutos
em estudo estdo demonstrados no
grafico 1. Apresentaram teores de
572,4 pg EAG/mL para a marca A,
443,2 nyg EAG/mL para a marca B,
e 538,1 ug EAG/mL para a marca C.
Indicando grande potencial do goji
berry como alimento funcional, vis-
to que os compostos fendlicos sio
classificados como principais com-
postos antioxidantes. Barros (2012),
em estudo que avaliou a atividade
antioxidante e compostos fendlicos
do extrato aquoso de frutas tropicais,
encontrou valores aproximados para
o valor obtido para uvas (535,0 pg /
mL). As letras diferentes acima de
cada grafico indicam diferenca sig-
nificativa entre as marcas estudadas.
Obteve-se diferenca estatistica entre
as marcas A e B como também en-
tre as marcas B e C, esperava-se que
essa variacdo estatistica ndo fosse
relevante entre as marcas, porém, a
andlise da varidncia ANOVA demos-
trou que o teor de compostos feno-
licos pode variar de acordo com o
fabricante.

Antioxidantes sdo compostos que
tem capacidade de evitar que subs-
tancias bioldgicas ou quimicas dos
radicais livres causem danos oxidati-
VOS a0 organismo, o que leva ao cres-
cente interesse na busca de alimentos
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Grafico 1- Compostos fendlicos totais de extrato aquoso de trés marcas de goji berry
desidratados comercializadas no mercado local, expressos em Equivalente de Acido Galico

(EAG) p/ml. - Brasil, 2014.
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Grafico 2 - Capacidade Antioxidante Total - CAT de trés marcas de goji berry desidratados
comercializadas no mercado local, expresso em Equivalente de Acido Ascorbico (EAA)

mg/mg. — Brasil, 2014.

Grafico 2 — Capacidade antioxidante total (CA'T).

que contenham tal caracteristica. O
gréfico 2 apresenta os valores da Ca-
pacidade Antioxidante Total - CAT
dos frutos desidratados de goji ber-
ry, este teste avalia a capacidade de
uma amostra em doagao de elétrons
em um ambiente levemente dcido as-
sim neutralizando espécies reativas,
como as que se encontra no oxigé-
nio. Os resultados expressos no gra-
fico mostram valores de 33,00mg/
mg para a marca A, para a marca B
25,80mg/mg e 38,00mg/mg para a
marca C. Os resultados indicam que
o fruto contém capacidade antio-
xidante total elevada. Gordon et al.
(2012) avaliaram propriedades antio-
xidantes e atividade antiproliferativa
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de extratos de agai e verificaram
indices de CAT notavelmente ele-
vados, semelhantes aos encontrados
nos frutos do goji berry.

Os dados estatisticos expressaram
a mesma diferenca entre as marcas
que as encontradas na avaliacdo dos
compostos fendlicos, as marcas A e
B apresentaram diferencas estatisti-
cas, como também houve variacio
significante entre as marcas B e C.

CONCLUSAQ

As andlises realiazadas com o goji
berry (Lycium barbarum L.) desidra-
tado, comercializado no municipio
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de Natal - RN, demonstraram que o
fruto é uma boa fonte de proteinas,
oferece uma pequena por¢do de li-
pideos e tem uma boa quantidade de
carboidratos.

Comparando a composic¢do cente-
simal com o rétulo, apenas a marca
A, para os constituintes lipideos e
fibras, apresentou diferenga estatisti-
ca significativa entre o teste e o que
apresentava no rétulo, estando em
desacordo com a legislacdo. Pode-se
afirmar que o fruto contém relevante
capacidade antioxidante total e com-
postos fendlicos totais, corroborando
para as alegacdes de propriedades
funcionais do fruto.

A rotulagem de alimentos indus-
trializados ¢ um tema frequente e
abordado adequadamente pela pro-
ducdo académica. Para o profissional
nutricionista a rotulagem nutricional
auxilia nas acdes de promogdo e pre-
vencdo a saide no ambito coletivo e
individual. Visto isso, incentiva-se a
préitica da leitura dos rétulos pelos
consumidores, questiona-se sobre o
compromisso da industria de alimen-
tos e a forma como as Tabelas de
Composicao apresentam seus dados,
de modo a proporcionar um maior
esclarecimento do consumidor na es-
colha de alimentos mais adequados a
sua necessidade.
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A cada ano, a tuberculose (TB) mata cerca de 1,5 milhdo de pessoas no mundo,
enquanto outros nove milhdes sobrem com a doenca, principalmente em paises em
desenvolvimento. A TB é frequentemente vista como uma doenca do passado, mas

A um recente ressurgimento e a proliferacao de cepas resistentes a medicamentos
fazem dela um grande problema da atualidade. O tratamento para tuberculose re-
sistente PE longo, custoso e pode levar uma série de efeitos colaterais — da surdez
a psicose — que desestimulam sua continuidade. MSF (Médicos Sem Fronteiras)
trata a doenga em seus projetos ha 30 anos e pressiona para que investimentos
sejam feitos em pesquisa e desenvolvimento para novos tratamentos (Médicos
Sem Fronteiras, 2016).
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