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RESUMO

A Psidium guajava L. (goiabeira) € uma arvore de médio porte, pertencente a familia
Myrtaceae, que constitui uma das mais importantes familias de angiospermas do Brasil, o
fruto dessa arvore € denominado goiaba, e é considerado um importante fruto amplamente
distribuido em regibes tropicais e subtropicais. O Brasil ocupa o segundo lugar de maior
produtor mundial de goiaba branca e é o maior produtor de goiabas vermelhas. O presente
trabalho tem como objetivo investigar a composi¢do de &cido graxo presente na semente da
goiaba, relatando sua aplicacédo e beneficios, por meio de uma pesquisa bibliografica, na qual
foi realizada uma compilacéo de trabalhos académicos que tratam desta temética realizada nos
bancos de dados Science Direct e SCIELO (Scientific Eletronic Library on line), publicadas no
periodo de 2008 a 2018, no idioma portugués e inglés. Foram encontrados trés trabalhos
cientificos que atendessem aos critérios estabelecidos, sendo 2 (dois) artigos e 1 (uma) tese.
Os &cidos graxos que apresentaram uma porcentagem maior no perfil lipidico foram os 4cidos
estedrico e palmitico (saturados), linoléico e oléico (insaturados), e o é&cido elaidico
(monoinsaturado trans). Percebeu-se que a goiaba € uma fruta amplamente apreciada e possui
um grande potencial para ser uma excelente fonte de acidos graxos, que podem ter uma gama
de aplicagdes benéficas para o organismo humano.

Palavras-chave: Pesquisa bibliografica; Identificacdo de acido graxo; Aplicacdo e
beneficios;



ABSTRACT

The Psidium guajava L. (guava) is a medium-sized tree belonging to the Myrtaceae family,
which is one of the most important flowering plants in Brazil, the fruit of this tree is called
guava, and is considered an important fruit widely distributed in Tropical and subtropical
regions. Brazil occupies the second place of the world's largest producer of white guava and is
the largest producer of red Guavas. The purpose of this work is to investigate the composition
of fatty acid present in the guava seed, reporting its application and benefits, through a
bibliographical survey, in which a compilation of academic papers was carried out to address
this Thematic in the Science Direct and SciELO (Scientific electronic Library on line)
database published during the period 2008 to 2018, in the Portuguese and English language.
Three scientific papers were found to meet the established criteria, being 2 (two) articles and
1 (one) thesis. Fatty acids that showed a higher percentage in the lipid profile were stearic and
palmitic acids (saturated), linoleic and Oleic (unsaturated), and elaidico acid (monosaturated
trans). It has been realized that guava is a widely appreciated fruit and has great potential to
be an excellent source of fatty acids, which can have a range of beneficial applications for
humans.

Key-words: bibliographical research; Identification of fatty acid; Application and benefits;
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1 INTRODUCAO

A Psidium guajava L. (goiabeira) € uma planta nativa do México (BARBOSA;
GARCIA & DA CONCEICAO, 2015), é uma éarvore de médio porte, pertencente a familia
Myrtaceae, que constitui uma das mais importantes familia de angiospermas do Brasil
(MORAIS, DA CONCEICAO & NASCIMENTO, 2014), o fruto dessa arvore é denominado
goiaba, € considerado um importante fruto amplamente distribuido em regibes tropicais e
subtropicais (SILVA et al., 2018), uma baga, que consiste em um pericarpo e uma polpa com
numerosas pequenas sementes (ESCRIG et al., 2001). Existem dois tipos mais comuns de
goiaba, em relacdo a cor da polpa: vermelha e a branca. Possui quantidade regular de acidos,
acucares, e pectinas, sendo que a goiaba vermelha apresenta uma quantidade um pouco maior
de &cido ascorbico (VENDRUSCOLO; RATES & MENTZ, 2005).

O Brasil apresenta imensas areas de clima e solo favoraveis a producdo comercial da
goiabeira, sendo esse aspecto importante, ndo apenas pelo valor nutritivo da fruta, mas
também pela perspectiva que representa no incremento da producéo agricola, na ampliacao da
atividade industrial e no potencial de exportacdo que esta fruta apresenta (PEREIRA,
NACHTIGAL, 2002). O Brasil é o segundo maior produtor mundial de goiaba, sendo as
principais variedades produzidas a ‘Kumugai’ (polpa branca) e a ‘Paluma’(polpa vermelha)
(SOUZA et al., 2009) e o maior produtor de goiabas vermelhas, enquanto a india estd em
primeiro lugar na producdo de goiabas brancas (SEBRAE, 2017). No Brasil os goiabais
comerciais concentram-se, principalmente, nas regides Sudeste e Nordeste, sendo os estados
de Sdo Paulo e Pernambuco os maiores produtores (FRANCISCO, BAPSTELLA &
AMARO, 2005).

Da goiabeira pode-se aproveitar quase tudo, além do fruto, desde a casca, brotos, folhas
e raizes, para fins medicinais, uma vez que esta planta é bastante utilizada na medicina
popular para combater c6licas, colite, diarréia e dor de barriga, entre outros (ALMEIDA et al.,
1995; GUTIERREZ, MITCHELL & SOLIS, 2008).

Segundo a tabela de composi¢do nutricional do Instituto Adolfo Lutz, cada 100g da
parte comestivel de goiaba de polpa vermelha possui 0,4g de lipideos, enquanto a goiaba de
polpa branca possui 0,59 de lipideos em sua composicao. Os lipidios sdo compostos organicos
altamente energéticos, alguns contém acidos graxos essenciais ao organismo e atuam como

transportadores das vitaminas lipossoliveis. O fruto também apresenta em sua composi¢do
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taninos, flavonoides, 6leos essenciais, alcoois sesquiterpendides e &cidos triterpendides
(VENDRUSCOLO; RATES & MENTZ, 2005).

O presente estudo propde-se a investigar a composicdo de &cido graxo presente na
semente da goiaba, relatando sua aplicacdo e beneficios, por meio de uma pesquisa
bibliografica, na qual sera realizada uma compila¢do de trabalhos académicos que tratem
desta temética, de tal forma que esta monografia se torne uma contribuicdo para futuras

investigacOes cientificas nesta area.
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2 LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO

2.1 PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DA GOIABA

Em relacdo as frutas tropicais brasileiras a goiabeira ocupa lugar de destaque, posicao
esta, garantida pelo seu agradavel aroma e sabor peculiar, e também pelo seu elevado valor
nutricional. Além de ser consumida in natura, a goiaba é utilizada na inddstria de
processamento de sucos, néctares, polpas, sorvetes, geleias e compotas, além de servir de
ingrediente na preparacdo de iogurtes, gelatinas e, recentemente, de molho agridoce
(EMBRAPA, 2010). A fruta é rica em vitamina C, com quantidade de quatro a cinco vezes,
superior a da laranja e do limdo. As goiabas vermelhas sdo ricas em licopeno, substancia com
pigmentacdo avermelhada que possui acdo antioxidante e é de grande importancia por
prevenir o surgimento de cancer (MATHIAS, 2010).

O Brasil apresenta imensas areas de clima e solo favoraveis a producdo comercial da
goiabeira, sendo esse aspecto importante, ndo apenas pelo valor nutritivo da fruta, mas
também pela perspectiva que representa no incremento da producdo agricola do Pais, na
ampliacdo da atividade industrial e no potencial de exportacdo. No Brasil existem muitas
variedades de goiaba (FIGURA 2) que sdo provenientes de selecBes realizadas pelos proprios
produtores, sobretudo aquelas de origem japonesa, que possibilitaram o cultivo e colheita da
fruta durante o ano inteiro, atendendo os consumidores que preferem goiabas de polpa branca
ou vermelha, possibilitando assim frutos com excelentes qualidades para a comercializagéo
(PEREIRA, NACHTIGAL, 2002).

Figura 1 Variedade de goiabas

Fonte: Todafruta, (2016).
Legenda: (A) goiaba da variedade Pedro Sato; (B) goiaba da variedade kumagai; (C) goiaba da variedade
Paluma.

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de goiaba, sendo as principais variedades

produzidas a ‘Kumagai’ (polpa branca) e a ‘Paluma’ (polpa vermelha) (SOUZA et al., 2009),
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e € 0 maior produtor de goiabas vermelhas, enquanto a India estd em primeiro lugar na
producdo de goiabas brancas (SEBRAE, 2017).

A goiaba pertence as lavouras permanentes da producdo nacional das frutiferas no
Brasil, e em 2015, o valor da producdo destes produtos foi avaliado em R$ 26,5 bilhdes,
acréscimo de 3,4% quando comparado ao obtido em 2014 (IBGE, 2016). No Brasil, a
goiabeira é cultivada em trés sistemas de produgdo bastante distintos: cultura de goiaba de
mesa, cultura de goiaba para a industria e cultura mista. Sendo que este Ultimo busca atender
os dois mercados simultaneamente, 0 que € interessante para 0s produtores, uma vez que 0S
frutos de melhor qualidade sdo destinados ao mercado de fruta in natura, que alcanca
melhores precos e o restante € destinado ao processamento, nas diferentes formas, de acordo
com o tipo de fruto, e com isso ndo se perde muito da producdo (GONZAGA NETO et al.,
2001).

De acordo com dados do Agrianual (2016), no principal entreposto de comercializacéo
de goiaba, 0 CEAGESP — SP, a goiaba vermelha tem um preco de mercado superior ao da
goiaba branca, a goiaba vermelha se mostra mais promissora em termos lucrativos, pois seus
precos médios histéricos dos ultimos cinco anos sao 32% superior ao da goiaba branca.

A implantagdo dos modelos de exploracdo comercial da goiabeira, impulsionou
pesquisas a respeito de criagcdes de novos cultivares de goiabas de mesa, como a Ogawa n° 1,
n® 2 e n°3, Pedro Sato, que ainda hoje é muito cultivada, Sassoka de casca rugosa e Kumagai
de polpa branca, base de exportacdo da goiaba brasileira, além de pesquisas sobre a pos-
colheita que possibilitou avangcos nos procedimentos de colheita e embalagem dos frutos e a
valorizacédo da goiaba por seu valor nutritivo, destacando-se o teor de licopeno nas goiabas de
polpa vermelha. A vertente de goiabas para o processamento industrial, necessitava de frutas
para a producdo de doces e polpas, para tanto foi realizado pesquisas para a criacdo de
cultivares que atendessem essa demanda, surgindo entdo os cultivares Paluma, Rica, Século
XXI (PEREIRA & KAVATI, 2011).

O perfil da qualidade mercadoldgica da goiaba é avaliado pelos atributos desejados
pelos consumidores, que geralmente preocupam-se com a aparéncia, a cor, o formato, o
tamanho, a textura, o sabor, o aroma, a embalagem, a rotulagem e o0s aspectos nutricionais
(GONZAGA NETO, 2007). Para comercializar a goiaba deve-se seguir alguns parametros
pré-definidos de indice de maturagdo que abrange desde a cor da casca da goiaba, firmeza da
polpa, sélidos sollveis totais, acidez total titulavel e a quantidade de vitamina C presente na
goiaba (AZZOLINI, JACOMINO, BRON, 2004).
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A producdo de goiaba, em 2010, no Brasil teve um acréscimo de cerca de 6,4 % em
relacdo ao ano anterior, contribuindo com 225,1 milhdes de reais pela producéo de 316 mil
toneladas, em uma area plantada de aproximadamente 16 mil hectares (IBGE, 2010). Na
figura 2 esta representado 0s goiabais comerciais no Brasil, percebe-se que estes concentram-
se, principalmente, nas regides Sudeste e Nordeste, sendo os Estados de Sdo Paulo e
Pernambuco os maiores produtores (FRANCISCO, BAPSTELLA & AMARO, 2005).

Figura 2 - Participacdo da producdo de goiaba por Unidade Federativa, 2004.

40
35 —
2 30 H
p—
o 25 T
B 20 1
g 15
£ 10 1+
° T B e == = = ]
- T T I| | T I|
o fa} [ W = = (= o T i
= Q = i} - = E=Ji= = = _ = =}
E: 3 & g2 ot F& &% 537 & £
o E [ & w v D oo o o
- c a =
[ —
E 1

Fonte: Elaborada pelos autores com base em IBGE (2005).

E importante frisar que ja existe, no Nordeste, uma area bastante expressiva — mais de
5.000 hectares — cultivada com goiabeiras, e uma tendéncia ainda de crescimento,
notadamente nos pdlos de agricultura irrigada, vale ressaltar também que, no Nordeste, a
goiabeira cultivada com irrigacdo e com poda de frutificacdo, além de apresentar um nivel de
produtividade elevado — 40t a 50t/ha/ciclo —, a fruta pode ser produzida durante todos 0s
meses do ano. Essa caracteristica possibilita ao produtor ndo apenas comercializar sua
producdo como fruta fresca nos grandes centros consumidores locais, como, também, buscar
mercados do Sul e outros, inclusive o mercado de exportacdo, principalmente 0 MERCOSUL

(GONZAGA NETO, 2007).

2.2 CARACTERIZACAO BOTANICA DA GOIABEIRA (Psidium guajava L.)

A familia Myrtaceae possui cerca de 140 géneros e 3.500 espécies de arvores e arbustos,
estando estas, distribuidas em regides tropicais e subtropicais da Australia, Asia e América
(ANGIOSPERM PHYLOGENY GROUP IlI, 2009). Os maiores géneros de Myrtaceae sao
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Eucalyptus (500 espécies) e Malaleuca (100 espécies) em Leptospermoideae, Eugenia (600
espécies), Myrcia (300 espécies), Syzygium (200 espécies) e Psidium (100 espécies) em
Myrtoideae (CERQUEIRA, 2002 apud CRONQUIST, 1981).

A Myrtaceae constitui uma das familias mais importantes de Angiospermas no Brasil,
concentrada em uma Unica tribo, Myrteae e trés subtribos Myrciinae, Eugeniinae e Myrtinae.
E considerada uma das familias mais bem representadas no Brasil, com distribuicio de suas
espécies em todos os biomas (MORAIS; CONCEICAO & NASCIMENTO, 2014). No Brasil
conta com aproximadamente 23 géneros e 1012 espécies nativas, todas da tribo Myrteae ou
subfamilia Myrtoideae, de acordo com classificacdo mais antiga (SOBRAL et al., 2014).

Segundo Pizzo (2002) e Gressler; Pizzo & Morellato (2006), a familia Myrtaceae
apresenta grande importancia ecologica, uma vez que ao possuir frutos suculentos e carnosos,
estes sdo fontes de alimento a fauna silvestre. Muitos animais que se alimentam desses frutos
acabam veiculando a dispersdo das sementes e favorecendo a sobrevivéncia e permanéncia
dessas espécies.

A Psidium guajava L. (goiabeira) € uma arvore de médio porte, pertencente a familia
Myrtaceae, (MORAIS; DA CONCEICAO & NASCIMENTO 2014), é uma planta rustica,
que pode atingir um porte arbustivo ou arb6reo com menos de 10m, é considerada endémica
da América tropical, em especial do Brasil e das Antilhas (SILVA, 2001). O tronco é tortuoso,
liso e descamante (FIGURA 3-A) (LORENZI, 1992), suas flores apresentam os 6rgdos

masculino e feminino, podendo estar isolado ou agrupado em duas ou trés flores, apresentam
quatro ou cinco pétalas brancas, obovadas e céncavas (FIGURA 3-C) (EMBRAPA, 2010).
Figura 3 - Tronco, folha, flor e fruto da Psidium guajava L.

o,
Fonte: Todafruta, (2016).
Legenda: (A) tronco da Psidium guajava L.; (B) folhas e fruto da Psidium guajava L.; (C) flor da Psidium

guajava L.
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As folhas desta espécie sao simples e de textura coridcea, de 8-12cm de comprimento
por 3-6¢m de largura e os frutos séo de coloragdo amarela quando maduros com cerca de 5 cm
de didmetro (FIGURA 3-B) (GUTIERREZ; MITCHELL & SOLIS, 2008). O fruto dessa
arvore é denominado goiaba, € uma baga, que consiste em um pericarpo € uma polpa com
numerosas pequenas sementes (ESCRIG et al., 2001). Existem dois tipos mais comuns, em
relacdo a cor da polpa, a goiaba de cor vermelha (FIGURA 4-A) e a de cor branca (FIGURA
4-B).

Figura 4 - Variedade de cor da polpa da goiaba.

Fonte: CEAGESP, 2017.
Legenda: (A) goiaba de polpa vermelha; (B) goiaba de polpa branca.

A tabela 1 apresenta estudos realizados sobre as diferentes partes da espécie Psidium
guajava L., os artigos relatam as propriedades quimicas e as atividades bioldgicas que esta
espécie apresenta.

Tabela 1 Estudos sobre a Psidium guajava L. Continua.

PARTES ESTUDADAS ESTUDO REALIZADO AUTOR E ANO
Galho, tronco, ramos, Composicéo Quimica SOBR et al., 1961.
folhas, mucilagem +
semente, polpa + casca
Fruto Composicgéo Mineral HAAG, MONTEIRO
& WAKAKURI,
1993.
Extratos bruto aquoso de Capacidade Antidiarreico ALMEIDA et al,
folhas 1995.
Extrato da folha Atividade anticoagulante e JAIARJ et al., 1999.
antimicrobiano
Extrato da folha Atividade antifangica sobre leveduras do|ALVES et al., 2006.
género Candida da cavidade oral
Folhas e frutos Propriedade cardiovascular .
anticr())agulante, antidiabético, GUTIERREZ,
antialérgico, antiespasmodico MITCHELL &
. - - y SOLIS, 2008.
antiinflamatdrio, antimicrobiano.
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AUTOR E ANO

Fruto in vitro

Potencial antioxidante

IHA et al., 2008

Extrato aquoso das folhas

Atividade antiulcerosa

SOUZA etal., 2010.

Residuos de polpa

Capacidade Antioxidante

SOUSA, VIEIRA &

Fendlicos totais e capacidade
antioxidante

LIMA, 2011.

Farinha da polpa da goiaba Compostos funcionais e atividade  |FREIRE et al., 2012.

antioxidante

UCHOA-THOMAZ
etal., 2014

P6 da semente Composi¢do quimica, perfil de acidos

graxos e compostos bioativos

SIMAO et al., 2016.
DIAZ-DE-CERIO et
al., 2016.

Extrato aquoso das folhas Potencial antiglicémica

Fonte: elaborada pela autora baseada em artigos que abordem estudo desta espécie (2018).

Segundo Alonso (1998), as folhas da goiabeira apresentam a seguinte composi¢ao
quimica: taninos (9-10%), 6leo essencial (90,3%) rico em cariofi leno, nerolidiol, B-
bisaboleno, aromadendreno, p-selinemo, a-pinemo e 1,8-cineol;triterpendides (&cido
oleandlico, ursdlico, catecolico, guaiavolico, maslinico), B-sitosterol. O caule possui taninos

numa concentracao de 12 a 30%.

2.3 COMPOSICAO DE OLEO FIXO DA GOIABA

O Fruto é rico em fibras, estudos apontam que uma dieta rica em fibras reduz os riscos
de varios problema intestinais, inclusive o cancer do cdélon, e fibras do tipo solGveis podem
também ajudar na prevencdo do diabetes, de doencas coronarias e do cancer de mama. A
goiaba possui também um alto teor de vitamina C, que exerce papel um papel essencial na
formacdo de colagenos, e na formacdo da massa aglutinante das células do corpo. Apresenta
também enormes quantidades de licopeno, principalmente a goiaba de polpa vermelha, um
nutriente importante, pois proporciona uma atividade antioxidante poderosa, e uma dieta rica
em licopeno reduz o risco de desenvolvimento de uma variedade de cancer, bem como o risco
de doencas do coracdo (LUZIA, BERTANHA & JORGE, 2010; LEE et al., 2012;
FERNANDES et al., 2014; JANG et al.,, 2014; FENG et al.,, 2015; KIM et al., 2016;
MORAIS-BRAGA et al., 2016; MOLZ et al., 2017).
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Cada 100g da parte comestivel de goiaba de polpa vermelha possui 0,49 de lipideos,
enquanto a goiaba de polpa branca possui 0,59 de lipideos em sua composi¢do (UNICAMP,
2011). Os lipideos atuam em diversas fun¢es no organismo como o de armazenamento de
energia, regulatorio ou de coenzimas, e também de controle da homeostasia do organismo. O
grupo dos lipideos contém um grande numero de diferentes tipos de substancias, o que inclui
desde acilglicerois, &cidos graxos e fosfolipidios, até os seus derivados e, em alguns casos,
esterdis e carboidratos (CHAMPE, HARVEY & FERRIER,2009; RIBEIRO, SERAVALLI,
2007).

2.3.1 Lipideos

Os lipidios sdo compostos organicos altamente energéticos, contém acidos graxos
essenciais ao organismo e atuam como transportadores das vitaminas lipossoltveis (Instituto
Adolfo Lutz, 2008). O termo lipidio indica um conjunto de substancias quimicas que, ao
contrario das outras classes de compostos organicos, nao sdo caracterizadas por algum grupo
funcional comum, e sim pela sua alta solubilidade em solventes orgéanicos apolares (hexano,
éter, cloroférmio, etc) e baixa solubilidade em agua. Podem ser considerados como “produtos
naturais”, de origem animal ou vegetal, onde predominam ésteres de &cidos graxos.
Participam com 10 a 15% do peso corporal do homem (VIEIRA, 2006).

O grupo dos lipideos contém um grande namero de diferentes tipos de substancias, o
que inclui desde acilglicerdis, acidos graxos e fosfolipideos, até os seus derivados e, em
alguns casos, esterdis e carboidratos. Os triacilglicerdis (TAGs) sdo os lipideos mais presentes
em alimentos, formados em sua maioria por produtos de condensacdo entre glicerol e acidos
graxos, usualmente conhecidos como O6leos ou gorduras, sdo ésteres do glicerol (1,2,3-
propanotriol). Estes ésteres possuem longas cadeias carbonicas ligados ao glicerol, que
através da hidrolise &cida libera os acidos graxos correspondentes e o alcool (glicerol)
(VIEIRA, 2006; RIBEIRO & SERAVALLI, 2007).

Os lipideos podem ser classificados em lipideos compostos, formados basicamente por
moléculas de glicerol e de acidos graxos (ligados ou ndo a aminoalcoois) ou lipideos simples,
que ndo produzem acidos graxos ap0s o processo de hidrolise (NASCIUTTI et al., 2015). De
acordo com Raven, Evert e Eichhorn (2011), gorduras e 6leos (também conhecidas como
triglicerideos) sdo considerados lipideos, e ambos possuem estruturas quimicas semelhantes,
pois ambos apresentam em sua estrutura trés moleculas de acidos graxos ligadas a uma

molecula de glicerol (FIGURA 5). Os oleos e gorduras diferem entre si apenas na sua
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aparéncia fisica, sendo que a temperatura ambiente os 6leos apresentam aspecto liquido e as
gorduras, pastoso ou solido (Instituto Adolfo Lutz, 2008). E de acordo com o tipo de ligacGes
que estes apresentem sdo denominados saturados ou insaturados. Em animais, os TAGs sdo
lipidios que atuam, principalmente, na estocagem de energia. No organismo, tanto as gorduras
como os Oleos podem ser hidrolisadas pelo auxilio de enzimas especificas, as lipases que
permitem a digestdo destas substancias (VIEIRA, 2006).

Figura 5 Triacilglicerol

HO

HO OH Triacilglicerol
Acido graxo Glicerol o
Fonte: Chem3D Ultra 8.0 (2018).

2.3.1.1 Acidos Graxos

A estrutura molecular dos &cidos graxos de modo geral, consiste em uma cadeia
hidrofobica de hidrocarboneto com um grupo carboxila terminal, os acidos graxos estdo
presentes no organismo na forma livre (ou seja, ndo-esterificada), podendo também ser
encontradas na forma de ésteres de acila em moléculas mais complexas, tais como 0s
triacilglicer6is (CHAMPE, HARVEY & FERRIER, 2009). Segundo Berg, Tynoczko &
Stryer, os acidos graxos podem ser definidos como:

[...] Os é&cidos graxos em sistemas biologicos geralmente
contém um nUmero par de atomos de carbono, tipicamente
entre 14 e 24. Aqueles com 16 ou 18 carbonos sdo mais
comuns. O predominio de acidos graxos contendo nimero de
atomos de carbono est4 de acordo com o0 modo como ocorre
sua biossintese. A cadeia hidrocarbonada é quase
invariavelmente sem ramificagdes em 4acidos graxos de
animais. A cadeia alquilica pode ser saturada, ou pode conter
uma ou mais duplas ligacbes dos acidos graxos insaturados €
cis. Nos acidos graxos poli-insaturados, as duplas ligacdes
estdo separadas por pelo menos um agrupamento metileno.
(BERG, TYNOCZKO & STRYER, 2008)

Existem dois acidos graxos que sdo considerados essenciais ao ser humano, que € o
acido linoléico, e o acido a- linoléico (o &cido araquidbnico torna-se essencial se ocorrer
deficiéncia de &cido linoléico na dieta) (CHAMPE, HARVEY & FERRIER, 2009), sdo
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considerados essenciais na dieta do ser humano, uma vez que o corpo é incapaz de sintetiza-
los, necessitam estarem presentes em determinados derivados bioativos, e constituem cerca de
2 a 3% da necessidade da ingesta caldrica diaria presente em qualquer dieta comum bem
equilibrada de um ser humano (RIEGEL, 2001).

Os &cidos graxos saturados ndo possuem em sua estrutura ligacdes duplas, geralmente
estdo presentes em gorduras animais, sendo 0s mais abundantes o 4cido esterarico e o acido
palmitico, quando presente no organismo humano, estes tendem a diminuir o HDL (High
Density Lipoproteins) quanto aumentar o LDL (Low Density Lipoproteins) (NOVELLO,
FRANCESCHINI & QUINTILIANO, 2008), podendo acabar acarretando sérios problemas
de saude, como infarto, acidentes vasculares, entre outros (LOTTENBERG, 2009).

Os acidos graxos insaturados possuem em sua estrutura duas ou mais ligacdes duplas.
Sédo classificados de acordo com a quantidade de ligacbes duplas apresentadas ao longo da
cadeia, em monoinsaturados (MUFAS), aqueles onde se encontra apenas uma dupla ligacéo e
os poliinsaturados (PUFAs),que contém duas ou mais duplas ligacbes. Os acidos graxos
PUFAs existem em menores quantidades nos alimentos, sendo boas fontes do mesmo: 6leos
vegetais, améndoas, peixe, frango e legumes. Os MUFAs da dieta humana ocorrem quase
exclusivamente na forma de &cido oléico e sdo encontrados na maioria das gorduras animais
(incluindo aves, bovinos e ovinos) bem como em azeitonas, sementes e nozes, alguns 6leos
vegetais como oliva e canola (NOVELLO, FRANCESCHINI & QUINTILIANO, 2008).

Ha também os &cidos graxos trans, que sdo obtidos a partir dos acidos graxos
insaturados pelo processo de hidrogenacdo parcial de Oleos vegetais, ocorre a reacdo de
isomerizacdo com formacdo dos acidos graxos trans (MERCON, 2010). Esse processo pode
ocorrer de duas formas: naturalmente ou induzida artificialmente. A forma natural de
hidrogenacdo pode ocorrer na transformacdo por microorganismos em alimentos originados
de animais ruminantes, que gera derivados como o leite e carne, e também em alimentos
como ervilha, repolho e roma. A forma artificial ocorre a partir de dois processos induzidos
termicamente: a desodorizacdo industrial, que visa a remocao de componentes volateis de
sabor e odor indesejaveis; e a reutilizacdo prolongada de Oleos na fritura de alimentos
(WOLFF, 1994; MARTIN et al., 2005).

Segundo Luzia, Bertanha & Jorge (2010) epidemiologicamente, dos acidos graxo
monoinsaturado mais comum € o acido oléico (C 18:2), em relacdo aos acidos graxos
poliinsaturados o mais importante da familia dmega-6 é o &cido linoléico (C18:2), que é
precursor do &cido araquidénico (C20:4, 6mega-6), no qual é transformado no organismo

jovem, através de processo metabolico que permite o alongamento da cadeia de carbono e a
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dessaturacdo adequada. Da familia dmega-3 o mais importante € o acido linolénico (C18:3),
do qual, por meio de alongamento e dessaturacdo sdo gerados os acidos eicopentaendico
(EPA, C20:5, 6mega-3) e Docosahexaendico (DHA, C22:6, 6mega-3) (OMEZ, 2003).

2.4 TECNICAS DE ISOLAMENTO E IDENTIFICACAO DOS ACIDOS GRAXOS

Para ocorrer o isolamento de compostos organicos 0s procedimentos empregados
dependem primariamente de algumas das caracteristicas fisicas destes compostos. Pode-se
realizar o isolamento destes compostos utilizando métodos mais simples como a extragdo por
solventes, isto &, se este composto organico apresentar propriedades fisicas bem diferentes do
solvente. Todavia, se 0s compostos apresentarem caracteristicas fisicas muito semelhantes,
torna o isolamento deste mais complicado, sendo necessario utilizar outra técnica mais eficaz
(BRACHT, ISHII-IWAMOTO, 2003).

Os lipidios formam uma ampla classe de compostos, sendo estes sollveis em solventes
aproticos, sendo que frequentemente usa-se a espectrometria de massas para determinar a
estrutura de acidos graxos por meio de diversas técnicas, e geralmente antes de realizar a
determinacdo por espectrometria de massas, 0s acidos graxos sdo separados de amostras
maiores e purificados por HPLC (High Performance Liquid Chromatography) ou CG
(Cromatografia gasosa) (HIGSON, 2009).

2.4.1 Técnicas de isolamento
2.4.1.1 Cromatografia

De acordo com Ciola (1998) a cromatografia pode ser conceituada como um método
fisico-quimico de separacdo, no qual os constituintes da amostra a serem separadas sao
particionados entre duas fases, sendo uma estacionaria, e a outra um fluido insoltvel.
Segundo Skoog et al., (2010) a cromatografia € um método poderoso tanto em termos de
separagdo de componentes quanto na aplicacdo para andlises, além de possuir diversos tipos

de aplicacdo de sistema e técnicas.

A cromatografia € um método fisico-quimico de separacao,
fundamentada na migracdo diferencial dos componentes de
uma mistura, através de duas fases imisciveis, a fase movel e a
fase estacionaria. As diferencas possiveis entre as fases méveis
e estacionarias tornam a cromatografia uma técnica muito
versatil e d& origem a diferentes técnicas analiticas de grande
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aplicacdo no meio académico e industrial, tais como a
cromatografia gasosa e a cromatografia liquida de alta
eficiéncia — High Performance Liquid Chromatography ou
HPLC (GARBELOTTO, 2007).

Na cromatografia, a fase mdvel — isto ¢, o solvente que se move por meio da coluna —
pode ser um liquido ou um gas, enquanto a fase estacionaria — aquela que fica fixa dentro da
coluna — normalmente € um liquido viscoso quimicamente ligado ao interior de um tubo
capilar ou sobre a superficie de particulas sélidas empacotadas dentro da coluna, sendo que as
colunas podem ser empacotadas (preenchida com particulas estacionaria) ou capilares (capilar

oco estreito com a fase estacionaria cobrindo as paredes internas) (HARRIS, 2012).

2.4.1.1.1 Cromatografia em papel

E uma técnica simples, que revolucionou a separacdo ou deteccdo dos produtos de
reacdo e a determinacdo e identificagdo dos compostos. Seu funcionamento é relativamente
simples: tiras de papel de filtro sdo utilizadas para suportarem uma fase aquosa estacionaria
enquanto que uma fase organica movel se desloca, de cima para baixo, na tira de papel
suspensa no interior do cilindro, as substancias a serem separadas sdo aplicadas préximas a
parte superior da tira de papel, e a separacdo € baseada na separacdo liquido-liquido dos
compostos (CONN & STUMPF, 1980).

2.4.1.1.2 Cromatografia gasosa (CG)

Segundo Ciola (1998) a CG demonstrou, desde o seu surgimento, um grande potencial
devido a seu baixo custo, quantidade minima de amostra necessaria para realizar a analise,
alta eficiéncia, facilidade de manuseamento e possibilidade de analisar misturas volateis de
alta complexidade, como por exemplo, 6leos essenciais, fracGes de petrdleo, gases industriais,
gorduras de todas as espécies, acucares, inseticidas residuais, etc. De acordo com Ewing
(1972) a CG é a técnica mais extensivamente utilizada (para fins analiticos) entre os métodos
de separagdo instrumental, ela fornece um meio fécil e rapido para a determinacdo do nimero
de componentes em uma mistura, da presenca de impurezas em uma substancia e, em muitos
casos, 0 esclarecimento a primeira vista sobre a identidade de um composto, sua Unica
exigéncia e possuir alguma estabilidade na temperatura necessaria para a producdo do vapor.

De forma geral um aparelho do tipo CG funciona da seguinte forma: a amostra é

vaporizada e injetada na cabeca da coluna cromatografica, a eluicdo — corrida cromatografica
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— é realizada por um fluxo de fase moével gasosa inerte, em contraste com outros tipos de
cromatografia, nesse caso a fase movel ndo interage com as moléculas do analito, sendo sua
unica funcéo transportar o analito através da coluna, onde os componentes interagem com o
liquido absorvente e se separam, periodicamente uma fracdo passa através de um dispositivo
de deteccdo que envia sinais para o registrador, o qual converte os sinais numa sequéncia de
picos. De acordo com a natureza da fase estacionaria utilizada, a cromatografia pode ser de
dois tipos: cromatografia gas-liqguido (CGL) ou cromatografia gas-solido (CONN &
STUMPF, 1980; SKOOG, 2010).

De forma geral na CGL, a fase movel é um gés (geralmente o hélio, pois ndo é tdo
inflamavel, explosivo e reativo quanto o gas hidrogénio, além de que, devido a sua baixa
densidade, pode-se utilizar maiores velocidades de escoamento, reduzindo assim o tempo
necessario a sua separacao), enquanto a fase estacionaria é um liquido retido na superficie de
um solido inerte por adsor¢do ou ligacdo quimica, esta técnica pode ser aplicada &s espécies
relativamente volateis e termicamente estaveis a temperaturas de até poucas centenas de graus
Celcius (°C); na CGS (cromatografia gas-solido) a fase movel também é um gas, mas a fase
estacionaria € um sélido que retém os analitos por adsorcéo fisica, permitindo a separacdo de
gases de baixa massa molecular (EWING, 1972; SKOOG, 2010).

2.4.1.1.3 Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia

A cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE ou HPLC) € o tipo mais versatil e
mais amplamente empregado de cromatografia por eluicdo (SKOOG, 2010), esta técnica
atualmente emprega um conjunto de equipamentos especiais, que podem diferir em
caracteristicas e grau de automacdo, porém, absolutamente necessarios para uma execucao
conveniente (CIOLA,1998). A CLAE, é um tipo de cromatografia que emprega uma fase
movel liquida e uma fase estacionaria muito finamente dividida, e para se obter vazfes
satisfatorias, o liquido deve ser pressurizado a muitas centenas de libras por polegada
quadrada (SKOOG, 2010).

A CLAE de um modo geral funciona da seguinte forma: o solvente é colocado no
reservatorio e bombardeado com o auxilio da bomba através do sistema de introducdo da
amostra até a coluna cromatografica (pode estar situada ou ndo dentro de um termostato),
onde efetua-se a separacdo dos componentes da mistura de acordo com a fase movel, fase
estacionaria e a natureza dos componentes analisados; a fase mdvel sai da coluna e passa por

um sistema de deteccdo, onde sdo detectadas alteracBes de alguma propriedade fisicas
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especifica, e esta variagdo é transformada em um sinal elétrico, que é convenientemente
registrado e tratado matematicamente por um processador conveniente (CIOLA, 1998).
Segundo Skoog (2010), quando comparamos a CG com a CLAE, vemos que ambos sdo
técnicas eficientes, altamente seletivos e amplamente aplicadas, necessitam de uma pequena
quantidade de amostra, podem ndo ser destrutivos da amostra e prontamente adaptados a
andlise quantitativa. A CLAE possui como vantagem separar compostos ndo-volateis e
termicamente instaveis e podem ser aplicadas de forma geral a ions inorganicos. Ja a CG
possui um equipamento mais simples e de baixo custo, é uma técnica rapida e de resolucéo
incomparaveis (com colunas capilares), além de ser facil de ser interfaceada a espectrémetro

de massas.

2.4.2 Técnicas de identificacdo

2.4.2.1 Espectrometria de Massa

Essa ferramenta tem sido bastante empregada ha muito tempo para a medida de is6topos
e para a determinacdo da estrutura de moléculas organicas. A espectrometria de massa pode
elucidar desde a sequéncia de &cidos nucléicos presentes no DNA, a sequéncia de
aminoacidos em proteinas, a estrutura de um carboidrato complexo, e os tipos de lipideos
presentes em um organismo simples. A espectrometria de massa é considerada a mais
poderosa técnica de detec¢do para a cromatografia, oferecendo informacgdes qualitativas e
quantitativas, apresentando alta sensibilidade e capacidade de distin¢cdo entre diferentes
substancias com o mesmo tempo de retencdo (HARRIS, 2012).

Um dos métodos para o aprimoramento de técnicas de analise é o acoplamento do
espectrdmetro de massa com outra técnica instrumental, no caso iremos relatar dois exemplos
desses métodos: a cromatografia liquida de alta eficiéncia e a cromatografia a géas. Na
cromatografia, a coluna capilar é diretamente conectada a entrada do espectrébmetro de massas

através de uma linha de transferéncia aquecida (HARRIS, 2012).

2.4.2.1.1 Cromatografia gasosa-espectrometria de massas

O EM pode apresentar alta seletividade em relacdo ao analito de interesse, seletividade
essa que facilita as exigéncias no preparo da amostra ou na necessidade da separacao

cromatografica completa dos constituintes contidos em uma mistura, além de aumentar a
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razdo sinal/ruido. O problema ao acoplar essas duas técnicas esta no fato de que é necessario a
remocdo de uma enorme quantidade de matéria presente entre o cromatégrafo e o
espectrometro. Felizmente houve uma grande evolucdo na CG que permitiu empregar colunas
de capilares estreitas, na qual as fases eluidas ndo chegam a sobrecarregar o sistema de vacuo
do espectrometro de massa (HARRIS, 2012).

Na CG/EM o equipamento utilizado consiste basicamente no acoplamento na saida da
coluna do cromatografo de um sistema que seja capaz de gerar fragmentos que possam ser
selecionados, detectados e registrados na forma do espectro de massas do componente. Isto €,
0 componente que sai da coluna na forma de gas entra na camara de ionizagdo e é
bombardeado por um feixe de elétrons proveniente de um filamento aquecido, em seguida,
por meio de uma sequéncia de etapas de aceleracdo dos ions positivos gerados pelo
bombardeamento eletrdnico, o sistema coletor seleciona, por intermédio das fendas de
colimacdo, um conjunto de ions de cada vez, sendo entdo detectados e amplificados em uma
multiplicadora de elétrons, resultando na obtencdo de um espectro de massas, que permite
caracterizar espectroscopicamente 0 composto correspondente a determinado pico
(GARBELOTTO, 2007).

2.4.2.1.2 Cromatografia liquida de alta eficiéncia-espectrometria de massas

Acoplar o HPLC com a espectrometria de massas, € bastante problematico, uma vez que
o0 analito € dissolvido em um solvente mével em fase liquida, e o liquido proveniente da
coluna gera um enorme volume de gas ao ser evaporado na interface entre a coluna e o
espectrometro de massa. Algumas formas de remediar esse problema seriam a: evaporacao
seletiva, isto €, remocdo do solvente antes da introducdo da amostra no espectrdmetro; ou a
reducdo do fluxo do eluente da coluna de HPLC a niveis aceitavelmente mais baixos
(HARRIS, 2012; HIGSON, 2009). Enfim, h& diversas técnicas que fazem uso da ionizagdo
direta do eluente de HPLC apenas introduzindo o analito ionizado no espectrébmetro de
massas (HIGSON, 2009).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Realizar uma pesquisa bibliografica do perfil de acidos graxos da semente de goiaba

(Psidium guajava L.)

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Pesquisar nos bancos de dados Science Direct e SciELO trabalhos cientificos que
retratem o perfil de &cido graxos em semente de goiaba;

e Relatar os acidos graxos presentes no perfil lipidico da semente da goiaba e sua
importancia;

e Identificar em maior e menor quantidade os acidos graxos determinados no perfil

lipidico da semente de goiaba.
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

O presente estudo caracteriza-se por ser uma revisdo bibliografica. Os estudos de
revisao consistem em organizar, esclarecer e resumir as principais obras existentes, bem como
fornecer citacbes completas abrangendo o espectro de literatura relevante em uma area
(VOSGERAU e ROMANOWSKI, 2014).

A pesquisa pode ser classifica como descritiva-explicativa, pois segundo Gil (2010), a
pesquisa do tipo descritiva explicativa, se baseia na leitura de matérias bibliograficas que tem
por objetivo verificar a importancia da obra consultada para pesquisa. As pesquisas
descritivas tém como objetivo principal a descricdo das caracteristicas de determinadas
populacdo ou fendbmeno ou estabelecimento de relagdes entre variaveis.

Pesquisas explicativas tém como preocupacdo central identificar os fatores, que
determinam ou que contribuem para a ocorréncia dos fendBmenos. Devido ao fato de explicar a
razdo e os motivos dos fatos, esse tipo de pesquisa se aproxima muito da realidade e, por isso,
torna-se uma ferramenta que exige muita atencdo e dedicacdo do pesquisador, pois &
complexa e ha grandes chances de erro (GIL, 2010).

4.2 LOCAL DE ESTUDO/AMOSTRA

O estudo foi composto por toda a literatura relacionada ao tema perfil de acidos graxos
da semente de goiaba, indexada ao banco de dados Science Direct e SCiELO (Scientific
Eletronic Library on line).

A selecdo da amostra foi realizada a partir da leitura dos artigos, dissertagdes e teses
encontradas nas bases de dados, sendo selecionado apenas a literatura que atendia aos
critérios de inclusdo. Foram incluidas as publica¢Ges nacionais e internacionais, que referiram
o perfil de &cidos graxos da semente da goiaba, publicadas no periodo de 2008 a 2018, no
idioma portugués e inglés. Todos os tipos de delineamento metodoldgico foram aceitos.

4.3 INSTRUMENTO DE PESQUISA

As bases de dados Science Direct e SciELO (Scientific Eletronic Library on line)

serviram como instrumento para o levantamento dos dados. Os termos utilizados para a
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pesquisa no banco de dados foram: goiaba, perfil de &cidos graxos, sementes de goiaba e seus

correspondentes em inglés.

4.4 ANALISE DOS DADOS

Apobs a coleta dos dados, foi realizada a leitura e traducéo de todo material, as principais
informacdes foram compiladas. Posteriormente foi realizada uma andlise descritiva das
mesmas acompanhada de discusséo sobre os aspectos abordados, buscando estabelecer uma
compreensdo e ampliar o conhecimento sobre o tema pesquisado. Todas as estruturas foram

desenhadas como auxilio do programa computacional Chem3D Ultra 8.0.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Posteriormente ao levantamento dos trabalhos cientificos que abordassem o tema
proposto nos bancos de dados Science Direct e SCIELO, no periodo de 2008 a 2018, foram
encontrados 2 (dois) artigos e 1 (um) tese que apresentava o perfil de acido graxo na semente
de goiaba. Dos artigos cientificos encontrados 01 (um) foi na plataforma da Science Direct e
01 (um) no site da SciELO. E a tese foi removida do banco de dados SciELO.

No trabalho realizado por Santos (2011), foi analisado o p6 da semente de goiaba
oriunda de residuos agroindustriais, a extracao dos lipidios da semente de goiaba foi realizada
utilizando a misturas de trés solventes (cloroférmio, metanol e agua). A transesterificacdo dos
triacilglicerdis foi realizada conforme o método 5509 da ISO (1978). E a anéalise dos ésteres
metilicos foi realizada com o auxilio de um cromatdégrafo gasoso equipado com detector de
ionizacdo de chama.

O segundo trabalho selecionado foi realizado por Silveira et al. (2014), neste trabalho
foi analisado o p6 da semente de goiabas do gendtipo de polpa vermelha (Psidium guajava L.
var. Paluma), a fracdo lipidica foi extraida das sementes de goiaba em extrator Soxhlet,
utilizando trés solvente diferentes: n-hexano, éter de petréleo e éter etilico. A
transesterificacdo dos triacilglicerdis foi realizada segundo Hartman e Lago (1973). A analise
dos ésteres metilicos dos &cidos graxos foi realizada em cromatografo gasoso equipado com
detector de ionizacdo de chama.

O terceiro trabalho avaliado foi realizado por Uchba et al. (2014), no qual foi
analisado o pd da semente de goiaba oriundo de residuos agroindustriais de goiaba da
variedade Paluma. A fracdo lipidica e a transesterificacdo dos triacilglicerdis foi realizada
utilizando o método descrito por Hartman e Lago (1973). E a andlise dos ésteres metilicos dos
acidos graxos foi realizada em cromatografo gasoso equipado com detector de ionizagdo de

chama.

5.1 ACIDOS GRAXOS SATURADOS

Apos analisar os trabalhos selecionados percebeu-se a presenca dos seguintes acidos
graxos saturados identificados nas amostras de semente de goiaba: o &cido palmitico, acido
estedrico, acido miristico, acido laurico, acido heptadendico, acido araquidico, acido capréico,

acido caprilico, acido behénico e acido lignocérico.



Tabela 2 Acidos graxos saturados identificados nos trabalhos analisados

ACIDOS GRAXOS SATURADOS

NOMENCLATURA

ESTRUTUTA

Acido Palmitico

Acido Estearico

Acido Miristico

Acido Araquidico

Acido Laurico

Acido Heptadecanoico

N
o

OH

OH

;:O ;:O

OH

OH

;:O ;:O

OH

OH

{

1




Tabela 2 Acidos graxos saturados identificados nos trabalhos analisados. Conclus&o.
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ACIDOS GRAXOS SATURADOS

NOMENCLATURA

ESTRUTURA

Acido Caproico

Acido Caprilico

Acido Behénico

Acido Lignocérico

OH

OH

({4

20 OH

'S

2 OH

Fonte: Elaborado pela autora com o auxilio do aplicativo Chem3D Ultra 8.0 (2018).

5.1.1 Acidos graxos identificados em todos os artigos e teses

5.1.1.1 Acido Palmitico

Os acidos graxos palmiticos sdo &cidos graxos saturados, ou seja, sem ligaces duplas

entre os carbonos, com dezesseis atomos de carbono (C16:00), sendo 0 seu nome cientifico

denominado de acido hexadecandico (NOVELLO, 2008). De acordo com Zeitoun et al.,

(1993), o éacido palmitico é responsavel por aumentar a estabilidade do 6leo contra a

peroxidacao.
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Figura 6 - Acido Palmitico

O

1 OH

Fonte: Autora, 2018.

Santos (2011) realizou um estudo cromatografico com o p6 da semente da goiaba e
encontrou cerca de 7,04% de &cido palmitico no final da andlise, Uchda et al., (2014) e
Silveira et al. (2014) realizaram um estudo semelhante utilizando cromatografia gasosa
acoplada com detector de ionizagdo de chama com sementes trituradas e encontraram
resultados aproximados, Uchoa et al. (2014) 8% de acido palmitico, enquanto Silveira et al.
(2014) 7,04% deste acido.

5.1.1.2 Acido Esteéarico

O é&cido estedrico, ou acido octadecandico, € um acido graxo de cadeia longa
constituido por dezoito atomos de carbono (C18:00), é classificado como um &cido graxo
saturado (AGS) por ndo apresenta ligacdes duplas. O &cido estearico apresenta um
comportamento Unico em relacdo aos efeitos sobre os niveis de colesterol do sangue. Estudos
experimentais em humanos e animais sugerem que a ingestdo de &cido estedrico tem um
efeito neutro ou até de reducdo dos niveis de colesterol, em contraste com os acidos laurico,
miristico e palmitico. Quanto a este comportamento Unico do acido estearico, existem duas
teorias que explicam, primeira: a absorcdo do acido estearico pode ser incompleta ou
significantemente diferente do que a de outros &cidos graxos saturados; segunda: o &cido
esteérico pode ser rapidamente convertido em &cido oléico monoinsaturado no corpo (DERR
et al., 1993; DIETSCHY, WOOLLETT & SPADY, 1993; PEARSON, 1993; WANG &
KOO, 1993).

Figura 7 — Acido Esteérico
o)
6 OH

Fonte:Autora, 2018.
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Santos (2011) em seu estudo de perfil de acidos graxos de sementes de goiabas
oriundas de residuos agroindustrias encontrou 5,05% de acido estearico na composi¢do. Em
2014, Uchoba et al., realizou estudos de perfil de acidos graxos do pé semente de goiabas e
encontrou valor de 4,48% deste 4cido, ja Silveira et al. (2014) que realizou a extra¢do do
perfil lipidico das semente trituradas utilizando trés diferentes tipos de solventes organico,
encontrou em média 32,82% de &cido estearico.

5.1.1.3 Acido Miristico

O acido graxo miristico, também conhecido como &cido tetradendico, € um acido graxo
saturado, ou seja, ndo apresenta ligacGes duplas, contém quatorze carbonos em sua cadeia
(C14:00).

Figura 8 - Acido miristico
O

12 OH

Fonte: Autora, (2018).

Santos (2011) identificou em sua analise 0,07% deste acido no perfil lipidico de
semente de goiaba, enquanto Uchda et al. (2014) encontrou em sua pesquisa 0,1% deste acido
no perfil lipidico, e Silveira (2014) encontrou em média 0,84% deste acido graxo presente no

perfil lipidico da semente de goiaba.

5.1.1.4 Acido Araquidico

O é&cido araquidico é um acido graxo saturado constituido por vinte atomos de carbono.
Figura 9 - Acido Araquidico
o)

18 OH

Fonte: Autora, (2018).

Silveira et al., (2014) em sua analise do perfil lipidico da semente de goiaba encontrou
1,32% de acido araquidico na composicdo, Uchda et al., (2014) em seu estudo identificou
apenas 0,12% deste acido no perfil lipidico, todavia, Santos (2011), que também realizou



38

analise do perfil lipidico das sementes de goiabas, ndo conseguiu identificar este acido na
composicdo lipidica da semente.

5.1.2 Acidos graxos néo identificados em todos os artigos e tese

Nem todos os acidos graxos saturados foram identificados nos dois artigos e na
tese. Nesta subsecdo estdo contidos os acidos que s6 foram identificados por um dos trés
trabalhos cientificos analisados.

Tabela 3 Acidos graxos saturados identificados por UCHOA et al. (2014)

ACIDOS GRAXOS SATURADOS IDENTIFICADOS POR UCHOA et al. (2014)

NOMENCLATURA ESTRUTURA
o)
Acido Laurico
0 OH
o)
Acido Heptadecanoico
. OH
o)
Acido Behénico
> OH

Fonte: Elaborado pela autora com o auxilio do aplicativo Chem3D Ultra 8.0

Os acidos graxos que sO foram identificados por Uchéa et al., (2014) (TABELA
3)foram os &cido: laurico (0,07%), também conhecido como acido dodecandico, é um acido
graxo saturado, constituido por doze carbonos (C12:00); o acido heptadecandico (0,07%) é
um 4acido graxo saturado constituido de dezessete carbonos (C17:00) e o &cido behénico
(0,1%) é um &cido graxo saturado constituido por vinte e dois atomos de carbono (C22:00).

Os écidos identificados apenas por Silveira et al., (2014) (TABELA 4) foram os
acidos: o &cido caproico (1,48% ) é um acido graxo constituido por seis carbono (C6:00),

também conhecido por acido hexandico; o acido caprilico, ou acido octandico (1,24%), € um
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acido graxo saturado constituido por oito carbonos (C8:00); o &cido lignocérico (0,42%) € um

acido graxo saturado constituido por vinte e quatro atomos de carbono (24:00).
Tabela 4 Acidos graxos saturados identificados por SILVEIRA et al. (2014)

ACIDOS GRAXOS SATURADOS IDENTIFICADOS POR SILVEIRA et al. (2014)

NOMENCLATURA ESTRUTURA
0
Acido Caproico
. OH
) 0
Acido Caprilico
6 OH
© . : L. 0
Acido Lignocérico
OH

22

Fonte: Elaborado pela autora com o auxilio do aplicativo Chem3D Ultra 8.0 (2018).

5.2 ACIDOS GRAXOS INSATURADOS

Dos acidos graxos insaturados que foram determinados nas amostras de semente de

goiaba estdo os acido oléico, acido linoléico, acido palmitoléico, acido gama-linolénico, acido

alfa-linolénico, acido gadoléico, acido araquidénico.

Tabela 5 Acidos graxos insaturados identificados nos trabalhos analisados. Continua.

ACIDOS GRAXOS INSATURADOS

NOMENCLATURA

ESTRUTURA

Acido oléico

Acido linoleico

7

O

OH
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Tabela 5 Acidos graxos insaturados identificados nos trabalhos analisados. Conclusao.

ACIDOS GRAXOS INSATURADOS

NOMENCLATURA

ESTRUTURA

Acido palmitoléico

Acido gama-linolénico

Acido alfa-linolénico

Acido gadoléico

Acido araquidénico

Acido elaidico

OH

OH

7 g OH

Fonte: elaborada pela autora com o auxilio do aplicativo chem3D Ultra 8.0 (2018)
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5.3.1 Acido Oléico

O é&cido oléico (cis-9-octadecendico), € um acido graxo monoinsaturado (MUFA),
contendo dezoito atomos de carbono com uma instauracdo no carbono 9 (C18:1n-9), é
considerado o mais importante dos acidos graxos monoinsaturados, e estd presente na dieta
humana representando, quase que exclusivamente os MUFAS. Uma dieta rica em MUFAS
como o &cido oléico, ajuda na diminuicdo plasmatica das lipoproteinas de baixa densidade
(LDL), sem reducdo das lipoproteinas de alta densidade (HDL), o que reduz o risco de
doencas cardiovasculares (SALGADO, BIN & CORNELIO, 2005; NOVELLO, 2008).
Figura 10 Acido Oléico

OH
7

Fonte: Autora, 2018.

Em 2011, Santos por meio de um estudo cromatografico encontrou 10,65% de acido
oleico. Em 2014, Silveiro et al., realizou estudos com diferentes solventes organicos e
encontrou em média o mesmo resultado descrito por Santos: 10,65%. Em contra partida
Uchda et al., (2014) ao realizar estudo com o p6 da semente encontrou 24,1% deste acido

presente no perfil de acido graxos.
5.3.2 Acido Linoleico

O acido linoleico (cis, cis-9,12-octadecadiendico) é um acido graxo poliinsaturado, que
contém dezoito carbonos e possui duas insaturaces (C18:2n-6), é considerado o mais
importante da série dmega-6, por ser o precursor do acido araquiddnico (C20:4, dmega-6),
por meio de processo metabolico que permite o alongamento da cadeia de carbono e a
dessaturacio adequada (GOMEZ, 2003; NOVELLO, 2008).

Figura 11 Acido Linoléico

4

Fonte: Autora, 2018.
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A deficiéncia deste &cido durante o desenvolvimento cerebral pode ocasionar problemas
de aprendizagem a longo prazo e uma deficiéncia visual, que podem se tornar irreversivel,
mesmo se posteriormente acrescentar a quantidade adequada deste acido graxo na dieta
alimentar (SILVA, 2012).

Silveira et al., (2014) encontrou em média 25,45% de &acido linoléico no perfil lipidico
da semente de goiaba. Santos (2011) encontrou 78,7% deste &cido graxos no perfil lipidico
das sementes de goiaba. Uchoa et al., (2014) encontrou 27,6% deste acido no perfil lipidico

do po das sementes de goiaba.

5.3.3 Acido Palmitoléico

O acido palmitoléico, também conhecido como cis-6-esadenoico, € um acido graxo
monoinsaturado, isto €, possui uma instauracdo ao longo da cadeia carbonica, é constituido
por dezesseis carbonos (C16:1, n-7), que € um constituinte comum dos glicerideos do tecido
adiposo humano. Esta presente em todos os tecidos, mas geralmente encontrado em
concentragbes mais elevadas no figado. E biossintetizado do acido palmitico pela acdo da
enzima Delta-9 desaturase (BERNSTEIN, ROIZEN & MARTINEZ, 2014).

As fontes dietéticas do acido palmitoléico incluem uma variedade de 6leos animais, de
6leos vegetais, e de 6leos marinhos. Em um estudo examinando os efeitos das dietas elevadas
em varios acidos graxos, o colesterol total e lipoproteina de baixa densidade (LDL)
concentracdes eram semelhantes com acidos palmitoléico e palmitico e significativamente
maior do que com &cido oléico. A lipoproteina de alta densidade (HDL) foi significativamente
menor com palmitoléico do que com acido palmitico. O estudo fornece a evidéncia que, pelo
menos nos machos com colesterol elevado do sangue, um aumento modesto no &cido
palmitico aumenta o teor de colesterol do tipo LDL relativo ao acido oléico, mesmo quando o
colesterol dietético é baixo. O Acido palmitoléico se comparam como um saturado e ndo um
acido graxo monoinsaturado em seu efeito sobre o colesterol LDL.

Figura 12 Acido Palmitoléico
o)

5 7 OH

Fonte: Autora, 2018.
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Silveira et al., (2014) encontrou em média 0,27% de acido palmitoléico no perfil
lipidico da semente de goiaba. Uchda et al., (2014) e Santos (2011) realizaram estudos sobre o

perfil lipidico da semente da goiaba e ndo encontraram este acido graxo na composicao.

5.3.4 Acido Gama-linolénico

O éacido gama-linolénico (cis, cis, cis-6, 9, 12-octadecatriendico) é um acido graxo
poliinsaturado, apresentando trés insaturacdes (ligacdo dupla) ao longo da cadeia carbdnica,
constituido por dezoito atomos de carbono (C18:3n6).

Figura 13 Acido Gama-linolénico

4

Fonte: Autora, (2018).

Este &cido ndo foi identificado nas analises realizadas por Silveira et al., (2014) e por
Uchda et al., (2014), no entanto Santos (2011) identificou a presenca de 0,74% do &cido
gama-linolénico no perfil lipidico da semente de goiaba.

5.2.5 Acido Alfa-linolénico

O acido graxo alfa-linolénico (18:3n-3), ou cis, cis, cis-9, 12,15-octadecatriendico, € um
acido graxo insaturado, necessario para manter sob condi¢des normais, as membranas
celulares, as funcGes cerebrais e a transmissdo de impulsos nervosos. Esses acidos graxos
também participam da transferéncia do oxigénio atmosférico para o plasma sanguineo, da
sintese da hemoglobina e da divisdo celular, sendo denominados essencial por ndo ser

sintetizado pelo organismo a partir dos acidos graxos provenientes da sintese de novo.

Figura 14 Acido alfa-linoleico

Fonte: Autora, 2018.
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Santos (2011) encontrou 0,20% deste acido no perfil lipidico da semente de goiaba, este
acido ndo foi identificado nas analises realizadas por Uchda et al., (2014) e Silveira et al.,
(2014) sobre o perfil lipidico da semente de goiaba.

5.2.6 Acido Gadoléico

O ser humano, a exemplo dos demais mamiferos, possuem capacidade de sintetizar
certos &cidos graxos saturados e insaturados, todavia essa capacidade é limitada quando se
trata de &cidos graxos poliinsaturados, sem 0s quais 0 organismo humano ndo funciona
corretamente, por esta razdo, estes &cidos graxos sdo denominados essenciais e devem ser
inseridos na dieta alimentar (NOVELLO, 2008). O acido gadoléico (cis-9-eicosendico) € um
acido graxo monoinsaturado (apresenta uma ligacdo dupla na cadeia carbbnica) constituido
por vinte atomos de carbono (C20:01).

Figura 15 Acido Gadoléico
o)

9 7 OH

Fonte: Autora, 2018.

Santos (2011) identificou 0,52% de acido gadoléico, enquanto Uchéa et al., (2014) e

Silveira et al., (2014) ndo encontraram este acido na composicao lipidico.

5.2.7 Acido Araquidonico

O é&cido araquidénico (5, 8, 12, 15-eicosatetraendico) é um acido graxo poliinsaturado
que apresenta quatro insaturacdes (duplas) ao longo da cadeia carbdnica, constituida por vinte
atomos de carbono (C20:4n6).

Figura 16 Acido Araquidénico

4 3

Fonte: Autora, (2018).
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Dos trés trabalhos analisados, somente Silveira et al., (2014) identificou o &cido
araquidonico no perfil lipidico, apresentando a porcentagem de 0,107%.

5.2.8 Acido Elaidico

O é&cido Elaidico, ou cido trans-9-octadecendico, € um acido graxo insaturado trans, é o
principal acido graxo trans encontrado em azeites vegetais hidrogenados e aparece em
pequenas quantidades no leite de caprino e bovino (aproximadamente o 0,1%) e em algumas
carnes. Este acido é um isdbmero geometrico do acido oléico, sendo este ultimo a sua forma
cis. O nome da reacdo chamada elaidinizagdo provém deste &cido. A referida reagdo consiste
em alterar a orientacdo da configuracdo em torno das duplas de cis a trans, o0 que incrementa o
ponto de fusdo e a duracdo dos graxos. O acido elaidico incrementa a atividade da proteina
transferente de colesteriléster (CETP), a qual por sua vez eleva a quantidade de colesterol
LDL (lipoproteinas de baixa densidade) e diminui a do colesterol HDL, o que pode favorecer
a aterosclerose (MANN, 1994; ALLISON, 1995; COSTA, BRESSAN & SABARENSE,
2006).

Figura 17 Acido Elaidico
0

NS g OH

Fonte: Autora, 2018.

Silveira et al., (2014) realizou estudo do perfil lipidico utilizando diferentes solventes
organicos para extrair o dleo, e encontrou em média 35,61% de acido Elaidico, no entanto
Uchba et al., (2014) e Santos (2011) que também realizaram estudos do perfil lipidico da

semente da goiaba ndo encontraram este acido graxo na composicao.
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6 CONCLUSAO

Apbs analisar os trabalhos que apresentaram o perfil de &cido graxo das sementes de
goiaba no periodo compreendido entre os anos de 2008 e 2018, foram encontrados 3 estudos
desta natureza, um no formato de tese e outros dois no formato de artigo cientifico.

Vale ressaltar que dos acidos graxos saturados identificados na semente de goiaba,
observou-se que o acido estearico e o acido palmitico, apresentaram uma porcentagem maior
no perfil lipidico, enquanto os outros &cidos desta categoria foram identificados em
quantidades menores. Em relacdo a classe dos &cidos graxos insaturados, os acidos linoléico e
oléico apresentaram um maior percentual. O &cido elaidico que representa a classe dos acidos
graxos monoinsaturados trans so foi determinado no perfil de um dos trés trabalhos avaliados
e apresentou o percentual de 35,61%.

Ao termino da pesquisa, percebeu-se a importancia e a funcéo que os lipideos e os &cidos
graxos desempenham na vida do ser humano. Foi observado que a presenca destes
componentes na alimentacdo é de suma importancia, pois a deficiéncia destes podem
ocasionar danos, nem sempre irreversiveis. A goiaba é uma fruta amplamente apreciada e
possui potencial para ser uma excelente fonte de acidos graxos, que podem ter uma gama de

aplicacdes benéficas para o organismo humano.



47

REFERENCIAS

AGRA, M. F.; FRANCA, P. F. & BARBOSA-FILHO, J. M. Synopsis of the plants known
as medicinal and poisonous in Northeast of Brazil. Rev Bras Farmacogn. 2007.

ALMEIDA, C. E.; KARNIKOWSKI, M. G. O.; FOLETO, R. & BALDISSEROTTO, B.
Analysis of antidiarrhoeic effect of plants used in popular medicine. S&o Paulo: Rev. Saude
Publica vol.29 n° 6. 1995.

ALONSO, J. R. Tratado de fitomedicina: bases clinicas y farmacoldgicas. [s.l.]: ISIS
Edicionaes SRL., p. 238-254, 1998.

ALVES, P. M,; LEITE, P. H. A. S.; PEREIRA, J. V.; PEREIRA, L. F.; PEREIRA, M. S.
V. & LIMA, E. O. Atividade antifingica do extrato de Psidium guajava Linn. (goiabeira)
sobre leveduras do género Candida da cavidade oral: uma avaliacédo in vitro. Revista
Brasileira de Farmacognosia 16(2): 192-196, Abr./Jun. 2006.

ANGELO, P. M. & JORGE, N. Compostos fenolicos em alimentos — Uma breve reviséo.
ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA 2015. Santa Cruz do Sul: Editora Gazeta.
2015.

ANGIOSPERM PHYLOGENY GROUP. An update 4. of the angiosperm phylogeny group
classification for the orders and families of flowering plants: APG Il. Londres: Bot J Lin
Soc, v.161, n. 2, p. 105-21, out. 2009.

ANJANEYULU, M.; CHOPRA, K. Quercetin, an anti-oxidant bioflavonoid, attenuates
diabetic nephropathy in rats. Clin.Exp.Pharmacol.Physiol., Carlton, v. 31, n. 4, p. 244- 8,
2004.

AZZOLINI, M.; JACOMINO, A. P. & BRON, I. U. indices para avaliar qualidade pds-
colheita de goiabas em diferentes estadios de maturacdo. Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.39,
n.2, p.139-145, 2004.

BARBOSA, N. P.; GARCIA, N. O. S. & CONCEICAO, E. C. Obtencdo de 6leo fixo e
caracterizacdo por CG/EM obtido a partir dos residuos industrial de goiaba. X Simpdsio
Brasileiro de Farmacognosia e VV Simpdsio Plantas Medicinais do Vale do S&o Francisco.
2015.

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. & STRYER, L. Bioquimica. Tradu¢édo da 6 edicao.
Editora Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 2008.

BRACHT, A. & ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de Laboratério em Bioquimica. Editora
Manole, S&o Paulo, 2003.

CEAGESP, Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo. A goiaba em
nameros. Disponivel em: http://www.ceagesp.gov.br/produtor/estudos/anexos/goiaba.pdf.
Acesso em 2017.

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 22 Ed. Campinas:
Editora da Unicamp, 2003.

CERQUEIRA, M. D. de. Estudo fitoquimico de Myrcia rotundifolia (Berg.) Legrand
(Myrtaceae). Programa de Pos-Graduacdo em Quimica da UFBA, Bahia, 2002.


http://www.ceagesp.gov.br/produtor/estudos/anexos/goiaba.pdf

48

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. & FERRIER, D. R., Bioquimica llustrada. 42 edicdo —
Porto Alegre: Artemed, 2009.

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho: HPLC. Sao Paulo:
Editora Blucher, 1998.

CON, E. E. & STUMPF, P. K. Introducéo a Bioguimica. Traducdo da 42 edi¢do. Sdo Paulo:
Edgard Bluncher, 1980.

CRONQUIST, A. An Integrated System of Classification of Flowering Plants. New York:
Columbia University Press.1981.

DIAZ-DE-CERIO, E.; GOMEZ-CARAVACA, A. M.; VERARDO, V.; FERNANDEZ-
GUTIERREZ, A. & SEGURA-CARRETERO, A. Determination of guava (Psidium
guajava L.) leaf phenolic compounds using HPLC-DAD-QTOF-MS. Journal of Functional
Foods, vol. 22, 376 — 388, 2016.

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA EMBRAPA. A cultura da
goiaba. 22 edicdo. Revista e ampliada — Brasilia, DF : Embrapa Informag&o Tecnoldgica,
2010.

ESCRIG, A. J, RINCON, M., PULIDO, R., SAURA-CALIXTO, F. Guava fruit (P. guajava
L.) as a new source of antioxidante dietary fiber. J Agric Food Chem. 2001.

EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Vol. I. Traducdo. Séo Paulo:
Editora Blucher, 1972.

FELTON, G.W. & SUMMERS, C.B. Potencial role of ascorbic oxidase as a plant defense
protein against insect herbivory. Journal of Chemical Ecology, New York, v.19, p.1553-
1593, 1993.

FENG, X.; WANG, Z.; MENG, D. & LI, X. Cytotoxic and antioxidant constituents from
the leaves of Psidium guajava. Bioorg. Med. Chem. Lett. vol.25, 2193-2198, 2015.

FERNANDES, M.R.V.; DIAS, A.L.T.; CARVALHO, R.R.; SOUZA, CR.F. &
OLIVEIRA, W.P. Antioxidant and antimicrobial activities of Psidium guajava L. spraydried
extracts. Industrial Crops and Products, vol. 60, 39-44, 2014.

FRANCISCO, V.L.F.S.; BAPSTELLA, C.S.L. & AMARO, A.A. A cultura da goiaba em
Sao Paulo. Instituto de Economia Agricola. Disponivel em <http://www.iea.sp.gov.br/ Acesso
em 09 de agosto 2017.

FRANCO, G. Tabela de Composicao quimica dos alimentos. 9% Edicdo: Editora Atheneu,
Séo Paulo, 1999.

FREIRE, J. M.; DE ABREU, C. M. P.; CORREA, A. D.; SIMAO, A. A. & DOS
SANTOS, C. M. AVALIACAO DE COMPOSTOS FUNCIONAIS E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE EM FARINHAS DE POLPA DE GOIABAS. Jaboticabal - SP: Revista
Brasileira de Fruticultura. v. 34, n. 3, p. 847-852. Set. 2012.

FUNDACAO INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA IBGE.
Disponivel em:
http://cidades.ibge.qgov.br/painel/painel.php?lang=&codmun=220669&search=||infograficos:-
dados-gerais-do-municipio. Acesso em: 2017.



http://cidades.ibge.gov.br/painel/painel.php?lang=&codmun=220669&search=||infográficos:-dados-gerais-do-município
http://cidades.ibge.gov.br/painel/painel.php?lang=&codmun=220669&search=||infográficos:-dados-gerais-do-município

49

GARBELOTTO, P. Solventes industriais: selecdo, formulacéo e aplicacdo/ Paulo
Garbelotto, coordenador. Sdo Paulo: Blucher: Rhodia, 2007.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

GOMEZ , M. E. de los D. B. Modulagio da composicao de acidos graxos poliinsaturados
0mega 3 de ovos e tecidos de galinhas poedeiras, atraves da dieta. Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Universidade de S&o Paulo. Sdo Paulo, 2003. Tese.

GONZAGA NETO, L. Producéo de goiaba. — Fortaleza: Instituto Frutal, 2007. 64 p.

GONZAGA NETO, L.; SOARES, J. M.; TEIXEIRA, A. H. C.; MOURA, M. S. B. Goiaba:
producdo: aspectos técnicos. Petrolina: Embrapa Semi-Arido; Brasilia: Embrapa Informagéo
Tecnoldgica, 2001. 72 p. (Frutas do Brasil, 17).

GRESSLER, E.; P1ZO, M. A.; MORELLATO, L. P. C. Polinizacdo e dispersédo de
sementes em Myrtaceae do Brasil. Revista Brasileira de Botanica, Séo Paulo, v. 29, n. 4, p.
509-530, 2006.

GUTIERREZ, R. M. P.; MITCHELL, S.; SOLIS, R. V. Psidium guajava: A review of its
traditional uses, phytochemistry and pharmacology. Journal of Ethnopharmacology,
Lausanne, v. 117, p. 1-27, 2008.

HAAG, H. P.; MONTEIRO, F.A;; WAKAKURI, P. Y. FRUTOS DE GOIABA (Psidium
guayava L.): DESENVOLVIMENTO E EXTRACAO DE NUTRIENTES. Sci. Agri.,
Piracicaba, 50(3):413-418, out./dez.,1993.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Traducdo da 82 edigdo. Rio de Janeiro: LTC,
2012.

HARTMAN, L; LAGO, R.C.A. A rapid preparation of fatty methyl esters from lipids. Lab.
Pract., London, v. 22, p. 475-477, 1973.

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Tradu¢do. Sao Paulo: McGraw-Hill. 2009.

IHA, S. M.; MIGLIATO, K. F.; VELLOSA, J. C. R.; SACRAMENTO, L. V. S. PIETRO,
R.C.L.R;ISAAC, V.L. B,; BRUNETTI I L.; CORREA, M. A. & SALGADO, H. R. N.
Estudo fitoquimico de goiaba (Psidium guajava L.) com potencial antioxidante para o
desenvolvimento de formulagdo fitocosmética. Revista Brasileira de Farmacognosia 18(3):
387-393, Jul./Set. 2008.

JAIARJ, P.; KHOOHASWAN, P.; WONGKRAJANG, Y.; PEUNGVICHA, P;
SURIYAWONG, P.; SARAYA, M. L. S. & RUANGSOMBOON, O. Anticough and
antimicrobial activities of Psidium guajava Linn. Leaf extract. Journal of
Ethnopharmacology 67 (1999) 203-212.

JANG, M.; JEONG,S.; CHO, S. K; YANG, H. J.;YOON, D.; KIM, J. & PARK, K.
Improvement in the anti-inflammatory activity of guava (Psidium guajava L.) leaf extracts
through optimization of extraction conditions.

KANAFI, R.R.; EBADI, R.; MIRHOSSEINI, S.Z.; SEIDAVI, AR.; ZOLFAGHARI, M.
& ETEBARI, K. A review on nutritive effect of mulberry leaves enrichment with vitamins
on economic traits and biological parameters of silkworm Bombyx mori L. Invertebrate
Survival Journal, Modena, v.4, n.2, p.86-91, 2007.



50

KIM, S.; KIM, E.; KIM, Y.; YU, S.; CHOI, C,; LEE, J.; KIM, Y.; NAH, J. & JEON, Y.
Protective effects of polysaccharides from Psidium guajava leavesagainst oxidative stresses.
International Journal of Biological Macromolecules, Ed. 91, 804811, 2016.

LEE, W. C.; MAHMUDA, R,; PILLAIA, S.; PERUMALA, S. & ISMAILB, S.
Antioxidant Activities of Essential Oil of Psidium guajava L. Leaves. ICBFS 2012: April 7-8,
Bangkok, Thailand, 2012.

LORENZI, H. Arvores brasileiras: manual de identificacio e cultivo de plantas arboreas
nativas do Brasil. Nova Odessa: Plantarum, p. 269, 1992.

LOTTENBERG, A. M. P. Importancia da gordura alimentar na prevencao e no controle de
disturbios metabolicos e da doenca cardiovascular. Arquivos Brasileiros de Endocrinologia
& Metabologia, v.53, n.5, p.595-607, 20009.

LOZOYA, X.; REYES-MORALES, H.; CHAVEZ-SOTO, M. A.; MATINEZ-GARCIA,
M. C.; SOTO-GONZALEZ, Y. & DOUBOVA, S. V. Intestinal anti-spasmodic effect of a
phytodrug of Psidium guajava folia in the treatment of acute diarrheic disease.
J.Ethnopharmacol., Limerick, v. 83, p. 19-24, 2002.

LUTTERODT, G. D. & MALEQUE, A. Effects on mice locomotor-activity of a narcotic-
like principle from Psidium guajava leaves. J.Ethnopharmacol., Limerick, v. 24, n. 2/3, p.
219-31, 1988.

LUZIA, D. M. M.; BERTANHA, B. J. & JORGE, N. Sementes de pitanga (Eugenia
uniflora L.): potencial antioxidante e perfil de acidos graxos. Rev Inst Adolfo Lutz. vol.
69(2):175-80, 2010.

MANOSROI, J.; DHUMTANOM, P. & MANOSROI, A. Anti-proliferative activity of
essential oil extracted from Thai medicinal plants on KB and P388 cell lines. Cancer Lett.,
Limerick, p. 1-7, 2005.

MARTIN, C.A.; CARAPELLI, R.; VISANTAINER, J.V.; MATSUSHITA, M. &
SOUZA, N.E.; Trans fatty acid content of Brazilian biscuits. Food Chemistry, v. 93, n. 3, p.
445-448, 2005.

MATHIAS, J. Goiaba: Bastante aromética e saudavel, a fruta é farta em vitamina C e em
licopeno. Rev. GloboRural, vol. 296, 2010.

MERCON, F. O que é uma gordura trans? Rev. Quimica Nova na Escola, Rio de Janeiro,
vol.32, n° 2, 2010.

MOLZ, P.; RAEL, A. N.; FISCHER, M. de Q.; LIMBERGER, L. B.; PRA, D. &
FRANKE, S. I. R. Vitamin C decreases the obesogenic and hyperglycemic effect of invert
sugar in prediabetic rats. Rev. Nutr., Campinas, 30(1):23-32, 2017.

MORAIS, L. M. F; DA CONCEI(;AO, G. M. & NASCIMENTO, J. M. Familia
Myrtaceae: Anélise Morfoldgica e Distribuigdo Geografica de uma Colecao Boténica.
Goiania: AGRARIAN ACADEMY, 2014. Artigo.

MORAIS-BRAGA, M. F. B.; CARNEIRO, J. N. P.; MACHADO, A. J. T.; SANTOS, A.
T. L. dos; SALES, D. L.; LIMA, L. F.; FIGUEREDO, F. G. & COUTINHO, H. D. M.
Psidium guajava L., from ethnobiology to scientific evaluation: Elucidating bioactivity



51

against pathogenic microorganisms. Journal of Ethnopharmacology, Ed. 194, 1140-1152,
2016.

MORETO, E. FETT R.; GONZAGA, L.V. & KUSKOSKI, E.M. Introducdo a ciéncia de
alimentos. Editora da UFSC. 2002.

NASCIUTTI, P.R.; COSTA, A. P. A.; SANTOS JUNIOR, M. B. dos.; MELO, N. G. de &
CARVALHO, R. de O. A. Acidos graxos e o sistema cardiovascular. Enciclopédia Biosfera,
Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v. 11. N. 22; p. 11, 2015.

NOVELLO, D.; FRANCESCHINI, P. & QUINTILIANO, D. A. A importancia dos acidos
graxos ®-3 ¢ m-6 para a prevencdo de doencgas e na salude humana. Revista Salus-
Guarapuava, Parana, 2008

OLIVEIRA, F. Q.; GOBIRA, B.; GUIMARAES. C.;: BATISTA, J.: BARRETO, M. &
SOUZA, M. Espécies vegetais indicadas na odontologia. Curitiba: Rev Bras Farmacogn.
2007.

PARANA. Secretaria de Agricultura e do Abastecimento. Analise da conjuntura agropecuaria
safra 2011/12. Parand, 2012. 9 p. Disponivel em:
<http://www.agricultura.pr.gov.br/arquivos/File/deral/Prognosticos/fruticultura_2011_12.pdf
>. Acesso em: 2017.

PEREIRA, A.C.S. Qualidade, compostos bioativos e atividade antioxidante total de frutas
tropicais e citricas produzidas no Ceara. Universidade Federal do Ceard, Fortaleza, 2009.
Tese.

PEREIRA, F. G. A cultura da Goiabeira. Disponivel em: https//www.todafruta.com.br,
acesso em 2017.

PEREIRA, F.M. & NACHTIGAL, J. C. Goiabeira. In: Melhoramento de Fruteiras
Tropicais, C. H. Bruckner, ed. Vicosa, UFV. 2002.

PEREIRA, F. M. & KAVATI, R. Contribuicdo da pesquisa cientifica brasileira no
desenvolvimento de algumas frutiferas de clima subtropical. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal -
SP, Volume Especial, vol. 092-108, 2011.

P1ZO, M. A. The seed dispersers and fruit syndromes of Myrtaceae in Brazilian Atlantic
forest. In: LEVEY, D. J.; SILVA, W. R.; GALETTI, M. Frugivores and seed dispersers:
biodiversity and conservation perspectives. Wallingford: CABI Publishing, 2002, p. 129-143.

PRASAD, N. B. L. & AZEEMODIN, G. Characteristics and composition of guava (Psidium
guajava L.) seed and oil. J. Am. Oil Chem. Soc., v. 71, n.4,p. 457 - 458, 1994.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F. & EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. Traducéo da 72
edicdo. Editora Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 2011.

RIBEIRO, R. L. D. O Problema dos residuos de agrotdxicos nos alimentos: um enfoque
agrondmico, politico e estratégico. Disponivel em:
<http://www.planetaorganico.com.br/trablucen.htm>. 09 fev. 2001. Acesso em: 2017.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 edi¢do — Sao Paulo:
Editora Blucher, 2007.



52

RIEGEL, R. E. Bioquimica. 52 edi¢do. Editora Unissonos, Sdo Leopoldo, 2001.

SANTOS, C. X. dos. Caracterizagdo fisico-quimica e analise da composi¢éo quimica da
semente de goiaba oriunda de residuos agroindustriais. universidade estadual do sudoeste da
Bahia — UESB. Itapetinga, 2011. Tese.

SEBRAE. O cultivo e mercado da goiaba. Disponivel em: https:
m.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/o-cultivo-e-o-mercado-da-goiaba, acesso em 2017.

SILVA, S. P. Frutas no Brasil. Sdo Paulo: Nobel, p. 117-118 , 2001.

SILVA, W. B.; SILVA, G. M. C.; SANTANA, D. B.; SALVADOR, A. R.; MEDEIROS, D.
B.; BELGHITH, I.; SILVA, N, M. da; CORDEIRO, M. H. M, & MISOBUTSI, G. P.
Chitosan delays ripening and ROS production in guava (Psidium guajava L.). fruit. Food
Chemistry. vol. 242, p. 232-238, 2018.

SILVEIRA, M. L. R.; SANTOS], C. O.; CREMONESEL, J. M.; FORTES], J. P,
SAUTTER], C. K. & PENNA, N. G. Estudo comparativo do perfil de acidos graxos
presentes no 6leo extraido das sementes de goiaba (Psidium guajava L.). XX Congresso
Brasileiro de Engenharia Quimica. Florianépolis, 2014,

SIMAO, A. A;; MARQUES, T. R.; MARCUSSI, S. & CORREA, A. D. Potencial
antiglicémico de folhas de Psidium guajava. 682 Reunido Anual da Sociedade Brasileira para
progresso da Ciéncia. 2016.

SKOOG, D. A, WEST, D. M., HOLLER, F. J.& CROUCH, S. R. Fundamentos de
Quimica Analitica. Traducdo da 8?2 edi¢do. Sdo Paulo: Editora Thomson, 2010.

SOBR, M. 0. C. B.; DE MELO, F. A. F.; HAAG, H. P.& LEME JR.; J. A Composi¢ado
Quimica da Goiabeira (Psidium guajava L.). An. Esc. Super. Agric. Luiz de Queiroz, 1961,
vol.18, p.183-191.

SOBRAL, M.; PROENCA, C.; SOUZA, M.; MAZINE, F. & LUCAS, E. Myrtaceae in
Lista de Espécies da Flora do Brasil. Jardim Botanico do Rio de Janeiro. Disponivel em:
<http://floradobrasil.jbrj.gov.br/jabot/floradobrasil/FB171>. Acesso em: 2017.

SOUSA, M. S. B.; VIEIRA, L. M. & DE LIMA, A. Fendlicos totais e capacidade
antioxidante in vitro de residuos de polpas de frutas tropicais. Campinas: Braz. J. Food
Technol, v. 14, n. 3, p. 202-210, jul./set. 2011.

SOUZA, S. M. A. de.; CAVALINI, F. C.; JACOMINO, A. P. & ORTEGA, E. M. M.
CONSERVACAO DE PRODUTO MINIMAMENTE PROCESSADO DE GOIABAS
‘KUMAGAT E ‘PEDRO SATO?’. Jaboticabal — SP: Rev. Bras. Frutic., v. 31, n. 3, p. 847-
855, 20009.

SOUZA, J. K. F. de.; DE MELO, M. N.; DA MATA, N.; DE ARAUJO, A. A.; SOARES,
L. A. L. & GUERRA, G. C. B. Estudo da atividade antiulcerosa de Psidium guajava
utilizando modelo experimental in vivo de indugéo de Ulcera gastrica com etanol e
indometacina em ratos. 622 Reunido Anual da SBPC. 2010.

TODA FRUTA. Goiaba. Disponivel em: http://todafruta.com.br/a-goiaba. 22 de agosto de
2016. Acesso em: 2017.



http://todafruta.com.br/a-goiaba

53

TORRES, A. R.; OLIVEIRA, R. A. G.; DINIZ, M. F. F. M. & ARAUJO, E. C. Estudo
sobre o uso de plantas medicinais em criangas hospitalizadas da cidade de Jodo Pessoa: riscos
e beneficios. Curitiba: Rev Bras Farmacogn. 2005

UCHOA-THOMAZ, A. M. A.; SOUSA, E. C.; CARIOCA, J. 0. B.; MORAIS, S. M. de ;
LIMA, A. de; MARTINS, C. G.; ALEXANDRINO, C. D.; FERREIRA,P. A. T ;
RODRIGUES, A. L. M.; RODRIGUES, S. P.; THOMAZ, J. C. de A.; SILVA, J. do N. &
RODRIGUES, L. L. Chemical composition, fatty acid profile and bioactive compounds of
guava seeds (Psidium guajava L.). Food Sci. Technol, Campinas, 34(3): 485-492, July-Sept.
2014,

VENDRUSCOLDO, G. S.; RATES, S. M. K. & MENTZ, L. A. Dados quimicos e
farmacoldgicos sobre as plantas utilizadas como medicinais pela comunidade do bairro Ponta
Grossa, Porto Alegre, Rio Grande do Sul. Curitiba: Rev Bras Farmacogn. 2005

VIEIRA, M. A. R. Caracterizacao dos acidos graxos das sementes e compostos volateis dos
frutos de espécies do género Passiflora. Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da Unesp,
Botucatu, 2006. Tese.

WATANABE, H. S. Comercializacao de goiaba no mercado nacional. In: NATALE, W. et
al. Cultura da goiaba: do plantio a comercializacdo. Jaboticabal: FCAV, 2009. p. 133-150.

WOLFF, R. L.; Cis-trans isomerization of octadecatrienoic acids during heating. Study of
pinolenic (cis-5, cis-9, cis-12 18:3) acid geometrical isomers in heated pine seed oil. Journal
of the American Qil Chemists’ Society, v. 71, n. 10, p. 1129-1134, 1994.

WOODMAN, O. L. & CHAN, E. C. Vascular and anti-oxidant actions of flavonols and
flavones. Clin.Exp.Pharmacol.Physiol., Carlton, v. 31, n. 11, p. 786-90, 2004.



