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1 INTRODUÇÃO 

Entre a diversidade de frutas nativas e exóticas do Brasil, destaca-se a 
espécie Bunchosia glandulífera, conhecida popularmente como Falso Guaraná. É 
um fruto com polpa vermelha com semente. No município de Santo Antônio da 
Patrulha, a fruta é consumida por habitantes que relatam propriedades estimulantes, 
nutritivas e que o consumo assíduo proporciona maior longevidade, vigor e lucidez 
mental. Este trabalho teve como objetivo identificar e quantificar compostos bioativos 
presentes na polpa da fruta. 

 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 

A Bunchosia glandulifera (Jacq) Kunth, pertencente à família (Malphiguiaceae) 
(Anderson, 2002) conhecida como Falso Guaraná, é originária do norte da América 
do Sul. Estudo relatou a presença de altos teores de compostos fenólicos e 
carotenoides na polpa da B. glandulífera, e na semente baixa concentração de 
carotenóides (Silva et al., 2012). Os compostos fenólicos são uma classe de 
compostos com diversidade de estruturas, que possuem pelo menos um anel 
aromático, no qual, ao menos um hidrogênio é substituído por uma hidroxila (OH) 
(Simões et al., 2003). Os flavonóides são essenciais no crescimento das plantas e 
eficientes na conservação dos alimentos lipídicos, Os carotenóides têm a estrutura 
básica de tetraterpeno de quarenta carbonos, formado por oito unidades 
isoprenóides de cinco carbonos (Bobbio & Bobbio, 2001). São pigmentos naturais e 
substâncias bioativas, com efeitos benéficos à saúde associado especialmente à 
sua ação antioxidante (Sentani & Rodriguez-amaya, 2007). 

 
3 MATERIAIS E MÉTODOS  

Os frutos foram colhidos na região de Santo Antônio da Patrulha, 
devidamente higienizados e a semente separada da polpa. A polpa foi acondicionada 
em freezer com temperatura controlada em -18°C até o momento da obtenção dos 
extratos. Os compostos fenólicos foram extraídos segundo o método de Kim (2003). 
Foi analisada a concentração de licopeno e β-caroteno, método Nagata & Yamashita 
(1992), cafeína método Instituto Adolf Lutz (2008), vitamina C método oficial da 
AOAC (2006). 

 

4 RESULTADOS  
A polpa apresentou concentração de licopeno de 16,38 mg/100 g, β-caroteno 

de 8,10 mg/100 g. Os valores de β-caroteno encontrados para a B. glandulifera 
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foram semelhantes aos da cenoura e o licopeno semelhante ao tomate. O uso 
popular desta espécie na região é como estimulante, esta ação pode ser resultado 
da concentração encontrada de cafeína na polpa com 206,35 mg/100g que é 
quantitativamente maior ao encontrado por Antunes (2011) na polpa do guaraná 
(Paullinia cupana) de 22 mg/100g. A polpa da B. glandulifera também apresentou 
vitamina C (32,95 mg/100g ) em concentrações semelhantes a encontradas por Melo 
et al (2000) para a pitanga de 38,6 mg/100g e para a laranja in natura de 30,66 
mg/100ml. 
 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A polpa da B. glandulifera pode ser considerada uma fonte de compostos 

bioativos. 
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