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APRESENTAÇÃO

Nas últimas décadas, o nosso país tem passado por intensas mudanças sociais, 
econômicas e políticas, resultando em um novo padrão demográfico, epidemiológico 
e nutricional da população. Estas transformações determinaram um novo perfil 
nutricional da população brasileira, marcado pela redução dos casos de desnutrição 
e a permanência das carências nutricionais, como deficiências de ferro e vitamina A, 
associados ao crescente aumento do sobrepeso e obesidade e as doenças associadas 
a este novo perfil, as doenças crônicas não transmissíveis.

Estas mudanças também repercutiram na mudança de padrões de produção 
e consumo de alimentos, fortalecendo a temática Segurança Alimentar e Nutricional 
(SAN), que em sua definição inclui a dimensão nutricional, a disponibilidade e a 
segurança dos alimentos:

Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) é a realização do direito de todos ao 
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, 
sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base 
práticas alimentares promotoras de saúde, que respeitem a diversidade cultural e 
que sejam social, econômica e ambientalmente sustentáveis. (CONSEA, 2004)

Sendo assim, a SAN está relacionada a fome, a desnutrição, a obesidade, ao 
sobrepeso, as doenças ligadas à alimentação e à qualidade dos alimentos, ao modelo 
de produção e consumo de alimentos. 

Tendo em vista a importância deste tema e necessidade de reflexões sobre o 
mesmo, este livro apresenta quatorze artigos relacionados aos diferentes vieses desta 
temática. Os artigos são resultado de pesquisas realizadas nos mais diversos setores 
e instituições, com uma riqueza metodológica e de resultados.

Aos pesquisadores, aos editores e aos leitores, a quem se dedica este trabalho, 
agradeço imensamente a oportunidade de organizá-lo.

Vanessa Tizott Knaut Scremin
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CAPÍTULO 3

AVALIAÇÃO DO POTENCIAL NUTRICIONAL 
E BIOATIVO DE CULTIVARES DE GOIABA 

PRODUZIDOS NO RIO DE JANEIRO

Mariana Gonçalves Corrêa
Universidade Federal do Rio de Janeiro, UFRJ.

Núcleo de Bioquímica da Nutrição, Universidade 
Federal do Estado do Rio de Janeiro, Laboratório 
de Alimentos Funcionais e Biotecnologia, Rio de 

Janeiro, Brasil.

Jessica Soldani Couto
Núcleo de Bioquímica da Nutrição, Universidade 

Federal do Estado do Rio de Janeiro, Laboratório 
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Anderson Junger Teodoro 
Núcleo de Bioquímica da Nutrição, Universidade 
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de Alimentos Funcionais e Biotecnologia, Rio de 

Janeiro, Brasil.

RESUMO: O câncer de mama é a neoplasia 
mais comum entre as mulheres, sendo a causa 
mais frequente de morte associada ao câncer 
em mulheres no mundo. Esta é uma doença 
complexa causada por um acúmulo progressivo 
de mutações genéticas múltiplas, combinada a 
outros fatores, sendo de extrema importância 
a melhoria nos protocolos de tratamento e 
prevenção. A utilização de alimentos funcionais 
e compostos quimiopreventivos, parece 
contribuir muito neste processo, atuando 
como mecanismo de ação antioxidante, anti-
inflamatória, anti-hormonal e antiangiogênica. 
A goiaba apresenta elevado potencial funcional 

relacionado a pigmentos que estão envolvidos 
em processos de prevenção ao câncer por 
possuírem atividade antioxidante. O objetivo do 
trabalho foi a avaliação do efeito dos extratos 
de cultivares de goiaba (Pedro Sato, Hitígio 
e Tsumori) sobre a proliferação celular em 
diferentes linhagens cancerígenas humanas 
de mama em diferentes tempos de incubação. 
Na avaliação da ação antioxidante in vitro, o 
cultivar Pedro Sato (PS) apresentou a maior 
atividade com a solução extratora acetona 
70%. Após 48 horas de tratamento, todos os 
extratos dos cultivares de goiaba promoveram 
redução da viabilidade celular da linhagem 
MDA-MB-235. Na linhagem MCF-7 após 24 
de tratamento, os cultivares PS e HI foram 
os extratos mais eficazes..Os dados deste 
trabalho indicam um efeito-antiproliferativo dos 
extratos dos cultivares de goiaba sobre células 
de adenocarcinoma de mama.
PALAVRAS-CHAVE: Goiaba. Câncer de 
mama. Antioxidante. Compostos bioativos.

ABSTRACT: The breast cancer is the most 
common neoplastic among women and the most 
lethal for females, being the most frequent cause 
of cancer related death in women worldwide.This 
is a complex disease caused by a progressive 
accumulation of multiple genetic mutations, 
associate with other factors, it is extremely 
important to improve treatment protocols and 



Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos Capítulo 3 14

prevention. The use of functional foods and chemopreventive compounds, seems to 
contribute a lot in this process, acting for antioxidant, anti-inflammatory, anti-angiogenic 
and hormonal mechanism. The guava has a high potential functional related to pigments 
are involved in processes of cancer prevention by having antioxidant activity.In this 
sense, the objective is to obtain and evaluate the effect of guava extracts (Pedro Sato, 
Hitígio e Tsumori) on proliferation  cell in different human breast cancer lines at different 
incubation times. The study ofin vitro antioxidante action demonstrate higher activitie 
of Pedro Sato (PS) cultivar with the extraction solution of acetone 70%. After 48 hours 
of treatment, all extracts from guava cultivars promoted reduction of MDA-MB-235 cell 
viability. Data from this study indicate a antiproliferative effect of extracts of guava 
cultivars on breast adenocarcinoma cells.
KEYWORDS: Guava. Breast cancer. Antioxidant. Bioactive compounds.

1 | 	INTRODUÇÃO

A Goiaba é originária da América Tropical, e difundiu-se para todas as regiões 
tropicais e subtropicais do mundo. É uma planta da família Mirtáceas, do gênero 
Psidium, sendo a PsidiumGuajava L. a espécie mais conhecida no Brasil (Manica 
et al., 2000). Sua produção em escala mundial no país teve início na década de 70, 
quando grandes áreas tecnificadas foram implantadas,com produção direcionada para 
o mercado nacional e internacional, na forma in natura, industrializada (doces e sucos) 
e desidratada (Choudhury et al., 2001).

Gonzaga Neto et al., (1994) relatam que apesar de existir vários tipos de goiabeiras 
com potencial para exploração econômica, a espécie PsidiumGuajava tem grande 
interesse comercial. Existem plantios comerciais de goiabeiras em praticamente todas 
as regiões brasileiras, com destaque para os estados de São Paulo, Pernambuco e 
Bahia.

No Rio de Janeiro, a cidade de Cachoeira de Macacu é o maior produtor de doce 
do Goiaba de Mesa e o segundo maior do Brasil. A mesma região possui 3 tipos de 
cultivares de Goiaba (Pedro Sato, Hitígio e Tsumori), cerca de seis mil toneladas de 
goiaba são plantadas anualmente em uma área de 200 hectares (IBQH, et al., 2011).

No Brasil, embora os trabalhos relacionados à seleção de plantas de goiabeira 
tenham sido realizados (Instituto Agronômico e Embrapa), as principais variedades 
produtoras de frutos destinados ao consumo com fruta fresca, sugiram de trabalhos 
desenvolvidos por produtores de origem japonesa, que, pela seleção realizada em 
seus pomares, obtiveram plantas, cujo frutos apresentavam qualidades adequadas à 
comercialização. Essa seleção realizada pelos produtores propiciou o surgimento de 
cultivares importantes como a Kumagai, Ogawa, Pedro Sato e Hitigio.

Dentre as frutas tropicais brasileiras, a goiaba ocupa lugar de destaque, não só 
pelo seu aroma e sabor, como também pelo seu valor nutricional, o que coloca o Brasil 
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na posição de maior produtor de goiabas vermelhas. O consumo de goiaba in natura é 
considerado pequeno no Brasil, entretanto, o fruto constitui-se em matéria-prima para 
doces, geleias e sucos, com larga aceitação no mercado interno. A goiaba obtida como 
co-produto da industrialização pode ser considerada uma boa fonte de compostos 
naturais que tem atividade antioxidante significativa (Martínez et al., 2012). 

Do ponto de vista nutricional, a goiaba é excelente fonte de vitaminas, minerais, 
fibras, carotenoides e flavonoides. Sendo que a composição média para cada 100g de 
poupa é: proteína (1g), cálcio (15 mg);  ferro(1mg); vitamina A (0,06mg); tiamina(0,05mg); 
e fósforo(26mg), podendo variar de acordo com o cultivar, localização geográfica e 
condições de cultivo. Segundo a tabela da USDA (2006), a goiaba contém quatro 
vezes mais vitamina C (200-300mg) do que a laranja, que possui 50 mg de vitamina 
C.100 g–1, além de ser fonte de licopeno, com teor duas vezes maior do que o presente 
no tomate.

Aliados aos avanços da ciência e ancorados na divulgação das propriedades 
nutricionais dos alimentos e suas potenciais ações benéficas à saúde humana, 
prevenindo e tratando doenças, as frutas tropicais têm sido consideradas promotoras 
da saúde e peças-chave na promoção da qualidade de vida (Sun et al., 2010).

Muitos estudos têm relatado as propriedades antioxidantes dos sucos de frutas e 
polpas de frutas comestíveis (Mokbel & Hashinaga et al., 2006). No entanto, existem 
poucas informações disponíveis sobre o valor medicinal e nutricional dos frutos 
subtropicais.

Desde 1930, estudos epidemiológicos têm demonstrado a relação entre dieta e 
risco de câncer, dentre eles o de mama (Hill et al.,1997). Diferentes autores afirmam 
que o controle do peso corporal, a redução do consumo de gordura animal e alta 
ingestão de frutas, hortaliças e grãos integrais protegem contra o câncer (Hill, et 
al.,1997; Béliveau et al., 2007). Estudos confirmam a associação entre o consumo de 
nutrientes e compostos bioativos presentes em frutas e hortaliças e a redução do risco 
de desenvolvimento de diversos tipos de câncer (Mignone et al., 2009; Lewis et al., 
2009).

Figura 1. Cultivares de Goiaba Pedro Sato, Tsumori e Hitigio
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2 | 	METODOLOGIA

2.1	Obtenção das amostras

Amostras de cultivares de goiaba, Pedro Sato(PS), Hitigio (HI) e Tsumori(TS) 
foram obtidas junto ao Projeto Frutificar da Secretaria de Estado de Agricultura e 
Pecuária – SEAPEC que possui culturas de goiaba. A caracterização nutricional foi 
composta das seguintes análises: Acidez total titulável, açúcares redutores, açúcares 
totais, ºBrix, densidade, Vitamina C e teor de fibras segundo metodologia oficial (Adolf 
Lutz, 2005). Nas amostras foram avaliados ainda parâmetros físicos de peso, dimensão 
e coloração, em colorímetro Konica (Minolta CM-5) utilizando escala CIELAB (L*, a*, 
b*).

2.2	Preparo dos Extratos

Os extratos de semente e polpa da goiaba foram preparados conforme metodologia 
descrita por Rocha (2007) a partir de frutos obtidos de produtores locais da região de 
Cachoeira de Macacu.

Em seguida, as amostras sofreram extração com sete soluções extratoras: 
metanol, metanol 50%, extração sequencial (metanol 50% e acetona 70%), acetona 
70%, metanol acidificado, etanol e água para as análises de compostos bioativos e 
atividade antioxidante.

O extrato para os ensaios celulares foi obtido a partir de 50g de amostra (polpa de 
goiaba), com a adição de 50 ml de acetona 70%, e avolumada em balão volumétrico 
de 100 ml com água destilada. Após esta etapa, houve a homogeneização em vórtex 
por aproximadamente 2 minutos e posteriormente sofreu agitação por meio de banho 
com agitação durante 60 minutos. A solução foi filtrada à vácuo com papel de filtro 
quantitativo Whatman n°. 1 e colocada em um balão para a etapa de retirada completa 
do solvente em rotaevaporador (Marconi®) a 60º C por 2 horas. Após o procedimento, 
o material foi congelado a 0°C por 24 horas. Posteriormente, seguiu para o liofilizador, 
no qual permaneceu por 72 horas. Em seguida, foi acondicionado em frasco âmbar e 
congelado à -20°C, para posteriores análises. 

2.3	Determinação de compostos fenólicos totais

A análise de compostos fenólicos totais dos extratos foi realizada de acordo com 
o método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, utilizando o ácido gálico como 
padrão. A determinação foi realizada usando alíquotas de 0,1 mL a 1 mL dos extratos 
obtidos anteriormente, que foram transferidas para tubos de ensaio e adicionado 2,5 mL 
do reagente FolinCiocalteau, diluído em água 1:10. A mistura permaneceu em repouso 
de 3 a 8 minutos. Em seguida foi adicionado 2 mL de carbonato de sódio 4% e os 
tubos deixados em repouso por 2 horas, ao abrigo da luz. A absorbância foi medida em 
espectrofotômetro (Turner TM®) a 760nm. Uma amostra em branco foi conduzida nas 
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mesmas condições e os resultados dos compostos fenólicos totais foram expressos 
em equivalente de ácido gálico, com base em uma curva de calibração de ácido gálico 
com concentrações variando de 5 a 20µg/ml.

2.4	Avaliação da atividade sequestrante do radical DPPH

A medida da atividade sequestrante do radical DPPH foi realizada de acordo 
com a metodologia descrita por Brand-Williams et al., (1995). O DPPH (1,1-difenil-2-
picrilidrazil) é um radical livre estável que aceita um elétron ou um radical de hidrogênio 
para tornar-se uma molécula diamagnética estável e, desta forma, é reduzido na 
presença de um antioxidante. Para avaliação da atividade antioxidante, os extratos de 
goiaba foram adicionados para reação com o radical estável DPPH em uma solução 
de metanol. Na forma de radical, o DPPH possui uma absorção característica a 515 
nm, a qual desaparece após a redução pelo hidrogênio arrancado de um composto 
antioxidante. A redução do radical do DPPH foi medida através da leitura da absorbância 
a 515 nm em 100 min de reação. 

2.5	Análise de atividade antioxidante total pela captura do radical ABTS•+

O método ABTS (ácido 2,2’-azino-bis 3-etilbenzotiazolin 6-ácido sulfônico) foi 
utilizado como descrito por Rufino et al., (2007), O radical ABTS•+ é formado por uma 
reação química com persulfato de potássio em uma relação estequiométrica de 1: 
0,5. Uma vez formado, o radical ABTS•+ é diluído em etanol até obter uma medida 
de absorvância de 0,70 (± 0,02) a um comprimento de onda de 734 nm. Alíquotas 
com três diferentes volumes das amostras de goiaba extraídas foram utilizadas de 
modo a restar um volume final de 3ml em cada leitura. As leituras foram realizadas 
em triplicata. Uma curva padrão com soluções de Trolox e outra curva com ácido 
ascórbico foram produzidas.

2.6	Atividade antioxidante total pelo método de redução do ferro – FRAP 

(FerricReducingAntioxidant Power)

A atividade antioxidante determinada pelo método de FRAP de acordo com Rufino 
(2006), esta se baseia na medida direta da habilidade dos antioxidantes (redutores) 
da amostra em reduzirem, em meio ácido (pH=3,6), o complexo Fe3+/tripiridiltriazina 
(TPTZ), para formar Fe2+, de intensa cor azul e absorção máxima a 593nm. O reagente 
FRAP foi preparado no momento da análise, através da mistura de 20 ml de tampão 
acetato (300 nM, pH 3,6), 2,0 ml de TPTZ (10mM TPTZ em 40 mM HCl) e 2,0 ml de 
FeCl3 (20mM) em solução aquosa. Para realização do ensaio, foram adicionados 20 
μL de amostra, 20µL do padrão (sulfato ferroso), e 20µL do branco (água Mili-Q) + 
180 μL do reagente FRAP que foi injetado automaticamente pelo leitor de microplacas 
VICTOR multilabel contador (Perkin-Elmer, EUA) perfazendo um volume total de 200 
μL em cada poço da microplaca. As medidas foram realizadas em triplicata. A curva de 
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calibração foi feita com sulfato ferroso (50-750µmol/L) e os resultados foram expressos 
em µmolFe2+/L.

2.7	Cultura de células e protocolo de tratamento

As linhagens de carcinoma de mama (MDA-MB-235 e MCF-7 ) foram obtidas 
a partir do Banco de células da Universidade Federal do Rio de Janeiro,  foram 
cultivadas em meio Dulbecco’s e meio RPMI suplementado com 10% soro fetal bovino 
(SFB) e 2 g/L tampão HEPES, pH 7,4, sob atmosfera de 5% de CO2. Para cada 
experimento, todas as células foram plaqueadas, em 104 células/cm2 em placas de 
6 e 96 poços, para análises de ciclo celular e proliferação celular, respectivamente. 
Após 24 horas, o meio de cultura foi trocado e as células sofreram incubações com 
diferentes concentrações de extratos de goiaba previamente liofilizados dissolvidos 
em água a 50ºC ou em água e acetona 70 (1:1). Células não tratadas foram incluídas 
em cada placa. As células foram então incubadas por 24 e 48 horas, com troca de 
meio a cada 24 horas.

2.8	Ensaio de viabilidade celular pelo ensaio de MTT

A viabilidade celular foi determinada pelos ensaios de MTT (brometo de 
3-[4,5-dimetil-tiazol-2-il]-2,5-difenil-tetrazólio), foram plaqueadas 1.0 x 104 células/
poço em placas de 96 poços que, 24 horas depois, foram incubadas com diferentes 
concentrações de extrato de cultiaves de goiaba, que variavam de 15 a 5000 mcg/
mL. Após 24 h e 48 h de incubação, foram adicionados 10 µL de MTT (5g/L) em cada 
poço. O meio foi, então, recolhido depois de 4 h de incubação e 100 µL/poço de 
dimetilsulfóxido (DMSO) foram adicionados, a fim de dissolver o produto gerado. Por 
fim, a placa foi lida em leitor de microplacas (Bio-Rad 2550, USA) a 570nm. A taxa de 
inibição da proliferação celular (CPIR) foi calculada com base na fórmula: CPIR = (1 – 
valor médio do grupo experimental / valor médio do grupo controle) x 100%.

2.9	Análise Estatística

Os dados apresentados serão médias e (±) desvio padrão de dois experimentos 
independentes feitos em triplicata. Os dados experimentais obtidos foram submetidos 
à análise de variância (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey 
ao nível de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPadPrism 4.0 e 
Statistical 6.0.

3 | 	RESULTADOS

Na tabela 1, encontram-se as análises de peso, dimensão, ° Brix, acidez e vitamina 
C, das amostras dos três cultivares de goiaba (Pedro Sato, Hitigio e Tsumori). As 
análises revelaram valores médios de peso de 220,16±40,08g do cultivar Pedro Sato, 
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158,16±15,43g do cultivar Hitígio e 297,52±79,06g do cultivar Tsumori. As dimensões 
obtidas foram de 8,34±0,51cm do cultivar Pedro Sato, 7,27±0,40cm do cultivar Hitígio 
e 8,78±1,01cm do cultivar Tsumori. 

Os cultivares Pedro Sato, Hitígio e Tsumori apresentaram os valores de grau 
brix sem diferença estatística entre eles (p>0,05) com valores respectivos médios de 
10,11, 9,47 e 11,08 g% ácido cítrico. A acidez revelou valores de 0,36±0,01g/mol, 
0,39±0,01g/mol e 0,47±0,03g/mol para os cultivares Pedro Sato, Hitígio, e Tsumori 
respectivamente. Os valores observados de ácido ascórbico entre os diferentes 
cultivares não apresentaram diferença significativa (p>0,05), com valores médios 
máximo e mínimo de 81,81 e 79,35 mg ácido ascórbico/100g, para o cultivares Pedro 
Sato e Tsumori, respectivamente.

  PS HI TS

Peso (g) 220,16±40,08a 158,16±15,43b 297,52±79,06c

Dimensão(cm) 8,34±0,51a 7,27±0,40b 8,78±1,01c

Sólidos Solúveis (ºBrix) 10,11±0,02a 9,47±0,01ª 11,08±0,01a

Acidez(g% ácidio cítrico) 0,36±0,01a 0,39±0,01a 0,47±0,03b

Àcido Ascórbico (mg%) 81,81±2,04a 79,35±3,30a 80,36±1,87 a

Tabela 1: Valores de peso, dimensão °Brix, acidez e vitamina C em goiaba cultivar Pedro 
sato(PS), Hitigio(HI) e Tsumori(TS). Letras diferentes apresentam diferença significativa teste 

Tukey (p<0,05).
PS – Pedro Sato  HI – Hitigio   TS –Tsumori

Na tabela 2 encontram-se os resultados referente a análise colorimétrica dos 
parâmetros L*, a* e b*. Com relação o perfil de cor da casca foi observado que os 
maiores valores dos parâmetros L* (65,56) e b* (42,30) foram encontrado no cultivar 
PS.

As amostras apresentaram os seguintes resultados: o cultivar Pedro Sato, na 
análise da casca, apresentou valor médio de 65,56±1,72 (L*); para os valores de a* o 
cultivar Hitigio apresentou o menor valor médio com -5,18±2,32 (a*)(P<0,05), indicando 
a cor verde mais intensa  e para a escala b* o cultivar Pedro Sato apresentou o valor 
médio de 42,3±3,16 (b*) indicando a cor da casca mais clara e amarelada quando 
comparada com os outros cultivares. Dentre as polpas analisadas o cultivar Pedro 
Sato apresentou valor médio de 55,21±1,68 (L*), na escala a* o valor 32,25±1,17(a*) 
indicando uma cor vermelha mais intensa em relação aos outros cultivares analisados. 
Os cultivares não apresentaram diferença significativa nos valores da escala b*(p>0,05). 
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Coordenadas 
de cor 

Casca Polpa

HI PS TS HI PS TS

L* 59,90±3,71a,b 65,56±1,72a 55,49±10,06b 58,53±1,72a 55,21±1,68a 61,83±4,59a

a* -5,18±2,32a -0,40±2,22b 0,90±4,59b 30,99±1,24a 32,25±1,17a 22,45±1,97b

b* 39,59±3,08a 42,30±3,16a 28,59±9,12b 21,81±0,51a 21,69±2,02a 21,01±1,16a

Tabela 2. Coordenadas de cor (L*a* b*) de amostras goiaba cultivar Pedro Sato(PS), Hitigio(HI) 
e Tsumori(TS). Letras diferentes apresentam diferença significativa teste Tukey (p<0,05).

PS – Pedro Sato  HI – Hitigio   TS –Tsumori

Na atividade antioxidante, observou-se a maior redução do radical DPPH na 
amostra de goiaba com 77,73±0,84% e IC50 de 292,42mg, utilizando a acetona 70% 
como solução extratora. A análise de ABTS revelou elevado potencial antioxidante 
em ambas as frutas, com valores médios de 3,77±0,20µmol de trolox/g nas amostras 
de goiaba utilizando a solução extratora de acetona 70%. O resultado do teor total 
de compostos fenólicos apresentou valores de 200,06±11,21, 153,37±16,75 mg ácido 
gálico/100g nos cultivares de goiaba (Pedro Sato e Hitígio).

Para análise da viabilidade celular, as células de carcinoma de mama (MDA-
MB-235 e MCF-7), foram incubadas com concentrações de 15-5000mg/ml de extratos 
de diferentes cultivares de goiaba, e analisadas, durante intervalos de 24 e 48 horas 
após o início do tratamento.O ensaio de MTT foi utilizado para monitorar a viabilidade 
celular. Na linhagem celular MDA-MB-235, foi possível observar que os extratos de 
goiaba modificaram o perfil de crescimento celular após 24 e 48 horas de tratamento. 
Após 24 horas, o cutlivar PS foi o que apresentou o maior percentual de redução 
(45%) na viabilidade celular, seguido do cutlivar HI. As células tratadas com o cultivar 
TS não apresentaram diferença estatística (p>0,05) no perfil  de crescimento celular 
quando comparadas as células não tratadas (CT). Por outro lado, após 48 horas de 
tratamento, foi constatado que todos os extratos dos cultivares de goiaba promoveram 
redução na viabilidade da linhagem MDA-MB235. O extrato do cultivar TS, a partir 
da concentração de 300mg/mL, obteve a maior capacidade de redução com inibição 
média de 70%. Os cultivares PS e HI não apresentaram diferença estatística nas 
concentrações utilizadas (15-5000mg/ml) com reduções máximas de 57% e 44%, 
respectivamente.

4 | 	DISCUSSÃO

O efeito protetor exercido pela goiaba tem sido atribuído à presença de compostos 
antioxidantes, principalmente os carotenóides, destacando o licopeno devido ao seu 
maior poder antioxidante, e o beta-caroteno, como fonte de vitamina A (Barreiros et al., 
2006). Além disso, a goiaba é rica em ácidos taninos, fenóis, triterpenos, flavonóides, 
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os óleos essenciais, as saponinas, as lectinas, vitaminas e fibras, a fruta contém 
açúcares, ferro, cálcio, fósforo e vitaminas A, B e C, em concentrações mais elevadas 
do que a maioria dos outros frutas. A tabela 3 mostra os componentes nutricionais 
encontrados na polpa da fruta.

Nutrientes (por 100g) Sato et al., 
2010

Joseph & Priya, 
2011

Energia e 
macronutrientes 

Calorias (Kcal) 68 77 - 86

Proteína (g) 2,55 0,1 - 0,5

Lipídeo (g) 0,95 0,43 - 0,7

Minerais

Carboidrato (g) 14,32 9,1 - 17

Fibras totais (g) 5,4 0,9 - 1 (Crude fiber)

Cálcio - Ca (mg) 18 17,8 - 30

Ferro - Fe (mg) 0,26 200 - 400 (I.U.)

Potássio - K(mg) 417 -

Sódio - Na (mg) 2 -

Vitaminas

Zinco - Zn (mg) 0,23 -

Selênio - Se (mcg) 0,6 -

Vitamina C (mg) 228,3 -

Tiamina (mg) 0,067 0,03 - 0,04

Riboflavina (mg) 0,04 0,6 - 1,068

Niacina (mg) 1,084 40 (I.U.)

Vitamina B3 (I.U) - 35

Vitamina B6 (mg) 0,11 -

Folato (mcg) 49 -

Vitamina A (I.U.) 624 0,046 (mg)

Beta caronteno (mcg) 374

Vitamin E alpha-tocoferol (mg) 0,73 -

Vitamin K filoquinona (mcg) 2,6 -

Tabela 3. Componentes nutricionais encontrados em 100g de polpa de goiaba (P.Guajava)         
Fonte: adaptado de Sato et al., 2010 e Joseph & Priya, 2011

As primeiras análises realizadas foram físico-químicas com a finalidade de 
avaliar principalmente o grau de maturação das goiabas de diferentes cultivares. 
Dentre os critérios mais importantes do processamento mínimo de frutas, o estádio 
de maturação no momento da colheita é um fator determinante para o sucesso do 
processamento. De acordo com Cavalini et al., (2006), os índices de maturação 
permitem expressar a fase do desenvolvimento do fruto, remetendo cada estádio a 
uma qualidade sensorial. Devido às operações envolvidas no processamento mínimo, 
os frutos sofrem modificações em suas estruturas. Por isso, para obtenção de um 
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produto final de ótima qualidade, é essencial que os frutos sejam colhidos em estádio 
de maturação adequado.

No presente estudo, a acidez variou entre 0,36 e 047 g% ácido cítrico. Em um 
estudo de Gouveia et al., (2004), os valores de pH variaram de 3,9 a 3,917, estando 
acima dos valores aqui observados. Em contrapartida, um estudo mais antigo (ITAL et 
al.,1978) no qual o autor caracterizou goiabas vermelhas em três estádios diferentes 
de maturação achou valores de 0,39; 0,38 e 0,30, estes próximos aos encontrados em 
nossas análises. Os valores de ºBrix dos diferentes cultivares foram próximos à 10% 
(10,11 para Pedro Sato, 9,57 para Hitígio e 11,08 para Tsumori). Maia et al.,(1998), 
que avaliou quatro variedades de goiaba encontrou valores que ficavam entre 11,00 e 
12,10%, diferentemente do encontrado por Gouveia et al., novamente, onde os valores 
do ºBrix não foram superiores a 5,8%. O peso do fruto variou de 158,16g a 297,52g, 
estando dentro da faixa dos valores de peso de goiaba encontrado por Gouveia et al., 
(2004) os quais foram de 148,2 a 172,3 g.

A atividade antioxidante dos extratos foi analisada por três diferentes métodos 
(DPPH, FRAP e ABTS). Para os três métodos utilizados, foram observados uma elevada 
atividade antioxidante nos três cultivares (Pedro Sato, Hitígio e Tsumori), destacando-
se o cultivar Pedro Sato, em todas análises com a maior atividade antioxidante, sendo 
o melhor extrato. As diferenças observadas em relação a atividade antioxidante dos 
compostos e os diferentes métodos utilizados podem ser atribuídas à estrutura química 
de cada composto, além das características/especificidades de cada método (Dávalos 
et. al., 2004). 

A aplicação de pigmentos naturais e a sua correlação com a atividade antioxidante 
em alimentos é de interesse tanto para a indústria como para os consumidores. Estudos 
recentes relacionam a ingestão de frutas e vegetais com propriedades antioxidantes e 
a diminuição do risco e desenvolvimento de algumas doenças crônico-degenerativas 
(Schiavon et al., 2015). 

Na avaliação do efeito anti-tumoral dos extratos dos cultivares de goiaba foram 
utilizadas duas linhagens derivadas de carcinoma de mama. A linhagem celular 
epitelial MCF-7 apresenta receptores de estrógeno e progesterona e baixo potencial 
metastático. Esta linhagem tem morfologia fusiforme e são consideradas luminais. 
Além disso, são células com baixo grau de invasão em matrigel. A linhagem celular 
epitelial MDA-MB-235 não expressa receptores hormonais, além de apresentar alto 
potencial metastático e alta tumorogenicidade. Esta linhagem tem morfologia estrelada 
e é considerada célula epitelial mesenquimal (Lacroix et al., 2004).

De acordo com resultados obtidos pelo ensaio de MTT, na linhagem MCF-7 
tratada com os extratos de goiaba, foi observada uma inibição na viabilidade celular 
desde as menores doses, com 24 horas de tratamento, nos cultivares Hitígio e Pedro 
Sato. Nas células MDA-MB-235 houve uma redução sobre a viabilidade deste grupo 
celular com 48 horas de tratamento, mas apenas nas duas maiores concentrações 
(2500 e 5000 mcg/ml) no cultivar Pedro Sato, e a partir da concentração 1250 mcg/ml 
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no cultivar Hitígio. 

5 | 	CONCLUSÃO

O presente estudo confirmou a elevada capacidade antioxidante dos extratos 
dos cultivares de goiaba, com inibição da proliferação celular nas linhagens de câncer 
de mama humano. O extrato do cultivar Pedro Sato obteve a maior capacidade 
antioxidante em todas as análises (DPPH, FRAP e ABTS) e os maiores teores de 
compostos fenólicos totais. Além disso, o extrato PS promoveu redução da proliferação 
celular nas duas linhagens cancerosas MDA-MB-235 e MCF-7..

Os dados deste trabalho indicam que um efeito antiproliferativo dos extratos dos 
cultivares de goiaba, com destaque para o cultivar Pedro Sato, o qual é influenciado 
por diversos fatores que incluem: concentração do composto, tempo de incubação, 
captação e metabolismo celular.
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