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 Este estudo teve como objetivo determinar a composição nutricional e a estabilidade de 
compostos fenólicos e antocianinas totais do guabijú, armazenados em temperatura 
ambiente a 25°C e refrigerados a 7°C. O fruto apresentou peso médio de 3,41 g; 78,79 % 
de rendimento em polpa e casca; pH de 4,33; acidez 0,03 %, 9,67 % de sólidos solúveis 
totais; 82,85 % de umidade; 4,48 % de fibras; 0,63 % de proteínas; 0,59 % de cinzas ou 
minerais totais; 0,31 % de lipídios; 219,58 mg de compostos fenólicos e 0,8 mg de 
antocianinas totais. Foram encontrados 83,75 mg de compostos fenólicos e 0,29 mg de 
antocianinas para o suco do guabijú. Os compostos fenólicos do suco diminuíram tanto no 
armazenamento à temperatura ambiente (25°C) quanto no resfriamento. A quantidade de 
antocianinas totais do suco do guabijú diminuiu sob refrigeração e aumentou em 
temperatura ambiente (25°C). O fruto guabijú merece maior atenção dos produtores e 
consumidores em função dos possíveis benefícios que proporciona ao organismo, devido à 
presença de antioxidantes. 

 

PALAVRAS-CHAVE: compostos fenólicos, composição de alimentos, Myrcianthes pungens  

  

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa
mailto:lukacrr@hotmail.com
mailto:juliana.bernardi@yahoo.com.br


 

 
Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourão, v. 7, n. 1, p. 89-104, jan./abr. 2016. 
 
 
 
 
 
 
 

Página | 90 

INTRODUÇÃO 

As frutas são fontes de nutrientes essenciais com a presença de compostos 
bioativos e propriedades antioxidantes, e seu consumo tem sido associado à 
prevenção ou ao tratamento da obesidade e da Síndrome Metabólica que é 
caracterizada pela associação de fatores de risco para as doenças 
cardiovasculares, vasculares periféricas e diabetes mellitus, (COSTA e ROSA, 
2010). 

Por sua vez, o Brasil é um país rico em frutos silvestres e se destaca por 
apresentar o maior número de espécies com potencial alimentar, o que pode ser 
comercializado ou utilizado para o desenvolvimento de produtos (NORA et al., 
2014). O guabijú (Myrcianthes pungens (Berg) Legrand) é muito cultivado em 
pomares domésticos, da região Sul do país. Com frutos globosos, velutinos, com 
polpa suculenta, de sabor doce e agradável e sua maturação ocorre de janeiro a 
fevereiro. O guabijú é consumido principalmente in natura e também é apreciado 
pela fauna nativa (FIOR et al., 2010; LORENZI, 2006). 

Durante o processamento e armazenamento de sucos de frutas, ocorrem 
modificações que afetam as características sensoriais como textura, sabor, aroma 
e também o valor nutritivo, porém quando as frutas são processadas 
adequadamente, as perdas são pequenas (COSTA et al., 2000). 

Schmeda-Hirschmann et. al (2005), avaliaram a atividade antioxidante de 12 
frutos e concluíram que o maior efeito encontrado para o DPPH (2,2-difenil-1-
picryl-hidrazil radical) foi observado para os gêneros Myrcianthes pungens 
(guabijú) e Rubus imperialis (amora branca).  

O objetivo deste trabalho foi determinar a composição nutricional e a 
estabilidade de compostos fenólicos e antocianinas totais do suco do guabijú, 
armazenados em temperatura ambiente (25 °C) e refrigerados (7 °C). 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

As amostras de guabijú foram coletadas manualmente, no distrito de Criúva, 
localizado no interior de Caxias do Sul - RS, entre as coordenadas geográficas 29° 
00’ 00” e 29°00’ 05” S e 50°55’ 49” e 50°56’ 27” W e uma altitude média de 860 
metros. Os frutos foram coletados maduros de todas as partes das plantas, 
colocados em caixas plásticas (evitando-se transpiração, respiração e 
queimaduras pela luz solar) e transportados até o local de armazenamento, onde 
foram imediatamente colocados em sacos plásticos pretos e armazenados em 
freezer a temperatura de -18 °C. Foram analisadas três amostras em três lotes e 
as análises conduzidas em triplicata. 

O cálculo do rendimento foi realizado pela relação percentual (%) entre o 
peso da fruta com ou sem semente. Para a obtenção do suco do guabijú, foi 
utilizada uma proporção de 36 % do fruto triturado (polpa e casca) para 64 % de 
água, pois durante o processo de trituração, a polpa e casca ficaram de 
consistência pastosa, necessitando de aproximadamente de 3:1 de água para 
polpa e casca. 
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A avaliação da composição nutricional foi realizada utilizando os métodos 
descritos na Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2007). A umidade 
foi realizada pelo método da estufa a 105 °C até peso constante. A determinação 
de cinzas pelo método da incineração a 600 °C em mufla. Proteínas pelo método 
de micro Kjeldhal, com fator de conversão 6,25. Fibras totais por digestão ácida e 
básica. Lipídeos pelo método de Bligh e Dyer (1959). Sólidos solúveis totais foram 
determinados por leitura em refratômetro de Brix. O pH foi determinado através 
do método potenciométrico (DM21 - Digimed) com precisão relativa de 0,01 %. A 
acidez total titulável foi determinada pelo método titulométrico utilizando 
solução de NaOH 0,1M padronizada e os resultados foram expressos em g/100 g 
de ácido cítrico seguindo as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 
2008). 

A quantificação de fenólicos totais foi realizada através da técnica de Folin & 
Ciocalteau com o auxílio da curva de calibração feita com solução de ácido gálico. 
O teor de fenólicos totais foi expresso em equivalentes de ácido gálico (mg/100 
g) (SINGLETON e ROSSI, 1965). As antocianinas foram determinadas seguindo 
metodologia descrita por Lees e Francis (1972), na qual se obteve um extrato 
etanólico. 

A estabilidade de compostos fenólicos e antocianinas totais foi avaliada na 
polpa e casca e também no suco, através de análises diárias, durante 5 dias 
armazenados a temperatura ambiente a 25 °C e 7 dias refrigerados a 7 °C.  

Os dados obtidos das amostras foram tratados estatisticamente por análise 
descritiva utilizando-se o software Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) versão 19.0, utilizando ANOVA (Análise de Variância) seguido do teste post 
hoc LSD, onde o valor p < 0,05 (nível de significância) indicou diferença 
estatística. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O guabijú apresentou peso médio de fruto em torno de 3,41 g e bom 
rendimento (78,79 %) quando comparado ao de frutas da mesma família 
(Myrtaceae). A pitanga (Eugenia calycina) apresentou 59,1 % de rendimento 
através da utilização da polpa (BORGES et al., 2010); o jambolão (Syzygium 
jambolana) obteve 67,69 % de rendimento (LAGO, GOMES e SILVA, 2006) e a 
goiaba (Psidium guajava L.) apresentou valor similar ao do guabijú (78,4 %) 
(GOUVEIA et al., 2003). Esteves et al. (1983) encontraram rendimento de polpa 
de quatro cultivares de goiaba, variando de 64 a 70,50 %, valores inferiores ao do 
guabijú. 

Conforme a Tabela 1, observou-se que o guabijú apresentou valores de pH 
na faixa de 4,33, acidez de 0,02 % de ácido cítrico e os sólidos solúveis totais 
obtiveram média de 9,67 %. 

O guabijú apresentou menor acidez em relação à goiaba (Psidium guajava L.), 
que é da mesma família das Myrtaceae (pH 1,273), conforme descrito por 
Gouveia et al. (2003). Em um estudo realizado por Jacques (2009), a amora-preta 
de cultivares da região de Pelotas, RS, Brasil apresentou valores de pH 3,40. O 
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guabijú possui um pH relativamente mais alto ao indicado como ideal à formação 
do gel (faixa de pH ideal de 3,0 a 3,2) para industrialização de doces e geleias 
(ALBUQUERQUE, 1997; SOLER, 1991), o que pode indicar que a colheita foi 
realizada com frutos muito maduros, ou que há necessidade de acidificação dos 
produtos. No entanto, o pH encontra-se bom para sucos, conforme encontrado 
por Massaguer (2014) que analisou sucos de frutas e observou um pH entre 3,0 e 
4,0. 

O guabijú apresentou uma quantidade de Sólidos Solúveis Totais (SST) 9,67 % 
superior a acerola, cajá e ao caju conforme estudo realizado por Oliveira et al. 
(1999). Frutas com altos teores de sólidos solúveis totais são desejáveis para o 
consumo in natura, e para a indústria. Elevados teores destes constituintes na 
matéria prima implicam em menor adição de açúcares, menor tempo de 
evaporação da água, menor gasto de energia e maior rendimento do produto, 
resultando em maior economia no processamento de alimentos. (COHEN et al., 
2010). 

O fruto indicou ser boa fonte de carboidratos (9,67 %), onde possivelmente a 
maioria destes seja constituída de açúcares (glicose, frutose e sacarose), os quais 
conferem o sabor agradável do fruto e dos produtos dele derivados, como sucos. 
Entretanto, não há resultados na literatura que demonstrem o guabijú como 
fruto para fabricação de geleias e doces em geral. 

Os resultados da composição centesimal do guabijú são apresentados na 
tabela 1. O guabijú apresentou quantidade elevada de umidade (82,85 %), fibras 
(4,48 %) e açúcares digeríveis (9,67 %), porém não apresentou quantidade 
expressiva de proteínas (0,63 %), cinzas ou minerais totais (0,59 %) e lipídios 
(0,31 %). 

Com relação ao teor de umidade, as frutas da família Myrtaceae 
apresentaram valores semelhantes. Segundo Augusta et al. (2010), a polpa do 
Jambo apresenta teor de umidade de 84,57 %. Lago, Gomes e Silva (2006) 
encontraram para o jambolão 87,75 % de umidade. Em um estudo realizado com 
várias frutas Vallilo et al. (2005) obtiveram valores para Cambuci de 88,80 %, 
jabuticaba (87,85 %), uvaia (85,53 %), pitanga (90,47 %) e goiaba vermelha (85,81 
%). Somente o mirtilo analisado em estudo realizado por Redies et al. (2006), 
apresentou teores de umidade inferiores ao do guabijú (80,15 a 82,19 %). 
Observou-se que o guabijú apresentou semelhante teor de umidade em relação 
às frutas da mesma família, porém foi o que apresentou o teor mais baixo (82,73 
%). O guabijú apresentou 4,43 % de fibras totais, valor superior em comparação 
com frutas da mesma família (Myrtaceae). O jambolão (Syzygium cumini 
Lamarck) apresentou 0,28 % de fibras (LAGO, GOMES e SILVA, 2006) e a pitanga 
(Eugenia uniflora L.) apresentou 2,82 % (SALGADO, GUERRA e FILHO, 1999). O 
guabijú também apresentou teor de fibras maior em comparação com outras 
frutas como: romã (0,4 %), morango (1,7 %), mamão papaya (1 %), maçã fuji (1,3 
%), laranja valência (1,7 %), kiwi (2,7 %), ameixa (2,4 %), abacaxi (1,0 %), banana 
ouro (2 %), figo (1,80 %), acerola (1,50 %), caju (1,70 %), graviola (1,90 %), uva 
Itália e rubi (0,90 %) (Tabela Brasileira de Composição de Alimentos - TACO, 
2011), provavelmente pela adição da casca que tem característica mais fibrosa 
que a polpa. 

Em relação às fibras, segundo dados levantados pelo Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística (IBGE, 2004), o consumo pela população brasileira é baixo, 
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acompanhado pela elevada ingestão de gorduras e proteínas. O estudo apontou 
que 61,2 % da população consomem fibras abaixo do recomendado (IBGE, 2004; 
MATTOS e MARTINS, 2000). Entre os anos de 2008 e 2009 o IBGE fez uma 
pesquisa com a inadequação do consumo de fibras e observou que no sexo 
masculino a inadequação foi maior nas idades entre 10-13 anos e que a 
população idosa (acima 60 anos) apresentou maior consumo de fibras. Já no sexo 
feminino, a idade entre 14-18 anos apresentou maior inadequação do consumo 
de fibras e a população idosa (acima 60 anos) apresentou maior consumo de 
fibras. 

A recomendação da Associação Dietética Americana (ADA, 2002) é similar à 
da Organização Mundial da Saúde (OMS), para adultos de 20 a 35 g/dia. Assim a 
quantidade de fibras encontradas no guabijú (4,43 g/100 g) atende 22,15 % da 
ingestão mínima recomendada, tornando-o adequado no complemento de 
planos alimentares para a redução de peso e a suplementação de fibras para 
regularização das funções intestinais (BRASIL, 2005). 

O guabijú apresentou quantidade semelhante de proteínas (0,65 %) em 
relação a frutas da mesma família como pitanga (0,9 %), jabuticaba (0,60 %) e 
jambo (0,9 %).  

Além disso, o fruto obteve um percentual de lipídeos (0,32 %) semelhante ao 
encontrado na pitanga (0,4 %) (BAGETTI et al., 2009), dos quais cerca de 29-32 % 
são ácidos graxos poliinsaturados, aos quais vêm sendo atribuídos benefícios à 
saúde (BAGETTI et al., 2009). 

 

Tabela 1 - Acidez Total Titulável (ATT), Sólidos Solúveis Totais (SST), pH e Composição 
Centesimal em 100 g de guabijú. 

Determinação Amostras de Guabijú 

ATT (%) 0,03 ± 0,01 

pH a 25°C 4,33 ± 0,13 

SST (%) 9,67 ± 0,47 

Umidade (%) 82,85 ± 0,81 

Lipídios (%) 0,31 ± 0,03 

Proteínas (%) 0,63 ± 0,07 

Cinzas (%) 0,59 ± 0,04 

Açúcares (%) 9,67 ± 0,47 

Fibras (%) 4,48 ± 0,37 

Rendimento (%) 78,79 ± 1,80 

M ± DP = média e desvio padrão. 

 

Na tabela 2, encontram-se os resultados da composição nutricional em 100g 
do fruto (guabijú). Observou-se que o guabijú é um fruto de baixo valor 
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energético (44,16 Kcal), por conter considerável quantidade de água na sua 
composição. O valor calórico se deve principalmente a quantidade de 
carboidratos do fruto, pois este não apresentou quantidade expressiva de 
proteínas e lipídeos. 

Os conteúdos totais de compostos fenólicos e antocianinas para a polpa e 
casca do guabijú foram de 219,58 mg/100 g e 0,80 mg/100 g, respectivamente. 

Comparando com frutas da mesma família (Myrtaceae), o guabijú 
apresentou resultados semelhantes ao jambolão (Eugenia jambolana Lam) que 
obteve 229,6 mg/100 g e a pitanga vermelha que apresentou 227 mg/100 g 
(LIMA, MELO e LIMA, 2002). A guabibora (Campomanesia xanthocarpa Berg) 
possui uma quantidade de compostos fenólicos de 131,90 mg/100 g (SANTOS, 
2011), inferior aos resultados encontrados para o guabijú. 

Em relação ao conteúdo de antocianinas (0,8 mg/100 g), quando comparado 
com algumas frutas, o guabijú obteve resultados inferiores. O percentual de 
pigmentos antociânicos totais encontrados para o jambolão (Syzygium cumini 
Lamarck) foi de 276,7 mg/100 g peso fresco (LAGO, GOMES e SILVA, 2006); para a 
pitanga, o teor de antocianinas na polpa e casca foi de 26 a 420 mg/100 g da 
fruta (LIMA, MELO e LIMA, 2002); na polpa de acerola (Malpighia emarginata 
D.C.) 3,79 a 59,74 mg/100 g (LIMA et al., 2003) e 16 mg/100 g para outra 
variedade de polpa de acerola (Malpighia glabra Linn.) (KUSKOSKI et al., 2006), 
em amora (Morus nigra) 41,8 mg/100 g; uva (Vitis vinífera) 30,9 mg/100 g; 
morango (Fragaria vesca var.) 23,7 mg/100 g; goiaba (Psidium guajava) 2,7 
mg/100 g; açaí (Euterpe oleracea Mart.) 22,8 mg/100 g (KUSKOSKI et al., 2006). 
Porém o guabijú apresentou maior concentração de antocianinas totais que a 
polpa de maracujá, abacaxi, manga, graviola, cupuaçu, conforme estudo 
realizado por Kuskoski et al. (2006). 

A atividade antioxidante de compostos fenólicos é principalmente devida às 
suas propriedades de óxido-redução, as quais podem desempenhar um 
importante papel na absorção e neutralização de radicais livres e também são 
responsáveis pela atividade antioxidante de diversos vegetais (DEGÁSPARI e 
WASZCZYNSKYJ, 2004; KÄHKÖNEN et al., 1999). 

As antocianinas são da classe dos flavonoides, que são pigmentos solúveis 
em água, amplamente difundidos no reino vegetal, sendo responsáveis por uma 
variedade de cores atrativas e brilhantes de frutas, flores e folhas que variam do 
vermelho-alaranjado (ex. morango) ao roxo (ex. guabijú, uva) passando pelo 
vermelho vivo (ex. cereja vermelha, jambolão) (BOBBIO, 1995; BOBBIO, 2003; 
ESPÍN et al., 2000; FRANCIS, 1989; WANG, CAO e PRIOR, 1997). As frutas, 
principalmente as de coloração azulada, cor de vinho ou vermelhas, como é o 
caso do guabijú, são ricas em pigmentos fenólicos como flavonóides e 
antocianinas (DE FELICE, 1996).  

Estudos realizados por Brenna e Pagliarini (2001) e Yildirim, Mavi e Kara 
(2002) demonstraram que o consumo de substâncias antioxidantes na dieta 
diária pode produzir uma ação protetora efetiva contra os processos oxidativos 
que naturalmente ocorrem no organismo. Foi descoberto que uma série de 
doenças entre as quais câncer, aterosclerose, diabetes mellitus, artrite, malária, 
AIDS, doenças cardiovasculares, podem estar ligadas aos danos causados por 
formas de oxigênio extremamente reativas denominadas de “substâncias reativas 
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oxigenadas” ou simplesmente ROS. Estas substâncias também estão ligadas com 
processos responsáveis pelo envelhecimento do corpo. 

Os conteúdos totais de compostos fenólicos para o suco do guabijú foram de 
83,75 mg/100 mL e de 0,28 mg/100 mL para antocianinas totais. 

 

 

Tabela 2 – Composição Nutricional e de Antioxidantes 

 Quantidade por porção (100g) %VD* 

Valor energético (Kcal) 44,16 2,20 

Carboidratos (g) 9,67 3,22 

Proteínas (g) 0,65 0,86 

Lipídeos (g) 0,32 0,64 

Fibra alimentar (g) 4,43 17,72 

Antocianinas totais (mg) 0,80 ** 

Compostos fenólicos (mg) 219,58 ** 

*Valores diários de referência com base em uma dieta de 2000 Kcal. Seus valores podem 
ser superiores ou inferiores, dependendo de suas necessidades energéticas. 

**Valor diário não estabelecido. 

 

O conteúdo de compostos fenólicos do suco do guabijú armazenado tanto a 
temperatura ambiente, quanto a temperatura refrigerada, diminuiu conforme o 
tempo de armazenamento (Tabela 3). 

Em comparação com um estudo descrito por Fernandes et al. (2006), o suco 
do guabijú possui menor quantidade de compostos fenólicos que o suco da 
goiaba (Psidium guajava, L.), que apresentou 172,90 mg/100 mL porém 
apresentou quantidade de antocianinas semelhante (que foi de 0,31 mg/ 100 
mL). O suco do fruto em estudo, também possui menor teor de compostos 
fenólicos e antocianinas do que o suco da uva (VEDANA, 2008) onde foi 
encontrado 188,01 mg/ 100 mL para compostos fenólicos e 10,05 mg/100 mL 
para antocianinas totais. 

Silva et al. (2010) analisaram a estabilidade de componentes bioativos do 
suco tropical de goiaba não adoçado obtido pelos processos de enchimento a 
quente e asséptico e constataram que os compostos fenólicos apresentaram uma 
redução para os dois processos, conforme o tempo de armazenamento à 
temperatura ambiente (28 ± 2 °C).   

Santos (2011) avaliou a estabilidade de compostos fenólicos do suco da 
guabiroba pasteurizado, que é da mesma família do guabijú (Myrtaceae), durante 
90 dias de armazenamento à refrigeração de 8 ± 2 °C. No estudo realizado, foi 
concluído que a estabilidade dos compostos fenólicos obtive uma redução desde 
o tempo zero, sendo 125,08 mg/100 mL e após os 90 dias de armazenamento 
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98,05 mg/100 mL. Assim, pode-se dizer que tanto na conservação dos sucos de 
frutas à temperatura ambiente, quanto sob refrigeração, os compostos fenólicos 
vão sofrendo uma degradação e diminuindo lentamente a sua quantidade 
conforme o tempo de armazenamento.  

 

 

Tabela 3 - Compostos fenólicos do suco do guabijú refrigerados (7 °C) e a temperatura 
ambiente (25 °C). 

Tempo Temperatura Ambiente Temperatura refrigerada 

0 83,75 ± 2,73a 79,93 ± 6,23a 

1° dia 82,32 ±8,55b 66,75 ± 7,18b 

2° dia 77,01 ± 16,36c 57,77 ± 4,36c 

3° dia 31,74 ± 4,64d - 

5° dia - 52,55 ± 6,54d 

a-d Letras diferentes na mesma coluna apresentam diferença significativa (p < 0,05). 

- Não foi analisado neste dia o teor de compostos fenólicos. 

 

Os conteúdos totais de antocianinas nas amostras mantidas à temperatura 
ambiente e refrigerada encontram-se na tabela 4. Pôde-se observar que o teor de 
antocianinas totais aumentou conforme o tempo de armazenamento à 
temperatura ambiente (25 °C). Já a temperatura refrigerada, os resultados foram 
diferentes, sendo que o teor destes compostos diminuiu conforme o tempo de 
armazenamento. A presença de flavonoides não antociânicos podem proteger as 
antocianinas contra a degradação. Silva et al. (2010) analisaram a estabilidade de 
componentes bioativos do suco tropical de goiaba não adoçado obtido pelos 
processos de enchimento a quente e asséptico e constatou que as antocianinas 
aumentaram conforme o tempo de armazenamento à temperatura ambiente (28 
+ 2 °C) nos dois processos. Entretanto, neste estudo não foram realizadas 
análises sobre a quantidade de microrganismos, enzimas e fermentação de 
ácidos existentes no suco do guabijú após o seu armazenamento o que pode ter 
justificado o aumento de antocianinas à temperatura ambiente. Estudo realizado 
por (MAZZA e BROUILLARD, 1987), mostra que a co-pigmentação intermolecular 
entre antocianinas, juntamente com outros compostos (aminoácidos, ácidos 
orgânicos, flavonóides, alcaloides), produz um aumento na intensidade da cor e 
um deslocamento no comprimento máximo de absorção (efeito batocrômico).  

Mota (2006) analisou a estabilidade de antocianinas totais de três cultivares 
de amora-preta (guarani, caingangue e tupy) durante 120 dias de 
armazenamento de suco pasteurizado sob refrigeração (8 °C). Os resultados 
encontrados foram que as antocianinas reduziram sua quantidade conforme o 
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tempo de armazenamento.  Portanto, as antocianinas diminuem sua quantidade 
conforme o grau de resfriamento, sendo muito instáveis as baixas temperaturas. 

 

 

Tabela 4 - Antocianinas totais do suco do guabijú refrigerados (7 °C) e a temperatura 
ambiente (25 °C). 

Tempo Temperatura Ambiente Temperatura refrigerada 

0 0,29 ± 0,04b 0,29 ± 0,04ab 

2° dia 0,40 ± 0,05a 0,31 ± 0,02a 

3° dia 0,42 ± 0,04a 0,28 ± 0,01b 

6° dia - 0,23 ± 0,01c 

a-c Letras diferentes na mesma coluna apresentam diferença significativa (p < 0,05). 

- Não foi analisado neste dia o teor de antocianinas totais. 

 

CONCLUSÕES 

A composição nutricional analisada sugere que o guabijú tem altas 
quantidades de água, carboidratos e fibras. As características físico-químicas 
indicam um fruto com potencial para industrialização. Na produção de suco, no 
entanto sugere-se que este seja consumido logo após o preparo, evitando assim 
as perdas do conteúdo antioxidante (compostos fenólicos e antocianinas totais) 
que ocorrem durante o armazenamento. Recomenda-se também que o fruto seja 
armazenado à temperatura ambiente, pois durante o resfriamento há redução 
dos componentes funcionais. Assim, o fruto guabijú merece maior atenção de 
profissionais, produtores e consumidores pela possibilidade de processamento e 
dos possíveis benefícios ao organismo, devido à sua composição nutricional 
contendo compostos fenólicos e antocianinas com poder antioxidante. 
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Analisys of the nutritional composition and 
stability of phenolic compounds and 
anthocyanis of guabiju 

ABSTRACT 

The objective of this study was to determine the nutrient composition and stability of 
phenolic compounds and anthocyanins in guabiju, stored at room temperature at 25 °C 
and cooled at 7°C. The fruit had an average weight of 3.41 g, 78.79 % yield in pulp and 
peel, pH 4.33 and acidity 0.03 %, 9.67 % of total soluble solids, 82.85 % moisture, 4.48 % 
of fiber, 0.63 % protein, 0.59 % ash or mineral total, 0.31 % lipids; 219.58 mg of phenolic 
compounds and 0.8 mg of total anthocyanins. There were 83.75 mg of phenolic 
compounds and 0.29 mg of anthocyanins to guabiju juice. The phenolic compounds of the 
juice guabiju decreased both in storage at room temperature (25 °C), and cooling. The 
amount of total anthocyanins guabiju juice decreased under refrigeration, as at room 
temperature (25 °C) increased its quantity. The fruit guabiju deserves greater attention of 
producers and consumers in relation to the possible benefits that provides to the body, 
because with the presence of antioxidants. 

 

Key words: phenolic compounds, food composition, Myrcianthes pungens. 
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