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1 INTRODUÇÃO 
 

A Physalis pertencente à família Solanacea e está sendo incorporada 
dentro do grupo das pequenas frutas. É nativa das regiões temperadas, quentes e 
subtropicais de todo o mundo, sendo a Colômbia o principal produtor mundial 
(KINUPP, 2007). A planta, é arbustiva, podendo chegar a um metro de altura e 
produz frutos envolvidos por uma folha fina e seca, em forma de balão, com 
manchas roxas e amareladas. Seus frutos são comestíveis, pequenos e redondos 
de coloração que varia do amarelo ao roxo, de sabor doce e levemente ácido 
(RAMADAN, 2011).  

O cultivo dessa frutífera é considerado uma linha da economia agrícola 
com boas perspectivas para o mercado nacional e internacional. Isso se justifica 
pelo elevado teor de compostos benéficos a saúde apresentado pelo fruto 
(VELASQUEZ et al., 2007). Dentre esses compostos com propriedades benéficas a 
saúde, pode-se destacar os carotenoides, os compostos fenólicos e os alcaloides 
(BARREIROS et al., 2006). 

Os carotenoides são pigmentos naturais amplamente distribuídos, 
responsáveis pela coloração amarela, laranja e vermelha de plantas, frutos, flores, 
raízes, peixes, invertebrados e pássaros. Além disso, alguns carotenoides podem 
servir como precursores da  vitamina A, que é essencial para a saúde humana e 
animal. Esses compostos apresentam atividade antioxidante e anticancerígena 
(BATISTA, 2010).  

Nesse contexto, objetivou-se realizar uma pesquisa de característica 
descritiva, com o intuito de quantificar o teor de carotenoides totais de frutos de 
Physalis ixocarpa de cor púrpura, na forma in natura. 
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 

 
As sementes de physalis de cor púrpura (Physalis ixocarpa Brot. Ex 

Hornem) foram semeadas a um centímetro de profundidade em bandejas 
preenchidas com substrato comercial, em casa de vegetação. Posteriormente, as 
plântulas foram transplantadas para vasos com capacidade de 8 litros em 
delineamento experimental inteiramente casualizado. Após a colheita, os frutos 
foram armazenados a -80ºC até a realização da análise no Departamento de Ciência 
e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). 

A análise foi realizada utilizando-se frutos em estádio de maturação pleno, 
próprio para o consumo. O teor de carotenoides totais foi quantificado utilizando 
método espectrofotométrico proposto por Rodriguez-Amaya (2001). Para extração 
foram adicionados 20 mL de acetona gelada (-20°C) a  cinco gramas de polpa, 



 

 

provenientes da amostra triturada em mixer, com posterior filtração a vácuo. O 
filtrado foi transferido para um funil de separação, acrescido 30 mL de éter de 
petróleo e lavado com água destilada, para a remoção completa da acetona. A 
amostra foi transferida para balão volumétrico e o volume de 50 mL foi aferido com 
éter de petróleo. As leituras foram realizadas em espectrofotômetro (Ultrospec 2000) 
a 450 nm. A análise foi realizada em triplicata e o resultado expresso em µg g¹ de β-
caroteno. 

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Como ainda existem poucos estudos sobre a cultura da Physalis ixocarpa 
de cor púrpura, realizou-se este estudo que se enquadra como pesquisa descritiva 
exploratória, quantificando o teor de carotenóides nos frutos maduros. Desse estudo 
foi observado que o teor médio de carotenoides totais de Physalis ixocarpa é de 
3,408 µg g¹, valor semelhante ao verificado por Oliveira et al. (2011) em Physalis 
angulata L. que foi de 3,99  µg g¹. Comparando-se o resultado obtido com outras 
pequenas frutas verifica-se que o valor detectado em physalis é similar ao dessas 
frutas, como é o caso de amora preta (4,4 µg g-1) e mirtilio (2,9 µg g-1) (Marinova e 
Ribarova, 2006). Porém, em algumas frutas nativas do bioma Brasil, (Lima et al. 
2002), como é o caso de pitangas, os valores são muito superiores, atingindo 79 a 
111 µg g-1. Lima et al. (2005), trabalhando com acerola, em três estádios de 
maturação, encontraram valores variando entre 9,4 e 30,9 µg g-1 (estação seca) e de 
14,1 a 40,6 µg g-1 (estação de chuvas), teores superiores ao observado para os 
frutos de physalis de cor púrpura.Assim, verifica-se que, apesar dessa espécie 
produzir frutos de coloração púrpura, indicadora do acúmulo de antocianinas, há 
presença de carotenóides, em torno de 3,4 µg g¹. 
 

4 CONCLUSÃO 
 

Frutos maduros de physalis de cor púrpura contêm carotenoides em sua 
composição, mesmo que em pequenas quantidades, podendo contribuir com outros 
alimentos para uma dieta equilibrada em compostos com potencial antioxidante. 
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