FARN

L)

LIGA DE ENSINO NORTERIOGRANDENSE
FACULDADE NATALENSE PARA O DESENVOLVIMENTO DO
RIO GRANDE DO NORTE
CURSO DE NUTRICAO

At

HELENI AIRES CLEMENTE

COMPOSICAO CENTESIMAL E DETERMINACAO DE VITAMINA C EM
FRUTOS DE MATA ATLANTICA DO RIO GRANDE DO NORTE.

NATAL/RN
2010




FARN

HELENI AIRES CLEMENTE

-

COMPOSICAO CENTESIMAL E DETERMINACAO DE VITAMINA C EM
FRUTOS DE MATA ATLANTICA DO RIO GRANDE DO NORTE.

Monografia apresentada ao Curso de Graduagdo de Nutrigdo da
Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do
Norte, como requisito obrigatoério para obtengdo do grau de
Nutricionista.

Orientadora: Ms. Bruna Leal Lima Maciel.

i\.

NATAL/RN
2010




-

-«

R - 3, 2%

FARN f

BIEL " CA §
ne Raoll0)5 244
LLLQJJ f‘ﬂff‘ Catalogac#o na Publicacéo — Biblioteca da FARN

e

Setor de Processos Técnicos

Clemente, Heleni Aires

Composigéo centesinal e determinag&o de vitamina ¢ em frutos de mata
atlantica do rio grande do norte / Heleni Aires Clemente. — Natal: FARN,
2010. ,

T7f.

.

Orientador: Bruna Leal Lima Maciel (Msc.}
Monografia (Bacharelado em Nutricio) — Faculdade Natalense para o
Desenvolvimento do Rio Grande do Norte. |

1. Composigdo Centesinal — Monografia. 2. Vitamina C — Monografia. 3.
Mata Atlantica — Monografia. |.Titulo.

RN/FARN/BC . : CDU 612.39




HELENI AIRES CLEMENTE

COMPOSICAO CENTESIMAL E DETERMINACAO DE VITAMINA C
EM FRUTOS DE MATA ATLANTICA DO RIO GRANDE DO NORTE.

Monografia apresentada ao Curso de Graduac@o de Nutrigdo da Faculdade Natalense para o
Desenvolvimento do Rio Grande do Norte, como requisito obrigatorio para obtengdo do grau
de Nutricionista.

Data de aprovagdo: 15 de dezembro de 2010.

Banca Examinadora:

Ms. Bruna Leal Lima Maciel.

Orientadora

-

}
Dr* Karla Suzanne F. da Silva Chaves Damasceno

Prof. Esp. Claudia Martins de Oliveira




Dedico a

Minha avé Maria de Lourdes (Malurde), in memoriam, que
me sempre foi um exemplo de vida para mim, pela sua
dedicagdo a familia. Por diversas vezes se debrugar comigo

sob os livros para que eu tirasse boas notas na escola.




Agradecimentos

Agradego primeiramente a Deus, em que nos momentos mais dificeis onde pensei em desistir

e ele me reergueu, m deu forga e animo para continuar.

Aos meus pais i)elo dom da Vida e pela minha formagéo, principalmente a minha mée que

muitas vezes se sacrificou para que eu tivesse o melhor.

A Leonardo pela compreensdo das minhas auséncias, além de ser meu principal incentivador

e mesmo sem entender nada de nutri¢do esta sempre pronto a ajudar.

A minha orientadora Bruna Leal, exemplo de Mestre, alguém que nasceu para ensinar,

obrigado pela forga, incentivo e dedicagdo que sempre teve.

A Judite Teodésio (JU), profissional dedicada, obrigado pela contribuigdo técnica, eficiéncia e

capacidade com que desenvolveu seu trabalho.
A Gislaine estagiaria do laboratorio de Bromatologia, pela cooperagéo e auxilio.
A Gustavo estagiario de ecologia do Paque da Dunas, pelo acolhida e assisténcia permanente.

A Sr. Manoel, mateiro responsavel peld i’arque, pela colaboragdo e por compartilhar seu

conhecimentos, homem simples e de conhecimento invejavel.

E a todos que ndo mencionei mas estiveram comigo nesta caminhada.




Resumo

O conhecimento do valor nutritivo dos frutos da Mata Atlintica pode auxiliar para
uma melhor qualidade de vida, bem como, para a redugdo de fatores limitantes do baixo
consumo de frutas nas populagdes onde ocorra a presenga destes frutos. Este trabalho teve
como objetivo determinar a composigdo centesimal e o teor de vitamina C dos frutos de
Eugenia cre;m'ta ou Myrciaria tenella  (camboim), Myciaria floribunda
(murta),Chrysobalanus icaco L.(guajiru), Eugenia luschnathiana (ubaia doce) e Lecythis
pisonis (sapucaia) de Mata Atlantica do Rio Grande do Norte. As frutas foram coletadas
manualmente em junho de 2009 a setembro de 2010. Foram determinadas umidade e cinzas
por meio de dessecagdo até peso constante e incinera¢do em mufla a 550°C, respectivamente.
Os lipidios, proteinas, fibras e carboidratos através dos métodos de Soxhlet, Kjeldahl, ataque
acido e alcalino e por diferenga, respectivamente. Os resultados das calorias e dos nutrientes
analisados foram comparados com os valores diarios de referéncia (VD) recomendados pela
ANVISA (2005). O teor em vitamina C foi determinagdo por meio de titulagdo com iodato de
potassio. O camboim apresentou 51 Kcal sendo 12,01g de carboidratos (5,48% do VD), 0,14¢g
de lipidios (0,34% do VD), 0,44g de proteinas (0,80% do VD), 2,51g de fibras (13,76% do
VD)e 2,11mg de vitamina C (6,42% do VD). A murta 125 Kcal sendo 29,21g de carboidratos
(5,45% do VD), 0,68g de lipidios (0,69% do VD), 0,57g de proteinas (0,42% do VD), 1,04g
de fibras (2,32% do VD) e 76,70mg de vitamina C (6,42% doVD). Para o guajiru
encontraram-se 73,92 Kcal sendo 15,94g &e carboidratos (4,41% do VD), 0,36g de lipidios
(0,62% do VD), 1,73g de proteinas (2,19% 'do VD), 3,38g de fibras (12,84% do VD) e
3,48mg de vitamina C (7,35% doVD). A ubaia apresentou 41 Kcal sendo de 7,55g de
carboidratos (4,25% do VD), 0,67g de lipidios (2,05% do VD), 1,31g de proteinas (2,95% do
VD), 3,12g de fibras (21,08% do VD) e ll,lSmg de vitamina C (41,87% doVD). Para a
sapucaia 688Kcal sendo de carboidratos 11,84g (0,32% do VD), 63,98 de lipidios (9,31% do
VD), 16,20 de proteinas ( 1,73% d;) VD) eﬁ§8,42mg de vitamina C (12,15% do VD). Sendo
assim ao conhecer o potencial nutricional dos frutos de Mata Atlantica, valorizamos os
produtos da regido podendo vir a proporcionar um aumento na variedade no consumo de
frutas, principalmente na populagio menos favorecida, que more nas proximidades onde

exista resquicio da floresta.

Palavras Chave: Mata Atlantica, Camboim, Murta, Guajiru, Ubaia e Sapucaia.




Abstract

The knowledge of the nutritional value of fruits of the Atlantic forest help to better quality of
life, as well as to reduce the limiting factors of low consumption of fruit occur in populations
where the presence of these fruits. This study aimed to determine the composition and content
of vitamin C from fruits of Eugenia crenata or Myrciaria tenella (Camboim) Myciaria
floribunda (myrtle), Chrysobalanus icaco L. (Guajiru), Fugenia luschnathiana (ubaia doce)
and Lecythis pisonis (sapucaia) from Atlantic Forest of Rio Grande do Norte. The fruits were
manually collected in June 2009 to September 2010. Moisture and ash were determined by
drying to constant weight and incinerated in the oven at 550 ° C, respectively. The lipids,
proteins, carbohydrates and fiber by the methods of Soxhlet, Kjeldahl, acid and alkaline attack
and difference, respectively. The results of calories and nutrients analyzed were compared
with the daily reference values (RY) recommended by ANVISA (2005). The vitamin C
content was determined by titration with potassium iodate. The camboim had 51 kcal and
12.01g of carbohydrate (5.48% RV), 0.14 g lipid (0.34% RV), 0.44 g protein (0.80% RV),
and 2, 5lg of fiber (13.76% RV) and 2.11 mg of vitamin C (6.42% RV). The murta
(Myrciaria floribuna) 125 kcal and 29.21 g of carbohydrate (5.45% RV), 0.68 g lipid (0.69%
RV), 0.57 g protein (0.42% RV), 1.04 g fiber (2.32% RV) and 76.70 mg of vitamin C (6.42%
RV). For guajiru (icaco) found them being 73.92 kcal 15.94 g carbohydrate (4.41% RV), 0.36
g lipid (0.62% RV), 1.73 g protein (2.19% of RV), and 3.38 g of fiber (12.84% RV) and 3.48
mg of vitamin C (7.35% RV). The ubaia presented 41 Kcal and 7.55 g of carbohydrate
(4.25% RV), 0.67°g lipid (2.05% RV), and 1.31 g protein (2.95% RV), 3 12g of fiber (21.08%
RV) and 11.15 mg of vitamin C (41.87% of RV). For sapucaia 688Kcal being carbohydrate
11.84 g (0.32% RV), lipid 63.98 (9.31% RV) 1620 protein (1.73% RV) and 68.42 mg
vitamin C (12.15% RV). So to meet the nutritional potential of the fruits of the Atlantic
Forest, we value the products of the region may eventually provide an increased variety in
fruit consumption, especially in tﬁe less f&yored, who lives nearby where there is remnant of

the forest.

Keywords: Atlantic forest, Camboim, Myrtle, Guajiru, Ubaia, and Sapucaia
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FARN

1 INTRODUCAO

As frutas podem ser definidas como os frutos de certas espécies de vegetais. Sob outro
aspecto, indicam a parte carnuda e comestivel que engloba as sementes das plantas; podendo,
ainda, ser descﬁtas como o ovario maduro das plantas florescentes que tém como propésito
conter, alimentar e espalhar sementes (ARAUJO et al., 2009).

As frutas devem estar presentes diariamente nas dietas, pois contribuem para proteger a
saude e diminuir os riscos de doengas cronicas, sendo consideradas com baixa densidade
energetica e fornecedoras de agua, fibras, vitaminas e minerais (PHILLIPL, 2008). Contudo, a
ingestio de frutas ainda é pequena no Brasil, apenas um em cada cinco brasileiros consome frutas
diariamente (JALME, MONTEIRO, 2005).

O baixo consumo desse grupo de alimentos esta entre os dez principais fatores de risco
associados as Doengas Cronicas Nao Transmissiveis — DCNT (WHO, 2003). Van Duyn (2000)
mostra que estudos cientificos comprovam a diminuigdo do risco DCNT, com a ingestdo diaria de
frutas e legumes e que esta protegdo aumenta proporcionalmente ao consumo, uma vez que 0s
vegetais contribuem para a diminuigio da ingestdo de alimentos ricos em gordura e agucar,
fonecem vitaminas, minerais e fibras necessarias para o pleno funcionamento do organismo,
contribuindo assim para o controle do peso. H :

A Organizagio Mundial de Saude - WHO (2002) propés em todo o mundo estratégia para
promover praticas alimentares saudaveis, tendo como uma das principais recomendagdes o
aumento do consumo de frutas e legumes. O jvalor de ingestdo diaria é de 6-7% das calorias
totais de uma dieta de 2.300 Kcal dianas.

No cenério nacional, o Ministério da Saude (Brasil, 2005) recomenda o consumo diario de
trés porgdes de frutas e trés porgdes de legumes e verduras em seu Guia Alimentar, enfatizando a
importancia de variar o consumo desses alimentos nas refei¢des ao longo da semana. Estima-se
que o consumo de frutas e hortalicas ,o Brasil corresponda a menos da metade das
recomendagdes nutricionais (WHO, 2002), sendo ainda mais deficiente entre as familias de baixa
renda.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2004), frutas, verduras e
legumes correspondem a apenas 2,3% das calorias consumidas pela populagdo brasileira - cerca

de um tergo das recomendagdes para o consumo desses alimentos. A mesma pesquisa descreve a




variagdo do perfil da disponibilidade domiciliar de alimentos segundo seis classes de rendimentos
monetario mensal familiar per capita, abrangendo desde familias com rendimentos mensais de
um quarto de salario minimo per capita, até familias com rendimentos mensais superiores a cinco
salarios minimos per capita, no qual foi verificado que o consumo de frutas, verduras e legumes ¢
menor quanto l'n;ls baixa for a renda.

Além da renda, em estudo realizado por Figueiredo et al. (2008), o consumo de frutas esta
relacionado ao género, idade e escolaridade. Em sua pesquisa, as mulheres apresentaram maior
freqiiéncia de consumo de frutas, legumes e verduras do que os homens e a maior freqiiéncia de
consumo desses alimentos ocorreram entre os individuos mais velhos e entre aqueles que
possuiam maior escolaridade, em ambos os sexos.

A tendéncia mundial de consumo ¢ orientada para os produtos de boa qualidade, obtidos
com o0 uso minimo de agrotoxicos. Nesse sentido, o incentivo ao consumo e cultivo de frutas
endémicas pode ser uma ferramenta de promo¢do de uma alimentagdo saudavel e menos
contaminada por agrotoxicos, ja que por serem frutos endémicos sdo mais resistentes a pragas,
além de ndo demandarem muitos cuidados para a sua produgdo. A pratica proporciona também a
preservagdo do meio ambiente.

Assim, a determinagdo da composi¢do centesimal e da vitamina C dos frutos da Mata
Atlantica € de grande importincia, pois, a]ém'dc prémover a conscientizagio para a preservagao
deste ecossistema, pode estimular a pc;phlagﬁo, a plantar arvores frutiferas endémicas,
aumentando assim a ingestdo de frutas livres de agrotoxicos.

Esta atividade pode propiciar o d&scnvjalvimento sustentavel em populagdes de baixa
renda que vive em locais onde ha resquicio de Mata Atlantica, gerando renda e alimento. Desta
forma, a avaliagdo da composi¢do centesimal dos frutos endémicos de Mata Atlantica representa
0 primeiro passo para o conhecimento do seu valor nutritivo e a promogao da sua utilizagdo pela

populagdo.

e




2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Conhecer a composi¢do centesimal e o teor em vitamina C de frutos pertencentes a Mata
Atlantica do Rio Grande do Norte.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar a espécie dos frutos analisados;
e Realizar registro fotografico das espécies a serem estudadas,

e Conhecer o valor nutricional e as caracteristicas fisico-quimicas das espécies
identificadas;
e Comparar o valor nutricional dos frufos de-Mata Atiﬁnt:ica, com o valor nutricional de

frutas comumente consumidas em nosso Estado. .

e Comparar os valores dos nutrientes Qeténninados, com as necessidades diarias de
ingestdo, segundo ANVISA (2005).
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 IMPORTANCIA DO CONSUMO DE FRUTAS

Para Omellas (2007), frutas sd3o os frutos de certas plantas, porém com caracteristicas
especiais: geralmente de natureza polposa, aroma proprio, ricos em agucares soluveis, de sabor
doce, muitos deles ricos em sucos, de sabor agradavel e podendo ser consumidos, na maioria das
vezes, Crus.

As frutas sio compostas, em grande parte, por agua (75% a 95%). A fra¢do de
carboidratos que as compdem varia de 5% a 20%. A fragdo protéica é minima e a lipidica
corresponde de 0% a 35% do valor nutricional das frutas (ARAUJO et al., 2009). Diversos
estudos tém investigado os constituintes das frutas e vegetais. Dentre estes constituintes tém-se o
acido félico, as vitaminas B2, Bg, E, D e A, b-caroteno e o calcio, que podem ser responsaveis
pelos efeitos protetores desses alimentos (AMES, 1999).

O crescente aumento de problemas de saude relacionados ao estilo de vida tem levado
diversas instituigdes a propor agdes de promogio de modos de vida mais saudavel. A estratégia
global para alimentagéo, atividade fisica e saide, endossada pela Assembléia Mundial da Saude
(WHO, 2004), pode ser descrita como a 65ilcretiza¢ﬁo ou formaliza¢io dessa preocupagdo no
campo da nutrigdo e da atividade fisica. ; .

De acordo com as evidéncias apresentadas pelo Relatério Mundial da Saude (WHO,
2004), a baixa ingestdo de frutas, legumes e verduras esta entre os 10 principais fatores de risco
que contribuem para mortalidade no mundo. Estima-se que até 2,7 milhdes de vidas poderiam ser
salvas anualmente em todo o mundo, se o consumo de frutas, legumes e verduras fosse adequado
(WHO, 1990). O consumo insuficiente desses alimentos aumenta o risco de doengas cronicas ndo
transmissiveis, como as cardiovasculares e J’lguns tipos de cancer, e esta entre os 10 fatores de
risco que mais causam mortes e doengas em todo o mundo (WHO, 2002).

As frutas, legumes e verduras (FLV), como parte da alimentagdo diaria, poderiam ajudar a
prevenir as principais doengas cronicas ndo-transmissiveis (DCNT) como as doengas
cardiovasculares e os diversos tipos de cancer. Comer uma variedade de FLV garante,

seguramente, uma adequada ingestdo da maior parte dos micronutrientes, fibras € uma gama de



fatores nutricionalmente essenciais. Além disso, o aumento do consumo desses alimentos pode
ajudar a substituir fontes de altas concentragdes de gorduras saturadas, agucar e sal (LOCK et al.,
2005).

Um relatério sobre alimentagdo, nutrigio e prevengio de DCNT publicado pela World
Health Organizjzrion/Food and Agricultural Organization of the United Nations (WHO/FAQ),
define, para a populagdo, metas de ingestdo de nutrientes e recomenda o consumo de, pelo
menos, 400g de FLV diariamente para a prevengdo de DCNT.

Uma revisdo internacional, coordenada pela Agéncia Internacional para Pesquisa em
Cancer - International Agency for Research on Cancer (IARC) concluiu que as FLV podem
diminuir o risco de neoplasias malignas, particularmente as gastrintestinais. O IARC estima que a
fragdo prevenivel da doenca atribuida a baixa ingestio de FLV esta entre 5 a 12%, podendo
chegar até 20 a 30% para canceres das porgdes superiores do trato gastrintestinal, em todo o
mundo (VAINIO; BIANCHINI, 2003).

Pesquisas apontam mudangas significativas na composi¢io da dieta da populagdo
brasileira, entre elas o aumento do consumo de agucar refinado e refrigerante, além de produtos
de origem animal, bem como, o aumento da razdo acidos graxos poliinsaturado-saturados, uma
redugdo do consumo de carboidratos complexos e de leguminosas e uma estagnagio do consumo
de frutas e verduras. Nas areas mebopolitanaé das fegiﬁ&s Norte e Nordeste foram verificados o
aumento da ingestio de lipidios e a di;t_liinuigﬁo do consumo de frutas e sucos naturais
(MONTEIRO, MONDINI, 2000).

Monteiro (2(503) destaca em seu estudo qﬁe entre os limitantes do baixo consumo de frutas
e hortaligas estdo: pregos elevados (diante dos demais alimentos e em comparagdo com a renda
das familias); sistemas ineficientes de produgdo, distnbuigdo e comercializagio; e
desconhecimento da populag¢do sobre a importancia daqueles alimentos para a saude, sobretudo
com relagio a hortaligas. _

Sendo assim, a composigdo omtesm#l dos frutos da Mata Atlantica pode auxiliar para
uma melhor qualidade de vida; bem como, para a redugdo de fatores limitantes do baixo consumo
de frutas nas populagdes onde ocorra a presenga destes frutos.




3.2 FRUTAS DA MATA ATLANTICA

A Mata Atldntica € a segunda maior floresta pluvial tropical do continente americano, que
originalmente se estendia de forma continua ao longo da costa brasileira, penetrando até o leste
do Paraguai e nz‘)rdeste da Argentina em sua por¢do sul. No passado, cobria mais de 1,5 milhdes
de Km” — com 92% desta rea no Brasil (GALINDO-LEAL, CAMARA, 2003). Embora tenha
sido em grande parte destruida, ela ainda abriga mais de 8.000 espécies endémicas de plantas
vasculares, anfibios, répteis, aves e mamiferos, sendo um dos 25 hotspots (regides de extrema
diversidade biologica) mundiais de biodiversidade (MYERS et al., 2000).

A formagdo florestal é praticamente continua ao longo de grande parte da regido litoranea,
estendendo-se desde o nordeste do Ceara até o estado de Santa Catarina. Como todo o processo
de colonizagio e ocupagio do terntorio brasileiro desenvolveu-se inicialmente nas regides
proximas do litoral, a Mata Atlantica vem experimentando alguns séculos de continua devastagdo
(Figura 1). O resultado deste processo € que, no momento, existem apenas manchas disjuntas da
floresta, particularmente em locais de topografia muito acidentada que impede qualquer atividade
agricola. Este ecossistema foi duramente alterado sem ser conhecido. Existe uma extraordinana
escassez de trabalhos floristicos sobre a Mata Atlantica, que € possivelmente menos conhecida
que a floresta Amazdnica (LEITAO FILHO, 1F987). -

Estima-se que em territério brasileiro existe apenas cerca de 4% de sua area original
(Figura 1). Este conjunto de florestas oonﬁnl;as estendia-se ao longo da costa, do Rio Grande do
Norte ao Rio Grande do Sul. Hoje, na sua porq:;'io brasileira, a Mata Atlantica cobre ndo mais de
8% do seu territério original, sendo o resultado dramatico de uma ocupagdo de efeitos
devastadores (LINO, 2002). Contudo, apenas 488 anos depois do descobrimento, com a
Constituigdo Brasileira de 1988 é que a Mata Atlantica torna-se Patriménio Nacional, e sua
utilizagdo deve estar na forma da lei, dentro das condigdes que assegurem a preservagdo do meio
ambiente, inclusive dos recursos naturais (B’IAS!L,I'E)SS). Pois, tais recursos s3o cada vez mais
importantes na fabricagdo de novos produtos farmacéuticos, alimenticios e agentes no combate as
pragas.

Vale ressaltar que, das plantas vasculares conhecidas da Mata Atlantica, 50% sao

endémicas, ou seja, nio ocorrem em nenhum outro lugar no planeta. O endemismo se acentua




quando as espécies da flora sdo divididas em grupos, chegando a indices de 53,5% para arvores,
64% para palmeiras e 74,4% para bromélias (APREMAVI, 2010).

Muitas dessas espécies endémicas sdo frutas conhecidas, como € o caso da jabuticaba, que
cresce grudada ao tronco e aos galhos da jabuticabeira. Outras frutas tipicas da Mata Atlantica
sdo a goiaba, o zraga, a pitanga, o caju e as menos conhecidas cambuci, cambuca, cabeludinha e
uvaia (APREMAVI, 2010). Os frutos analisados nesta monografia sio pertencentes 2 Mata
Atlantica e sdo consumidos pela populagdo proxima aos locais onde existe o resquicio da floresta.

Mata Atlantica em 1500 - Mata Atlantica em 2007 -
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Figura 1. Mapa do remanescente ckMata Atlantica.
Fonte: Fundagdo SOS Mata Atlantica (2009).




3.2.1 Camboim (Eugenia crenata Vell ou Myrciaria tenella O. berg).

O camboim pertence a familia das Myrtaceas, sendo um arbusto de folhas pequenas,
opostas e curto-peciolada, elipticas ou lanceoladas, crenuladas. As flores sio alvas, dispostas em
racimos, seu fn;to € uma baga, que varia do laranja até o roxo, doce com sabor agradavel. A
mesma estd presente nos tabuleiros praianos e nas restingas em todo Nordeste até Sdo Paulo
(GOMES, 2000).

Silveira (2007) realizou estudo que visava investigar em espécies vegetais a agdo
antioxidante in vitro. Tal estudo mostrou que no método de DPPH (1,1 — difenil -2-
picrilhidrazina), um radical livre que pode ser obtido diretamente por dissolugdo do reagente em
meio organico, a E. crenata apresenta potencial antioxidante captando os radicais livres, sendo
essa agdo bem maior quando comparadas as demais espécies do estudo.

3.2.2 Murta (Myrciaria floribunda H.West ex Willd).

A murta (Myrciria floribunda H-West ex Willd) é uma fruta encontrada nas regides
litordneas do RN. A fruta é amplamente distfibuida pela Aﬁléliea.do Sul, exceto no Equador e
Chile, podendo alcangar regides da Ameérica Central (SOARES, 2000).

Pertencente a familia das Myrtaceas, a arvore € encontrada em todas as regides do pais e
no Rio Grande do Norte, faz parte do resquicio de Mata Atlintica que existe no litoral
(CONAMA, 1994)._ A M. floribunda pode chegar a medir onze metros, apresentando a
extremidade aos ramos achatada, com folha simples, oposta, e peciolo delicado, medindo 0,8 x
0,1cm, lamina foliar eliptica a eliptico-oblonga ou estreito-oblonga, apice longo-acuminado, base
atenuada (SOARES, 2000). O fruto € globoso, medindo 1 x 1cm, de cor laranja podendo chegar
ao vermelho escuro - dependo do grau tie' maturagdo -, seu sabor é adstringente e odor

caracteristico.




3.2.3 Guajiru (Chrysobalanus icaco L.).

Chrysobalanus icaco L., popularmente conhecido como guajiru, € uma espécie arbustiva
que habita preferencialmente dunas em areas de restinga, apresenta uma altura variando entre 1,5
a 3 metros (FREITAS, 2009).

Seus frutos com uma polpa branca e adocicada sdo comestiveis e muito utilizados como
doces e em conservas, sendo em alguns locais comercializados em feiras ¢ mercados. Contudo,
seu consumo no Brasil € bastante diminuto (UGENT, OCHOA, 2006).

O extrato aquoso das folhas tem sido largamente utilizado para tratamento do diabetes,
com seu efeito hipoglicemiante e diurético comprovados farmacologicamente (AGRA,
FRANCA, BARBOSA etal, 2007).

3.2.4 Ubaia (Eugenia luschnathiana Berg.).

A familia Myrtaceae é constituida por plantas que apresentam folhas simples, geralmente
opostas, com margens inteiras, de coloragdo sempre verde (BARROSO et al., 1984). Segundo
Dahlgren; Thome (1984), a familia apresenta cerca de 145 géneros e mais de 3650 espécies.
Eugenia ¢ um dos maiores géneros e suas espééies ‘encontram-se dispersas nos tropicos e
subtropicos (AIRY-SHAW, WILLIS'S, 19')3). A ubaia € uma arvore de crescimento lento,
chegando a atingir 'de 6 a 9 m de altura, com ifo!hagem densa. As folhas sdo verdes, opostas,
cuﬂo—peciola;!a e oblongo-lanceoladas, medindo de 2,5 a 7,5 cm de comprimento. As flores sdo
brancas e sdo suportados individualmente nas axilas das folhas. A fruta, ovalada, apresentando de
25a32cmde compﬁmento, ¢ brilhante amarelo-laranja com 4 ou 5 sépalas verdes projetando-
se longe da apice. A pele é macia, .ﬁna e sua polpa é amarelo-ouro, damasco; bem como, sua
textura macia, suculenta, aromatica e ligeirzjmente acida. Na cavidade central, pode haver uma
semente redonda ou 2 a 4 irregulares (MORTON, 1987).

Segundo informagdes colhidas in loco a populagio que conhece o fruto, utiliza-a na

alimentagdo “in natura” ou na forma de suco.
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3.2.5 Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess)

Pelo nome de sapucaia € conhecido, no Brasil, um grande namero de
arvores que pertencem a familia botinica das Lecitidaceas, familia esta a qual estdo inseridas a
imponente castanheira-do-brasil ou castanheira-do-para (TASSARA, 1996).

Lecythis pisonis Cambess, também conhecida como “castanha de sapucaia”, “sapucainha”,
“pau de cachimbo”, “papo de anjo”, “fruta de cotia” e “fruta da lepra”, ocorre naturalmente em
quase toda regiio Amazdnica, encontrada nos Estados do Ceara até o Rio de Janeiro na floresta
pluvial da Mata Atlantica. E particularmente freqiiente no sul da Bahia e norte do Espirito Santo.
Apresenta altura média de 20 a 30 metros e o tronco pode alcangar 90 cm de didmetro (BRAGA,
2007). |

Apresenta folhas simples, lisas, com 15 cm e quando novas tem coloragdo rosa. A floragio
ocorre nos meses de setembro a outubro e suas flores sdo roxas e brancas. A frutificagdo acontece
de junho a setembro sendo os frutos grandes (20 cm) e utilizados como recipiente. Possuem casca
muito dura e uma tampa que se solta quando maduros, liberando as sementes que tém coloragdo
marrom claro. S3o comestiveis e muito saborosas. Acredita-se que o fruto possua propriedades
medicinais e a¢do especifica sobre o bacilo’da lepra. As éascas. da arvore tem propriedades
adstringentes, em cozimento e infusio, uti!i;:adas no tratamento de diarréias, enquanto as folhas
em cha ou infusdo, sdo usadas como tonicarliiacas e diuréticas (OLIVEIRA, 2002). Sdo também
usadas no banho contra coceira (FRANCO, BARROS, 2006). As améndoas aromaticas e
oleaginosas da sapucaia podeni ser consumidas cruas, cozidas ou assadas, constituindo excelente
alimento. Podem substituir, em igualdade de condigdes, as nozes, améndoas ou castanhas comuns
européias, prestando-se como ingredientes para doces, confeitos e pratos salgados (BRASIL,
2009).
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3.3 ANALISES PARA COMPOSICAO CENTESIMAL

3.3.1 Umidade

Aldrigue et al. (2002) afirmaram que o conteudo da umidade de um alimento € de grande
importancia por diversas razdes. Porém, sua determinagéo precisa ¢ muito dificil, uma vez que a
agua ocorre de trés formas nos alimentos: agua ligada, agua disponivel e agua livre. Os teores de
umidade nas frutas afetam o rendimento na elaboragio de produtos concentrados e/ou
desidratados (JESUS, 2004).

Os frutos sdo alimentos que apresentam elevados teores de umidade e por isso, estdo
sujeitos a sofrer inumeras alteragdes, uma vez que, a agua € o prncipal veiculo para o
processamento de alteragdes de natureza quimica e bioquimica nos alimentos (BRASIL,
GUIMARAES, 1998; OLIVEIRA, MARCHINI, 1999). A determinagdo de umidade é uma das
medidas mais importantes e utilizadas na analise de alimentos, estando relacionada com sua
estabilidade, qualidade e composigdo, e pode afetar o armazenamento, embalagens e
processamento (CHAVES et al., 2004).

3.3.2 Cinzas

A cinza de um alimento, também conhecida por residuo de mineral fixo (RMF) ¢ o residuo
inorgdnico que permanece apds a queima de matéria orgdnica de uma amostra. E constituida
principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg e pequenas quantidades de Al, Fe, Cu,
Mn e Zn e tragos de Ar, 1, F e outros elementos. A cinza obtida nfio é necessariamente da mesma
composi¢do que a matéria mineral presente originalmente no alimento, pois pode haver perda por
volatilizagdo ou alguma interagdo entre os constituintes da amostra. Os elementos minerais se
apresentam na cinza sob a forma de 6xidos,‘ ;ulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, dependendo
das condigdes de incineragdo e da composigdo do alimento. Algumas mudangas podem ocorrer
como oxalatos de calcio que podem ser transformados em carbonatos, ou até em 6xidos. A sua
composi¢io vai depender da natureza do alimento e do método de determinagdo utilizado (PARK
, ANTONIO, 2006). :
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Em meédia o conteudo de cinzas em frutas € de 0,3 a 2,1%, sendo importante observar que
a composigdo das cinzas corresponde a quantidade de substincias minerais presentes nas frutas.
As cinzas s3o consideradas como medida geral de qualidade e freqiientemente utilizadas como
critério na identificagdo dos alimentos e frutas (GADELHA, 2009).

3.3.3 Proteinas

As proteinas correspondem aos nutrientes de maxima importancia, uma vez que sio 0s
componentes constituintes do organismo animal em crescimento e o perfil aminoacidico é
decisivo para a sua qualidade (PEZZATO, 1999). Elas apresentam diversas fungdes como:
hormdnios, enzimas, proteinas contrateis, estruturais e reserva nutritiva (COZOLLINO, 2009).

Em relagdo as proteinas, € sabido que as de origem animal tém maior valor biolégico em
comparagdo com as proteinas vegetais. No entanto, populagdes de baixo poder aquisitivo tém
acesso limitado a proteinas animais. Assim, a identificagio de espécies vegetais ricas
proteinas e incentivos de cultivo e consumo destas espécies pode contribuir para diminuir as
deficiéncias nutricionais destas populagdes e fornecer alternativas nutricionais para a populagio
em geral, especialmente aquelas com habitos e dietas alimentares diferenciados, como
vegetarianos (BARROS, KINNUP, 2008). ' :

3.3.4 Carboidratos

Os carboidratos sdo as biomoléculas mais abundantes na natureza, tendo formula geral :
[C(H>0)]. Dai, o nome carboidrato ou hidrato de carbono. Os carboidratos sdo moléculas que
desempenham uma ampla variedade de fungdes, entre elas: fonte e reserva de energia, papel
estrutural e matéria-prima para biossintese de outras moléculas (OLIVEIRA, 1999). Fornecem,
primariamente, combustivel para o cérebro, ’nedu!a, nervos periféricos e células vermelhas do
sangue. Dessa forma, a ingestdo alimentar insuficiente desse nutriente energético implica em
danos ao sistema nervoso central, além da produgdo concomitante de corpos cetdnicos, com
graves prejuizos ao organismo, além de permitir o catabolismo dos acidos graxos em agua e

Acetil Coa (MAHIARA, 2006).




O principal tipo de carboidrato encontrado nos alimentos consumidos pelo homem ¢é o
amido, seguido de alguns tipos de dissacarideos como sacarose e lactose. As frutas sdo
consideradas fontes de sacarose e polissacarideos ndo amido (SILVA; MURA, 2007).

O consumo de frutas ricas em carboidratos nas popula¢des mais pobres pode evitar que
reservas protéimi‘. sejam utilizadas na produgdo de energia.

33.5 Fibras

Trowell, em 1972, definiu fisiologicamente como fibra dietética, os carboidratos ndo
hidrolisados pela a¢do das enzimas digestivas. A partir de 2002, a FNB (Food and Nutrition
Board), por meio das dietary reference intake (DRI), definiu a adequate intake (Al) para as fibras
de 38 g para homens adultos e 25 g para mulheres adultas.

As fibras apresentam diversas agdes terapéuticas como: prevengio do cincer - diminuindo
da absorgdo de gorduras e evitando a hipercolesterolemia; e prevengio e tratamento do diabetes.
Além de acarretar efeitos modulatorios no sistema imunolégico, também podem modular alguns
processos metabolicos e bioquimicos (DONATO et al., 2006). Dietas ricas em frutas e vegetais
fornecem uma excelente quantidade de fibras, j4 que a parede celular destes sdo ricas em
celulose, hemicelulose, pectinas e ligninas (iue auxiliam no bom funcionamento intestinal e
auxiliam como fatores de prevengdo para determinadas patologias (MAHIARA, 2006).

|

33.6 Lipidios

Os lipidios, sdo fonte de energia para o corpo, ajudam na absor¢do de vitaminas
lipossolaveis, A, D, E e K e outros componentes como os carotendides, além de serem
constituintes de membranas e horménios (MAHIARA, 2006).

As fontes de gorduras poliinsaturadasido tipo Gmega 6 (Sleos de soja, girassol) devem ser
consumidas com moderagdo, mas devem participar mais da dieta do que as fontes de gorduras
saturadas. As fontes de gorduras monoinsaturadas como frutas oleaginosas (castanhas, nozes,
amendoim), 6leos vegetais (azeite de oliva e 6leo de canola), azeitona e abacate devem ser
privilegiadas (COSTA , SILVA, 2005). Tais compostos atuam como fator protetor em vanas
doengas cardiovasculares e imunomodulagao.
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As frutas n3o sdo consideradas fontes de lipidios, pois, geralmente tal composto
corresponde a cerca de 0,1 a 1% de sua composi¢ido (CECCHI, 2003).

33.7 Vjtamina C

Acredita-se que os antioxidantes sd3o os principais responsaveis pelos efeitos benéficos do
consumo diario das frutas e verduras, sendo a vitamina C um dos principais antioxidantes
(WILLETT, 2001).

Estudos mostram que o acido ascorbico protege contra a peroxidagiio lipidica de duas
formas: diretamente, eliminando os radicais peroxidos antes que eles iniciem a peroxidagdo
lipidica e indiretamente, regenerando a forma ativa da vitamina E e outros antioxidantes como os
flavonéides e a glutationa (antioxidante celular primario), para que estes exergam seu potencial
antioxidante (JACOB, 1998). Tal estudo também afirma que o acido ascorbico parece interferir
sobre outros fatores relacionados ao risco cardiovascular, como integridade do tecido vascular,
tonus vascular, metabolismo lipidico e pressdo arterial, sendo co-fator essencial na formagio
molecular do colageno, podendo, portanto, interferir na elasticidade e integridade estrutural da
matriz vascular. Além disso, parece exercer efeito vasodilatador e anticoagulante através da
alteragdo da produgdo de prostaciclina e outms"proslﬁg]andinas (JACOB, 1998).

As recomendagdes mais recentes de.vitamina C, de acordo com a National Academy of
Sciences, sdo de 75mg para mulheres e 90mg para homens, sendo que fumantes podem requerer
35mg extras (MONSEN, 2000). |

O ascorbato é encontrado quase que exclusivamente em alimentos de origem vegetal,
sendo afetado por estagdo do ano, transporte, estagio de maturagdo, tempo de armazenamento e
modo de cocgdo (COZOLLINO, 2009). A determinagio do contetido de acido ascorbico em
frutas € muito importante, pois além de seu papel fundamental na nutrigio humana, sua
degradagdo pode favorecer o escurecimentq ndo enzimatico, e causar aparecimento de sabor
estranho. Além disso, o acido ascorbico € um importante indicador, pois sendo a vitamina mais
termolabil, sua presenga na fruta, indica que provavelmente os demais nutrientes também estio
sendo preservados. O ascorbato oxidase pode ser encontrado em vegetais como hortaligas, frutas
e cereais diversos, podendo estar na forma solivel ou ligada-a parede celular (CARDELLO,
1998).




3.4 IMPORTANCIA DAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE FRUTAS

3.4.1 Grau °Brix

¥

Dentre os diversos componentes da fruta, os solidos soluveis totais (°Brix) desempenham
um papel primordial para a sua qualidade, devido a influéncia nas propriedades termofisicas,
quimicas e biologicas da fruta (COSTA, 2004).

Na industria, a analise do °Brix tem grande importancia, no controle dos ingredientes a
serem adicionados ao produto e na qualidade final. A determinagdo do °Brix é utilizada nas
industrias de doces, sucos, néctar, polpas, leite condensado, alcool, agucar, sorvetes, licores e
bebidas em geral (ARAUJO, 2001). O °Brix nos frutos é muito importante, pois quanto maior a
quantidade de solidos soliveis existentes, menor sera a quantidade de agucar a ser adicionada aos
frutos, quando processados pela indistna , diminuindo assim, o custo de produgiio e aumentando
a qualidade do produto (SILVA, 2003).

3.4.2 Acidez e pH

Os constituintes responsaveis pela qualidade dos frutos recebem a influéncia direta do
cultivo, condigdes climaticas, solo, tratos culturais e estadios de maturagio. Os valores ideais
para acidez, conferindo um sabor moderado, bem aceito pelo consumidor para consumo da fruta
fresca, variam, respectivamente, entre 0,08 a 1,95% de acido citrico.

As caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos variam durante o periodo de maturagéo.
Essa variagdo depende, entre outros fatores, das condigdes meteorologicas durante a formagio e
maturagdo dos frutos (VOLPE; BARBOSA; SCHOFFEL, 2002). A relagdo sélidos/soluveis
totais/acidez titulavel é considerada um indice de maturagiio das frutas, quanto mais maduro o

-

fruto, maior a quantidade de solidos totais e }:idez (NAMIUCHI, 2008).
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA
O estudo foi do tipo Transversal descritivo e exploratorio, realizado no laboratério de
Bromatologia da Faculdade Natalense para o Desenvolvimento do Rio Grande do Norte (FARN).

4.2 COLETA DAS AMOSTRAS

Foram coletados os frutos de: Camboim (Eugenia crenata Vell ou Myrciana tenella
O.berg), Murta (Myrciaria floribunda H West ex Willd), Guajiru (Chrysobalanus icaco
L.), Ubaia (Eugenia luschnathiana Berg ) e Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess), no
periodo de junho de 2009 a setembro de 2010, sendo que cada fruto foi coletado
apenas no periodo de sua frutificagdo.

As coletas foram realizadas no Parque Estadual Dunas de Natal “Jomnalista Luiz Mana
Alves”. Este parque foi criado através do Decreto Estadual n® 7.237 de 22/11/1977, sendo a
primeira Unidade de Conservagiio Ambiental implantada no Estado do Rio Grande do Norte. E
parte integrante da Reserva da Biosfera da-Mata Atlantica Brasileira (RBMA) e exerce uma
grande importancia para a qualidade de vida da populagido da cidade de Natal. O Parque constitui
uma unidade do Instituto de Desenvolvimento Econdmico e Meio Ambiente do Rio Grande do
Norte (IDEMA), érgio vinculado a Secretaria de Planejamento do Estado do Rio Grande do
Norte (SEPLAN). _

Localizado na parte leste do Estado, o Parque das Dunas possui uma area de 1.172,8
hectares, com 8,5 km de comp_rimqnto e uma largura média de 2 Km e perimetro de 20.000
metros (Figura 3). Toda area ¢ cercada por esfacas de cimento e arame farpado. O clima da area é
quente e umido, com maiores indices de pluviosidade ocorrendo entre 0os meses de maio e julho.
Os ventos predominantes sdo oriundos do sudeste e a umidade do ar se mantém em torno de 80%.

Os frutos foram coletados manualmente, preferindo os que se encontravam ainda presos na
arvore, e maduros. Contudo, devido a altura das arvores impedirem uma maior coleta, frutos que

estavam no chdo também foram aproveitados. Foram escolhidos os frutos maduros, sem injirias



ou presencga de parasitas. Estes foram colocados em isopor com gelo e levados ao laboratorio para
fazer imediatamente a determinagdo da vitamina C para evitar a oxidagio.

Os frutos foram armazenados em freezer a -12 °C para posterior analise de
macronutrientes.

Antes da inélise, todos os frutos foram lavados, para s6 entdo serem selecionados aqueles
que ndo apresentavam injlirias e estivessem com 0 mesmo grau de maturagio, foram retiradas as
sementes, e processadas em multiprocessador da marca ARNO® para que a amostra ficasse
homogénea. Todas as analises foram realizadas da amostra previamente preparada, para cada
fruto. Todas as analises foram realizadas em triplicata.
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Figura 2. Localizagio Geografica do Parque das Dunas.
Fonte: SEMURB (2007).




4.3 IDENTIFICACAO DAS ESPECIES

Além da goleta para analise, foram coletadas também uma pequena quantidade de frutos,
galhos e folhas para identificacio da espécie. Os frutos foram imersos em alcool a 70% e os
galhos e folhas foram prensados em folhas de jornal, sendo estes encaminhados para
identificagdio das espécies no Laboratério de Sistematica de Faner6gamas da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte.

4.4 REGISTRO FOTOGRAFICO

O registro fotografico, das frutas coletadas para analise, foi realizado com maquina digital,
MITSUCA® de 10.0 megapixels, modelo DM 10393BR.

4.5 DETERMINACAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL

a3

4.5.1 Determinacdo de Umidade |

A umidade foi determinada através de dessecagdo até peso constante, utilizando estufa a
105°C segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

As frutas foram trituradas sem as sementes para homogenizagdo da amostra, para a
retirada das amostras. As capsulas foram pesad tendo seu peso anotado. Foi feita a pesagem de
10 gramas do fruto macerado, em balanch modelo BG 200 Gehaka®. As amostras foram
misturadas com areia calcinada, sendo colocadas em estufa a 105 °C, TECNAL® —TE 349/1 por
duas horas. Em seguida, as amostras foram retiradas e colocadas em dessecador por trinta
minutos e pesadas. Este processo foi repetido até peso constante. As determinagdes foram
realizadas em triplicata e a umidade calculada para 100 gramas do fruto. Os so6lidos totais foram



calculados a partir dos resultados de umidade e expresso para 100 gramas do fruto (4ssociation of
Official Analytical Chemists International,1997).

Formulas:

a

Y

Peso de Amostra seca: Peso da capsula com a amostra seca - Peso da capsula.

Umidade:

Ug%= P da amostra — Peso da amostra seca / P da amostra X 100

Solidos Totais:

ST= 100 - Ug%

4.5.2 Determinacio de Cinzas

As cinzas foram determinadas pelo método de cinzas ou residuo mineral fixo (RMF).
As frutas foram trituradas sem as sementes. Os cadinhos previamente dessecados foram pesados.
Foi realizada a pesagem de 3 gramas de amostra, em balanga analitica, sendo aquecidas em
fogareiro até carbonizagdo. Entdo, os cadinhos foram colocados em mufla QUIMIS® modelo-
Q308 a 550 °C até que ocorreu calcinagdo completa, ou seja, as cinzas se tomaram bem claras.
Os cadinhos foram colocados em dessecador e foi realizada a pesagem em balanga analitica, até
peso constante. As cinzas foram calculadas para 100 gramas do fruto, sendo as analises
realizadas em triplicata, segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

Féormulas: e

Peso de Amostra seca: Peso do cadinho com a amostra incinerada - Peso do
cadinho.

Foi feita regra de trés para 100g do fruto.

— e —— - I S
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4.5.3 Determinacio de Proteinas

As proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl, que se baseia na digestio da
matéria orginica com acido sulfurico, presenga de calor e catalisador até a liberagdo do
nitrogénio, que é: destilado e titulado (YASUHARA, NOKIHARA, 2001).

As frutas foram trituradas sem as sementes e pesadas 0,5 gramas de amostra, em balanga
analitica modelo BG200 da GEHAKA®, colocadas em tubo de Kjeldahl, onde foi adicionados 2g
de mistura catalitica e 10mL de acido sulfurico (d=1,84), com posterior agitagio. Os tubos foram
colocados no bloco digestor com a chapa a 450°C, modelo 008150-04, TECNAL®. A digestio foi
considerada completa quando os gases brancos desapareceram e o matenal contido no tubo de
Kjeldahl tornou-se limpido. Apos digestdo, o material seguiu para o destilador de nitrogénio
TECNAL®, TE-0363. Adicionou-se 20 mL de solugdo de acido bérico 3%, em erlenmeyer de
250mL com 2 gotas de indicador misto (vermelho de metila 0,2% + azul de metileno 0,2%). A
destilagdo foi realizada com 40mL de NaOH 40%, até a cor verde aparecer na solugio do
erlenmeyer. Apos a destilagdo, fo1 feita a titulagdo do acido bérico com acido forte (HC1 0,1N),
que desloca a aménia da molécula de borato. Para a titulagdo, o erlenmeyer foi posicionado sob
uma bureta de 10mL com o HCI 0,IN, o mesmo foi titulado até a viragem quando a solugio
voltou a coloragdo azul. O volume de HCI._ gasto foi anotado, sendo calculada a quantidade de
proteina para 100g de amostra, segundo 'zi'"s: normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz

|

(2005). As dosagens' foram feitas em triplicata.
Formula:
PTN/100g=0,008755 x F x V x 100 / Peso da Amostra.
Onde : : b

V - volume de NaOH gasto.
F — fator de corregdo do NaOH.
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4.5.4 Método para Determinacio de Extrato Etéreo (lipidios)

Os lipidios foram determimnados pelo método de Soxhlet, que se baseia na extragdo dos
lipidios da amostra através de solvente organico em refluxo continuo. Apds extragdo e remogao
do solvente, determina-se gravimetricamente a quantidade de lipideos presente (CECCHI, 2003).

As frutas foram trituradas sem sementes, sendo pesados 5 gramas de amostra, em balanga
analitica, e colocadas em papel filtro na estufa, modelo TE 394/1 da TECNAL®, a 105 °C
durante 15 minutos. O papel foi fechado e colocado dentro de um filtro e grampeado. O cartucho
contendo a amostra foi colocado, no tubo extrator e lavado com éter etilico. O extrator foi
acoplado a um baldo de fundo chato, previamente dessecado e de peso conhecido, sendo
submetido a aquecimento por 100°C. Apés quatro horas de lavagem os cartuchos foram retirados.
O baldo foi colocado na estufa e dessecador até peso constante. Os lipidios foram calculados para
100 gramas do alimento, segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005),
sendo as dosagens realizadas em triplicata.

Férmula:
Peso de Amostra: Peso do baldo com a amostra - Peso do baldo.

Foi feita regra de trés para 100g dofruto.

|

4.5.5 Determinacio de Fibras

O método para determinagio de fibras baseou-se na digestio da amostra por duplo ataque,
primeiro acido e em seguida alcalino (DIAS, 2009).

As frutas foram trituradas sem as ientes, 1 g da amostra foi retirada e colocada em
saquinho previamente ﬂessecado de peso conhecido. Estes foram fechados em maquina de
vedagdo. Os saquinhos foram organizados em suporte e colocados no determinador de fibra
modelo TE-149 da TECNAL®, onde foram colocados, 2 litros de solugdo acida de HCI a 1,25%
com 10 gramas de sulfito de sodio anidro. O aparelho foi entdo ajustado para aquecimento. As
amostras permaneceram sob aquecimento por 30 minutos. Apds este tempo, a solugdo acida foi



escoada. Em seguida, adicionou-se 2 litros NaOH a 1,25%. O aparelho foi novamente ajustado
para aquecimento. As amostras permaneceram sob aquecimento por 30 minutos. Apds este
tempo, a solugdo basica foi escoada. Entdo, foi colocada agua fervente na maquina que
permaneceu sob agitagio por 5 minutos. O procedimento com agua fervente foi repetido por trés
vezes. O aparellfno foi desligado e a agua toda escoada. Os suportes com os saquinhos foram
retirados e colocados em papel absorvente para secar. Em seguida, os saquinhos foram colocados
dentro de um béquer de 250mL e cobertos por alcool etilico, durante Smin. As amostras do
béquer foram retiradas e colocadas em estufa a 105°C, por uma noite e posteriormente em
dessecador para esfriar A quantidade de fibras foi calculada em 100g do fruto. Tais
procedimentos sdo realizados de acordo com o manual do determinador de fibras TE-149 da
TECNAL®.

Féormula:
Peso de Amostra: Peso do saquinho com a amostra - Peso do saquinho.
Foi feita regra de trés para 100g dofruto.

4.5.6 Determinacio de Carboidratos

b AN

Para a determinagdo da composi¢do centesimal dos frutos, os carboidratos foram
considerados o extrato livre de nitrogénio (Nitrogen Free Extract — NIFEXT). Este foi encontrado
a partir da diferenga das demais determinagdes descritas pelos métodos acima (AOAC, 1990).

4.5.7 Determinacio da Energia do Fruto

Para o calculo da energia do fruto eﬁf Kcal, multiplicaram-se os gramas encontrados de
carboidratos, lipidios e proteinas por seus respectivos coeficientes d¢ ATWATER (Quadro 1).
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Quadro 1. Coeficientes de conversido para calorias.

Nutriente Coeficiente de conversio

Carboidratos (1 grama) 4 Kcal

Proteinas (1 grama) 4 Kcal

Lipidios (1 grama) 9 Kcal

Fonte: Atwater, 1893.

4.6 DETERMINACAO DE VITAMINA C

A vitamina C foi determinada por titulagio com iodato de potassio.

A amostra foi preparada de acordo com a consisténcia do fruto, sendo retirados 50 gramas
ou mililitros da polpa e colocada em erlenmeyer com 50 mL de 4gua realizando homogenizago.
Adicionou-se a amostra 10 mL de acido sulfarico a 20%, com posterior filtragdo desta. O papel
utilizado na filtragéo foi lavado com agua e adicionado mais 10 mL de acido sulfurico a 20%. No
erlenmeyer contendo a amostra se colocou 1 mL de solugdo de iodei:o de potassio a 10% e 1ml da
solugio de amido de 10%. A titulagio com iodato de potassio foi feita até que a amostra
apresentasse coloragio azul. O volume gasto foi anotado para calculo de vitamina C para 100
gramas do fruto, segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). As analises
da vitamina foram feitas em triplicata.

Formula:

Vitamina C = 100 x VX F /Peso da amostral”
Onde:

V = volume de iodato gasto na titulagdo.

F = Fator para KIO3 0,02 M ou 0,002 M.

P =n° de g ou mL da amostra.




4.7 DETERMINACOES DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

4.7.1 Grau Brix

Grau Bnix (°brix) € a unidade utilizada para expressar a quantidade de sélidos solaveis
totais presentes no suco da polpa do fruto (CARDOSO, ALMEIDA, NASCIMENTO, 2004). Tal
procedimento foi realizado com o refratémetro de ABBE, modelo RMI/RMT, PHOTONICS®.

A leitura deve ser feita a temperatura ambiente de 20 C°, sendo temperaturas diferentes
cornigidas utilizando o Quadro 4 abaixo (Instituto Adolf Lutz, 1985). A temperatura de 20 C°,
ndo foi conseguida, sendo necessario fazer uso da tabela de corregdo.

Quadro 4. Corregdo para obter o valor real do Grau °Brix em relagio a temperatura.

Temperatura | Subtraia da leitura Temperatura °C Adicione a leitura obtida
e obtida
- 21 0,08
~ - S - 0,16
13 0,54 " 23, | 0,24
14 0,46 : . 24 0,32
15 ' 0,39 s 0,40
16 0,31 26 0,48
17 028 27 0,56
18 0,16 . 28 0,64
19 0,08 X 29 0,73
20 0,00 30 0,81

Fonte: Instituto Adolf Lutz, 1985.
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4.7.2 Acidez e pH

O pH foi medido em triplicata com pHmetro microprocessado marca PHTEK®.
Determinou-se a acidez por titulagio em acido organico. O método baseou-se na

titulagdo com hi:iréxido de sédio até o ponto de viragem com o indicador fenolftaleina.

Formnp&sadasémostmsde 10 gramas em balanga analitica ou 20 mL e colocadas em
erlenmeyer. Tal amostra foi diluida e homogenizada com aproximadamente 100mL de agua.
Acrescentou-se 0,3 mL de fenolftaleina para cada 100mL da solugdo titulada com hidréxido de
sodio 0,1 M sob agitagdo constante até a permanéncia da cor rosa por 30 segundos. As amostras
foram analisadas em triplicata.

A acidez foi calculada pela f()rmtlla:

'

VxFxMxPM/10xPxn= g de acido organico por cento m/m ou m/v.
V = volume da solugdo de hidroxido de sodio gasto na titulagio em mL.
M = molaridade da solugdo de hidroxido de sodio.

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL.

PM = peso molecular do acido correspondente em g.

n = nimero d.e hidrogénios ionizavess.

F = fator de corregdo da solugdo de hidroxido de sédio.

Para calcular o acido citrico o peso molecular do acido utilizado foi de 193 e para o
namero de hidrogénios ionizaveis foi utilizado 3, segundo as normas preconizadas pelo Instituto

Adolfo Lutz (2005).
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4.8 ANALISE DO VALOR NUTRITIVO DOS FRUTOS ANALISADOS

Os frutos foram comparados em relagdo ao seu teor nutritivo com frutos comumente
consumidos pela: populagdo ou de mesmo género, utilizando a Tabela Brasileira de Composigdo
de Alimentos - TACO (2006) ou Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos: Suporte para
Decisdo Nutricional (PHILIPPI, 2002). As espécies analisadas foram comparadas com o abacaxi,
acerola, caju e laranja, sendo as do género Myrciaria também comparadas com o jambo e
pitanga.

Para uma estimativa da contribuigio nutritiva dos frutos analisados em uma dieta habitual,
utilizaram-se os percentuais de valores diarios (%VD) baseados em uma dieta de 2000 Kcal,
segundo sugere a ANVISA (2005). Foram calculados os percentuais de adequagdo para
carboidratos, lipidios, proteinas, fibras e vitamina C de acordo com Quadro 2, em uma porgio de
cada fruto.

Para determinagdo da quantidade a ser consumida em gramas para uma porgdo de cada
fruto, utilizou-se recomendagdo de Philippi (2006); onde uma porgdo de frutas equivale a 70 Kcal
e para oleaginosas 55 Kcal .

Para Philipi (2008), ao falar de alimento fonte, devemos observar nio apenas a quantidade
total do nutriente, mas também o ac&ssq a esse alimento por razdes culturais, regionais,
financeiras dentre outras, e a possibilidade de ingestdo do alimento em quantidade suficiente para
fornecer os nutrientes de acordo com a recomendagdo. Sendo assim, para fins de padronizagdo,

utilizou-se a classificagéo adotada pelo Food Department Agriculture/World Health Organization
- FDA/WHO ' (1996) apud Philippi (2008), que classifica os alimentos segundo o conteido
presente do nutriente na por¢do usualmente consumida em relagdo as DRIs (RDA ou Al), para
considerar os frutos analisados como alimentos-fonte, boa-fonte e excelete-fonte (Quadro 3).




Quadro 2. Valores Diarios de Referéncia para calorias, carboidratos, proteinas, lipidios, fibras

e vitamina C.
Energia 2000 Kcal
Carboidratos 300g
Proteinas 75¢
Gorduras Totais 55g
Fibras Alimentares 25¢g
Vitamina C 45 mg

Fonte: ANVISA, 2005.

Quadro 3. Classificagdo de Alimento-fonte, boa-fonte e excelente-fonte.

Alimento-fonte: S3o aqueles alimentos que contém mais de 5% do valor da DRI em uma
porgdo usual.

Boa-fonte: Sdo aqueles alimentos que oontem entre de 10 e 20% do valor da DRI em uma
porgdo usual.

Excelente-fonte: Sdo aqueles alu'nentos que contém mais de 20% do valor da DRI em uma
porgdo usual.

Fonte: FDA/WHO (1996) apud Phlllppl., 2008 .

49 ANALISE DOS DADOS
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Os resultados estdo apresentados sob a forma de média + desvio-padrio e Tabelas. Para
analise dos dados, foi utilizado o programa EXCEL, versdo 2007.




5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 IDENTIFICACAO E REGISTRO FOTOGRAFICO

Para identificacdo se fez necessario a coleta de alguns frutos que foram conservados em
alcool a 70%, bem como, a coleta de galhos e folhas, sendo estes envolvidos em jornal. A
identificacio foi realizada no Laboratorio de Sistematica de Fanerogamas da UFRN, sendo
utilizado para isto o material coletado.

“As frutas preferidas sdo as locais contemporineas de 1500.
Nunca deéram reclame e sdo refratarias aos paladares de requinte.
Araga, ubaia, guajiru, camboim, mangabas, oitis, enfim frutas do
mato que as mulheres vdo apanhar nos tabuleiros arenosos
enquanto o marido pesca”. (Luis da Camara Cascudo -
Jangadeiros).

Nio foi possivel a identificagdo da espécie do fruto da (Figura 4), pois a familia das
Myrtaceas € bastante extensa, sendo mlyqz necessario a identificagdo através de anélises

alv

Figura 3. Fruto de Eugenia crenata Vell. ou Myrciaria tenella O berg (Camboim)
Fonte: Pesquisa de Campo (2009).




-At

Figura 4. Fruto de Myrciaria floribunda. (Murta)
Fonte: Pesquisa de Campo,2009.
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Figura 5. Chrysobalanus icaco L. (Guajiru)
Fonte: Pesquisa de Catﬁpo (2009).
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Figura 6. Eugenia luschnathiana Berg. (Ubaia Doce)
Fonte: Pesquisa de Campo, 2010.

Figura 7. Coco de Lecythis pisonis Cambess (Sapucaia).
Fonte: Pesquisa de Campo, 2010.
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Figura 8. (A) Fruto de Lecythis pisonis Cambess (Sapucaia) com casca e (B) . Fruto de Lecythis
pisonis Cambess (Sapucaia) sem casca.
Fonte: Pesquisa de Campo, 2010.
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5.2 COMPOSICAO CENTESIMAL

5.2.1 Camboim (Eugenia crenata ou Myrciaria tenella)

O camboim apresentou umidade de f4,84g% e os carboidratos correspondem a 12% da
composigdo do fruto. Segundo Omellas (2007), frutos que contenham de 10 a 20% de glicidios
sao consideradas frutas do grupo B, podendo-se classificar o camboim como tal.

Os valores de proteinas e lipidios sdo diminutos correspondendo a apenas 0,44% e 0,14%
respectivamente em 100 gramas do camboim (Tabela 1). Segundo ARAUJO et al, (2009) as
frutas sio compostas de grande parte de agua, cerca de 75 a 95%. Os carboidratos que as
compdem variam de 5 a 20%. A fragéo protéica é minima e a lipidica corresponde de 0 a 35% do
valor nutricional das frutas. Assim, o camub’lm enquadra-se nas caracteristicas dos frutos em
geral.

O teor de fibra alimentar (FA) do fruto corresponde 2,51g (Tabela 1) para 100g do
alimento. O valor encontrado para cinzas foi de 0,06g/100g, valor bastante diminuto quando
comparado aos demais nutrientes. Andrade (2006) afirma que o Residuo Mineral Fixo ou Cinzas,




corresponde a fragdo inorgdnica de uma alimento, sendo esta fragdo bem inferior aos
macronutrientes, caracterizando a quantidade de minerais no fruto.

5.2.2 Murta (Myrciaria floribunda)

A umidade do fruto foi de 67,85g% , correspondendo a fragdo de solidos totais 32,15 g%
conforme Tabela 1. LIMA etal (2008) realizaram a composigdo de Myrciaria cauliflora, fruto
pertencente a0 mesmo género da murta, que apresentou teor de umidade entre 80,35% a 70,43g%
para 100 g do fruto. Outro fruto de mesmo género foi analisado por Justi et al (2000), a
Mpyrciaria dubia, que apresentou umidade de 94,1 g%. Assim, pode-se observar que o teor de
umidade ira vanar de acordo com as espécies.

A quantidade de carboidratos, lipidios e proteinas do fruto da Myrciaria floribunda
(murta) foi de 29.21g, 0,68g e 0,57g em 100 gramas respectivamente (Tabela 1). Sendo assim, o
fruto apresenta mais de 29% de sua composi¢gio formada por glicidios, nio podendo ser
classificado em fruto A ou B segundo Omellas (2007), ja que a mesma considera para tal valores
de glicidios de até 20%.

As fibras alimentares encontradas para a murta foramde 1,04g (Tabela 1),com cinzas de
0,65g para 100 g do fruto. i

Tabela 1. Composi¢do Centesimal para 100g dos frutos estudados.

Fruto  Energia Umidade CHO LIP PTN FIB  Cinzas
(Keal)  (2) ® (@ () (@) @)

Camboim 51 84,84 1201 0,14 0,44 251 006

Murta 125 6785 2921 068 057 104 065
Guajira 74 7872 1394 036 173 338 026
Ubaia 41 678 955 08 . 131 312 057

Sapucaia 688 5,24 11,84 63,98 16,20 ¢ 3,51

Fonte: Analise laboratorial, junho de 2009 a setembro de2010.
*Valores de fibras da sapucaia estio inseridos em carboidratos.




5.2.3 Guajiru (Chrysobalanus icaco L.)

A umidade foi de 78,72g, com sélidos totais de 21,28g, conforme Tabela 1. Os teores de
carboidratos, lipidios e proteinas para o Chrysobalanus icaco L.(guajiru) sd3o respectivamente
15,94, 0,36 e 1,73 gramas para cada 100 g do fruto (Tabela 1). Para Ornellas (2007), os frutos
com 15% de glicidios sdo consideradas do grupo B.

Na composigdo do fruto foi realizada a dosagem de fibras sendo encontrado para o guajiru
o valor de 3,38g para cada 100 gramas. A fruta foi entdo considerada uma boa- fonte de fibras,
pois tal valor corresponde a 13,52% do valor para DRI

As cinzas do guajiru correspondem a fragdo mineral do fruto e o valor encontrado foi de
0,26g (Tabela 1). As cinzas sdo consideradas como medida geral de qualidade e freqiientemente
¢ utilizada como critério na identifica¢do dos alimentos (GADELHA, 2009).

5.2.4 Ubaia (Eugenia luschnathiana Berg,)

Na composic¢do centesimal da Eugenia luschnathiana Berg. (ubaia) a umidade encontrada
foi de 86,78g%, com soélidos totais de 16,22 g% (T abelar 1). Ao observamos os teores de
carboidratos, (7,55g), lipidios (0,67g) e proteinas (1,31g) para 100 g do fruto (Tabela 1), pode-se
classifica-la, segundo Omellas (2007), como uma fruta do grupo A, que contém de até 10% de
glicidios em sua composigdo. :

As fibras encontradas no fruto de ubaia foram 3,12g para cada 100g. Ou seja, os valores
encontrados atingem mais de 20% dos valores de FA recomendados pela DRI em uma porgio de
70 Kcal, sendo assim, considerada uma excelente-fonte (FDA/WHO, 1996 apud Philippi, 2008).
As cinzas da ubaia (Eugenia luschnathiana Berg) foram de 0,57g.

.{-

5.2.5 Sapucaia (Lecythis pisonis éambess)

A sapucaia apresentou teores de umidade de 5,249% e sélidos totais de 94,76g%. Segundo
estudos de Carvalho et al. (2008), a Lecythis pisonis Cambess apresentou teor de umidade de



3,2 g%. Contudo, no trabalho de Denadai et. al (2007) foi verificado 5,04g% de umidade, valor
bastante aproximado ao encontrado para neste estudo (Tabela 1).

No tocante aos macronutrientes, podemos analisar os carboidratos cujo valor foi de 11,84g
(Tabela 1). O teor de carboidratos totais encontrados por Carvalho et. al (2008) foi de 11,10g,
sendo compativeyl ao encontrado na analise. Vallilo et. al (1998) realizam estudos da composi¢do
centesimal de Lecythis pisonis Cambess encontrando para carboidratos o valor de
8,28g, diferentes do supra citado. A pesquisa Denadai et. al (2007), demonstrou para carboidratos
o valor de 442 g Dessa maneira, podemos perceber ndo ha um consenso para o valor deste

macronutriente.

O valor encontrado, no presente estudo, para proteinas foi de 16,20g para 100g da
sapucaia (Tabela 1). Apesar das oleaginosas apresentarem um teor elevado de proteinas,
geralmente, ndo sdo consideradas alimentos-fonte, uma vez que a freqiéncia de consumo é
significativamente menor e ndo fazem parte do habito alimentar da populagio (PHILIPPI, 2008).
Outros estudos como o de Carvalho et. al (2008) encontraram um percentual de 18,5% para PTN.
Valilo et. al (1998) encontraram 19,86% de proteinas para 100 g da castanha.

Foram determinados 63,98g de lipidios para cada 100 g do fruto (Tabela 1). Estudos de
Dedanai et. al, (2007) mostram que a sapucaia apresenta lipidios de 60,61%, sendo que o pefil
de acidos graxos dos Oleos de sapucaia indicam um alto conteido de acidos insaturados
(monoinsaturados, 34,22%; poliinsamrados; 22,73%; omega 3, 0,19%) e um predominio de acido
linoléico (42,54%) e oléico (33,94%), valores aproximados aos constantes no trabalho de Valilo
(1998).

Ndo foi possivel, segundo a metodologia adotada neste estudo, conseguir um valor
conclusivo quanto ao teor de fibras da sapucaia. Isto deveu-se, provavelmente, ao fato do alto
teor lipidico do fruto, que dificultou a extragio das fibras através do ataque acido e alcalino,
segundo a metodologia utilizada neste trabalho. Desta forma, para este fruto, o conteudo de fibras
esta acrescido ao de carboidratos, sugerindo-té para trabalhos futuros a determinagdo enzimatica
do seu teor. Contudo, estudos Denadai (2006) encontraram valor de 5,67g/100g para fibra bruta
de sapucaia e Carvalho (2008) 7,0g/100g.

As cinzas quantificadas na amostra corresponderam a 3,51g em 100g do fruto (Tabela 1).
Conforme literatura, o teor de cinzas da sapucaia corresponde a 3,80g (DENADAI et. al, 2007),
Neste mesmo estudo foi visto que a sapucaia apresentava elevados teores de Cu, Mn, P, Mg, Fe e



Zn, onde em 100 g foram verificadas 30% das necessidades diarias desses minerais. Para Souza
et. al (2008), as cinzas de Lecythis pisonis Cambess (sapucaia), apresentaram uma

variagdo de 2,42 4 4,44 % em 100g da améndoa.

o

5.3 VITAMINA C
5.3.1 Camboim (Eugenia crenaia ou Myrciaria tenella)

Ao analisar a vitamina C, observou-se 2,11 mg para 100g do camboim (Tabela 2). Desta
forma, a fruta ndo pode ser considerada fonte de vitamina C, pois sua ingestdo corresponde a
menos de 5% do valor da DRI para uma porgio usual.

5.3.2 Murta (Myrciaria floribunda)

O teor de vitamina C encontrado para a murta foi de 76,60mg para 100g do fruto (Tabela
2). Assim, em uma porg¢do de 56g ou 70 Kcal encontramos 42 90mg do micronutriente 0 que
fornece 47,66% do valor recomendado pela DRI Dessa forma, o fruto pode ser considerado uma
excelente fonte de vitamina C, pois con'espm'lde a mais de 20% da DRL (FDA/WHO, 1996 apud
Philippi, 2008).

Segundo as DRI (2000), visando fom;aoer prote¢io antioxidante, a quota dietética
recomendada de vitamina C é de 90mg/dia para homens e 75mg/dia para mulheres, baseado na
ingestio necessaria a fim de garantir a manutengio quase maxima da concentragio dos
neutréfilos com o minimo de excregdo urinario de ascorbato (FRANCESCHINI et. al, 2002).

Segundo Aronson (2002), a dose diaria média de vitamina C necessaria para prevenir o
escorbuto é de 46 mg. Estes niveis s3o facilmente atingidos com o consumo de frutas e vegetais
frescos.

No Brasil, o consumo de vitamina C sob forma de concentrados vitaminicos ainda é
bastante restrito devido aos altos pregos, restando para a maioria da populagio o consumo via
alimentos (ROSA etal, 2007). Podemos entdo concluir que uma porgio de 56g da murta
analisada pode atender as necessidades para a prevengio do escorbuto.
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Tabela 2. Determinagio de vitamina C dos frutos analisados.

Fruto Vitamina C (mg) para 100g
Camboim  _ 2,11+ 0,01

Murta i 76,76 +1,26

Guajiru . 3,48 +0,20

Ubaia 11,15+ 0,20 mg

Sapucaia 68,42+ 0,52 mg

Fonte: Analise laboratonal, junho de 2009 a setembro de 2010.

5.3.3 Guajiru (Chrysobalanus icaco L.)

Os valores para vitamina C foram de 3,48mg para 100g do fruto, e de acordo com os
padrdes estabelecidos pela FDA/WHO (1996) apud Philippi (2008), o guajiru nio pode ser
considerado como fonte de vitamina C (Tabela 2).

5.3.4 Ubaia (Eugenia luschnathiana Berg.)

O teor de vitamina C encontrado foi de 11,15mg para 100g do fruto, atingindo 20.93% da
DRI em uma porgdo de 70Kcal, sendo ento considerada-uma excelente-fonte (FDA/WHO, 1996
apud PHILIPPI, 2008).

A vitamina C tem ag¢do na conversdo do colesterol em acidos biliares e no metabolismo
i0nico de miqerais. O papel do acido ascorbico como agente redutor biologico pode ser ligado
também 2 redugéio do risco de DCNT. Por ser soliivel em agua, acredita-se que a vitamina faca
parte da primeira linha de defesa do organismo e, por ter facilidade em doar elétrons, possui
também fungdo antioxidante (COZZOLINO, 2009). Dessa forma, a ubaia pode ser utilizada como
fonte de vitamina C para prevengdo a0 esoorblsyo e de DCNT.




5.3.5 Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess)

A vitamina C foi de 68,42mg em 100g do fruto (Tabela 2). Em um porgdo de 55Kcal sdo
fornecidas 5,47mg de vitamina C, ou seja, 6,07% da DRI para vitamina C. Sendo assim, segundo
a classificagio da FDA/WHO (1996) apud Phillipi, (2008), o fruto é considerado fonte da

vitamina.
5.4 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
5.4.1 Camboim (Eugenia crenata ou Myrciaria tenella)

No que diz respeito aos aspectos fisicos-quimicos, podemos considerar a fruta acida pois
seu pH foi de 3,07, seu teor de acido citrico 0,73g%, sendo que os solidos soliveis correspondem
a 10,74g% do fruto (Tabela 3). ARAUJO et. al (2009) afirmam que o sabor adocicado das frutas
¢ devido a quantidade e qualidade dos carboidratos simples - especialmente a frutose-, aos acidos
organicos, a0s compostos aromaticos e aos ésteres, além da diferenga das caracteristicas de cada
espécie, a forma de cultivo e o grau de maturagdo, que normalmente aumenta a acidez a medida
que ocorre. : : : ‘

A diminuigio do pH, aumento da acidez e modificagio da cor sdo algumas das mudangas
que ocorrem com o amadurecimento. Alguns acidos orginicos podem predominar em certas
frutas (ARAUJO et al, 2009). Sendo assim, o baixo teor de acido citrico pode indicar que o fruto

pode apresentar uma maior concentragdo de outro acido como, por exemplo, malico ou oxalico.

)

Tabela 3. Determinagio de Grau Brix, pH e Acidez de Eugenia crenata Vell. ou
Mpyrciaria tenella O.berg (Camboim).

Analise b Valores
Grau °Brix 10,74

pH 3,07+0,01
Acido Citrico 0,73 £0,01 g%

Fonte: Analise laboratorial, 2009.



5.4.2 Murta (Myrciaria floribunda)

A murta apresentou grau °Brix de 23,54 (Tabela 4), contradizendo Tapia de Daza et al.
(1996), que afirmam que as concentragdes de agucares para produtos de fruta de alta umidade
encontram-se na'faixa de 24 a 28%.

O pH da Myrciaria floribunda (murta), foi 3,9, com acido citrico de 1,19% (Tabela 6).
Segundo Manica et al. (1998), valores de pH superiores a 3,5 indicam a necessidade de se
adicionar acidos orgdnicos comestiveis no processamento dos frutos, visando a uma melhor
qualidade do produto final industrializado. Desta forma, para se industrializar a murta na forma
de geléia, doces ou outros subprodutos, possivelmente, deverdo ser adicionados acidos organicos,
para que se obtenha um bom resultado.

Tabela 4. Determinagéo de Grau Brix, pH e Acidez de Myrciaria floribunda (Murta).

Andlise Valores
Grau °Brix £l 23,54

pH . 394001
Acido Citrico o | 1,19+ 0,03 g%

Fonte: Analise laboratorial, 2009.
5.4.3 Guajiru (Chrysobalanus icaco L.)

O guajiru apresentou grau °Brix de 14,24, com pH de 6,1 e acidez em acido orginico
3,04g% de acido citrico para 100g do frulp, (Tabela 5), ndo existindo outros trabalhos com
referéncia para espécie ou género.

O Chrysobalanus icaco (guajiru) € utilizado em infusdes das folhas popularmente como
diuréticos e hipoglicemiantes. Estas indicagdes etnofarmacolégicas tém sido experimentalmente
sugeridas para C.icaco. No estudo de Castilho et. al (2000), o extrato de C. icaco mostrou efeito
hipoglicemiante, corrigindo a hiperglicemia de jejum da diabetes mellitus. Os frutos da familia



Chrysobalanaceae, ao qual o guajiru faz parte, sdo fontes de flavonoides, terpendides (triterpenos
e diterpenos), esterdides e taninos (MIDDETLON et al., 2000), que podem ter contribuido nos
efeitos encontrados por Castilho et. al (2000).

&
Y

Tabela 5. Determinagio do Grau °Brix, pH e Acidez de Chrysobalanus icaco L. (Guajiru).

Analise Valores
Grau Brix 14,24

pH 6,1 £0,03
Acido Citrico 3,04+0,02 g%

Fonte: Analise laboratorial, 2009.

5.4.4 Ubaia (Eugenia luschnathiana Berg.)
Os valores encontrados para grau °Brix foram de 10,24, com pH de 3,2 e acido orginico

de 2,47 g% de acido citrico para 100g (Tabela 6). Ndo foi encontrada na literatura relagdo entre o
pH e o percentual de acido citrico de frutas.

Tabela 6. Determinagdo do Grau °Brix, pH e Acidez de Eugenia luschnathiana Berg. (Ubaia
Doce).

'

Andlise | Valores
GrauBrix | | o 10,24

pH - 3,24+0,01
Acido Citrico s l! g 2,47 g% +0,01

Fonte: Analise laboratorial, 2010.



5.4.5 Sapucaia (Lecythis pisonis Cambess)

Os valores encontrados para grau °Brix foram de 4,63. Estes valores foram compativeis
com a analise, uma vez que este tem um teor reduzido de carboidratos. O pH foi de 6,5 e acido
organico foi de 0,4 g% de acido citrico para 100g (Tabela 7).

Tabela 7. Determinagio do Grau °Brix, pH e Acidez Fruto de Lecythis pisonis Cambess

(sapucaia).

Andlise Valores
Grau Brix j 463

pH 6,50 + 0,03
Acido 0,40 £0,01 g%

Fonte: Analise laboratorial, 2010.

5.5 COMPARACAO DOS FRUTOS ANALISADOS COM FRUTOS COMUMENTE
CONSUMIDOS -

“Cail a murta, o camboim, o murici € a
mangaba. Mas ndo cai dos meus sentidos o amor de
poramgaba”. (Canto do Potiguara — Lourival
Acgucena).

Ao comparar-se 0 camboim com frutos comumente consumidos como acerola, abacaxi,
caju e laranja, verifica-se um teor de umidade inferior (Tabela 8), ou seja, o fruto analisado
possui uma maior quantidade de solidos totais.

Ao compararmos o camboim com frutos de mesmo género, como o jambo (Eugenia
malaccencis), observamos que o teor de carboidratos do fruto analisado é superior em quase 50%
do jambo (Tabela 8).



Os valores de proteina e lipidios do camboim ndo sdo diferentes dos demais frutos (Tabela
8). No entanto, o teor de fibras do fruto analisado € bastante elevado quando comparado aos
frutos usualmente consumidos, sendo maior que o dobro quando comparamos com a laranja e o
abacaxi. Os frutos de mesmo género, como Eugenia malaccencis (jambo) e Eugenia uniflora
L.(Pitanga) apresgemam teor de fibras superior ao encontrado no camboim (Tabela 8).

A Eugenia crenata Vell. ou Myrciaria tenella (camboim) apresentou RMF inferior as
frutas comparadas. Desta maneira, possivelmente, o teor de minerais do fruto € inferior aos
demais (Tabela 8).

Como o camboim ndo € considerado alimento-fonte de vitamina C, ao se observar a
Tabela 8 verifica-se que o teor de Vitamina C é bem menor em relagio aos demais frutos.

Ao comparamos a energia fomecida pela murta com os frutos de abacaxi, acerola, caju e
laranja, observamos um valor bem superior aos demais (Tabela 8). Tal fato pode ser explicado
pelo maior teor de solidos totais apresentado pela espécie analisada, além também da maior
quantidade de carboidratos e lipidios (Tabela 8).

O teor de fibras da Myrciaria floribunda (murta) apresentou valores aproximados aos
demais frutos (Tabela 8). As cinzas encontradas foram de 0,67g, valor superior aos demais frutos
comparados (Tabela 8). Como o RMF indica teor de minerais ou contaminagio dos frutos por
substincias e medida geral de qualidade (NOGUEIRA etal, 1996), podemos compreender que,
por tratar-se de um fruto endémico, ooletadmem local onde ndo ha utilizagio de agrotoxicos, seu
teor de minerais € superior ao de frutos como :zlce;ola. abacaxi, caju e laranja.

A quantidade de vitamina C é inferior a;J caju e a acerola. Contudo, a murta apresenta
valores acima de frutos que sdo indicados como fonte de tal vitamina como laranja e abacaxi.

A quantidade de energia do guajiru em 100g do fruto € maior quando o comparamos com
abacaxi, acerola, caju e laranja (Tabela 8). O teor de umidade do guajiru é inferior aos demais
frutos comparados neste estudo (Tabela 8). Tal fato pdde ser confirmado pela consisténcia do
guajiru, um fruto de massa branca muito parecida ao jambo, em que com o corte da polpa ha o
desprendimento de pouca agua.

Todos os macronutrientes apresentaram valores superiores aos demais frutos da Tabela 8,
sendo proteinas e fibras os que mais se destacaram. O guajiru apresenta quantidade de matéria
inorganica menor que os frutos da Tabela 8, pois na analise apresentou 0,26g de cinzas, valor este
abaixo das demais.



Os frutos utilizados para comparagio neste estudo sdo considerados fontes de vitamina C
(Tabela 8), contudo o Chrysobalanus icaco L. (Guajiru) contém apenas 3,75% da quantidade
recomendada para ingestio em uma dieta de 2000 Kcal (ANVISA, 2005) , ndo podendo ser
indicado como alimento-fonte segundo as recomendagdes da FDA/WHO (1996) apud Philippi
(2008). .

A energia encontrada para ubaia se aproxima bastante aos demais frutos (Tabela 8), bem
como o teor de umidade. Ao se observarem os teores de carboidratos (7,55g), lipidios (0,67g) e
proteinas (1,31g), para 100g do fruto (Tabela 8), percebemos uma baixa quantidade de hidratos
de carbono, sendo o teor protéico e lipidico mais elevado em comparagdo aos frutos comumente
consumidos (Tabela 8).

As fibras e 0 RMF encontradas superam o teor de FA e cinzas para abacaxi, acerola, caju
e laranja (Tabela 8) encontrados pela TACO, (2006) para os dados frutos. Comparando-se a ubaia
a frutos de mesmo género Eugenia uniflora (pitanga) e Eugenia malaccensis (jambo) que
possuem respectivamente 0,4 e 0,5 g de cinzas, constata-se que a mesma apresenta RMF maior
que as demais (Tabela 8).

Como ja dito anteriormente, a Eugenia luschnathiana Berg (ubaia doce) é considerada
uma boa-fonte (FDA/WHO, 1996 apud PHILIPPL, 2008) para vitamina C mesmo apresentando
valores inferiores as frutas comparadas na Tabela 8, exceto quando comparada ao jambo, que
apresenta menor teor na vitamina (3,8mg/1 Odg).
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Tabela 8. Comparagio dos macronutrientes e vitamina C dos frutos analisados com espécies de
frutos comumente consumidos.

Fruto  Energia Umidade CHO LIP PTN FIB Vit.C Cinzas
(Kceal) (2 (2 (2 (2 (2 (mg) (®)

v

Abacaxi 48 86,60 1230 0,10 0,90 1,00 15,40 0,50
Acerola 33 90,50 8,00 0,20 0,90 1,50 941,40 0,40
Caju 43 88,10 1030 030 1,00 1,70  219,00* 0,30
Jambo 27 92,10 6,50 0,10 0,90 5,10 3,80 0,50

Laranja 45 87,10 11,50 0,10 1,00 1,10 56,90 0,40

Pitanga 41 8830 1020 020 0,90 320 2490 0,40
Camboim 51 8484 1201 0,14 0,44 2,51 2,11 0,06
Murta 125 6785 2921 0,68 0,57 1,04 76,60 0,65
Guajiru 74 7872 1594 036 1,73 3,38 3,48 0,26
Ubaia 41 86,78 e e B 312 s 0,57

*Os valores para vitamina C do caju foram retirados da Tabela Brasileira de Composigio
de Alimentos: Suporte para Decisio Nutricional (Philippi, 2002).

Ormellas (2007) define como frutas oleaginosas aquelas que contém cerca de 16% de
glicidios, 20% de protidios e 60% de lipidios. Assim, a Lecythis pisonis Cambess

(sapucaia)esta enquadrada neste grupo. Por se tratar de uma oleaginosa, neste estudo, a
sapucaia foi comparada com outros frutos oleaginosos.

A sapucaia apresentou teores de u idade e solidos totais de aproximados as demais
oleagmnosas citadas na Tabela 9. No entarto, apresentou média lipidica superior as demais
castanhas, além de sua proteina ser apenas inferior a améndoa e a castanha de caju (Tabela 9).

Os valores para cinzas sdo bem aproximados, sendo a L. pisonis o fruto com maior teor de

minerais quando comparados as castanhas da Tabela 9. Foi observado que para a maioria dos




nutrientes, a composi¢do de sapucaia apresenta valores aproximados a castanha do Para (Tabela
9).

A améndoa de sapucaia destaca-se das demais por apresentar quantidade significativa de
vitamina C, enquanto demais oleaginosas (Tabela 9) apresentam apenas tragos do nutriente em
100g do fruto. ;

Tabela 9. Comparagdo da Lecythis pisonis - sapucaia com oleaginosas comumente
consumidas.

Fruto  Energia Umidade CHO LIP PTN FIB Vit.C Cinzas
(Kcal) (2 (2 (2) (2 (® (mg) (2)

Améndoa 581 310 2950 4730 1860 11,60 Tr 1,50
Castanha 570 3,50 2910 4630 1850 3,70 Tr 2,60
de Caju

Castanha 643 3,50 1510 6350 1450 7.9 Tr 340
do Para "

Noz 620 6,20 1840 5940 1400 7,20 Tr 2,10
Sapucaia 688 524 1184 6398 1620  * 6842 351

Para energia, o camboim apresentou 51 Kcal para 100g, e 137 g ou 23 unidades do fruto
equivalem a uma por¢do de 70Kcal recomendada pela Piramide de Alimentos adaptada a
populagdo brasileira (PHILIPPI, 2006).

Uma porgéo de 70Kcal do camboim (Eugenia crenata Vell. ou Myrciaria tenella) atinge
5,48% do teor de carboidratos necessarios para uma dieta de 2000 Kcal (ANVISA, 2005). Ao se
analisar proteinas e lipidios, os valores dmncé !de referéncia ndo superam os valores apresentados
por outros frutos (Tabela 10).

Uma porgdo usual de 70 Kcal contém 3,44 g de FA. Assim, Myrciaria tenella ou Eugenia
crenata (camboim) atinge 13,76% do valor recomendado pela ANVISA (2005), considerado
entdo boa-fonte de fibras (PHILIPPI, 2008).



Em uma por¢do de 70Kcal, atinge 13,76% dos valores diarios de referéncia (%VD),
valores superiores aos encontrados para abacaxi, caju e laranja (Tabela 10).

A fibra alimentar (FA) pode atuar na prevengdo de doengas intestinais, como constipagao,
hemorréidas, hémia hiatal, doenga diverticular e cincer de colon. Pode contribuir, também, na
prevengio € no ;iratamenm da obesidade, na redugdo do colesterol sangiiineo, na regulagio da
glicemia apés as refeigdes e, ainda, diminuir o risco de doengas cardiovasculares e diabetes
(MARLETT etal , 2002). Vitolo, Campagnolo e Gama (2007) mostram que 61,2% dos
adolescentes que participaram de seu estudo apresentam uma ingestio insuficiente de fibras na
dieta e concomitantemente uma ingestio de 30% a mais de gordura.

Estudos de Matos e Martins (2000) afirmam que o consumo de frutas por adultos no
desjejum so € feito por 11,3% da populagio, sendo a laranja (7,2% dos entrevistados) e banana
nanica (4,1%) as mais consumidas. Constata-se que a grande maiona (88,7%) apresenta uma
dieta com baixo teor de fibras alimentares (<24 g de FA).

. O teor de vitamina C atinge apenas 6,42% do %VD, (ANVISA, 2005), sendo os valores
para o micronutriente bem inferior aos demais frutos consumidos e de mesmo género. As DRI
ndo sdo atingidas quando consumidas uma porg¢io de 70 Kcal do fruto.

Para energia, a Myrciaria floribunda (murta), apresentou 125 Kcal para 100g e 56 g ou
117 unidades do fruto equivalem a uma porgio .de 70Kcal recomendada pela Pirdmide de
Alimentos adaptada a populagio brasileira (f’ﬂ]L[PPI, 2006).

Com apenas 56g do fruto podemos atingir 5,45% (Tabela 10) dos valores diarios de
referéncia para os hidratos de carbono, 0,69% para lipidios e 0,42% de proteinas para uma dieta
de 2000 Kcal. A por¢io com 70Kcal fornece VD de 95,30% das necessidades de vitamina C
(ANVISA, 2005).

As fibras alimentares encontradas foram de 1,04g para 100 g do fruto (Tabela 10),
atingindo de 2,32% do valor da DRI para FA, ndo podendo ser considerado como alimento fonte
de fibra segundo a FDA/WHO (1996) apud é{nippi (2008).

Para a energia do foram encontradas 73,92Kcal em 100g da parte comestivel e 95 g do ou
10 unidades (guajiru) sdo necessarias para atingir uma porgio de 70Kcal.



Em uma porg¢do de 70Kcal (95g) de Chrysobalanus icaco L. (guajiru) foi encontrado %VD
para carboidratos de 4,41%, proteinas de 2,19% e 0,62% para lipidios, com base em valores para
uma dieta de 2000 Kcal (ANVISA, 2005).

A fruta foi entdo considerada uma boa- fonte de fibras, pois tal valor corresponde a
13,52% do valor para FA recomendados pela ANVISA (2005).

Recentemente, de relevante importincia, esta o fato de que estudos de intervengio tém
mostrado que o diabetes tipo 2 pode ser prevenido a partir de mudangas no estilo de vida. Essas
mudangas incluem, além de moderada perda de peso e aumento da atividade fisica, também a
diminuigdo do consumo de gorduras, especialmente as compostas por 4cidos graxos saturados € o
aumento do consumo de fibras alimentares (LINDSTROM et.al.,2006).

A fim de auxiliar na prevengdo do aparecimento de doengas cronicas relacionadas a dieta,
a FAO/OMS (2003) recomenda o consumo de pelo menos 25g/dia de fibras na dieta. Nos
Estudos de Ludwing et.al, realizados com cerca 3.000 adultos jovens que foram seguidos por 10
anos, o consumo de fibras na dieta se mostrou inversamente associado ao IMC em todos os
diferentes niveis de consumo de gordura apés ajustes para outros fatores de confusdo. A partir de
um maior detalhamento na avaliagdo da dieta, o estudo sobre a saide das enfermeiras - Nurses'
Health Study - mostrou que o ganho de peso ao longo dos 12 anos de seguimento do estudo foi
inversamente proporcional ao consumo de ’ ﬁbra.é, alimentos a base de grios integrais e
positivamente associado com o consumo de alimentos a base de grios refinados (LIU etal,
2003).

Ao se observar a vitamina C do guajiry, fica implicito que os demais frutos, exceto o
camboim, conseguem superar o valor de ingestio proposto pela ANVISA (2005), para uma dieta
de 2000 Kcal, com o guajiru atendendo 7,35% dos valores diarios de referéncia. Os valores para
vitamina C para o guajiru foram de 3,48mg para 100g do fruto e de acordo com os padrdes
estabelecidos pela FDA/WHO (1996) apud Philippi (2008), o guajiru ndo pode ser considerado
como fonte de vitamina C (Tabela 10).  }-

A energia para a ubaia foi de 41,47Kcal para 100g do fruto, atingindo 2,05% do valor
calérico de uma dieta de 2000Kcal (Tabela 10). Uma por¢do de 70Kcal (PHILIPPIL, 2006)
corresponde 169 gramas ou 28 unidades de Fugenia luschnathiana Berg,

Ao analisar uma porgdo de 70Kcal, verificamos que os hidratos de carbono da ubaia
atingem 4,25% (Tabela 10) dos 300g preconizados pela ANVISA (2005), atingido valores




inferiores aos demais frutos. No tocante as proteinas e lipidios, 0 % VD oferecido pela ubaia é de
2,95% e 2,05% respectivamente, sendo acima dos frutos analisados (Tabela 10) pela TACO
(2006). Se comparado aos frutos de mesmo género, como a Eugenia uniflora (pitanga) e Eugenia
malaccensis (jambo), verifica-se que a Fugenia luschnathiana (ubaia) consegue atingir um maior
percentual de %VD para lipidios em uma porgao de 70 Kcal.

O valor diario de referéncia para fibras atingido pela ubaia doce (Eugenia luschnathiana)
fo1 de 21,08%, quantidade bastante elevada se comparada ao abacaxi, acerola, caju e laranja.

Para vitamina C, uma porgdo de 70 Kcal da ubaia fornece 41,87% do %VD preconizados
pela ANVISA (2005). Estes valores sdo atingidos pelos demais frutos. Contudo, a populagio

pode consumir o fruto como alternativa de baixo custo para o consumo desse micronutriente.

Tabela 10. Percentual dos macronutrientes e vitamina C atingidos em uma porg¢io de 70 Kcal
dos frutos analisados ¢ demais frutos baseado em uma dieta de 2000Kcal (ANVISA, 2005).

Fruto g por Medida Carboidratos Proteinas Lipidios  Fibras Vit. C
por¢io  Caseira

i %VD %VD  %VD  %VD  %VD
_ 70Kecal i
Abacaxi 145 1fatia I W7 584 50,00
Acerels 220  32und 5,65 2,55 0,76 1272 4435
Caju 142 1%und 5,56 2,16 0,89 11,00 786
Jambo 259, . 5,61 311 047 5284 21380
Laranja 144  1lund 5.98 2,08 029 6.88 197
Pitanga 1 171 * 581 2,05 062 2190 9462
Camboim 137 ' Bund 548 0,80 034 1376 642
Murta 6 = Ii7tod 545 0,42 0,69 232 9530
Gonjm 95 10und ~ 441 219 0,62 1284 735
Ubaia 160  28und 425 295 2,05 2108 4187

*nao foi encontrado medida caseira.




“Né@o vou cantar em hinos o valor da Sapucaia, mas... seu
fruto € todo aproveitado: a cagamba € marmita, pote vasilha, enfim;
a polpa é comivel, medicinal e altamente alimenticia; as sementes
ou castanha de Sapucaia tem bom paladar, dao magnifico 6leo, é

-t

alimento substancial; a folhas em cinzas emprega-se como bom

adubo;as raizes tem aplicagdo terapéutica”. (Eurico Teixeira)

A energia total da Lecythis pisonis Cambess (sapucaia) foi de 688 Kcal (Tabela 9) para
100g do fruto. Sdo necessarios 8,0g de sapucaia, ou seja, 4 unidades da castanha para atingir-se
uma porgdo de 55Kcal preconizada por Philippi (2006), para oleaginosas. Estudo Denadai (2006)
encontrou para o fruto, 645Kcal em 100g. Em anahses feitas por Carvalho (2008), foram
encontradas 694 Kcal para 100g do fruto. Sendo assim, neste estudo e nos demais encontrados a
energia fornecida pelo fruto supera as 600Kcal.

Os valores diarios de referéncia, baseados em uma porgdo determinada conforme
onentagdes propostas por Philippi (2006) estdo descritos na Tabela 11.

Ao consumir 4 unidades de sapucaia, o individuo ingere 0,32% de carboidratos
recomendada para uma dieta 2000Kcal proposta pela ANVISA, (2005). Tal valor é bem inferior
as demais castanhas. O fato também se repéte par.a as proteinas, na qual sdo fornecidas pela
L.pisonis (sapucaia), 1,73% de proteinas das.*"?Sg aspemdés (ANVISA, 2005),0u seja, tal fruto so
se sobressai em proteinas quando comparado com a Noz.

Ao consum'ir uma porgdo S55Kcal, aﬁngimos para lipidios 9,31% da quantidade
recomendada pela ANVISA (2005), para uma dieta de 2000 Kcal valor este superior ao da
améndoa e castanha de caju.

A vitamina C foi de 68,42mg em 100g do fruto (Tabela 2). Em um porgdo de 55Kcal sdo
fornecidas 5,47mg de vitamina C, ou seja, 6,07% da DRI para vitamina C. Sendo assim, segundo
a classificagio da FDA/WHO (1996) apud' Phillipi, (2008), o fruto é considerado fonte da
vitamina.



Tabela 11. Percentual dos macronutrientes atingidos em uma porgdo de 55 Kcal pela Lecythis
pisonis (sapucaia) e demais oleaginosas baseado em uma dieta de 2000Kcal (ANVISA, 2005).

Fruto g por Medida Carboidratos Proteinas Lipidios Fibras Vit.C
por¢io de Caseira %VD %VD %VD %VD  %VD
55Kcal  Unidades

Améndoa 10,00 9 und 0,98 248 8,60 4,64 i g
Castanha 10,00 4 und 0,97 2,46 8,42 1,48 Tr
de Caju

Castanha 8,00 2 und 0,45 1,75 10,39 2,84 Tr
do Pard

i

Noz 9,00 4 und 0,55 1,68 9,72 2,60 Tr
Sapucaia 8,00 4 und 0,32 1,73 9,31 > 12,15

5.6 COMPARACAO ENTRE OS FRUTOS DE MATA AEMCA ANALISADOS

Ao compararmos os frutos analisados (Tabela 12) verificamos que a L. pisonis (sapucaia)
apresenta um valor de energia bem superior aos demais. Tal fato se da pela elevada quantidade de
lipidios presente em 100g do fruto (Tabela 12), este € seguindo pela murta e com menor energia
observa-se a ubaia (Tabela 12).
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Tabela 12. Comparagio entre os frutos de Mata Atlantica analisados .

Fruto  Energia Umidade CHO LIP PTN FIB Vit.C Cinzas
(Kcal) (2 (2) (®) (®) (2) (mg) (2)

Camboim 51 - 8484 12,01 0,14 0,44 2,51 211 0,06
Murta 125 67,85 29,21 0,68 0,57 1,04 76,60 0,65
Guajiru 74 78,72 15,94 0,36 1,73 3,38 3,48 0,26
Ubaia 41 86,78 71,55 0,67 1,31 3,12 11,15 0,57

¥

Sapucaia 688 524 1184 6398 16,20 - 68,42 3,51

:
Fonte: Analise laboratorial, 2010.

No que diz respeito a macronutrientes, as espécies mostraram-se com teores de
carboidratos esperado, destacando-se dos demais a Myrciaria floribunda (murta) e C. icaco
(guajiru) com 29,21g/100g e 15,94g/100g, respectivamente (Tabela 12).

Os frutos analisados apresentam, de forma geral, bom conteido protéico quando
comparados a outros frutos, destacando-se dos analisados a sapucaia (Tabela 12), por ser uma
oleaginosa, sendo tal caracteristica inermté ao fruto, como ja citado anteriormente. Além de
proteinas, as oleaginosas apresentam uma vasta quantidade lipidica, contendo em 100g de
sapucaia 63,98g, valor extremamente superior aos demais frutos da Mata Atlantica.

Todos:'_os frutos analisados podem ser considerados fonte de fibras exceto a murta, cujo
valor de uma porgdo usual atinge apenas 4,6% das propostas pela ANVISA (2005) para tal
nutriente.

Para cinzas, destaca-se mais uma vez a sapucaia com 3,51 g para 100g do fruto. O
camboim ndo se mostrou fonte de minerais, gmdo dentre os frutos analisados, o com menor teor
de RMF.

Os valores diarios de referéncia sdo baseados em uma dieta de 2000Kcal. Sendo assim,
para hidratos de carbono foi sugerido pela ANVISA (2005) 300g para tal nutriente. A Eugenia

crenata ou Myrciaria tenella (camboim) oferece em uma por¢gdo, maior quantidade de



carboidratos, seguido pela Myrciaria floribunda (murta). O fruto que menos ofereceu
carboidratos foi a L. pisonis (sapucaia) com apena de 0,32% do VD (Tabela 13).

Os teores protéicos nio seguem um padrio, apresentando discrepancia entre as espécies
0 que ja era de se esperar, sendo a fruta com maior teor a Eugenia luschnathiana (ubaia), que
oferece 2,95‘% do VD de proteinas por porgdo (Tabela 13).

Dos cinco frutos analisados, dois fornecem em uma porgdo de 70 Kcal mais que 10% das
necessidades diarias em FA, sendo consideradas boas fontes (FDA/WHO, 1996 apud Philippi,
2008), o camboim e o guajiru.

A ANVISA (2005) preconiza um valor de 45mg para vitamina C. Portanto, uma porgéo
usual de camboim, murta, guajiru, ubaia e sapucaia ofererecem 6,42%, 95,30%, 7,35%,
41,87% e 12,15% das necessidades de vitamina C, respectivamente. Sendo a murta, dentre os
frutos analisados, a melhor fonte para a vitamina e a pior fonte 0 camboim (Tabela 13).

Tabela 13. Percentual dos macronutrientes e vitamina C atingidos em uma porgio de 70Kcal
para frutas e oleaginosa baseado em uma dieta de 2000Kcal (ANVISA, 2005).

Fruto Carboidrates  Proteinas . Lipidios ~ Fibras Vit. C

%VD %VD %VD %VD  %VD
Camboim 5,48 080F - 034 13,76 6,42
: i
e 5,45 0,42 0,69 232 95,30
Guajiru 441 29 0,62 12,84 7,35
Ubaia 425 295 2,05 21,08 41,87
Sapucaia 032 173 931 * 12,15

Fonte: Anilise laboratorial, 2010.



Apesar da grande abundéncia de frutas no Brasil, o consumo deste grupo ainda é baixo,
sendo os profissionais de saude elementos-chave para auxiliar no alcance da meta de aumento do
consumo desses alimentos, considerando a ampla variedade e disponibilidade deles nas diferentes
regides geograficas.

O GuinvAlimeninc"da: Posulagio Brasileis (Minisiiein: daiSuleiianas) siuma que
conhecer e valorizar os alimentos regionais e os produtos produzidos localmente é um bom
comego para incentivar o consumo desses grupos de alimentos. Sendo assim, com este trabalho,
fo1 dado o primeiro passo para que o consumo destes frutos seja aumentado e que o interesse
comercial e cientifico sejam aumentados.

As frutas tém um custo relativamente mais alto em relagdo a outros alimentos vegetais, se
considerado o indice custo/calona (Ministério da Saude, 2005). Assim, frutos locais que
demandem menor cuidados no plantio podem contribuir para 0 aumento da oferta de frutas com
baixo prego.

Mais estudos se fazem necessarios para um maior conhecimento, aumento na produgio,
consumo e comercializagdo destes frutos. Uma maior quantidade de pesquisas deve ser realizada
na area, pois a quantidade de referéncias € bastante reduzida, com apenas trabalhos pontuais.



6 CONCLUSAO
Os resultados permitem concluir que:

® As es;écies de forma geral mostraram-se boa fonte de macronutrientes e vitamina C,
quando comparadas com demais frutos que sio consumidos na dieta da populagio
brasileira, apresentando cada fruto particularidades individuais, sendo algumas destas
consideradas como fonte de dados nutrientes;

s A Myrciaria floribunda (murta), C.icaco (guajiru) e Eugenia luschnathiana (ubaia),
foram consideradas boas fontes de fibras, sendo a terceira considerada excelente-fonte;

i Dentre as frutas analisadas, destacaram-se no teor de vitamina C a Mpyrciaria
floribunda (murta), Eugenia luschnathiana (ubaia) e L. pisonis (sapucaia), sendo a murta
considerada excelente fonte, a ubaia boa fonte e a sapucaia fonte da vitamina, sendo esta
ultima também considerada fonte de lipidios.

s A analise dos aspectos ﬁsioo-quirﬁioos loom grau °Brix, pH e Acidez, pode ser o
primeiro passo para que se tenha um padrdo de tais caracteristicas; bem como, para se
estabelecer um padrdo de qualidade, caso se tenha interesse de comegar a produzir os
frutos em lafga escala.

Com este trabalho foi conhecido o potencial nutricional dos frutos de Mata Atlantica. Este
conhecimento permite que inicie-se o processo de valorizagdo dos produtos da regido e incentivo
ao consumo de frutas endémicas de facil cultivo, principalmente, na populagio menos favorecida,
que vive nas proximidades de onde existe res‘hlicio da floresta de Mata Atléntica.
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GLOSSARIO

Baga - carnoso, indeiscente, de mesocarpo e endocarpo, freqiientemente homogéneo, com varias
sementes que se originam de uma flor uni ou pluricarpelar.

Coridcea- Quando tem aparéncia de couro.

Crenuladas - Sio folhas que apresentam crenulagdes (limbo em dngulos).
Curto - peciolada - Folhas de lamina pequena e com peciolo.

Exocarpo - Camada externa do fruto.

Exsicata — € uma amostra de planta seca e prensada numa estufa (herborizada), fixada em uma
cartolina de tamanho padrio acompanhadas de uma etiqueta ou rétulo contendo informagdes
sobre o vegetal e o local de coleta, para fins de estudo boténico.

Folha Lanceoladas - quando o limbo é estreito, e vai-se afinando em direg@o ao apice, dando a
impressdo de uma langa.

Folhas Elipticas - quando o limbo tem a formado elipse.
Oblongo - quando o limbo € mais comprido do que largo, com base e apice arredondados.

Racimos - € um tipo de mflorescéncia em que os pedicelos das flores se inserem em diversos
niveis no eixo comum, atingindo diferentes, alturas, e cujas flores se abrem sucessivamente na
extremidade do ramo, conforme este vai cr do.

Sépalas - Cada pega que compdem o calice (estrutura que envolve o botdo floral).
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IDEMA - INSTITUTO DE DEFESA DO MEIO AMBIENTE DO RIO
GRANDE DO NORTE _ ‘

O Instituto de Defesa do Meio Ambiente do Rio Grande do Norte — IDEMA vem cumprindo no decorrer
das duas Ultimas décadas, a tarefa de produzir ‘e difundir informagSes necessarias ao planejamento da
acao governamental, - disponjbilizando-as também para. toda - a sociedade.
Na qualidade de 6rgéo Estadual de Meio Ambiente, cabe ainda ao IDEMA executar funcdes especificas
de protecdo e educacgfo ambiental, gerenciamento costeiro, licenciamento, controle & monitoramento
objetivando ©° desenvolvimento sustentavel.
Nesta pagina encontram-se todas as instrucdes necessarias para se obter licenciamento ambiental, além
de informagbes sobfe o gerenciamento costeiro e as atividades' de "educacdo ambiental do Estado.

Merece destaque o Parque das Dunas de Natal, administrado pelo IDEMA, considerado o segundo maior
parque urbano do Brasil. -

PARQUE ESTADUAL

B

DUNAS DE NATAL - PEDN

,\.:\ .-x;‘;’.é:"‘-

R

O Parque das Dunas constitui uma unidade do IDEMA- Instituto de Desenvolvimento Econdmico e Meio
Ambiente do Rio Grande do Norte, 6rgao vinculado 8 SEMARH — Secretaria de Estado do Meio ambiente
e dos Recursos Hidricos.

O Parque Estadual Dunas de Natal “Jomalista Luiz Maria Alves” foi criado através do Decreto Estadual n®
7.237 de 22/11/1977, sendo a primeira Unidade de Conservacdo Ambiental implantada no Estado do Rio
Grande do Norte,; possui 1.172 hectares de nativa, sendo parte integrante da Reserva da Biosfera

da Mata Atlantica Brasileira e exerce uma grande importancia para a qualidade de vida da populacéo da
cidade de Natal

O Parque das Dunas tem por OBJETIVOS:
garantir a preservacéo e conservacdo dos ecossistemas naturais englobados;
proteger recursos genéticos;
possibilitar a realizacdo de estudos, pesquisas, trabalhos de interesse cientifico e monitoramento:
preservar sitios ©+  de valor  histérico, arqueoldgico e geomorfoldgico;
* oferecer condicbes para lazer, turismo ecol6gico e realizagbes de atividades educativas e de
conscientizacdo ecologica.

e ¢ o @

O Parque das Dunas dispde de um PLANO DE MANEJO - Instrumento técnico de planejamento
ecolégico, com zoneamento determinado e caracterizado cada uma de suas zonas, e proposto o seu
desenvolvimento fisico, de acordo com as suas finalidades e de urh PLANO DE OPERACAQO, compesto
de trés programas basicos: Programa de Manejo Ambiental; Programa de Uso Puablico e Programa de
Operacionalizacdo, com as orientagbes necessérias as atividades do Parque das Dunas, com a definicéo
de objetivos, atividades e normas. Esse Plano foi elaborado por uma equipe técnica do IDEC, em 1997
O setor de Uso Publico Parque das Dunas ~ Bosque dos Namorados — recebe, em média, 9.000
visitantes por més e além desses visitantes, na maioria criancas e adolescentes, o Parque das Dunas tem
cadastrado 8500, Praticantes de Cooper, gue realizam diariamente atividades fisicas (caminhada e
ginastica). Desde Setembro de 1997 o Parque das Dunas recebeu mais de 500.000 visitantes
(natalenses, norte-rio-grandenses, turistas — nacionais e estrangeiros), além de pesquisadores, técnicos
de instituicées interessadas em conhecer a gestio do Parque e os resultados alcancados.

e Atfravés da preservagio deste ecossistema, as geracﬁés presente e futura terao a oportunidade
de conhecer a fauna e a flora nativa e usufruir de todos os beneficios que este ecossistema’
" dispde. - .‘,

Sdo inimeras as razdes para preservar o Parque das Dunas, a sua importancia ambiental deve-
se a causas histéricas, ambientais climéticas e sociais, portanto é necessério:

¢ Preservar o ecossistema natural das dunas, de forma assegurar as condicdes ecolégicaé eo
bem-estar e seguranga da populagéo,
Preservar um importante remanescente de Mata Atlantica do Rio Grande do Norte;
Preservar a Biodiversidade (a fiora e fauna nativa, de forma a impedir a sua destruigdo, bem
Como preservar as espécies ainda existentes);
Proporcionar ao pblico atividades interpretativas através das trithas guiadas e do Centro de
Visitantes; ; )
Desenvolver atividades recreativas, tais como piquenique, descanso, parque infantil e tritha,
"Cooper”,
Promover pesquisas cientificas sobre os recursos naturais do Pargue;
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Proteger os aqUiferos existentes pela manutencéo da cobertura vegetal;
PORQUE:

Gera um microclima agradavel;

Contribui para a recarga do aqUifero subterraneo; :
A vegetacéo fixa as dunas; &
E o habitat de diversas espécies vegetais e animais;

Contribui para a methoria do ar;

Age como barreira hidraulica ao avanco subterréneo da cunha alina;

E o pulmao verde da cidade e purifica o ar;

E a melhor opgéo de lazer da cidade;

Contribui para a qualidade de vida da populagéo;

£ uma paisagem impar e belissima;

E Patnmﬁmo Norte-rio-grandense!

PRIORIDADES DE PESQUISAS

= Sao consideradas prioritarias as pesquisas que visem ampliar os conhecimentos sobre a geologia,
solos, clima, recursos hidricos, flora, fauna e outros ‘recursos locais, especialmente aquelas que
contribuam para o manejo e protecdo da area e que apresentem mecanismos de divuigacdo junto a
sociedade.

= Sdo consideradas mais adequadas a realidade e condigbes locais, pesquisas cuja obtencdo de dados
dependa de observacdes e mensuracgdes “in loco”, preferencialmente sem coleta de material.

* A coleta de material biologico poderd ser permitida desde que seja de significativo interesse para o
Pargue ou de importancia para a conservacdo da natureza. Para tanto, o pesquisador devera obedecer a
legisiacao pertinente, incluindo licencas e autorizacbes do 6rgdo ambiental competente, além de requerer
permissdo prévia da administracdo do Parque, conforme descrito neste manual.

REGULAMENTO DO DESENVOLVIMENTO DE ATNID_ADES CIENTIFICAS

x T A
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e O IDEMA, na qualidade de d6rgdo gestor do PEDN, ndo se responsabillzara por acidentes e
perdas que ocorram durante ou como resultados da execugdo da pesquisa, sendo ainda
responsabilidade do pesquisador os riscos e contingéncias decorrentes da execucdo do projeto
de pesquisa aprovado.

¢« MN&o havera nenhum vinculo trabalhista ou, previdenciario do pesquisador com projeto de
pesquisa autorizado com o IDEMA, nd@o cabendo ac mesmo questionar este aspecto, sob
qualquer forma e tempo.

» A realizagdo de pesquisas cientificas no PEDN depende de aprovacao prévia e esta sujeita 2
fiscaliza¢@o do 6rgdo responsavel por sua admmstragéo

= O PEDN tem como objetivo basico a ptesewat;éo de ecossistemas naturais de grande relevancia
ecolégica e beleza cénica, possibilitando a realizagdo de pesquisas cientificas e o
desenvelvimento de atividades de educacéo e mterpretaﬁo ambiental, de recreagdo em contato
com a natureza e de turismo ecolégico.

e A coleta de plantas, animais ou materiais geoldgicos requer licenca do IBAMA. O pesquisador
deve mandar oficio para a Geréncia Executiva do IBAMA, em Natal/RN, solicitando a autorizagéo
para coleta. Deve-se anexar ao oficio o projeto de pesquisa, o cumriculum vitae do pesquisador e
a autorizagdo do PEDN. A saida-desses materiais requer outra licenca do IBAMA (licenca de
transporte). ' h

= A autorizacdo para coletar amostras se aplicara exclusivamente ao grupo taxenémico nomeado
na proposta de projeto aprovado.

« O pesquisador devera entregar copias autenticadas de todas as autorizacbes exigidas pela
legislacdo vigente a administracdo do PEDN.

¢ S0 serd permitida a marcagdo de animais e plantas wnﬁmne caracterizado na proposta de
pesquisa autorizada e quando for absolutamente necesséria desde que nio cause danos
nos Mesmos. o _término da isa as ue nio forem necessarias
dever3o ser retiradas pela i uipe executora da
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OBRIGACOES DOS PESQUISADORES

SRR

O pesquisador é responsavel pelo cumprimento da legislagéo e normas de conservagio,
seguranca e comportamento do PEDN.

Todo desempenho para execucio da pesquisa cabe ao pesquisador, que se
comprometers a:

RECURSOS OFERECIDOS PELO

Marcar com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias o cronograma mensal de fases de
campg no PEDN com a administracdo do Parque;

Conhecer e Cumprir as normas e instrugbes do PEDN:
E proibido o trabalho de campo de pessoas sem acompanhante;

Marcar no quadro de aviso, disponivel no Administragdo/Centro de Pesquisa, todas as
saidas a campo, indicando a regido de trabalho, pessoas envolvidas e provavel hora de
retorno ao Bosque dos Namorados;

Usar botas de borracha ou perneiras;

Apresentar a administracio do PEDN, dentro de 60 (sessenta) dias contados apés a
conclusdo das atividades autorizadas, refatério resumido do projeto contendo: resuftados
alcancados; facilidades e dificuldades encontradas; sugestdes; descrigio do material
coletado, bem como onde foi depositado. O ndo cumprimento deste prazo podera

inviabilizar qualquer outro projeto apresentado pelo responsével técnico, equipe e
instituicdo ao IDEMA/PEDN;

Enviar pelo menos uma cépia de todo material escrito (relatério técnico, tese, dissertacso,
trabalho apresentado em congresso ou publicado em revista nacional ou estrangeira) ao
PEDN, para ser disponibilizado na biblioteca; :

Colaborar com o incremento de material fotografico do PEDN, cedendo 20 {vinte) slides com
legenda ou o mesmo namero de fotos em CD ilustrando o desenvolvimento do projeto, e
ainda, outros materiais que o pesquisador considerar valido. Este trabalho devera ser
entregue a administracio do Parque com o relatério do projeto de pesquisa e serd utilizado
para fins de divulgac3o dentro e fora do PEDN, sempre que houver oportunidade, em nivel
local, nacional, e internacional, garantindo crédito ao pesquisador;

Antes da saida do PEDN, o pesquisador deve informar a administracéo do Parque todos os
detalhes (localizagdo precisa, nimero de' amostras, etc.) de solos, plantas e animais
marcados ou coletados. A saida de todo material coletado no PEDN requer a autorizacdo da
administraco. Todos os . pacotes, inclusive bagagens, onde as amostras estejam:
acendicionadas, estao sujeitos a inspecdo pela administragdo do Parque.

En{'caso de suspens3do ou paralisaco das atividades de pesquisa devers informar o fato,
por escrito, a administracdo do fato, bem como, motivo da ocorréncia do_rnesrno.
PEDN

-

O PEDN possui um Centro de Pesquisas com a seguinte estrutura: laboratério bésico para
manipulagdo de material e trabalho de escritério com computador, mesas e banquetas,
bancadas com pias, estufa, lupas de mao, prensas para exsicatas; cozinha com fogao,
microondas/forno e geladeira. O pesquisador com proposta de pesquisa autorizada podera
usuffuir desta estrutura dentro das normas especificas da mesma. A observancia destas normas
constitui-se em um dever de todos os usudrios do Centro de Pesquisas.

A obtencao de assistente(s) de pesquisa ou estagiario(s), é considerada incumbéncia e encargo
do pesquisador, que devera prever e arcar com os custos de bolsa, se for o caso, transporte e
alimentacdo. :
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© Paramrwuomaisnaumlpossivdommmamdepimdaspara
pesquisas é resirita e s6 podera ser feita, com a devida autorizacdo da administracdo do Parque,
e realizada por um funcionario capacitado do préprio PEDN.
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- O porte e uso de armas de fogo € proibido dentro da area.
o O porte e consumo de bebidas alcodlicas & proibido dentro da area.
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