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I INTRODUCAO

As partes comestiveis de sete diferentes frutos nati-
vos do Estado de Mato Grosso do Sul, ou sejam, o buri-
ti (Mauritia vinifera Martlus), a mangaba (Hancornia
speciosa Gomes), o caraguatd (Bromelia sp), a bocaitva
(Acrocomia mokayayba Barb. Rodr.), o piqui (Caryocar

brasiliense Cambess), a pitanga (Eugenia sp) e o ara-

ticum (Anona coriaceae Martius), foram analisadas quan
to a composigao cente51mal e perfil de acidos graxos.
Os teores de proteina dos frutos anallsados ficaram na
faixa de 0,6 a 21 9/100 g da porgao comestivel  inte-
gral, sendo que a améndoa do piqui mostrou-se a me-
lhor fonte protelca A améndoa e a polpa amarela do pi
qui ‘e da bocaiiva apresentaram alto contetdo de dSleo |,
com teores que variaram de 16,50 a 42,10 g/lOO g. A
fragio lipidica da polpa da bocaiuva e da améndoa e
polpa amarela do p1qu1 consistiu principalmente de dci
do oléico (58-73%) e Acido palmitico (16-38%).

Fxistem especies nativas de algumas regloes do Brasil que neces-
pitam de estudos gquanto-a sua composigao qulmlca e seu valor nu-
tritivo, considerando que alguns frutos regionais mais recente-

mente estudados, mo

straram se como boas fontes de nutrientes (1,

2, 11). Pesquisas tém mostrado que regioes tropicais e sub- tropi
cais carecem de programas urgentes para estabelecer e processar
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fontes nativas de nutrientes. Essas medidas seriam satisfato-
rias para melhorar a dieta da populacio e resolver sérios proble
mas de endemias carenciais (4, 10).

Visande obter valores de nutrientes em alimentos, numa base mais
regional, contribuinde com dados que possam enriquecer tabelas
de composigdc de alimentos e servir de subsidios para o aprovei-
tamento de matérias-primas disponiveis, pretendeu-se com o pre-
sente trabalho, avaliar as caracteristicas quimicas de alguns
frutos do Estado de Mato Grosso do Sul. O objetivo da realizagio
desta pesquisa foi a determinagio da composicdo centesimal das
partes comestiveis de sete frutos nativos do Estado de Mato Gros
so do Sul, assim como, quantificar os acidos graxos das amostras
com alto teor de dleo.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Todos os frutos analisados foram coletados, em campo, nas regides
proximas a Campo Grande, no Estado de Mato Grosso do Sul, nos
respectivos pericdos de safra do ano de 1989. Os sete frutos a-
nalisados estdo descritos na Tabela 1. Na coleta, os frutoes fo-
ram casualmente selecicnados, sendo que para a analise de cada
fruto, foram retiradas amostras que apresentavam uniformidade
quanto ac estagio de maturacdo.

0s frutos do buriti, mangaba e araticum foram descascados, .sendo
as polpas fatiadas e homogeneizadas. A pitanga e o caraguata fao-
ram homogeneizadas com casca, sendo retiradas somente as semen-
tes. A bocailva e o piqui foram descascados, sendo as améndoas e
as polpas amarelas trituradas, separadamente. As amostras homo-
geneizadas, apos retiradas as aliquotas para a determinagio de
umidade, foram dessecadas em estufa a 105°C, trituradas e utili-
zadas para outras determinagdes da composigac centesimal.

Para estudos da composigdo em acidos graxos, foram retirades do
homogeneizado da polpa da bocaiiva e da améndoa de piqui, 15 g
para cada analise.

2.2 Métodos
2.2.1 Composigdo centesimal

2.2.1.1 Umidade
Determinada por gravimetria, apds secagem em estufa a 105°C (8).
2.2.1.2 Residuo mineral fixo

Determinade por gravimetria, apds incineragio do material em mu-
fla a 550°C (8).

2.2.1.3 Extrato etéreo

Determinade pela extragdoc continua em aparelho Soxhlet, usando -
se eter de petrdlec como solvente (B8).

2.2.1,4 Nitrogeénio total/proteinas

0 teor de nitrogénio foi determinado pelo método de micro Kjel-
dahl (3), empregandc-se o fator 6,25 para conversaoc deste em pro
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teina.
2.2.1.5 Carboidratos

0 total de agicares foi obtido por titulagdo, apds hidrdlise a-
cida dos glicideos ndo redutores, utilizando-se solugdes padro-
nizadas de Fehling (&8).

2.2.1.6 Fibra

Determinada pelo método da Eibga detergente neutro modificado P
ra amostras contende amido. Apos gelatinizacio do amido e hidro
lise com solugdo de a-amilase (1 ml de Termamyl 120L), a fibra
foi determinada, utilizando-se uma solugido detergente neutro (9,
1

0s resultados dessas determinagoes foram expressos em g/100g da
porgac comestivel integral. »

2.2.2 Composigdo de dcidos graxos

0s dleos da polpa da bocaiiva e da améndoa, bem como, a polpa do
pigqui foram extraidos com éter de petrédlec em aparelho Soxhlet.
Realizou-se também extragio pelo método de BLIGH & DYER (4) pa-
ra comparagdc. Para a determinagido dos dcidos graxos, estes fa-
ram transformados em ésteres metilicos de acerds com o metodo
descrito por HARTMAN & LAGO (6). Os ésteres foram analisados em
cromatdgrafo a gds modelo CG500, com detetor de ionizagao de cha
ma e coluna capilar de silica fundida de 12 m de comprimente X%
0,25mm de diadmetro internc, contends como fase estacionaria Car
bowax 20 M. Os fluxos dos gases foram: Nz, 30 wl/min; H2, 37,5
ml/min & ar sintético, 300 mil/min. A temperatura de operagaoc do
detetor foi de 260°C; a do injetor, 230°C e da coluna foi pro-
gramada inicialmente para 70°C e no final para 190°C, com wvelo-
cidade de 6°C/min.

A quantificagio dos dcidos graxos foi feita por integragio das
areas dos picos e os resultados eXpressos em porcentagem por a-
rea.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composigio centesimal

Os resultados obtides nas determinagdes da composigdo centesi-
mal, realizadas nos sete frutos, encontram-se na Tabela 2.

As améndoas do piqui e da bocaidva mostraram alto conteudo pro-
téico, apresentando valores elevados gquando comparados com os
das demais amostras analisadas e com os dos cutros frutes tro-
picais estudados por outros autores (1,4,5). Percentualmente es
§es teores protéicos representam 37,18 e 19,41% do total de a-
nergia proveniente dos nutrientes da améndoa, respectivamente v
do piqui e da bocaidva.

Quanto aos tecres de 6lec presentes nas amostras analisadas,
observou-se valores altos para as amendoas e polpas do piqui e
da bocaiuva. Em relagio ao valer energético proveniente de 1i-
pideos, estes contribuiram significativamente para que a polpa
do pigqui e da bocaidva, com percentual do total de energia res-
pectivamente de 75,29 e 38,26%, e a améndoa do piqui e da  bo-

38 B.CEPPA, Curitiba, v. 10, n. 1, fan./jun.1992



3

ceaped OTASA] = Ade

£645 B6* 6f LLM 17 LU GEE 99'Ely 70652 548 £9'eg L5'5e B goifesy ‘rey
-0} UITJOED Jolep
12'0729°5 CIRE 4 SO°0+49°0  Sy'0s6ES  £2'0%E0°ST  fo'Ds0e‘L 25°0515'e 1101640 [AiRiE {41 aJ3nay
ayuebflolap eiqry
FAE [ i 01'0%60°8 [T 2 R L 2 SO & - | R G T LA 3 S0*03€Rtan 9003260 R eI i s03edpLOnIE]
20t 0362'0 z0'0792'0 00*0F40%¢s  £0'0%SE'2E £0ZE0T'Zy €E'hE0st9l t'os90'0 10405912 [l so1p1dny
10t 0sL0t1 0t 0sd0'1 LEfssztz to'oseft  g9ztosdlal G2lesletl 40 05850 20'076840 szt seutajouy
040190 10'079¢°0 £r'os02'e  g0'07E9'0  £otosegtl 1€ 071 T 0'0sat'o 00'0%45t0 0T 0sLE'T oxy
TEJOUTN onpisay
900358 AL ET'0+65'9%  BLUTRE6'LE 00°0snl'ey  ZOUOS0S'BL  LE'ORNT'6Y 9r' 0504 58 61056250 L' D=98"89 apepiu)
ediog eosEn/s ediod eopuswy  edyog eopugury  ediog E0seD/o edlog edfog edrod
SANSYNTWHELA
WIDLINNY WONYIId 1nDId WANTYDOH VINNTED YEYONYW TLTdNg

+na ¥ Boo1/B
W3 ¥SSEUdXE ‘INS 00 OSSOUD OLWW 30 OUVISI OO SOAILYN SOILN¥E SNNOTY 34 TTYWISIINID O¥IISO4W0D - 7 ¥IIgWl




caiﬁva,_respectivamente 57,80 e 63,99%, representassem boas fon-
tes caloricas.

Entre as amostras analisadas, a améndoa da bocaidva apresentou
teor de fibra mais alto (15,08g/100g) e a polpa desse mesmo fru-
to, maior concentragdoc de carboidratos (24,669/100q) .

A polpa do buriti mostrou baixo teor de dleo quande este foi com
parado com os resultados obtidos por outros autores, nas anali-
ses desse mesmo fruto, porém procedente da regido amazdnica (1,
11).

As polpas da mangaba, do caraguatd, da pitanga e do araticum a-
presentaram baixe conteido energético em relagio aos demais fru
tos analisados. Foi possivel verificar que este resultado asso-
ciou-se aos frutos de baixo conteilido de dlec e alto teor de umi-
dade.

3.2 Composigdo em dcidos graxos

A Tabela 3 mostra o perfil e o teor percentual dos acidos graxos
encontrados na améndca e polpa do pigui e na polpa da‘ bocaidva,
uma vez que essas amostras apresentaram alto teor de Sleo.

TABELA 3 - COMPOSIGAO EM ACIDOS GRAXOS (%) DOS GLEOS DA POLPA A-
MARELA E AMENDOA DO PIQUI E DA POLPA DA BOCATUVA

AMOSTRA BOCATUVA FIQUL
ACTD0S GRAYGS POLPA POLPA AMARELA AMENDOA
Saturados
Cg dcido capréico 0,47 - =
Cy acido caprilico 0,42 - =
€, dcido cdprico 0,25 Tr * -
Cyn dcido lédurico 1,19 Tr —
Cly dcido miristico 0,54 0,10 0,30
Cle dcido palmitico 15,59 38,40 26,00
Ca Acido estedrico 1,23 2,00 1,20
Cyp dcido araquidico 0,25 - i
Total 19,94 40,50 : 27,50
Insaturados
6.1 dcido palmitoléico 0,95 0,60 Tr
Cla:1 acide oléico 73,03 57,50 63,60
C1g:o dcido linoléico 5,01 1,40 8,90
C1g.3 8cido linolénico 1,10 - Tr
Total 80,09 59,50 72,50

- nao detectado Tr* tragos




Quantitativamente, o3 principais ac1dos graxos encontrados no G-
leo da polpa da bocaiiva foram o acido oléico {?3%1 e o dcidc
palmitice (16%) . Estes teores encontrados na espécie da bocaluva
estudada estdoc de acordo com o padrio guantitative da espécie A.
sclerocarpa Martius, bocaiiva proveniente do Nordeste (5). Ambas
mostram o mesmo perfil quanto aos acidos graxes principais, do
6leo,.de dendé, também da familia das palmaceas (11,12).

A polpa amarela e a améndoa do pigui apresentaram na sua fragdo
11p1d1ca. o Acido oléico (respectivamente, 58 e 64%) e o dcido
palmitico (respectivamente, 38 & 26%), como seus dcidos graxos
predominantes. Comparando-se estes resultados com o de HILDITCH
& RIGG (7) que estudaram outra espécie do piqui (C. villosum)
verifica-se que embora as diferentes esEec1es apresentem o mesmo
perfil de dcidos graxos, a polpa e a amendoa do pigqui provenlen-
te do Mato Grosso mostraram teor percentual de acido oléico mais
alto e de ac1do palmitico mais baixo do que o3 teores encontra-
dos na espécie C. villosum.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados pode-se concluir que:

A polpa amarela e a améndoa do piqui e da bocaivva apresenta-
ram alto teor de 4les, com valores entre 16,50 e 42,10 g/loo g
da porgac comestivel integral;

A améndoa do pigqui e da bocailva mostraram-se ricas em protei-
na, cujos teores foram respectivamente de 21,25 e 12,77 g/100g;

. Ds principais acidos graxcs encontrados na polpa da boca;uca [
na polpa amarela e amendoa do pigui foram o dcido oléico & o
dcido palmitice, sendo ,que as suas fragbes lipidicas consisti-
ram principalmente de acidos graxos insaturados;

. As polpas da mangaba, do caraguata, da pitanga e do araticum a
presentaram baixo valer caldrico.

0 pigui e a bocaiilva representam boas fontes de caloria, sendo
que os demais frutos analisados assim nio se mostraram. No en-
tanto, estes dltimos podem representar boas fontes vitaminicas
sugerindo estudos posteriores nesse sentido.

Abstract

The edible porticns of seven different native fruits from Mato Grosso do Sul
State, namely, buriti (Mauritia vinifera Martius), mangaba (Hancornia spe-
ciosa Gomes), caraguata (Bromelia sp), bocaivva (ncrmua mokayayba Barb.
Rodr.), piqui (Caryocar brasiliense Cambess), pitanga (B (Eugenia sp) and ara-
ticum (nncna coriaceae Martius) were analysed for composition of nutrients
and fatty acid content The protein contents of the fruits ranged from 0.6
to 21 g/100g of fresh edible portion. The p]qul kernel had the highest
protein content. The kernels and pulps of pigqui and bocaildva showed high oil
content with concentrations frem 16.50 to 42.10/100 g. The lipid fractions
of bocaitva pulp and both pulp and pigui kernel consisted principally of
oleic acid (58 - 73%) and palmitic acid (16 - 38%).
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