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Em prosseguimento ao estudo dos frutos natives do Estado
de Mato Grosso do Sul, realizado no Departamento de Tec=
nolegia de Alimentos e Saude Piblica-UFMS, foram analisa-
dos os tepres de minerais, como Macro & micre-nytrientes,

da polpa e da améndoa do piqui (Carvecar bu:asﬂ:_engg
Cambess) e da bocaiuva (Acrocomia mokaydvba Barb. Redr.)

e da polpa do caraguatd (Bromelia sp), mangaba (Hancornia
speciosa Gomes), pitanga (Eugenia sp), pitomba (Eugenia
lutescens Canbess) e argticum (Anona coriaceae Martius}).

A amendoa do piqui contém um alto potenclal de fosforo,

podendo-se indicar a mesma para o ennquec::.mento da dieta

regional do Estade. As améndoas do piqui e da bocaidva
mostraram-se boas fontes de manganes.

1 INTRODUGKO

Sabe-se que existe grande numero de plantas nativas que prolife-
ram em varias regices do pa.ls sobre as guais pouco se conhece das
suas propriedades e composicgdoc quimica. Em trabalhe anterior (5)
foram apresentados os resultados das andlises de alguns frutos na
tivos do Estado de Mato Grosso do Sul quanto 3 composigdo em nu-
trientes e fontes calér.lcas. Com o objetive de dar continuidade
ao estudo desses frutos, sido apresentados neste trabalho os dados
obtidos nas analises da polpa e améndoa do pigui e da bocaiava e

da polpa do caraguat#, mangaba, pitanga, pitomba e araticum guan-
to aos teores de minerais.
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Com relagao aos frutos estudados, obteve-se as seguintes infor
magoes:

Piqui: encontrado com abundi3ncia em toda regido Centro-Deste do
Brasil. Sua polpa aromdtica e oleosa é utilizada na fabricagdo de
licor ou como condimento no preparc de arroz e da carne. Sua amén
doa muitc saborosa, contém alto teor de oleo (8).

Bocaitdva: & um fruto native & abundante no Estado de Mato Grosso
do Sul. Outras espécies podem ser enccntradas desde a América Cen
tral até o sudeste brasileiro. A pelpa é muito apreciada por cri-
angas, podendo ser consumida tambem com leite ou como farinha pa-
ra confecgao de bole e sorvete. A améndoa fornece odleo comestivel
(2).

Caraguatd: & encontrada em algumas regides do Brasil, principal-
mente Mato Grosso do 5ul, S3o Paulo, Goids e Minas Gerais. Contém
polpa fibrosa e aromdtica cuje preparo com agicar fornece xarope
indicado para tratamento de asma e bronguite (3).

Mangaba: € encontrada em alguns Estados do Norte, Mato Gresso do
Sul, Minas Gerais, S3o Paulo e Goids. Sua polpa aromatica e co-
mestivel é consumida ac natural ou ainda pode ser usada no prepa-
ro de geléia, doce em calda, compota, sorvete, refresco, licor
vinhe e xarope (6).

Pitanga: € cultivada no Estado de Matoc Grosso do Sul, =m pequenas
areas ou em quintais. Floresce especialmente no Rio de Janeiroe

Minas Gerais e Goids. A polpa vermelho-alaranjada e agridoce e
consumida ac natural e tambem como suco, Sorvete ou batida (3)

Pitomba: fruto silvestre natural do Brasil, sendo encontrado em
algumas regides do Estado de Mato Grosso do Sul. Contém polpa arg
midtica, suculenta, de gosto agraddvel e efeito refrigerante, po-
dendo ser consumida ac natural ou na forma de suco (3).

Araticum: & native no Estado de Mato Grosso do Sul, sendo muigo
comum em regides com campos e cerrados. Sua polpa é doce e comeg
tivel ao natural (3).

2 MATERIAL E METODOS

Todos os frutos analisados foram obtidos nos arredores de Campo
Grande - MS e levados em seguida ao laboratdrioc, onde foi feita a
selegdo dos melhores frutes com relagdo & integridade e uniformi-
dade na maturagio (frutcs maduros).

No preparo das amostras, a polpa de cada fruto estudade foi fatia
da e homogeneizada. Quanto as améndcas do piquie da bocaiiva, a-
pés a despolpa foram retiradas das sementes e trituradas separada
mente. As amostras homogeneizadas foram dessecadas em estufa a
105°C, trituradas e utilizadas para determinagdo de minerais.

A disponibilidade de minerais nas amostras preparadas foi determi

nada por procedimento "in vitro", realizando-se inicialmente uma di
gestdo orgdnica por via dmida (9) e empregando-se o espectrofcto-
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metro de absorgdc atomica (Perkim - Elmer mod. 306), do Laborato-
rio de Nutrigaoc Animal da EMBRAPA-MS, para determinar os teores
dos minerais ferro, manganés, zinco, cobre, cdlcio e magnésic. Os
minerais sédio e potdssio foram determinados utilizando-se um fo-
toémetro de chama (Micronal mod B 262) e o fosforo, um espectrofo-
tometro - luz visivel {Micronal mod B 382).

3 RESULTADOS E DISCUSSRO

As Tabelas 1 e 2 mostram os teores de minerais encontrados nas
partes comestiveis do piqui, bocaiuva, caraquatﬁ mangaba, pitom-
ba, pltanga e araticum. Os resultados foram expressos em ug/g pa
ra os minerais encontrades em baixas concentracoes (micro nutrien
tes) e em g/l00g para os encontrados em niveis mais altos (macro
nutrientes).

Dentre os frutos anal:sados, a amendoa do plqul mostrou-se a mais
rica fonte de manganés, zinco, cobre, magnésic e fosforo.

A concen:ragao de fosforo (1,21 g/100g) encentrada na améndoa do
piqui é bastante elevada quando comparada nao so com oS valores
obtidos para os outros frutos estudados, mas também com os encon-
trados na tabela de composigdo dos alimentos para vdrios t:pos de
produtos gue mais comumente compoem a dieta do homem (4). | 1mPo;
tante considerar ainda que o teor de fosforo encontrado na amén-
doa do piqui corresponde agueles recomendados pelo NAS/NRC (7) de
ingestdo didria desse nutriente.

A guantidade de zinco encontrada na améndoa do pigui (53,63 pg/g)
foi também bastante elevada em relagdc aos demais frutos analisa-
dos e em relagdo a alguns frutos da Amazdnia estudados por AGUIAR
et al (1) que encontraram baixos valores de zinco para as suas a-
mostras. No entanto, esse valor encontrade na améndoa do pigui
ainda estd abaixo da cota dietética recomendada para adultos (7).

'|OdD$ os frutos analisados apresrntaram baixos valores de cdlcio,
sddio e potdssio. O teor mais alto de cdleio (0,22 g/100g) foi en
contrado na polpa do caraguatd; o de sodio (20,29 ug/g) na polpa
do pigui e o de p0t3831o (0,64 g/100g) na polpa da bocaitdva. Po-
rém, esses valores estdo abaixo das necessidades didrias recomen-
dadas para um adulto (7).
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4 LUNLLUSDAu

Cem os resultados obtidos foi possivel concluir que:

A améndoa do piqui mostrou-se bos fonte de manganés, zince, co-
bre, magnesioc e fosforo, sendo potencialmente bom alimento bior
regulador;

- o teor de fésforo encontrado na améndoa do pigui (1,21 g/100g)
e bastante elevado em relagaoc acs valores desse nutriente em a-
limentos mais comumente presentes na dieta de um adulto:

naoc se pode atribuir aos frutos analisados a gualidade de serem
grandes fontes de cdlcic, sddio e potdssio, pois com os baixos
valores obtides naec teriam capacidade de enriquecer uma dieta
regional por esses nutrientes.

Abstract

In addition to the study of native fruits from Mato Grosso do

5yl made at the Departamento de Tecnologia de Alimentos e Saude
Piblica - UFMS, were analysed the mineral contents in the kernel
and pulp of pigui (Carvocar brasiliense Cambess) and bocaitiva
(Acrocomia mokavdyba Barb. Rodr.) and in the pulp of caraguatd
(Bromelia sp), mangaba (Hancornia speciosa Gomes), pitanga (Euge-
nia sp), pitomba (Eugenia lutescens Cambess) and araticum {(Anona
ae Martius). The high phosphorus contents indicate the

P al of the piqui for enriching the regional diet of this
state. The kernels of pigqui and bocaidva showed to be good
manganese sources. Calcium, sodium and potassium contents of the
analysed fruits were low in comparison with human regquirements.
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