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Resumo

O Brasil é rico em diversidade de espécies frutiferas que devem ser cultivadas em maior
escala e melhoradas para o cultivo intensivo ¢ aceitacdo do consumidor. Elas fornecem
nutrientes, sabores acentuados, elevados teores de fibras, minerais, agua e compostos
antioxidantes, contribuindo de maneira benéfica com a saude da populagao. Esta revisdo aborda
oito frutas nativas do Brasil quanto ao seu aspecto nutricional e atividade antioxidante, sendo
elas a Pitanga (Eugenia uniflora), Seriguela (Spondias purpurea), Pitangatuba (Eugenia selloi),
Capeba (Odontocarya acuparata), Cambuiti-cipd (Sageretia elegans), Buriti (Mauritia
flexuosa), Jaracatia (Jacaratia spinosa) e Araga-boi (Eugenia stiptata) e trés frutas exoéticas do
Brasil, sendo estas a Acerola (Malpighia emarginata), Dovialis (Dovyalis abyssinica) e Abrico-
da-praia (Mimusops commersonii).
Palavras-chave: Nutrientes, arvores frutiferas, diversidade, fibras.

Abstract

Brazil is rich in diversity of fruit species that must be grown in large scale and
improved to be cultivated and acceptance of consumers. They provide nutrients, accented
flavors, high fiber content, minerals, water and antioxidants, contributing beneficially to the
health of the population. This review was about the chemical composition and antioxidant
activity of eight native fruits from Brazil, including Pitanga (Eugenia uniflora), Seriguela
(Spondias purpurea), Pitangatuba (Eugenia selloi), Capeba (Odontocarya acuparata),
Cambuiti-cipd (Sageretia elegans), Buriti (Mauritia flexuosa), Jaracatia (Jacaratia spinosa) e
Araca-boi (Eugenia stiptata) and three fruits exotic from Brazil, which are the Acerola
(Malpighia emarginata), Dovialis (Dovyalis abyssinica) and Abricé-da-praia (Mimusops
commersonii).
Key words: Nutrients, fruit trees, diversity, fiber.
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INTRODUCAO

A relagdo da nutricdo e saude ¢ um tema de grande interesse da populagdao. O
Brasil possui biodiversidade com potencial para serem exploradas, por exemplo, como
fonte de extratos terapéuticos, matéria-prima para agroindustrias e alternativas de frutas
frescas para o mercado com alto valor nutritivo. A procura por novas frutas tem
aumentado em virtude do aroma e sabor que sdo apreciados e pela necessidade de
controlar doencas cronicas 2.

As frutas sao alimentos de baixa densidade energética, isto ¢, fornecem poucas
calorias em relacdo ao volume da alimentagdo consumida, favorecendo a manutengao
do peso corporal de forma saudavel @) De acordo com Leite e colaboradores Y, dietas
repletas de frutas e vegetais estdo cada vez mais associadas com impacto positivo na
saude, principalmente sobre a obesidade, reducdo de canceres e doengas
cardiovasculares, devido a presenca de substincias antioxidantes.

Diante da biodiversidade frutifera que o Brasil apresenta e seus beneficios faz-
se necessario maior valorizacdo destes frutos ainda pouco caracterizados e explorados
por pesquisadores. Maiores informacgdes sobre estas frutas podem ajudar no processo de
desenvolvimento de novos produtos para melhoria na alimentacdo e saude da
populagdo. Devido a isso, o trabalho teve por objetivo realizar uma revisao bibliografica
referente a oito frutas nativas do Brasil e trés exdticas, agrupando os conhecimentos ja
adquiridos referentes a essas frutas.

Fruticultura Brasileira

A legislacao brasileira define frutas como “produto procedente da frutificagao de
uma planta, destinado ao consumo in natura”, que devem “ser procedentes de
espécimens vegetais genuinos € saos” ) Em 2013, segundo o Instituto Brasileiro de
frutas (IBRAF), o Brasil produziu 43,6 milhdes de toneladas de frutas, sendo a terceira
maior producdo de frutas do mundo, totalizando aumento de 30% na produgdo brasileira
de frutas frescas no periodo de 14 anos, dados que exaltam a evolugdo e importancia
econdmica deste setor ©.

No Guia Alimentar para a populagio brasileira "), ¢ recomendado o consumo
minimo de 400 g por dia de frutas, legumes e verduras, isto €, consumo de pelo menos 3
porgdes de legumes e verduras e no minimo 3 porgoes de frutas como sobremesas nos
intervalos das refeigdes. Para atingir estes parametros, o consumo médio atual da
populagdo brasileira deveria aumentar em pelo menos trés vezes. A Organizacao
Mundial da Saude (OMS) recomenda e considera suficiente o consumo minimo de 400

g de frutas e hortalicas por dia, o equivalente a cinco por¢des desses alimentos ®.

7

Fibras na alimentacdo

As fibras apresentam impacto fisioldgico importante no trato gastrintestinal, pois
sdo capazes de tornarem-se viscosas € sequestrar agua, ligar-se a minerais e sais biliares,
realizar degradacdo microbioldgica, reduzir a ingestdo de energia afetando assim no
esvaziamento gastrico, transito intestinal, digestdo e absorcdo de nutrientes ©.

As fibras soluveis retardam o processo de esvaziamento gastrico, pois formam

um gel oferecendo sensagdo de saciedade ao paciente. Além disso, contribui para a

Biosaiide, Londrina, v. 18, n. 2, 2016
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perda de peso, reduz a absorcao da glicose e LDL-colesterol, limitando o contato com a
luz intestinal '”. De acordo com Anderson ', as fibras insolaveis sdo responsaveis por
acelerar o transito intestinal, aumentar o peso das fezes, contribuindo assim para a
reducgdo do risco de doengas do trato gastrointestinal.

Atividade antioxidante das frutas

A regido Amazolnica brasileira apresenta espécies de frutas nativas e exoticas do
Brasil ainda ndo exploradas, com grande potencial e fontes de compostos bioativos
como compostos fenolicos, carotenoides e outros agentes. O estudo destes componentes
contribui para o desenvolvimento sustentavel da regido Amazonica e traz descobertas
novas e tteis %

Estudos de investigagdo mostram que hé relacdo positiva entre a ingestdo de
frutas e vegetais e a satde ao longo da vida, ja que auxiliam na prevencao de doencas
cronicas e o risco de mortalidade ¢ reduzido ). Genkinger e colaboradores ¥,
concluiram que o consumo de frutas, vegetais e antioxidantes auxiliou na protecdo
contra danos oxidativos diminuindo a chance de desenvolvimento de doencgas
cardiovasculares e cancer na populacio estudada.

A principal fonte de antioxidantes esta na ingestdo de compostos provenientes da
dieta, como vitaminas, compostos fenolicos e carotenoides, que atuam interagindo com
os radicais livres antes que estes possam reagir com as moléculas biologicas, isto &,
evitam as reagcdes em cadeia ou previnem a ativagcdo do oxigénio a produtos altamente
reativos 119,

Frutas Nativas

Pitanga (Eugenia uniflora)

A pitanga (Eugenia uniflora) pertence a familia Myrtaceae, ¢ sinbnimo de
“pitanguinha”, “pitanga preta”, “pitanga and”, “ginja”, “pitanga-vermelha” " A
arvore cresce nas regidoes tropicais e subtropicais, muito valorizada pela fruta de
coloragio vermelha, polpa macia e doce ou agridoce ¥,

O cultivo do arbusto na regido Nordeste ¢ realizado com técnicas adequadas
visando a comercializagdo da fruta, ja que o Brasil apresenta o maior plantio em escala
comercial com producao anual em Pernambuco de 1.300 e 1.700 ton/ano. Além disso, a
pitanga é comercializada as margens de rodovias, em feiras e quitandas '®.

As agroindustrias utilizam o fruto para a producdo de suco, que traz ao
consumidor um apelo por possuir em sua composicdo elevada concentracdo de
compostos antioxidantes como antocianinas, flavondis e carotenoides V. Além disso, os
frutos sdo utilizados para a producdo da polpa de pitanga congelada a9,

As sementes da pitanga sdo tratadas como residuos agroindustriais sem valor
comercial, apesar de possuirem odor caracteristico como o das folhas. Anualmente, sdo
geradas milhares de toneladas destes residuos solidos, que deveriam ser estudados
quanto a sua a composicdo e possivel aplicagdo como matéria-prima na producdo de
novos alimentos .

A producdo de pitanga deve ser processada para o melhor aproveitamento dos
frutos, minimizando as perdas. O nectar ¢ uma opg¢ado de processamento da pitanga para
a reducdo das perdas do fruto, sendo que o mesmo pode ser adicionado de substancias
adogantes. Em estudo realizado por Freitas, Dutra ¢ Bolini @D foi possivel determinar
qual o edulcorante mais adequado, sendo indicado o uso de sucralose.

Biosaiide, Londrina, v. 18, n. 2, 2016
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Os frutos de pitanga sao compostos por 88,3% de umidade, 0,9% de proteinas,
0,2% de lipideos, 10,2% de carboidratos, 3,2% de fibras alimentares, 0,4% de cinzas e
apenas 41 calorias em 100 g da polpa da fruta in natura ®®. Donadio 7 cita que os
frutos sdo ricos em vitamina A, calcio e fosforo, e ainda apresenta nivel médio de
vitamina C, teor de actcares variando entre 8,3-11,6° Brix ¢ a acidez média é 1,8%.

Bagetti e colaboradores ** analisaram frutos de pitanga produzidos no estado do
Rio Grande do Sul e encontaram teor de umidade de 81,2 a 84,7%. Lima, Melo e Lima
@9 indicam alto teor de compostos fenolicos e carotenoides em pitanga. Oliveira e
colaboradores *°) encontraram compostos antioxidantes também nas sementes e Silva e
colaboradores *> encontraram nos co-produtos da industria de sucos e polpa de pitanga
os compostos fenolicos resveratrol e cumarina.

Denardin e colaboradores V) avaliaram a pitanga observando elevado potencial
antioxidante. Por estes e outros fatores de qualidade o fruto tem sido amplamente
exportado para o Mercado Europeu Y. Azevedo-Meleiro ¢ Rodriguez-Amaya “®
estudaram a composi¢do dos carotenoides nos frutos de pitanga por HPLC, encontraram
um cromatograma complexo incluindo licopeno fucoxantina, cis-fucoxantina, [-
criptoxantina, cis-licopeno, f-caroteno, g-caroteno, zeaxantina, luteina, violaxantina e
B-caroteno-5,6-epoxido, em ordem decrescente em relacao a quantidade.

Seriguela (Spondias purpurea)

A seriguela ou ciriguela, também conhecida como ‘“ciroucla” (portugués),
“jocote”, “jobo” e “ciruelo” (espanhol), “purple mombim”, “red mombim” e “spanish
plum” (inglés) pertence a familia Anacardiaceae *”. O fruto é doce, acido e apresenta
sabor agradavel e a semente ocupa a maior parte do fruto. A planta quando adulta
apresenta até 7 metros de altura e copa bem ramificada 7.

Os frutos in natura de seriguela sdo compostos por agua predominantemente
(78,7%), 1,4% de proteinas, 0,4% de lipideos, 18,9% de carboidratos, 0,7% de cinzas e
3,9% de fibras alimentares; fornecendo para quem consome 76 calorias a cada 100 g de
polpa em decorréncia de seu elevado teor de carboidratos %),

Zielinski e colaboradores ®® estudaram agrupadamente polpa de frutas
congeladas Brasileiras, dentres elas a seriguela. No grupo em que estava presente,
jutamente com o coco, graviola , cacau, abacaxi e horteld, abacaxi, umbu, tamarindo,
polpas de péssego e caju ndo foi observado elevada atividade de compostos fendlicos,
flavonoides totais, carotenoides e atividade antioxidante.

Pitangatuba (Eugenia neonitida)

A pitangatuba pertence a familia Myrtaceae e seus sindnimos sdo pitangola,
pitangdo e pitanga-amarela 1D 0 nome indigena “pitangatuba” refere-se a pele do fruto
que ¢ tenra, fina, delicada e o adjetivo “tuba” significa grande, devido ao tamanho do
fruto ®”). A pitangatuba é conhecida como pitangdo, ja que é um dos maiores frutos de
Myrtaceae, reconhecido pelo aroma adocicado e sabor agradavel muito apreciado para
consumo in natura ou na preparacao de bebidas 30,

Segundo Muniz ®”, este fruto apresenta uma substancia foto-sensibilizante que ¢
indicada para o tratamento de despigmentacao da pele e de vitiligo, além de ser rara na
natureza a planta deve possuir outras propriedades que necessitam de estudos mais
aprofundados.

Vilar e colaboradores ©" analisaram a composicdo quimica da polpa dos frutos
(g/100g) de Eugenia neonitida encontrando umidade de 93, 0,32 de cinzas, 3,21 de
lipideos, teor de 0,55 de carboidratos totais e acidez 1,38, enquanto que o sodio foi

31
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predominante na polpa. As sementes também foram analisadas e o magnésio se
destacou como o mineral presente em maior quantidade.

Outros estudos estdo sendo realizados com as folhas frescas da E. neonitida onde
0s principais compostos encontrados nos oOleos essénciais foram hidrocarbonetos
ciclicos, éalcoois ciclicos e sesquiterpenos 2. Os frutos de pitangatuba possuem
potencial para industrializagdo em decorréncia de sua composi¢do nutricional e sabor
agridoce, sugerindo-se assim seu cultivo e comercializagio ©V.

Capeba (Odontocarya acuparata)

A fruta é conhecida por cipd de cobra, baga de cabloco, uva de gentio, uva do
mato laranja, jabuticaba de cip6 amarela e jabuticaba de cip6 laranja. O nome “capeba”
tem origem do tupi guarani, significa “folha e fruto para inflamagao”, em decorréncia
das propriedades medicinais que a planta e os frutos contém .

A origem da espécie ¢ ampla, distribuida em florestas e encostas imidas e de
solo calcario da Floresta Atlantica, Floresta semidecidual, Floresta Amazonica ¢ no
Pantanal. No Brasil, pode ser cultivada em diversas altitudes e em solos imidos ricos
em matéria organica, de pH alto entre 5,5-6,2. O clima para sua ocorréncia ¢ temperado
quente e umido a subtropical chuvoso, com temperaturas minimas de 3-18°C e maximas
de 19-25°C. A frutificagdo ocorre nos meses de janeiro a margo .

Os frutos sdo arredondados com até 2,4 cm de comprimento e 1,8 cm de largura,
de casca rigida com coloragdo verde escura e pintas brancas. Quando os frutos se
apresentam maduros, sua coloracdo ¢ amarelo-dourada com pintas brancas. Sado
adocicados com polpa gelatinosa e viscosa, com sabor agradavel para consumo in
natura e na forma de licor. Na natureza, os frutos sdo fonte de alimento para diversas
aves ¢ animais ©¥. Nio foram encontrados estudos relacionados a composi¢io
centesimal destes frutos ou frutos da mesma familia ou espécie.

Cambuiti-cipo (Sageretia elegans)

O Brasil ¢ um pais que possui caracteristicas geograficas e climaticas favoraveis
para a producio de cambuiti-cipd, segundo Souza e colaboradores “*. Porém, existe
grande niimero de espécies frutiferas nativas e exdticas ainda ndo exploradas, apesar de
apresentarem potencial para a industria agricola e serem fontes de renda local de acordo
com Rufino e colaboradores ).

O cambuiti-cip6 pertence a familia das Rhamnaceaes, sendo uma espécie
trepadeira encontrada no ano de 2009, muito semelhante a Gurrupia (Celtis iguanea) e o
Salta martim (Strychnus brasiliensis). Os primeiros frutos e flores foram encontrados no
ano de 2011 e em 2012, a espécie foi identificada com exatiddo ©®.

A nomenclatura cambuiti-cip6 tem origem do tupi guarani, onde “cip6” significa
ramo fino e “ti” significa espinho. Os sindnimos para a planta sdo ‘“groselha de
espinho”, “juazinho de cip6” e “cambui cipd de espinho”. A planta pode ser encontrada
em floresta semidecidua na beira de ribeirdes ou em locais altos (600 a 700 m de
altitude). Os frutos sdo bagas de 6 a 14 mm de diametro, apresentam coloragao roxo-
azuladas com polpa liquida, com 2-4 sementes planas com formato de coragdo que
medem de 2 a 4 mm de comprimento ©°.

A planta frutifica de janeiro a marco, sendo os frutos pequenos, porém
riquissimos em antioxidantes, podendo ser consumidos in natura, pois o sabor ¢
agradavel. Os frutos podem ser utilizados para fabricagdo de sucos e sorvetes, e suas
folhas jovens podem ser utilizadas para preparacio de cha ©%.

Dados relativos a composic¢ao centesimal de frutos de cambuiti-cipd na literatura
sdo escassos. O jua (Zizyphus joazeiro), por sua vez, ¢ uma arvore simbolo e nativa da
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caatinga do Nordeste pertence a mesma familia de plantas que o cambuiti-cipd,
apresenta 78,1% de umidade, 5,1% de fibra alimentar e 0,7% de lipideos 29,

Hyun e colaboradores ©” estudaram as caracteristicas nutricionais; como a
composi¢do centesimal e teor de acidos graxos, farmacéuticas; como as propriedades
antioxidantes e protetoras contra a diabetes, e outras propriedades dos frutos de
Sageretia theezans, pertencente a mesma familia que os frutos de cambuiti-cipo, frutos
comestiveis, porém, mais aplicados para fins medicinais. Como resultado, obtiveram pH
em média de 4,17; acidez média de 0,83% e 22,2° Brix. Para as caracteristicas
nutricionais, os frutos apresentaram umidade de 75,04%, teor de 2% de proteinas,
3,32% de fibra bruta, 0,48% de cinzas e 0,84% de acidos graxos. Com relagdo a
composicao de minerais, a fruta apresenta destaque para o Na e P; 85,1 e 84,9 mg/100g
respectivamente.  Como resultado, tem-se que a fruta apresentou satisfatoria
composicdo de nutrientes e minerais, fonte de antocianinas, rica em &acidos graxos
oleicos, atividade antioxidante e atividade contra a diabetes pronunciada, demonstrando
assim elevado potencial, tanto para consumo como aplicagdo em produtos farmacos.

Com base neste estudo citado acima, por ser realizado com fruto do mesmo
género e familia do cambuiti-cipd, pode-se dizer que o potencial dos frutos em questdo
também deve ser investigado visando aplicacdes farmacologicas e agroindustriais.

Buriti (Mauritia flexuosa)

Mauritia flexuosa L.f. ¢ mais conhecida como Buriti ou Miriti, pertence a
familia Arecaceae, ¢ uma palmeira e fornece alimentos como as frutas e o 6leo, que sao
comestiveis ®®. A polpa in natura do buriti colhido no municipio de Ipiranga-PI
apresenta teor de umidade de 54,35%, ja a mesma polpa desidratada por secagem por
contato com ar quente forneceu o teor médio de umidade de 12,06%, proteinas 3,39%,
cinzas 1,64% e 31,24% de carboidratos e o teor de lipidios passou de 18,16% do fruto in
natura para 51,67% no fruto desidratado .

O teor médio de lipideos da polpa de buriti ¢ semelhante ao oferecido pelo pequi
cru (18%) e pela fruta tucuma cru que oferece 19,1% de lipideos “?. O 6leo do buriti é
mais consumido pela populagdo do Norte e Nordeste do Brasil de forma bruta ou
refinada, porém a composi¢io nutricional destes 6leos ndo é bem conhecida “”, mas,
tem despertado nos pesquisadores grande interesse devido a sua composi¢do quimica e
farmacologica “", pois, é rico em carotenoides, 4cidos graxos e tocoferol, podendo ser
utilizado para fabricacdo de cosméticos e produtos terapéuticos 2.

No estudo de Batista e colaboradores “* foi concluido que o 6leo do fruto de M.
flexuosa foi eficiente na cicatrizagdo de feridas cutaneas em ratos Wistar e, além disso,
apresentou atividade antibacteriana in vifro tanto em bactérias Gram-positivas como em
Gram-negativas. Para Rosso e Mercadante “2) o buriti ¢ notado por apresentar elevado
teor de carotenoides pro-vitamina A, particularmente -caroteno. De acordo com Choe e
Min ¥, estes pigmentos quando presentes na matriz alimentar sio responsaveis por
minimizar ou retardar a oxidagdo lipidica, aumentado consequentemente o prazo de
validade dos alimentos.

Candido, Silva e Agostini-Costa ", encontraram para os frutos de buritis do
Cerrado atividade antioxidante de 46,63 uM de Trolox/g e para os buritis da Amazdnia
33,02 uM mol de Trolox/g. Koolen e colaboradores “® analisaram o extrato de diversas
partes da M. flexuosa, incluindo as folhas, o tronco e os frutos; de maneira geral a
palmeira se mostrou rica em compostos polifenolicos, sendo o extrato das frutas rico em
fenolicos totais e de flavonoides totais e apresentou fraca atividade antimicrobiana, ja os
extratos das folhas foram mais eficazes contra S. aureus e P. aeruginosa.

(45)
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Jaracatia (Jacaratia spinosa)

O fruto de jaracatid (Jacaratia spinosa) pertence a familia Caricaceae, ¢ uma
baga alongada com até 10 cm de comprimento e 3 a 5 cm de largura, de cor amarelo-
forte a alaranjada quando maduro N A planta recebe algumas denominagdes como
mamao bravo, mamao de espinho, mamaozinho, barrigudo, bananinha, chamburt,
aracatid e jaracatid. O nome cientifico Jaracatia provem do nome indigena e a

denominacdo que classifica a espécie spinosa € referente ao tronco coberto por espinhos
(29)

4 , e,
De acordo com Genovese e colaboradores “”, a fruta é originaria do Cerrado

brasileiro e consumido principalmente como suco, possui umidade de 86,3%, 151 mg
fenolicos totais a cada 100 g de fruto, possui uma pequena quantidade de derivados de
campferol, derivados de quercitina e acidos clorogénicos. Rocha e colaboradores “8)
analisaram a extracdo dos fenolicos totais de algumas frutas nativas do cerrado
brasileiro ¢ partir do uso de diferentes solventes, sendo que as frutas se mostraram boas
fontes de compostos fenolicos, onde o jaracatid apresentou 252 mg de 4cido tanico
equivalente a cada 100 g de polpa com o etanol 95%.

Prospero ) realizou analises de frutos de jaracatia in natura provenientes de
trés cidades do Brasil, obteve composigao de 1,79 a 2,19% para fibras soluveis, de 4,37
a 5,17% para as insoluveis, 83,99 a 85,29% de umidade, 0,86 a 1,47% de cinzas, 0,77 a
1,24% de proteinas, de 0,08 a 0,12% de lipideos e 12,09 a 13,62% de carboidratos.
Diante disso, tem-se que o fruto apresenta rica composicdo de nutrientes com destaque
para o teor de fibras alimentares que este fornece.

Araca-boi (Eugenia stipitata)

O aragd pertence a familia Myrtaceae, também ¢ conhecido como goiaba
selvagem ou goiaba brasileira; pode ser encontrado a partir do estado de Minas Gerais
até o Rio Grande do Sul ®”. Segundo a medicina popular, o aracd ¢ sugerido no
tratamento de diarreia, hemorragias e cdibras ). Mesmo apresentando boas
possibilidades de negocios esta fruta ¢ plantada em pequenos pomares € muito pouco
comercialmente, restringindo a oferta de frutos e produtos ©V.

A polpa do fruto ¢ suculenta e muito acida, com isso, ndo sdo utilizadas para
consumo ao natural, e sim para a preparagao de sucos, sorvetes, geleias e producao de
néctar onde ¢ misturada com polpas de frutas que apresentam baixa acidez ©?).
Sacramento, Barreto e Faria ©? realizaram diversas analises com a polpa de araca-boi
produzido na regido Sul da Bahia obtendo rendimento de polpa alto (78,62%), e sabor e
aparéncia agradaveis e atrativos para o mercado internacional, tornando o araca-boi
importante para as agroindustrias de suco.

Canuto e colaboradores ©) realizaram a caracterizagdo fisico-quimica da polpa
de araga-boi encontrando teor médio de umidade de 90,1% e apenas 0,3% de lipideos;
teor solidos de soluveis 4,5° Brix, pH de 3,3 e 1,8 mg de acido citrico/100 g de acidez
titulavel, quanto a coloracdo, a tonalidade foi amarelo-avermelhada.

Genovese et al “” cita que o araca-boi possui 87,9%, 9,5 e 87 mg a cada 100 g
de fruta de umidade, vitamina C e fenolicos totais, respectivamente e pequenas
quantidades de derivados de quercetina e campferol. Neves e colaboradores >4
estudaram o teor de vitamina C e compostos fendlicos durante o armazenamento por 12
dias do araca-boi concluindo que o teor de vitamina C decresce € o teor de compostos
fendlicos aumenta na estocagem da polpa dos frutos. Neri-Numa e colaboradores ©
avaliaram o potencial genotoxico pelo ensaio de eletroforese em gel e o extrato de E.
stipitata na concentra¢do de 300 mg/kg de peso corporal apresentou efeitos protetores
contra danos no DNA.
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Frutas pouco conhecidas pela populagdo brasileira, como o araca-boi, permitem
inovagodes e criagdo de novos produtos que agreguem valor comercial e beneficios a
satude dos consumidores. Viana e colaboradores °® realizaram a caracterizacdo fisico-
quimica e sensorial de geleia de mamao com araca-boi em diferentes formulagdes e a
mistura entre a polpa acida do ara¢d juntamente com o mamado criaram um sabor
diferenciado e equilibrado, fazendo com que a formulacdo de geleia contendo 70% de
mamao e 30% de araca-boi conquistasse maiores notas quanto ao sabor, cor, aparéncia e
aceitacao do consumidor indicando a potencialidade de comercializagao do produto.

Frutas Exoticas
Acerola (Malpighia emarginata)

O fruto ¢ originario das Antilhas e do Norte da América do Sul e possui
diversos nomes equivalentes, como cereja-das-antilhas, cereja-do-pard e semerucu,
“manzanillo”, “Barbados cherry” (7 No Brasil, a fruta possui grande importancia
econdmica, pois € consumida in natura e na produgdo industrializada de sucos, geleias,
concentrados, sorvetes, xaropes, licores e xaropes de fruta 8)

Cerca de 100 g da polpa dos frutos de acerola in natura fornece 33 calorias e
apresenta em sua composicao 90,5% de umidade, 0,9% de proteinas, apenas 0,2% de
lipideos, 0,4% de cinzas, 8% de carboidratos, 1,5% de fibras alimentares e fornece
941,4 g de vitamina C em 100 g da parte comestivel do fruto **. Em comparag¢io com
dados fornecidos pela USDA (59), a acerola apresenta 91,41% de umidade, 0,4% de
proteina, 0,30% de lipideos totais, 1,1% de fibras totais e 7,69% de carboidratos. Para
Henshal “” a composigdo pode variar em fungdo de diversos fatores, como variedade,
fase de maturagao, época do ano de colheita, clima e fertilidade do solo.

Rufino e colaboradores ©° analisaram os compostos bioativos e atividade
antioxidante da acerola por diversos métodos e concluiram que a vitamina C € presente
nos frutos de acerola provenientes do Estado do Ceara em quantidades consideraveis
(1357 mg/100g da fruta) e a umidade média encontrada nos frutos foi de 91%.
Azevedo-Meleiro e Rodriguez-Amaya “® estudaram a composicio dos carotenoides nos
frutos de acerola através da técnica em HPLC, concluindo que o B-caroteno se
apresentou em quantidades muito superiores quando comparado a luteina, violaxantina,
B-criptoxantina, a-caroteno, cis-fB-caroteno e neoxantina. Com relagdo aos compostos
fenolicos encontrados na polpa dos frutos de M. emarginata, Bataglion e colaboradores
) encontraram concentragdes relativamente elevadas do flavonoide quercetina e do
campferol.

Na industria, a acerola pode ser processada para a obtengdo de néctar por
exemplo. O néctar de acerola com adi¢@o da cultura de B. animalis microencapsulado
por atomizacdo se demonstrou viavel e dentro dos padrdes exigidos pela legislacao
brasileira para ser considerado alimento funcional de acordo com Antunes e
colaboradores “®. Dutra e Bolini ¥ estudaram a dogura ideal e equivalente do néctar
de acerola adocado com diferentes tipos de edulcorantes, como uma forma de
substitui¢ao ¢ diminui¢cdo do consumo de agucares.

Além da industria alimenticia, a industria farmacéutica também pode aplicar as
propriedades dos frutos de acerola na criacao de novos produtos de cuidados pessoais ¢
cosméticos utilizando extrato de acerola como um aditivo antienvelhecimento e de
branqueamento, ja que em testes realizados o extrato aquoso da fruta apresentou boas
propriedades antioxidantes ¢ inibigdo da tirosinase com efeito inibidor potente contra
melanogénese além de nao ter sido comprovada nenhuma irritagdo do extrato em
contato com a pele humana .

(57)
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Dovialis (Dovyalis abyssinica Warb. x D. hebecarpa Warb.)

O género Dovyalis pertence a familia Salicaceae composta por diversas
espécies, entre elas as espécies Dovyalis caffra e Dovyalis hebecarpa (introduzidas na
Florida) e um hibrido entre essas duas espécies foi trazido para o Brasil, pela Unesp de
Jaboticabal, segundo Donadio, Nachitigal e Sacramento “”. Segundo Silva e
colaboradores ), a espécie apresenta bom potencial de mercado, podendo ser cultivada
em plantios comerciais do Brasil mesmo sendo uma fruta originaria de outro pais.

A polpa do fruto ¢ suculenta, vermelha e adstringente e¢ mais utilizada na
fabricacdo de doces, geleias e sucos; apresenta sementes planas removiveis facilmente
conferindo alto rendimento para industrializacio da polpa ** ®. Silva e colaboradores
63 observaram que o rendimento do suco de dovialis hibrida foi em torno de 79%.
Segundo Donadio (7 4 fruta ¢ fonte de vitamina C.

D. hebecarpa apresenta teor de proteina de 0,17%, cinzas de 0,61 a 0,63%,
lipideos de 0,64 a 1,02% e fibra alimentar total de 1,7 a 1,9% @) Ribeiro e
colaboradores ®® estudaram a capacidade antioxidante da D. caffra que apresentou a
alta atividade antioxidante pelos métodos de ABTS e DPPH e elevado teor de
compostos fendlicos totais. No estudo realizado por Geyid e colaboradores 7 o extrato
da planta de D. abyssinica obtida na Etiopia se mostrou eficaz na inibi¢do do
crescimento de cinco estirpes de fungos diferentes, mostrando potencial para maiores
estudos e aplicacdes.

Bochi e colaboradores “® estudaram a composicio centesimal e as medidas
biométricas dos frutos maduros e verdes de D. hebecarpa; obtendo para os frutos
maduros teor de umidade de 84 a 87%, 0,4% de proteinas, 1% de lipideos, 0,5% de
cinzas; peso médio das bagas variando de 4,5 a 6,9 g; diametro transversal de 18,82 a
21,41 mm e longitudinal de 20,53 a 23,87 mm. Para os frutos verdes, a umidade foi de
86 a 89% e quantidades pouco alteradas para proteinas, lipideos e cinzas, peso médio de
2,8 a 3,7 g, didmetro transversal de 15,62 a 17,62 mm e longitudinal de 17,85 a 19,47
mm. Além disso, os frutos também apresentaram altos niveis de antocianinas na polpa e
pelo do fruto, conferindo atividade antioxidante e corante para possiveis aplicagdes
industriais.

Abrico-da-praia (Mimusops commersonii)

A fruta ocorre nas praias e bordas de pantanos arenosos e salinos das ilhas de
Madagascar e Mauricio e tem sido utilizada na arborizacdo de pracas e avenidas em
todo o litoral desde Maceio-AL até Florianopolis-SC e pomares domésticos @% .

No Brasil o abric6-da-praia ¢ conhecido como abio da praia, balata, maracuja de
arvore ¢ abrico-amarelo, pertencente a familia Sapotaceae. A baga ¢ globosa, casca dura
e coloracdo amarela, formato esférico ou achatado e sua polpa ¢ farinacea e amarelada,
com até duas sementes escuras. A polpa pode ser consumida in natura ou pode ser
utilizada em confeitaria "%

Os frutos amadurecem em maio a agosto ¢ em dezembro a janeiro, sendo que
cada fruto pode pesar até 1,5 g *”). Os frutos in natura sio pouco apreciados 69) porém
sdo nutritivos, podem ser utilizados no preparo de doces, cremes, licores e sorvetes,
porém, a polpa do abric6-da-praia oxida rapidamente %

Poucas informagdes este fruto foram encontradas e de acordo com Muniz
desconhecem-se suas propriedades nutricionais. Os frutos de cutite e cutite grande
(Pouteria macrophylla (Lam.) Eyma. e Pouteria macrocarpa (Huber) Bahni,
respectivamente) que sao frutos nativos da Amazonia pertencentes a mesma familia das
Sapotaceas como o abrico-da-praia; encontrou-se teor de umidade de 64,20 a 75,65%,
0,94 a 1,89% de cinzas e 0,47 a 1,49% de lipideos ?.

29
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CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil ¢ um pais que possui grande biodiversidade e clima favoravel ao
desenvolvimento de diversas espécies frutiferas. Ha poucos estudos na literatura sobre a
maioria das frutas nativas e exoticas citadas, ressaltando a necessidade de novas
pesquisas para maior conhecimento dos compostos que estas podem fornecer. Além
disso, ¢ importante incentivar o cultivo dessas culturas frutiferas visando o
aproveitamento dos nutrientes e compostos bioativos para aplicagdo em alimentos e
desenvolvimento de novos produtos que substituam os alimentos ricos em agucares e
gorduras, fornecendo assim, beneficios a saude dos consumidores reduzindo o risco de
doengas cronico-degenerativas.
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