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Este trabalho teve como objetivo a caracteriza¢do nutricional (umidade, proteinas, lipideos, cinzas e agticares
totais), quantificagdo do Valor Energético Total (VET) e determinacdo do teor de carotenoides totais dos
frutos de cajuzinho do cerrado (Anacardium humile A.St.-Hil.), curriola (Pouteria ramiflora (Mart.) Radlk) e
inharé (Brosimum gaudichaudii Trécul), do Cerrado mato grossense. No intuito de oferecer uma alternativa
de dieta nutritiva e incentivar o reaproveitamento de alimentos, foram analisadas polpas e cascas destes
frutos. O cajuzinho do cerrado apresentou expressiva quantidade de carotenoides totais nas polpas (5,95
mg/100g) e cascas (6,55 mg/100g). Ja a curriola apresentou um valor consideravel de cinzas (0,66%) nas polpas
e mostraram quantidade significativa de Valor Energético Total (80,96 Kcal/100g). O inharé destacou-se por
apresentar elevado teor de proteinas nas cascas (3,76%) e polpas (3,19%). Estes resultados mostraram que
polpas e cascas dos frutos analisados, podem ser utilizadas como fonte de nutrientes ou como ingredientes
na elaboragéo de novos alimentos com potencial funcional. Este é o primeiro estudo que avalia o potencial
nutricional e carotenoides totais nas cascas destes frutos do Cerrado mato grossense.

Palavras-chave. Anacardium humile, Pouteria ramiflora, Brosimum gaudichaudii, Cerrado, Frutos.

This study aimed at performing the nutritional characterization (moisture, protein, lipid, ashes and
total sugar), quantification of the Total Energy Value (TEV) and determination of carotenoid content of
cajuzinho do cerrado (Anacardium humile A.St.-Hil.), curriola (Pouteria ramiflora (Mart.) Radlk) and inharé
(Brosimum gaudichaudii Trécul), of the Midwestern Cerrado. Aiming at offering a nutritious alternative of
diet and motivating the reuse of foods, the pulps and peels of fruits were analyzed. Cajuzinho do cerrado
showed expressive amount of total carotenoids in the pulps (5.95 mg/100g) and peels (6.55 mg/100g). The
curriola presented a considerable amount of ash (0.66%) in the pulps and a significant amount of Total
Energy Value (80.96 Kcal/100g). On the other hand, the inharé had a high amount of protein in the peels
(3.76%) and pulps (3.19%). These results showed that pulps and peels of the analyzed fruits can be used as
source of nutrients or as ingredients in the manufacture of new functional foods. This is the first report
which evaluates the nutritional potential and total carotenoids in peels of fruits from Midwestern Cerrado.
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O conhecimento da composigdo dos alimentos é fundamental para se alcangar a seguranga
alimentar e informagdes nutricionais. Por meio destes dados, autoridades de saude publica podem
estabelecer metas nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta saudavel. Ao mesmo
tempo, podem orientar a produgdo agricola e industrial de alimentos no desenvolvimento de novos
produtos'.

Neste contexto, a flora brasileira constitui uma importante fonte de alimentos e o bioma
Cerrado, segundo maior da América do Sul? tem se destacado por apresentar vasta variedade de
espécies de pequenos frutos nativos®. Além de suas cores e sabores, tais frutos tém despertado o
interesse do mercado nacional e internacional devido ao alto potencial nutricional e a presenca
de compostos bioativos (vitaminas C e E, polifendis, carotenoides). Assim, seu consumo tem sido
associado ao potencial preventivo de enfermidades degenerativas, tais como doengas cardiovasculares
e neurovasculares®’. Frutos também sao considerados fontes de carotenoides e a atividade essencial
atribuida a estes metabolitos, principalmente ao a-caroteno e B-caroteno®, é a capacidade de conversao
em vitamina A, que no organismo esta associada ao crescimento 6sseo, a diferenciacao de tecidos
e ao funcionamento do ciclo visual na regeneragdo de fotorreceptores®’. A caréncia desta vitamina
constitui um dos principais problemas nutricionais de populagdes de paises em desenvolvimento,
incluindo o Brasil’.

Assim, dentre as espécies frutiferas do Cerrado mato grossense, destacam-se Anacardium
humile A.St.-Hil., Pouteria ramiflora (Mart.) Radlk e Brosimum gaudichaudii Trécul, as quais
foram objeto de estudo deste trabalho. A espécie Anacardium humile A.St.-Hil. (Anacardiaceae),
popularmente conhecida como cajuzinho do cerrado, cajuzinho e cajui®, apresenta frutos doces e
comestiveis, além da castanha que é consumida em forma de améndoa®. Ja a espécie Pouteria ramiflora
(Mart.) Radlk. (Sapotaceae) é conhecida como curriola, brasa viva, figo do cerrado, grao de galo,
magaranduba, pessegueiro do cerrado e pitomba de leite'®. A polpa é consumida na forma in natura
ou como suco pela populagao local'®". Popularmente conhecida por inharé, mama-cadela, bureré e
amoreira do mato®'?, a espécie Brosimum gaudichaudii Trécul (Moraceae), apresenta polpa amarela
e de sabor adocicado, sendo muito apreciada pelas criangas por ser semelhante a goma de mascar'
Vale destacar que em regides do Cerrado, folhas, cascas e raizes desta espécie sdo muito utilizadas na
medicina popular, especialmente no tratamento de vitiligo®'*'*. Estudos foram realizados em relagdo
ao uso etnobotanico e acerca do efeito terapéutico destas trés espécies®*'®. No entanto, a maior parte
dos frutos do Cerrado ainda néo foi inserida no contexto do agronegdcio brasileiro, seja por falta
de tecnologia para a produ¢ao em escala ou mesmo pelos poucos estudos realizados quanto aos seus
aspectos fitoquimicos, farmacoldgicos e nutricionais gerando um desconhecimento do seu potencial
de aproveitamento®*.

Partindo destas informagdes, o objetivo do presente trabalho foi avaliar e comparar polpas e
cascas in natura de frutos tipicos do Cerrado mato grossense, quanto a sua composi¢do centesimal
(umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos) e teor de carotenoides totais. Espera-se que
os resultados deste trabalho possam embasar novas pesquisas cientificas no sentido de investigar
a composi¢do quimica e atividades bioldgicas de tais frutos e assim, aprofundar o conhecimento
de suas caracteristicas nutricionais e bioativas. Além disso, espera-se despertar o interesse do uso
destes frutos pela industria alimenticia e farmacéutica e, como consequéncia, beneficiar a agricultura
familiar contribuindo assim, para o desenvolvimento sustentavel da regiao.

Frutos maduros de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé foram coletados, manualmente, nos meses
de outubro e novembro de 2018, em regides do Cerrado mato grossense localizadas no municipio de Santa
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Terezinha, Mato Grosso, Brasil. As amostras foram lavadas, armazenadas em sacos de polietileno
de baixa densidade e mantidas sob refrigera¢do a temperatura de 5°C. Ap6és um periodo de 12 h, o
material foi acondicionado em caixa de isopor e transportado para o Laboratdrio de Biotecnologia
de Alimentos do Instituto Federal de Educa¢do, Ciéncia e Tecnologia do Mato Grosso — Campus
Avangado Lucas do Rio Verde. Apds um periodo de 24 h, desde a primeira refrigeracao a 5°C,
foi realizada a avaliagdo da composigdo centesimal que consistiu na determina¢do do contetido de
agua, cinzas, proteinas, lipideos e agticares totais. Os frutos foram separados em sementes, polpas e
cascas. As duas ultimas fragdes foram trituradas em gral e pistilo, separadamente, homogeneizadas e
examinadas em triplicata. As analises foram desenvolvidas de acordo com as metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz" e Associagdo Analitica de Quimica (do inglés Association Of Official
Analytical Chemists, AOAC): Official Methods of Analysis®. O teor de proteinas foi quantificado pelo
método micro-Kjeldahl'?°, usando o fator 5,75 para a conversdo de nitrogénio para proteinas em
plantas?'. O valor energético total foi obtido segundo o sistema Atwater e expresso em Kcal/100g*'.
Os carotenoides totais das polpas e cascas foram quantificados por andlise espectrofotométrica de
acordo com metodologia utilizada por Rodriguez-Amaya®. O teor de agucares totais foi determinado
por diferen¢a®.

Analise estatistica

As andlises foram desenvolvidas em triplicata. Os resultados foram expressos como média +
desvio-padrdo. Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey, com
95% de nivel de confianga.

Os resultados das analises da composicao centesimal das diferentes fragdes (polpas e cascas)
dos frutos de cajuzinho do cerrado (Anacardium humile A.St.-Hil.), curriola (Pouteria ramiflora
(Mart.) Radlk.) e inharé (Brosimum gaudichaudii Trécul), in natura, encontram-se dispostos na
Tabela 1.

Tabela 1. Composicio centesimal (g/100 g) e Valor Energético Total (Kcal/100 g), amostra imida, de frutos do Cerrado mato grossense*

Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Acucares Totais  Valor Energético
AMOSTRA Polpa Casca Polpa Casca  Polpa Casca Polpa  Casca  Polpa Casca Polpa Casca

Cajuzinho 84,79* 86,20° 026  030° 0,32 0,53 1,68 1,73* 1321 11,54 62,46 57,85
docerrado +051 +0,88 +0,03 0,01 0,15 +0,07 40,24 +0,07 +0,58 0,92  +2,67 +3,51

80,51* 62,10 0,66 0,45  0,61° 0,67° 1,36 1,54* 17,52* 35,67 80,96 155,51°

Curriola ) ce 1084 4002 4007 009 4001 4019 4018 4073 +099 4225 4342

75,31*° 74,14 0,79* 0,77 0,67° 0,78 3,19 3,76 20,83* 21,32 102,1 107,36

Inharé
nhare 10,99  +1,04 0,05 +0,03 +0,05 +0,05 +028 +0,62 +131 +0,57 4376  +434

*Valores médios + desvio-padrao; n=3 (andlise realizada em triplicata). Médias seguidas da mesma letra, nas colunas (Polpas e Cascas), nio diferem
estaticamente pelo teste de Tukey (p<0,05)

A quantificacao dos carotenoides totais encontra-se descrita na Tabela 2.
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Tabela 2. Carotenoides totais (mg/100g) das cascas e polpas de
frutos do Cerrado mato grossense*

Carotenoides Totais

AMOSTRA Polpa Casca
Cajuzinho N .
do cerrado 5,95*+0,61 6,55*+0,72
Curriola 1,12+0,09 1,27+0,17
Inharé 7,02*+0,94 7,54*+0,99

*Valores médios + desvio-padrio (DP); n=3 (analise realizada em
triplicata) Médias seguidas da mesma letra, nas colunas (Polpas e
Cascas), nao diferem estaticamente pelo teste de Tukey (p<0,05)

Os frutos analisados mostraram-se como uma importante fonte de nutrientes, conforme resultados
descritos na Tabela 1. Cajuzinho do cerrado, curriola e inharé apresentaram alto teor de umidade nas polpas,
cujos valores foram 84,79%, 80,51% e 75,31%, respectivamente. Rocha et al** encontraram 82,60% de umidade
nas polpas de cajuzinho do Cerrado piauiense, enquanto Land et al'* obtiveram 77,63% nas polpas de inharé
do Cerrado mineiro. Tais valores sio semelhantes aos descritos no presente estudo. Ja, Morzelle et al®
encontraram 70,68% de umidade para as polpas de curriola, também do Cerrado mato grossense. O teor
de dgua é uma caracteristica relevante a ser observada, uma vez que podem resultar em grandes perdas na
estabilidade quimica, no comprometimento da seguranga microbioldgica e na qualidade geral dos alimentos™.

Quanto a concentragdo de cinzas ou residuo mineral fixo (Tabela 1), as polpas de inharé apresentaram
o maior teor dentre os frutos analisados, de 0,79%, sendo que estudos anteriores mostraram 0,82%". O teor de
cinzas obtido nas polpas de curriola foi de 0,66%, enquanto o valor encontrado na literatura foi de 1,06%%. Ja
as polpas de cajuzinho do cerrado apresentaram o menor teor de cinzas, 0,26%, da composigdo centesimal da
polpa. Este resultado foi semelhante ao obtido na literatura, 0,30%. As quantidades de cinzas obtidas para as
cascas de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé foram de 0,30%, 0,45% e 0,77%, respectivamente, semelhantes
aos valores de suas partes comestiveis. Este é o primeiro relato da quantificacdo do residuo mineral fixo nas
cascas destes frutos. A determinagdo de cinzas é de suma importancia nas analises de produtos alimenticios,
pois é utilizada como ponto de partida para investigacao de minerais especificos. Tais compostos podem ser
avaliados tanto do ponto de vista nutricional quanto do ponto de vista de seguranga, como na quantificagdo
de residuos de metais pesados?®.

Ainda em relagdo aos constituintes nutricionais, destacam-se as proteinas que sdo essenciais em
todos os processos bioldgicos desempenhando fungbes estruturais, energéticas, hormonais, catalisadoras,
imunoldgicas e reguladoras, sendo assim indispensaveis a perpetua¢do e manutengdo da vida”. Dada a
importancia destes metabdlitos, o teor de proteinas foi quantificado (Tabela 1) nas polpas dos frutos de inharé,
com valores de 3,19%, superior ao valor descrito na literatura que foi de 1,63%'% A quantidade de proteinas
presente nas polpas de inharé superou os teores encontrados em frutos convencionais presentes na cultura
brasileira, tais como mamao papaia (0,5%), laranja lima (1,0%) e banana prata (1,3%)". Ja a concentragdo de
proteinas encontrada nas polpas de cajuzinho do cerrado (1,68%) e curriola (1,36%) (Tabela 1), foi inferior
aos dados encontrados no fruto por Rocha et al** e por Morzelle et al*, de 3,10% e 2,80%, respectivamente. Os
valores destoantes com os da literatura podem ser justificados pela coleta dos frutos em regides distintas do
Cerrado, as quais apresentam particularidades de clima, solo e cultivo, e pelas diferentes formas e tempo de
armazenamento'>**. A quantidade de proteinas obtidas nas cascas de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé
foram 1,73%, 1,54% e 3,76%, respectivamente, cujos dados sdo inéditos na literatura. Tanto nas polpas como
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nas cascas do inharé, pode ser observado o predominio de proteinas quando comparados as outras fragoes dos
frutos estudados (Tabela 1), refor¢ando o elevado valor nutricional deste fruto.

Quanto ao teor de lipideos, comparando os dados das polpas com as cascas dos frutos de cajuzinho
do cerrado, curriola e inharé, pode-se verificar que as cascas analisadas apresentaram quantidades de lipideos
maiores que suas respectivas partes comestiveis (Tabela 1). As polpas de inharé apresentaram a maior
quantidade de lipideos, 0,67%, dentre as polpas dos frutos estudados (Tabela 1). O valor encontrado foi
semelhante ao valor encontrado por Land et al'%, de 0,60%. Os lipideos, também chamados de gordura, sdo
denominados nutrientes combustiveis pelo seu elevado potencial calérico. Além da sua fungdo energética,
agem como “carregadores” de vitaminas lipossoluveis (vitaminas A, D, E e K), pois, sem estes, as vitaminas ndo
sdo introduzidas no organismo®-*°.

Por outro lado, dentre as polpas dos frutos analisados neste estudo, o inharé apresentou consideravel
teor de agucares totais, 20,83%, e maior valor energético, 102,11 Kcal/100 g (Tabela 1). Este valor corresponde
cerca de 5% das necessidades caléricas de um adulto com uma dieta de 2.000 Kcal®!. Land et al'* observaram
resultado inferior para as polpas de inharé, 65,2 Kcal/100 g. Vale ressaltar que, os frutos podem sofrer variagoes
no seu conteudo de metabolitos bioativos e nutricionais. Por ultimo, foi determinado o valor energético total
nas cascas de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé que foram de 57,85 Kcal/100 g, 155,51 Kcal/100 g
e 107,36 Kcal/100 g, respectivamente (Tabela 1). Nenhum dado nutricional com as cascas destes frutos foi
encontrado em outros estudos.

Ao que se refere aos compostos bioativos, as polpas de inharé apresentaram quantidade de carotenoides
totais superior, 7,02 mg/100 g, quando comparados com os valores das polpas de cajuzinho do cerrado
e curriola (Tabela 2). Dentre os frutos do Cerrado, o buriti possui o maior teor de carotenoides totais,
44,60 mg/100 g*, seguido pelo pequi que apresenta cerca de 7,46 mg/100 g**. Em regides brasileiras, em que a
deficiéncia de vitamina A é considerada um problema nutricional®?, tais frutos podem complementar a dieta
da populagao de diferentes faixas etarias. Ja as cascas de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé apresentaram
teor de carotenoides totais de 6,55 mg/100 g, 1,27 mg/100 g e 7,54 mg/100 g, respectivamente, maior que
aqueles presentes nas polpas (Tabela 2). Tanto nas polpas quanto nas cascas destes frutos, o contetido de
carotenoides pode ser afetado por diversos fatores como condigdes geograficas e climaticas de produgao,
estagio de maturagao, manuseio durante e pés-colheita, processamento e estocagem’.

Pdde-se verificar a diferenca entre as polpas e cascas dos frutos em relagao aos pardmetros analisados
(Tabela 1 e Tabela 2). As cascas apresentaram quantidades de nutrientes e carotenoides totais maiores que suas
respectivas polpas. Estes dados corroboram com estudos da literatura, que afirmam que as cascas dos frutos
geralmente sdo descartadas por ser consideradas indigestas ou contaminadas por patdgenos. No entanto, é
mais rica em compostos nutritivos que suas polpas comestiveis®. Além disso, a avalia¢ao do valor nutricional
e de cartotenoides destes frutos maduros sugerem que as cascas, além das polpas sejam uma fonte potencial de
componentes de alto valor para alimentos funcionais, bem como para fins nutricionais e farmacéuticos.

As andlises in natura dos frutos de cajuzinho do cerrado, curriola e inharé mostraram que as cascas
dos frutos, em geral, continham teores de nutrientes e carotenoides totais maiores que suas respectivas polpas.
Os frutos de cajuzinho do cerrado destacaram-se por apresentar expressiva quantidade de carotenoides totais
nas cascas e polpas e, a curriola por exibir cascas com alto Valor Energético Total. Ja o inharé mostrou alto
teor de proteinas nas cascas e nas polpas, quando comparado a outros frutos. Estes resultados exprimem o
potencial dos frutos do Cerrado mato grossense como alimento nutritivo e funcional, capaz de contribuir para
o enriquecimento da dieta da populagdo regional e no desenvolvimento de novos produtos com potencial
nutritivo e/ou nutracéutico.
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