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Caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos
Spondias purpurea L. e Campomanesia
adamantium

RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar a composi¢do quimica e fisica das polpas de ciriguela e
guavira. Nas determinagdes analiticas foram empregados métodos reconhecidos
cientificamente. Os resultados mostraram que as polpas de ciriguela e guavira apresentam
alto teor de umidade (78,49 e 86,35%, respectivamente) e atividade de dgua (0,991 e 0,989,
respectivamente), que indica alta perecibilidade. Os teores de proteinas foram proximos
entre a ciriguela (2,06 g/100g) e a guavira (2,26 g/100g). A ciriguela apresentou contetdo
de lipideos de 3,07 g/100g, residuo mineral fixo de 7,42 g/100g, fibras de 3,04 g/100g e
carboidratos de 10,96 g/100g. A guavira contém 0,82 g/100g de lipideos, 0,98 g/100g de
residuo mineral fixo, 1,64 g/100g de fibras e 7,96 g/100g de carboidratos. O pH da ciriguela
foi 2,92, o que a classifica como fruta muito acida. Para a guavira o pH foi de 3,83. O teor de
acidez corroborou com esses resultados sendo maior para a ciriguela (1,55 g/100g) em
relacdo a guavira (0,81 g/100g). Ambas as polpas apresentaram valores de acidez dentro
dos niveis considerados bem aceitos para o consumo (0,8 a 1,95%). Os parametros de cor
mostraram que a ciriguela foi mais clara (L* 56,36). A cor predominante da ciriguela foi o
amarelo alaranjado (a* 20,17 e b* 41,10), enquanto da guavira foi o amarelo (a* 5,68 e b*
36,78) ligeiramente escuro (L* 44,57). As caracteristicas quimicas e fisicas de ambas as
polpas indicam conteldo nutricional maior que as frutas convencionais e mostram
potencial para o desenvolvimento de novos produtos alimentares.

PALAVRAS-CHAVE: ciriguela; guavira; composi¢do nutricional.
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INTRODUGAO

O Brasil € um pais com caracteristicas geograficas e climaticas favoraveis a
producdo de frutas. O Cerrado brasileiro esta entre os biomas mais ricos do
mundo, com inUmeros recursos naturais renovdveis e espécies nativas de
caracteristicas sensoriais Unicas. Esses atributos tornam os frutos fonte potencial
para o desenvolvimento de produtos inovadores e sauddveis na industria
alimentar (MORZELLE et al., 2015). No entanto, grande nimero de espécies de
frutas nativas e exdticas permanece inexplorada, apesar de seu alto potencial
nutricional e econémico.

Gibril e colaboradores (2020), ressaltam a importancia da caracterizacdo fisica
e quimica de frutos e a quantificacio de seus componentes como etapas
importantes para a compreensao de seu valor nutricional, a fim de melhorar a
qualidade e agregar valor ao produto. Nos ultimos anos, foi observado um
aumento nos estudos com frutas nativas, bem como o desenvolvimento de novos
produtos alimentares com adicdo dessas espécies, no entanto a informacgdo sobre
as caracteristicas quimicas e valor nutricional dos frutos do cerrado brasileiro ainda
estdo limitadas ou, muitas vezes, ndo existem (SILVA et al., 2017).

Assim, estudos cientificos de espécies frutiferas do Cerrado, como a Ciriguela
(Spondias purpurea L.) e a Guavira (Campomanesia adamantium) sdo importantes
para o desenvolvimento regional, o conhecimento nutricional destes frutos, ainda
é inacessivel pela grande parte da populacdo. Estudos referentes aos frutos nativos
desse ecossistema sdao fundamentais, pois permitem a valorizacdo e incentivam o
consumo. (SOUZA et al., 2018) e sua distribuicdio em mercados nacionais e
internacionais (MORZELLE et al., 2015). Visto que a demanda por alimentos
saudaveis e de baixa caloria que oferecam sabor, aroma e diversidade aos
consumidores aumentou, devido as preocupa¢des com a saude (AUNE et al,,
2017). Portanto, o uso dos frutos nativos pode ser considerado uma alternativa
para melhorar a dieta da populagdo brasileira.

Com base neste contexto, a fim de divulgar as potencialidades nutricionais dos
frutos da regido do cerrado brasileiro, o objetivo do estudo foi avaliar a
composicdo quimica e fisica das polpas dos frutos de ciriguela e guavira.

MATERIAIS E METODOS

Os frutos de Ciriguela (Spondias purpurea L.) foram coletados em Laguna
Carapa/MS (Latitude: 22° 32' 32" Sul, Longitude: 55° 9' 25" Oeste) e de Guavira
(Campomanesia adamantium) em Ponta Porad (MS) (Latitude: 22° 32’ 11" Sul,
Longitude: 55° 43’ 36" Oeste), transportados para o laboratério do Grupo de
Estudo em Produtos e Processos Agroindustriais do Cerrado (GEPPAC) da
Universidade Federal da Grande Dourados, higienizados e sanitizados em solu¢do
0,66% (p/v) de dicloroisocianurato de sédio dihidratado (Sumaveg®). Em seguida,
os frutos foram despolpados manualmente e as polpas foram acondicionadas em
embalagens de polietileno de baixa densidade, seladas e armazenadas a -18+2°C
até o momento das analises, por periodo inferior a 6 meses desde a coleta.

Os teores de umidade, proteinas, fibras e residuo mineral fixo foram
determinados de acordo com os métodos descritos pela AOAC (1995) e os lipideos
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totais pelo método Bligh e Dyer (1959). Os carboidratos foram estimados por meio
da diferenca entre a soma dos macronutrientes subtraido de 100%.

Foram determinadas por leitura direta a atividade de dagua (aw) em
higrometro digital Aqualab (modelo CX-2T Decagon Devices Inc., USA) a 25°C,
previamente calibrado com agua destilada e solugGes salinas saturadas de NaCl e
K504 (0,996 aw, 0,758 aw e 0,974 aw), o pH em potenciometro digital
(Instrutherm PH-2000), os sdlidos soluveis (SS) em refratbmetro de bancada
(TECNAL, modelo RMT) e a acidez titulavel segundo AOAC (1997). A cor foi
determinada em colorimetro Minolta Chroma Meter (modelo CR 410), com
iluminante D65 de acordo com sistema de cores CIELab. Os parametros analisados
foram a luminosidade (L*) que varia do preto (0) ao branco (100), o croma a* que
varia do verde (- 60) ao vermelho (+ 60) e o croma b* que varia do azul (- 60) ao
amarelo (+ 60).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra o fruto e sua respectiva polpa de Ciriguela e Guavira,
evidenciando a variedade de cor e forma dos frutos do Cerrado brasileiro. Os
resultados foram apresentados pelo valor médio de seis repeticdes para o
parametro de cor e trés repeticdes para as demais analises e desvio padrdo. A
composi¢do quimica e nutricional das polpas dos frutos de Ciriguela e Guavira sdao
mostradas na Tabela 1. O teor de umidade foi de 78,49% para Ciriguela e 86,35%
para Guavira, esses valores foram proximos aos relatados na literatura para
Ciriguela 78,7% (TACO, 2011) e para a Guavira 82,27% (OLIVEIRA, 2015).

Ciriguela Cuavira

l l

Polpa de Ciriguela Polpa de Guavira

Figural. Ciriguela e Guavira com suas respectivas polpas.
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Tabela 1. Composicdo nutricional da polpa fresca de Ciriguela (Spondias purpurea L.) e
Guavira (Campomanesia adamantium) em base Umida.

Componentes Ciriguela Guavira

Umidade (g/100g) 78,49 + 0,23 86,35+0,41
Proteina (g/100g) 2,06 +0,51 2,26 +£0,72
Lipideos (g/100g) 3,07+0,31 0,82+0,12
Mineral fixo (g/100g) 2,38+0,24 0,98 +0,11
Fibra bruta (g/100g) 3,04 £ 0,04 1,64 +0,13
Carboidratos (g/100g) 10,96 + 0,68 7,96 £0,76

A avaliagdo do conteudo de proteinas mostrou valores préximos entre os
frutos 2,06% (Ciriguela) e 2,26% (Guavira), esses valores foram maiores aos
encontrados na Tabela brasileira de composicdo de alimentos (2011) para a
Ciriguela que foi de 1,4 g/100g e por Oliveira (2015) para a Guavira 0,87 g/100g. As
diferencas podem ser justificadas pelas condi¢des edafoclimaticas das localidades
de coleta e as caracteristicas inerentes aos frutos em algumas situagdes. Além
disso o periodo de armazenamento inferior a 6 meses sob congelamento ndo
afetou drasticamente os constituintes do fruto.

No que se refere ao teor de lipideos, a Ciriguela apresentou maior teor (3,07
g/100 g) em comparagdo a Guavira que apresentou apenas 0,82 g/100 g. A
ciriguela também apresentou os maiores teores de residuo mineral fixo (2,38
g/100 g) e de fibras (3,04 g/100 g). A Tabela brasileira de composi¢do de alimentos
(2011) relata valores de residuo mineral fixo de 0,7 g/100 g e para fibras 3,09 g/100
g. O teor de carboidratos, variou entre 7,96 e 10,96 g/100 g para guavira e ciriguela,
respectivamente.

Com relagdo a atividade de dgua, ambas as polpas apresentaram valores
elevados (Tabela 2), o que era esperado pelos altos teores de umidade, isto esta
relacionado também a alta perecibilidade das polpas, permitindo o consumo in
natura apenas na época de colheita. Alternativas de processamento das polpas,
como por exemplo o congelamento, permitem o aumento da vida util e, assim, o
consumo pela populagdo por mais tempo ou em épocas diferentes a colheita.

Tabela 2. Composi¢do nutricional da polpa fresca de Ciriguela (Spondias purpurea L.) e
Guavira (Campomanesia adamantium) em base Umida.

Componentes Ciriguela Guavira

Aw 0,991 + 0,00 0,989 £ 0,00
Acidez (g Ac./100g) 1,55+0,10 0,81 +0,04
Brix 12,87 +£0,32 14,10+ 0,30
pH 2,92 +0,05 3,83 +0,07
Cor L* 56,36 £1,74 44,57 +2,25
a* 20,17 £0,71 5,68 + 0,88
b* 41,10+ 1,28 36,78+ 1,12
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Os valores de pH variaram de 2,92 (ciriguela) para 3,83 (guavira). O pH pode
ser comparado ao de outras polpas como do abacaxi 2.70, da uva 2.26, da goiaba
3.96, manga 3,60, graviola 3.23, tamarindo 2,77, acerola 3,29, caja 2,56 e maracuja
2.96 (LIMA et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2014). De acordo com a classificagdo
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proposta pela FDA (2018), a polpa de ciriguela é considerada muito acida (pH < 3,7)
e a polpa de guavira é classificada como acida (pH 3,7 a 4,6).

Quanto ao indice de acidez, o resultado encontrado para a ciriguela foi maior
(1,55 g acido citrico/100 g) que o de guavira (0,81 g acido citrico/100 g). As polpas
estudadas se enquadram na classificacdo descrita por Sacramento et al. (2007),
que afirmaram que os frutos com niveis de acido citrico variando de 0,8 a 1,95%
sdo bem aceitos para consumo. Portanto, a polpa de ciriguela pode ser relacionada
ao um sabor mais 4cido em compara¢do com a guavira, devido ao seu indice de
acidez mais elevada.

A polpa de guavira apresentou sdlidos soliveis maiores (14,10 2Brix) que a
ciriguela (12,87 9Brix). O teor de sdlidos soliveis estd relacionado
predominantemente com o teor de agucares, que é um aspecto importante
quando correlacionada com a dogura da fruta, e as frutas doces sdo mais aceitas
pelos consumidores.

A cor é um parametro importante para o produto quanto a aceitacdo do
consumidor. A analise dos pardametros de cor mostrou que a ciriguela apresentou
valores de a* (20,17+0,71) e b* (41,10%1,28) que definem cor amarelo alaranjado
claro (L* 56,36+1,74). A guavira mostrou valores de a* de 5,68+0,88 e de b* de
36,78+1,12, o que sugere cor amarelo levemente escuro (L*44,57+2,25).

A partir dos resultados obtidos pode-se afirmar que os frutos provenientes da
regido do Cerrado brasileiro representam iniUmeras potencialidades. Levando em
conta seus constituintes e caracteristicas fisicas, os mesmos podem ser utilizados
na fabricacdo de sorvete, geleia, suco em pd, entre outros. Além disso, guavira e
ciriguela sdo frutas consumidas pelo sabor caracteristico agraddvel e marcante de
cada fruta, o que sugere a producado de novos alimentos com alta aceitabilidade.

CONCLUSOES

Com base nos resultados conclui-se que:

As polpas de ciriguela e guavira tem alto teor de umidade e atividade de 4gua,
indicando alta perecibilidade. A polpa de ciriguela mostrou maiores valores de
lipideos, residuo mineral fixo e fibras. A guavira apresentou menor contetudo de
lipideos e maior teor de sdlidos soluveis, sendo mais doce. De acordo com o pH a
polpa de ciriguela pode ser classificada como muito acida e a polpa de guavira
como acida, os teores de acidez corroboraram com esses resultados. Ambas as
polpas apresentaram acidez dentro dos niveis bem aceitos para o consumo. A cor
da polpa de ciriguela é amarelo alaranjado e da guavira é amarelo ligeiramente
escuro, cores caracteristicas dos frutos.
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Physical and chemical characteristics of
closed fruit Spondias purpurea L. and
Campomanesia adamantium

ABSTRACT

The objective of the study was to evaluate the chemical and physical composition
of the pulps of Ciriguela and Guavira. In the analytical determinations were
employed scientifically recognized methods. The results showed that the pulps of
Ciriguela and Guavira present high moisture content (78.49 and 86.35%,
respectively) and water activity (0.991 and 0.989, respectively), which indicates
high perishability. The protein levels were close between Ciriguela (2.06 g/100g)
and Guavira (2.26 g/100g). Ciriguela presented lipids content of 3.07 g/100g, fixed
mineral residue of 7.42 g/100g, fibres of 3.04 g/100g and carbohydrates of 10.96
g/100g. Guavira contains 0.82 g/100g of lipids, 0.98 g/100g of fixed mineral
residue, 1.64 g/100g fibres and 7.96 g/100g carbohydrates. The PH of the Ciriguela
was 2.92, which classifies it as very acidic fruit. For the Guavira the PH was 3.83.
The corroborated acidity content with these results is greater for Ciriguela (1.55
g/100g) compared to Guavira (0.81 g/100g). Both pulps showed acidity values
within the levels considered to be well accepted for consumption (0.8 to 1.95%).
The color parameters showed that the Ciriguela was clearer (L * 56.36). The
predominant color of the ciriguela was the orange yellow (A * 20.17 and b * 41.10),
while the Guavira was yellow (A * 5.68 and b * 36.78) slightly dark (L * 44.57). The
chemical and physical characteristics of both pulps indicate nutritional content
greater than conventional fruits and show potential for the development of new
food products.

KEYWORDS: ciriguela; guavira; nutritional composition.
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