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Resumo: O fruto da pitangueira tem destaque devido as suas caracteristicas sensoriais agradaveis. Este
trabalho teve o objetivo de efetuar a caracterizacao fisica, fisico-quimica e quimica de frutos de pitangueira
cultivadas em cinco municipios da Bahia. As analises foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos, da Universidade Federal do Rec6ncavo da Bahia. Foram realizadas andlises de rendimento de
polpa, pH; soélidos sollveis; acidez titulavel, relacdo sélido sollveis/acidez (ratio); indice tecnoldgico;
acucares (redutores, ndo redutores e totais); acido ascorbico; proteina; umidade; lipidios; fibra bruta; cinzas;
e minerais (fésforo, nitrogénio, calcio, soédio, magnésio, enxofre, potassio, ferro, cobre, zinco, manganés). Os
frutos apresentaram rendimento consideravel de polpa (79,46%) e razoaveis valores de agucares (8,41 g 100
g™), acidez (1,86% de acido citrico), acido ascoérbico (18,6 mg 100 g™) e minerais (P- 51,0 mg 100 g™; K-
122,0 mg 100 g'l; Ca- 17,0 mg 100 g'l; Mg- 16,0 mg 100 g'l; e N- 98,0 mg 100 g'l). No geral, o contetdo de
minerais foram baixos com excecéo do zinco e manganés. Os frutos da pitangueira apresentaram rendimento
consideravel de polpa, bom indice tecnolégico e valores razoaveis de agucares, acidez e acido ascorbico. No
geral, o conteddo de macro e micronutrientes foram baixos com exce¢do dos nutrientes minerais zinco e
manganés. As informac¢fes levantadas demonstraram que os frutos da pitangueira podem ser alternativa
viavel para sua exploracdo no setor da agroindudstria.

Palavras-chave: Nutrientes minerais, Eugenia uniflora, Myrtacea.

Physical, physical-chemical and chemical characteri zation of fruit's surinam cherry
originated on five municipalities of Bahia

Abstract: The fruit of the Surinam cherry is highlighted in reason of their good organoleptic characteristics.
This study aimed to perform the physical, physical-chemical and chemical Surinam cherry fruits grown in the
climatic conditions in some municipalities of Bahia. The analysis were made in the Laboratory of Food
Technology in the Universidade Federal do Recdncavo da Bahia. Were performed analysis of pulp yield, pH,
soluble solids, acidity, solid soluble acidity (ratio); technological index, sugars (reducing, non reducing and
total), ascorbic acid, protein, moisture, lipids, crude fiber; ash, and minerals (phosphorus, nitrogen, calcium,
sodium, magnesium, sulfur, potassium, iron, copper, zinc, manganese). The fruits showed a considerable
yield of pulp (79.46%) and reasonable amounts of sugars (8,41 g 100 g™) acidity (1.86% citric acid), ascorbic
acid (18,6 mg 100 g™) and mineral (P- 51,0 mg 100 g*; K- 122,0 mg 100 g*; Ca- 17,0 mg 100 g*; Mg- 16,0
mg 100 g’ e N- 98,0 mg 100 g*). The fruits of pitangueira present considerable pulp yield, good
technological index and reasonable amounts of sugars, acidity and ascorbic acid. Overall content of macro
and micronutrients are low with the exception of mineral nutrients zinc and manganese. The information
gathered shows that the fruits of Surinam cherry can be a viable alternative to their holding in the
agribusiness sector.
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Introducéo

A fruticultura brasileira é parte da
economia interna, que nos Ultimos anos
apresenta-se em constante
desenvolvimento e crescimento, tornando-se
bastante promissora, devido ao sabor e aroma
diversificado de seus frutos e as diferencas
peculiares de cada espécie em relagdo ao manejo
e época de produgdo. Normalmente, a producéo
brasileira de frutas atende ao mercado interno e,
a cada dia, vem ganhando espaco no mercado
internacional, aumentando-se o0 volume das
exportacoes, 0 niamero de  empresas
exportadoras, as variedades de frutas exportadas
e 0s paises de destino das exportacdes
(BATISTA, 2010).

A producdo brasileira de frutas esta
distribuida por todas as regides, com
predominancia das espécies de clima subtropical
e temperado nas Regifes Sul e Sudeste,
enquanto que, as de clima tropical estdo mais
presentes nas Regifes Norte e Nordeste. Na
regido Nordeste, a Bahia destaca-se como o
maior produtor de frutas sendo responsavel por
parcela significativa na geracdo de emprego e
renda. Embora essa fruticultura seja diversificada
em numero de espécies cultivadas, os plantios
comerciais s8o concentrados em poucas
espécies, haja visto que em 2008, apenas seis
espécies frutiferas (laranja, banana, coco-da-
baia, manga, uva e abacaxi) responderam por
aproximadamente 87% da &rea colhida com
frutas no Brasil (CARVALHO et al., 2010).

O aproveitamento so6cio econdmico e a
demanda de pesquisas com outras espécies
frutiferas, sejam nativas e exéticas tém sido
inibidos tanto pela forte pressdao do mercado
consumidor de frutas tradicionais de clima tropical
e subtropical, j& adaptadas, como também pelo
mercado de frutas de clima temperado
aclimatadas. Porém, a oferta de novas
alternativas de frutas frescas para o consumo in
natura e matéria prima para as agroindustrias
constituem-se em valiosa fonte de alimentos e
riqueza para o pais (SOUZA, 2001).

Dentre as potencialidades tém-se a
pitangueira (Eugenia uniflora L.), fruteira nativa

das regifes Sul e Sudeste do Brasil que tem sua
distribuicdo em quase todo territério nacional,
onde encontram-se plantios disseminados em
Estados do Nordeste (LIRA JUNIOR et al., 2007)

O fruto da pitangueira tem destaque devido
as suas caracteristicas sensoriais que

agradam a maior parcela dos
consumidores, cujo aumento de seu consumo
tem sido relacionado as propriedades funcionais
gue O mesmo possui, como antioxidante e
flavonoides (AZEVEDO-MELEIRO & AMAYA,

2004).

Contudo, as caracteristicas sensoriais e
funcionais de determinada espécie variam de
acordo com o fator genético, com o local de
producdo, os tratos culturais, a época de colheita,
o0 estadio de maturacdo entre outros fatores.
Como a pitangueira, praticamente encontra-se em
fase de domesticacdo, existindo inUmeros
gendtipos na natureza com potencialidade de
uso, torna-se importante a caracterizacdo das
propriedades de seus frutos, associando-as com
as necessidades do mercado.

Segundo Brasil (2000) para elaboracdo de
suco tropical adocado elaborado a base de
pitanga deve apresentar percentual minimo de
polpa, sélidos sollveis e acidez total de 35%,
10°Brix, 0,30 (g.100g citrico), respectivamente.

O objetivo do trabalho foi obter informacdes
sobre as caracteristicas fisica, quimica e
bioquimicas de frutos maduros de 50 gendtipos
de pitangueira oriundos de cinco municipios do
Estado da Bahia.

Material e métodos

Foram coletados 300 g de frutos maduros
por planta, no qual totalizaram-se em 50
gendtipos de pitangueira (Eugenia uniflora L.),
oriundos dos municipios de Cruz das Almas,
Conceicdo do Almeida, Muritiba, Alagoinhas e
Inhambupe, no Estado da Bahia, colhidos em
dezembro de 2010. Em seguida, os frutos foram
colocados em sacos plasticos, acondicionados
em caixas de isopor e encaminhados ao
Laboratério de Tecnologia Vegetal da URFB/Cruz
das Almas — BA.

Realizou-se selecdo dos frutos, mantendo-
se somente aqueles considerados sadios,
retirando-se 0s com injdrias e podridées
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aparentes. ApOs a selecdo, os frutos foram
lavados em &gua corrente e homogeneizados
para formacao de cinco sub-amostras de 2 Kg,
totalizando-se 10 Kg, no qual foram
acondicionados em sacos de polietieno e
armazenados em Freezer a -18°C.

ApOs oito dias, as sub-amostras foram
descongeladas e despolpadas, para a realizagédo
das seguintes analises fisicas, quimicas e
bioquimicas: a) Umidade: pelo método
gravimétrico n°® 920.151 da AOAC (1997), b)
Proteina: pelo método de Kjeldahl, n® 920.152 da
AOAC (1997), c) Lipidios totais: extracdo com
mistura de solventes a frio, método de Bligh e
Dyer (1959), d) Cinzas: pelo método gravimétrico
n°® 940.26 da AOAC (1997), e) Fibra dietética:
pelo método enzimatico-gravimétrico n°® 991.43 da
AOAC (1997), f) pH: com auxilio de um pHmetro,
segundo método n° 981.12 da AOAC (1997), q)
Acidez titulavel (AT): por titulacdo conforme o
método n° 942.15 da AOAC (1997) expressa em
acido citrico, h) Acucares (totais, redutores e nado
redutores): por Lane e Eynon (titulacdo de oxi-
reducdo), segundo meétodo de n° 31.034-6 da
AOAC (1984), i) Solidos soluveis (SS): com
auxilio de refratbmetro, segundo método n°
932.12 da AOAC (1997), j) Ratio: calculado
através da relagdo entre solidos sol(veis totais e
Ac. titulavel, segundo Reed et al. (1986), k) Teor
de acido ascorbico: determinado pelo método n°
43.065 da AOAC (1984) modificado por Benassi
(1990), onde se substitui 0 solvente extrator acido
metafosforico por é&cido oxalico, 1) Indice
tecnologico: obtido pelo produto entre sélidos
soliveis e rendimento de polpa (SS.Rend),
expresso em percentagem, conforme Chitarra &
Chitarra (2005), m) Rendimento de polpa: obtido
pela diferenca entre o peso total do fruto e a
soma da casca com semente expresso em
percentagem, n) macronutrientes nitrogénio,
fésforo, calcio, potassio, sédio, magnésio,
enxofre, e 0s microutrientes cobre, zinco,
manganés e ferro determinados usando a
metodologia preconizada por Silva (1999).

Os dados foram analisados por estatistica
descritiva utilizando-se medidas de tendéncia
central (média) e o desvio padrdo, com auxilio do
software SAS (SAS, 1998).

Resultados e discussao

No processamento de frutos, os valores
mais baixos de pH favorecem para conservacao
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dos alimentos, ndo havendo necessidade de
adicdo de &cido. Entretanto, valores mais altos de
pH séo preferidos para o consumo do fruto in
natura. A industria de alimentos utiliza o efeito
desta variavel sobre os microrganismos para
preservacdo dos alimentos, sendo pHs < 4,5
importantes, pois abaixo desse valor ndo ocorre
desenvolvimento de Clostridium botulinum, bem
como, da maioria das bactérias patogénicas. Em
alimentos muito acidos (pH < 4,0), a microbiota
capaz de se desenvolver é restrita apenas aos
bolores e leveduras e, por vezes, as bactérias
lacticas e acéticas (HOFFMAN, 2001).

. O valor de pH médio encontrado para
pitanga foi de 2,75 (Tabela 1), estando este
dentro do que é recomendado por Brasil (1999),
gue exige pH entre 2,5 e 3,4 para a polpa desta
fruta. Esta média de pH foi inferior aquela
reportada por Lima et al. (2000), no qual
obtiveram valor de 3,15, em frutos de genotipos
oriundos de Paratibe —PE e sdo similares aos
encontrados por Camilo et al. (2014) em frutos da
cagaiteiteira coletados em Goiania-GO cujo valor
encontrado foi 2,73.

O valor relativo a acidez titulavel (AT)
atingiu a média de 1,86 (Tabela 1), resultado
encontrado acima daquele exigido em BRASIL
(1999) para polpa de pitanga, que € de 0,92.
Béarbara et al. (2010) e Fonseca et al. (2009)
obtiveram médias de 3,07 e 2,82,
respectivamente. Resultados semelhantes foram
reportados por Barreto et al. (2013) em polpa
integral de frutos de camu-camu, cujo valor
encontrado foi de 1,91%. Estas diferencas podem
estar relacionadas aos componentes genéticos
gue juntamente com o fator ambiental
expressaram de forma diferenciada o fendtipo
para esta caracteristica.

O teor de SS foi de 10,40 °Brix (Tabela 1),
sendo superior aos obtidos por Barbara et al.
(2010) e Lima et al. (2000) cujas médias foram de
7,50 e 8,90 °Brix, respectivamente, porém inferior
ao relatado por Hansen (2011) em frutos de
mangaba que encontrou 13,8 °Brix. O resultado
encontrado estd em conformidade com Brasil
(1999) que estabeleceu para polpa de pitanga,
valor minimo de 6,0 °Brix, 0 que coloca essa
espécie em excelente posicdo para a
industrializacdo de seus frutos.
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Tabela 1 - Caracteristicas fisica, fisico-quimica e quimica de frutos oriundos de 50 pitangueiras,
provenientes de cinco municipios do Estado da Bahia.

Caracteristicas Avaliadas

Valores +DP

pH

Acidez titulavel (% éacido citrico)
Sdlidos soluveis (°Brix)

SS/IAT

Umidade (%)

Proteina (%)

Lipidios totais (%)

Cinzas (%)

Fibra bruta (%)

Acucares totais (g 100 g™
Acucares ndo redutores (g 100 g'l)
Acucares redutores (g 100 g'l)
Vitamina C (mg acido ascérbico 100 g™)
Rendimento de polpa (%)

indice Tecnolégico

2,75+ 0,063
1,86 £ 0,03
10,4 + 0,80
5,59 +£0,19
90,6 £ 0,42
0,46+ 0,09
0,11+ 0,03
0,87 +0,08
0,39+0,02
8,41+0,16
3,70 0,16
4,71+0,19
18,6+0,07
79,46+1,47
8,26+0,011

Segundo Santos (2009), os agucares
constituem-se na maior parte dos sdlidos solGveis
e apresentam-se principalmente sob a forma de
glicose, frutose e sacarose. Frutos com altos
teores de solidos sollveis sdo geralmente
preferidos, tanto para 0 consumo in natura quanto
para industrializacdo por oferecerem a vantagem
de propiciar maior rendimento no processamento,
em razdo da maior quantidade de néctar
produzido por quantidade de polpa. Martinsen &
Schaare, (1998) relataram que a concentracdo de
sélidos sollveis do fruto em ponto de consumo
pode variar em funcdo de fatores genéticos e
ambientais, mesmo se colhidos com aparente
maturidade fisiolégica.

A relagcdo SS/AT é uma das melhores
formas de avaliagdo do sabor de determinado
fruto, sendo mais representativa que a andlise
isolada dos solidos soliveis e da acidez
(CHITARRA & CHITARRA, 2005). A analise
realizada mostrou relagdo de 5,59 (Tabela 1),
sendo este valor superior aos descritos por
Fonseca et al. (2009), Nascimento et al. (1995) e
Bezerra et al. (1997), cujas médias foram de 3,91,
4,43 e 4,80, respectivamente e inferior ao
reportado por Donadio (1997) de 6,62. Assim,
para que haja aceitacdo do mercado brasileiro

deve-se ter maior relacdo entre ambas, devido a
preferéncia desta populacdo, o que €
compreendida por alto teor de SS e baixo de
acidez.

O teor de umidade da pitanga foi de 90,6%
(Tabela 1), valor proximo ao obtido por Oliveira
(2006) que foi de 93,07% e aos de Silva et al.
(2008) em frutos da cagaiteira (Eugenia
desinterica DC) que encontrou 94,34%. Isso
indica que o fruto deve ter especial atencdo
guanto ao seu manuseio, transporte e por facilitar
a sua perecibilidade afetando assim sua
estabilidade, qualidade e composicéo do fruto.

O teor de proteina, 0,46%, (Tabela 1)
obtido neste trabalho na polpa dos frutos de
pitangueira foi inferior aos encontrados por Lopes
(2005), Oliveira et al. (2006) e Karwowski (2012),
0,68%, 0,56%,1,01%, respectivamente, e a outros
frutos da familia Myrtaceae, que apresentam
valor médio de 1,10% para a Gabiroba,
(SANTOS, 2011); 0,92% em cagaiteira (CAMILO
& SOUZA, 2014) e outros de fruteiras nativas do
Nordeste brasileiro como a umbu- caja, 0,63%,
(SANTOS et al., 2010), caja, 0,82% e umbu ,
0,75% (MATTIOETTO, 2005).

Para os lipidios totais, foi encontrado média
de 0,11% (Tabela 1), inferior quando comparado
aos de Villachica et al. (1996) e Lopes (2005) com
valores de 0,40% e 0,49%, respectivamente e
superior aos resultados obtidos por Guimaraes et
al. (1982) que foi de 0,06%, e em frutos da
mesma familia como 1,02 % em cagaiteira
(CAMILO & SOUZA, 2014) e 0,93% para
gabiroba (SANTOS, 2011).

As diferencas que ocorrem na composicao
dos frutos possivelmente sdo atribuidas as
diferencas de espécies botanicas, ao grau de
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maturidade dos frutos analisados, a regido de
coleta, ao clima, ao solo, a estacao do ano, entre
outros (SANTOS, 2011).

Quanto a analise de cinzas, a percentagem
encontrada foi de 0,87% (Tabela 1), considerada
superior em relacdo ao que foi encontrado por
Guimaraes et al. (1982) (0,32%) e Lopes (2005)
(0,37%), e sao inferiores aos resultados obtidos
por Vilar et at. (2006) em frutos de pitangdo na
regido oeste do Rio de janeiro cujo valor médio
foi de 0,32% . O conteddo de cinzas,
normalmente, varia de 0,4% a 2,1% em frutas
frescas, representando os minerais contidos nos
alimentos que podem estar em maiores
quantidades como o K, Na" e Ca’" e pequenas
como o Fe, Mn e Zn (CECCHI, 2003).

O valor descrito para a fibra bruta foi 0,39%
(Tabela 1), sendo este inferior ao encontrado por
Villachica et al. (1996) (0,60%) e por Guimaraes
et al. (1982) (0,43%). Santos et al. (2010)
obtiveram 1,36% nos genétipos de umbu-caja,
sendo este teor superior aos encontrados em
pitangueira. A fibra contida nos frutos e vegetais
desempenha importante papel na salde,
influenciando na  digestdo, absor¢cdo e
metabolismo, diminuindo o tempo de transito
intestinal dos alimentos, a velocidade de
absorcdo intestinal da glicose, bem como, os
niveis de colesterol sanguineo atuando desta
forma como grande regulador intestinal.

Os resultados das andlises de acgUcares
totais, redutores e ndo redutores apresentaram
valores médios de 8,41, 4,71 e 3,70 (g 100g™),
respectivamente (Tabela 1), os quais foram
diferentes daqueles obtidos por Lopes (2005)
cujos valores foram de 7,77, 7,65 e 0,12 (g 1009
l), respectivamente. Essas diferencas de
resultados podem estar relacionadas ao tipo de
gendtipo utilizado, grau maturacao dos frutos e as
condicdes ambientais do local de cultivo. Gomes
et al. (2002) relataram que os acglcares solUveis
presentes nos frutos na forma combinada sao
responsaveis pela dogura, sabor e cor.

O valor de vitamina C encontrado foi de
18,6 mg &cido ascérbico 100g™ (Tabela 1), sendo
este superior ao relatado por Oliveira et al. (2006)
(13,42 mg 100 g'l) e aos relatados por Carvalho
et al. (2008), (3,8 a 16,4 mg/100mL), em umbu-
cajA e Hansen et al. (2008), (7,33 a 12,67
mg/100mL), em jenipapo. Variacdes no conteldo
de acido ascérbico entre os mesmos tipos de
produto ocorreram devido a origem, condicdes
edafocliméticos, manuseio na colheita, transporte
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e armazenamento (ALDRIGUE, 2003). O teor de
acido ascorbico presente naturalmente nas frutas
€ parametro nutricional importante por seu
elevado poder antioxidante na prevencdo e
combate de diversas doencas. De acordo com o0s
resultados, pode-se esperar contribuicdo relativa
desta vitamina na alimentacdo da populagédo da
regido, uma vez que, a ingestdo diaria
recomendada (IDR) para um adulto é de 45 mg
(BRASIL, 2005).

O percentual de rendimento de polpa da
pitanga foi de 79,46%, demonstrando potencial do
fruto para a industria alimenticia, principalmente
naquelas de polpa e sucos, ja que é o principal
fator para aquisicdo da matéria prima. Contudo, o
rendimento de polpa obtido no presente trabalho
foi inferior ao encontrado por Fonseca et al.
(2009) (58,26%) e aos de Augusta et al. (2010)
gue obtiveram 76,69% para frutos de jambo
vermelho coletados no municipio de Seropedica-
RJ. O rendimento da polpa é um parametro de
gualidade importantissimo para a industria de
concentrados, purés, doces em massa, néctares
etc. (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Quanto ao indice tecnolégico ou
rendimento industrial da pitanga, a média
encontrada foi de 8,26%, sendo este valor inferior
ao reportado por Fonseca et al. (2009) que foi de
14,47% (Tabela 1). Conforme Sacramento et al.
(2007), o indice de qualidade relacionando SS e
rendimento de suco ja sao utlizados para
pagamento diferenciado em frutas citricas e em
maracuja, sendo essa tendéncia  das
agroinddstrias. Na agroindlstria, os frutos que
apresentam os maiores indices de rendimento
industrial sdo os mais desejaveis, por
representarem maior possibilidade de
concentracao de solidos soluveis.

Observou-se teor de nitrogénio de 98,0 mg
100 g* na mistura de polpas das pitanga
avaliadas (Tabela 2). Este valor foi inferior ao
obtido por Lopes (2005), que obteve 108,29 mg
100 g de nitrogénio. Esta divergéncia nos
resultados pode estar relacionada ao tipo de
material genético  utilizado, aos fatores
edafoclimaticos, tratos culturais, época de
colheita e o estadio de maturacao dos frutos.

O valor encontrado para o fosforo foi de
51,0 mg 100 g (Tabela 2) sendo este superior
aos registrados por Lopes (2005) que foi de 17,50
mg 100g™ e Hiane et al. (1992), de 20,0 mg 100g
! e inferior aos relatados por Vallilo et al. (2008)
149,0 mg/Kg em frutos da cagaiteira. Este
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mineral, além de atuar no crescimento tecidual e
manutenc¢do do pH normal, integra os fosfolipidios
da membrana celular e como co-fator de diversas
enzimas (STRAIN & CASHMAN, 2005). Do ponto
de vista nutricional, o teor de fésforo dos frutos de
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pitangueiras provenientes de alguns municipios
do Estado da Bahia, correspondeu
aproximadamente a 7,3% da IDR (BRASIL,
2005).

Tabela 2 - Teores médios de minerais da mistura de polpa de 50 genétipos de pitangueira provenientes de

cinco municipios da Bahia.

Macronutrientes (mg 100 g ™)*

N P K Ca Mg S Na
98,0+0,60 51,0+0,08 122,0+1,16 17,0+0,38 16,0+0,25 7,0+0,35 4,0+0,31
Micronutrientes (mg 100 g )
Fe Cu Zn Mn
nd nd 3,64+0,03 1,46+0,09

*Média * intervalo de confianca; nd= néo detectado.

Os teores de calcio e potassio obtidos
foram 17,0 mg 100 g* e 122,0 mg 100 g,
respectivamente (Tabela  2). Resultados
semelhantes foram obtidos por Lopes (2005),
cujos teores foram de 25,75 mg 100 g'l para
célcio e 129,75 mg 100 g, para potassio, com
polpa de pitanga proveniente do municipio de
Valinhos — SP. O teor de célcio encontrado na
polpa de pitanga foi inferior do observado para
polpa de gabiroba (Alves, 2013), e pequi
(OLIVEIRA et al. 2010) com teores médio de
877 mg 100 g¢g', e 9142 mg 100 ¢,
respectivamente, e quanto ao potassio os valores
variaram de 121,71 mg 100 g'1 para a gabiroba e
505,51 mg 100 g'1 para o pequi.

O valor encontrado do magnésio foi de 16,0
mg 100 g'1 (Tabela 2), sendo este valor superior
ao observado por Hiane et al. (1992) (10,0 mg
100 g) analisando-se pitangas do Estado do
Mato Grosso do Sul e inferior aos reportados por
Kinupp et al.(2008) 110 mg 100 g* em frutos
nativos de pessegueiro do mato (Eugenya
myrciantes).

Os teores de enxofre e sodio foram de 7,0
mg 100 g'1 e de 4,0 mg 100 g'l, respectivamente
(Tabela 2). Lopes (2005) encontrou valor pouco
inferior para enxofre (5,83 mg 100 g'l) e Hiane et
al. (1992) superior para sédio (11,53 mg 100 g™).
No que diz respeito ao sodio é preferivel teores
elevados de so6dio para a elaboracdo de racdo
para bovinos, entretanto, no que se refere a dieta
humana os valores devem ser baixos devido a
problemas que este elemento acarreta na saude
humana, como a hipertenséo arterial.

Os resultados encontrados para zinco e
manganés foram de 3,64 mg 100 g* e 1,46 mg
100 g'l, respectivamente. Lopes (2005) obteve
valores de 0,41 mg 100 g'l e 0,09 mg 100 g'l,
para o0s mesmos elementos (Zn e Mn,
respectivamente). Kinupp et al. (2008), avaliando
frutos de araca-piranga (Eugenya multicostata) na
Regido  Metropolitana de  Porto  Alegre
encontraram resultados inferiores para o zinco
que foi de 1,1 mg 100 g™. O zinco é um elemento
traco essencial ao organismo humano e,
geralmente as frutas sdo fontes modestas deste
elemento (OMS, 1988).

O zinco tem fungBes estruturais,
enzimaticas, reguladoras e antioxidantes,
estando-se  associado a desordens de
aprendizado e memoria, além de disfuncdes
imunolégicas que aumentam a recorréncia de
qguadros infecciosos (COZZOLINO, 2008). Os
valores obtidos de zinco e manganés dos frutos
estudados apresentaram percentuais excelentes
de IDR, com 52,0 e 63,4%, respectivamente
(Tabela 3).

Os elementos ferro e cobre ndo foram
detectados no material avaliado. Trabalho
realizado por Lopes (2005) mencionaram teores
de 0,45 mg 100 g'l e 0,08 mg 100 g'1 de polpa,
indicando pouca presenca destes minerais em
pitanga.
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Tabela 3 - Necessidades diarias de proteinas, acido ascorbico, calcio, fosforo, magnésio, zinco, manganés,
potassio e sodio de acordo com a necessidade diaria de adulto com base na ANVISA, RDA e
WHO e comparativo com o que ha em pitangas provenientes de municipios da Bahia, 2010.

NUTRIENTE UNIDADE ANVISA RDA WHO PITANGA
Proteina g 50 - - 0,46%*
Acido ascorbico mg/100 g 45 - - 41,3%*
Célcio mg/100 g 1000 800 400 1,7%*
Fosforo mg/100g 700 - - 7,3%*
Magnésio mg/100g 260 350 300 6,15%*
Zinco mg/100g 7 15 10-15 52,0%*
Manganés mg/100g 2,3 350 2-3 63,4%*
Potassio mg/100g - 2000 - 6,1%**
Sadio mg/100g - 500 - 0,8%**

*ANVISA= Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; *RDA= Recommended Dietary Allowances (NATIONAL
RESEARCH COUNSIL, 1989); WHO= World Health Organization (1996).

O papel dos minerais na nutricdo é de
grande importancia, considerando-se que esses
compostos encontram-se em equilibrio dinamico
permanente nos tecidos animais e vegetais e que
representam cerca de 4% dos tecidos de um
individuo adulto (CHITARRA & CHITARRA,
2005).

Na Tabela 3 foram apresentadas
comparacbes dos teores de nutrientes
encontrados na polpa de pitanga com as
necessidades diarias que um adulto precisa
consumir de acordo com padrdes estabelecidos
por 6rgdos nacionais e internacionais.

Os resultados obtidos neste trabalho
poderao ser utilizados para comparacdes futuras,
sendo valido como ferramenta no incentivo do
cultivo dessa fruteira, para exploracdo comercial
como consumo in natura e no setor da
agroindustria.

Conclusoes

1- Os frutos da pitangueira apresentam
rendimento consideravel de polpa, bom indice
tecnolégico e valores razoaveis de acucares,
acidez e &cido ascorbico.

2- No geral, o conteddo de macro e
micronutrientes foram baixos com excecdo dos
nutrientes minerais zinco e manganés.

3- As informagfes levantadas demonstram que
os frutos da pitangueira podem ser alternativa

viavel para sua exploragdo no setor da
agroindustria
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