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1. INTRODUCAO

Diversos frutos do Cerrado sdo consumidos e comercializados pela populacéo local,
entretanto, existem poucos trabalhos cientificos a respeito da sua composicao
quimica e valor nutritivo. Os dados encontrados em tabelas nacionais de
composicdo quimica de alimentos sdo limitados e por vezes pouco confiaveis.
Dados sobre o valor nutricional dos frutos do Cerrado sao ferramentas basicas para
avaliacdo de consumo, planejamento de dietas e programas de educacao
nutricional. O uso sustentado destes alimentos, que apresentam custo acessivel,
pode ser uma excelente opgdo para melhorar a saude da populacao brasileira e para
agregar valor aos recursos naturais disponiveis no Cerrado, melhorando a renda das
pequenas comunidades rurais e favorecendo a preservagdo das espécies nativas.
Este trabalho teve por objetivo determinar as caracteristicas fisicas, quimicas e
nutricionais de alguns frutos do Cerrado e comparar os valores encontrados com 0s
de tabelas nacionais de composicdo quimica de alimentos e/ou dados da literatura
especializada.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos in natura utilizados para analises fisicas e quimicas foram: aracé (Psidium
araca Raddi); araticum (Annoma crassiflora Mart); buriti (Mauritia vinifera Mart);
cagaita (Eugenia dysenterica Dc); caju-do-cerrado (Anacardium othonianum Rizz);
chicha (Sterculia striata Naud); guabiroba (Compomanesia cambessedeana Berg);
macauba (Acrocomia aculeata Mart); mangaba (Hancornia speciosa Gomez); murici
(Byrsonima verbascifolia Rich); pitomba (Talisia esculenta Radlk) e puca (Mouriri
pusa Gard), sendo adquiridos na época de frutificacdo, nos Estados de Goias,
Tocantins e Piaui. O rendimento da polpa foi determinado gravimetricamente,
usando-se balanga semi-analitica. A relacéo entre o peso do fruto e o peso da polpa
sem sementes e cascas foi utilizada para determinagcdo do indice de rendimento. A
analise de umidade da polpa dos frutos foi feita em estufa a 105°C até peso
constante conforme técnica analitica do Instituto Adolfo Lutz (1985). A proteina bruta
foi determinada pelo método Kjeldhal, conforme procedimento descrito pela AOAC
(1990, n° 979.09). O fator 6,25 foi usado para converter o teor de nitrogénio em
proteina bruta. A determinacdo dos lipidios totais foi realizada de acordo com a
técnica descrita por Bligh & Dyer (1959). A andlise do residuo mineral fixo foi
realizada por incineracdo em mufla a 550°C até peso constante, de acordo com a
descricdo da AOAC (1990, n° 923.03). A concentragdo dos minerais foi quantificada
analiticamente, apds digestdo nitroperclorica, em espectrofotbmetro de absorcao
atbmica Konduktometer MN, segundo o método descrito pela AOAC (1990). Os
resultados obtidos foram comparados aos valores da Tabela de Composicao de
Alimentos da Fundacéo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 1999) e
a alguns dados encontrados na literatura. Os valores das analises fisicas e
composicao quimica foram expressos através de média, desvio padrdo e coeficiente
de variacéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os frutos analisados a mangaba obteve o maior indice de rendimento
(0,78+0,06). Os resultados das analises de umidade e nutrientes estdo apresentados
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na Tabela 1. Verificou-se para a maior parte dos frutos, teor de umidade superior a
709/100g. A concentracdo de proteinas foi relativamente baixa (menor que 3g/100g),
com excecao do chicha com cerca de 19g/100g. Quanto aos teores de lipidios,
destaca-se chich4, macauba e buriti com valores superiores a 14g/100g. Com
relacdo ao calcio, o fruto com maior concentracdo foi a macauba, seguida pelo
chicha e buriti. O teor de ferro do chicha foi superior aos demais frutos, os quais
apresentaram concentracdo abaixo de 1,3g/100g. Para 0 zinco constatou-se 0s
maiores valores no buriti, chichA e macauba. Comparando-se os dados obtidos
neste trabalho (andalise direta) com alguns dados encontrados em literatura
especializada (andlise indireta), pode-se observar que as maiores variagcdes foram
verificadas para ferro e residuo mineral fixo; e os frutos com maior percentual de
diferenca foram araca, araticum, buriti, cagaita e mangaba (Figura 1). As varia¢cfes
consideraveis entre os resultados obtidos e valores da literatura podem ser
explicados pela origem diversa dos frutos, uma vez que a composi¢cao quimica pode
variar conforme o clima e regido geografica (SILVA et al. 2004).

Tabela 2. Teores de umidade, lipidios, proteinas e residuo mineral fixo dos frutos do

Cerrado

Fruto Umidade® Proteinas® Lipidios® miﬁg?gfﬁgol Célcio® Ferro* Zinco®

(9/100q) (9/100g9) (9/100g9) (9/100g) mg/100g mg/100g mg/100g
Araca 82,36 + 0,09 0,50 £ 0,05 0,49 £ 0,04 0,33 £ 0,006 21,00 £ 0,00 0,21+ 0,02 0,50+0,12
Araticum 76,05+ 0,16 1,22 + 0,04 3,83 0,11 1,37 + 0,006 29,00 = 0,00 0,43 £ 0,05 0,79 £0,17
Buriti 55,94 + 0,07 2,14+0,12 16,45 + 0,08 1,26 £ 0,04 105,33+12,70 0,80 +0,02 3,73+£0,29
Cagaita 94,34 + 0,06 0,82 £ 0,07 0,44 £ 0,03 0,28 £ 0,02 8,00 £ 0,00 0,02 £ 0,01 0,00
Caju do 86,57 + 0,11 1,18 + 0,02 0,63 £ 0,05 0,33 £ 0,006 15,00 + 5,20 0,26 £ 0,03 0,65 +0,10
cerrado
Chicha 6,95 + 0,02 19,58 + 0,80 21,15+ 0,53 3,82+0,04 116,67 + 28,87 8,43 0,25 2,33+0,58

Gabiroba 87,31+0,18 0,50 +0,04 0,12 +0,02 0,04 +0,02 8,00 + 0,00 0,24 +0,02 0,62 + 0,09
Macauba 34,32+0,13 2,76 £0,21 1493+0,21 1,78+0,02 130,00+17,32 0,88+0,40 2,15+ 0,00

Mangaba 82,4 +0,09 1,20+ 0,04 2,37 +0,07 0,58 £0,02 35,00 0,00 0,88 £ 0,05 0,78 £0,27
Murici 80,64 + 0,08 0,72 0,05 2,19 +0,09 0,78 £0,02 78,00 £ 5,77 1,29+0,03 0,64 £ 0,00
Pitomba 83,16 £ 0,73 1,15+0,02 0,19 +0,01 0,61+0,01 26,67 £ 6,35 0,60 £ 0,00 0,84 +0,13
Puca 85,13 +£ 0,09 1,02 +0,06 0,31 +0,03 0,40 + 0,02 22,33 +5,77 0,23+ 0,02 0,77 £ 0,00

'Dados apresentados como média + desvio padréo de 3 replicatas/amostra.
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Figura 1. Maiores diferengas percentuais entre a composi¢cao em nutrientes
da analise direta e indireta de alguns frutos estudados
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Conforme referéncias nutricionais Dietary Reference Intakes — DRI (IOM, 1997,
2000), as principais contribuicdes de ingestédo de célcio, ferro e zinco para homens e
mulheres adultos correspondem ao consumo de buriti, chicha e macauba. Vale
ressaltar que o valor diario de referéncia foi calculado com base em 100g do fruto, e
em alguns casos esta quantidade raramente € consumida em um dia. Além disso, a
biodisponibilidade dos minerais é influenciada por varios fatores dietéticos. Para
minerais provenientes de alimentos de origem animal, a biodisponibilidade
geralmente é maior.

4. CONCLUSAO

A grande variacdo da composicdo quimica dos frutos do Cerrado analisados com
relacdo aos dados observados em tabela nacional de composicdo quimica de
alimentos e literatura especializada se deve a influencia da origem, variedade dos
frutos e diferenca de metodologia utilizada. No entanto, estes frutos podem contribuir
com a ingestao de nutrientes de forma significativa, ainda que, considerando-se as
diferencas de valores observados. Dentre os nutrientes analisados destaca-se
principalmente os teores de célcio, ferro e zinco em chicha, buriti e macauba. Os
demais frutos podem contribuir em propor¢des variadas com a ingestdo dietética
recomendadas destes minerais.
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