Research, Society and Development, v. 9, n. 5, e152953260, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.3260

Gabiroba e Murici: Estudo do valor nutricional e antinutricional da casca, polpa e
semente
Gabiroba and Murici: Study of the nutritional and antinutritional value of peel, pulp
and seed
Gabiroba y Murici: Estudio del valor nutricional y antinutricional de la cascara, pulpay

las semillas

Recebido: 27/03/2020 | Revisado: 28/03/2020 | Aceito: 01/04/2020 | Publicado: 01/04/2020

Vania Maria Alves

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3949-6691

Bolsista Capes, Universidade Federal do Tocantins, Brasil
E-mail:vanialvees@gmail.com

Edson Pablo da Silva

Centro de Bioctenologia da Amazonia — CBA SUFRAMA, Brasil
ORCID: https://orcid.org/ 0000-0003-4921-0677

Email: Edsonpablos@hotmail.com

Aline Gomes de Moura e Silva

Universidade Federal de Goiés, Brasil

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1481-9434

E-mail. aline.gms@gmail.com

Eduardo Ramirez Asquieri

Universidade Federal de Goias

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3312-8003

Clarissa Damiani

ORCID: https://orcid.org/ 0000-0001-8507-0320

Bolsista PQ CNPq, Universidade Federal de Goias, Brasil

E-mail: damianiclarissa@hotmail.com

Resumo

Os frutos do murici e gabiroba sdo comuns no Cerrado Brasileiro, mas seu consumo é
limitado ndo so pela regido, mas também por serem frutos sazonais e pereciveis. Assim, esse
trabalho teve a intengdo de caracterizar fisica, quimica, nutricional e antinutricionalmente as

fracdes casca, polpa e semente para utilizacdo, pela industria alimenticia, dos frutos inteiros
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ou suas fragOes. Foram realizadas analises de didmetro horizontal, transversal e massa nos
frutos inteiros, e nas fragdes as seguintes analises (Aw, cor, solidos solUveis, pH, acidez
titulavel, umidade, proteina, lipidios, cinzas, carboidratos, valor calorico, antioxidantes
(DPPH, FRAP, e fenolicos), vitamina C, compostos cianogénios, fitatos e taninos, onde 0s
resultados obtidos foram tabelados apresentados juntamente com desvio padréo e realizado
uma analise de variancia nas medias. Os resultados mostraram que em ambos os frutos e,
dependendo de suas fragcdes, encontram-se teores significativos de proteinas e vitamina C,
além de possuirem atividade antioxidante. Na casca e semente dos frutos de murici e gabiroba
ndo foram encontrados teores de inibidores de proteases, glicosideos cianogénios tdo pouco
de fitatos; a presenca de taninos ndo compromete a utilizagdo na alimentacdo humana, apenas
necessita-se de cuidados na incorporacdo e ingestdo com alimentos ricos em célcio e
magnésio. Logo, a insercdo das fracdes casca, polpa e semente dos frutos murici e gabiroba,
em produtos alimenticios, é viavel, contribuindo-lhes com agregacgdo de valor e colaborando
com a reducéo do lixo organico.

Palavras-chave: Campomanesia adamantiu; Byrsonima ssp; Frutos sazonais; Coprodutos;

Frutos do cerrado.

Abstract

Murici and gabiroba fruits are common in the Brazilian Cerrado, but their consumption is
limited not only by the region, but also because they are seasonal and perishable fruits. Thus,
this work was intended to characterize physically, chemically, nutritionally and anti-
nutritionally the peel, pulp and seed fractions for use, by the food industry, of whole fruits or
their fractions. Analyzes of horizontal, transversal diameter and mass were carried out on the
whole fruits, and on the fractions the following analyzes (Aw, color, soluble solids, pH,
titratable acidity, moisture, protein, lipids, ash, carbohydrates, caloric value, antioxidants
(DPPH, FRAP, and phenolics), vitamin C, cyanogen compounds, phytates and tannins, where
the results obtained were tabulated and presented together with standard deviation and an
analysis of variance in the averages was carried out. The results showed that in both fruits
and, depending on their fractions , significant levels of protein and vitamin C are found, in
addition to having antioxidant activity In the skins and seeds of murici and gabiroba fruits,
there were no levels of protease inhibitors, cyanogenic glycosides, nor phytates; the presence
of tannins does not compromise use in human food, only care is needed when incorporating

and ingesting foods rich in calcium Therefore, the insertion of the peel, pulp and seed
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fractions of the murici and gabiroba fruits in food products is viable, contributing to adding
value and helping to reduce organic waste.
Key words: Campomanesia adamantium; Byrsonima ssp; Seasonal fruits; Co-products;

Cerrado fruits.

Resumen

Las frutas murici y gabiroba son comunes en el Cerrado brasilefio, pero su consumo esta
limitado no solo por la region, sino también porque son frutas de temporada y perecederas.
Por lo tanto, este trabajo tenia la intencion de caracterizar fisica, quimica, nutricional y
antinutricionalmente las fracciones de céscara, pulpa y semillas para uso, por parte de la
industria alimentaria, de frutas enteras o sus fracciones. Se realizaron analisis de diametro
horizontal, transversal y masa en las frutas enteras, y en las fracciones los siguientes analisis
(aw, color, sélidos solubles, pH, acidez titulable, humedad, proteinas, lipidos, cenizas,
carbohidratos, valor caldrico, antioxidantes (DPPH, FRAP vy fendlicos), vitamina C,
compuestos de ciandgeno, fitatos y taninos, donde los resultados obtenidos se tabularon y
presentaron junto con la desviacion estandar y se realizd un andlisis de varianza en los
promedios. Los resultados mostraron que en ambas frutas y, dependiendo de sus fracciones ,
se encuentran niveles significativos de proteina y vitamina C, ademéas de tener actividad
antioxidante En las pieles y semillas de las frutas murici y gabiroba, no hubo niveles de
inhibidores de proteasa, glucdsidos cianogénicos ni fitatos; la presencia de taninos no
compromete uso en alimentos humanos, solo se necesita cuidado al incorporar e ingerir
alimentos ricos en calcio Por lo tanto, la insercion de las fracciones de céscara, pulpa y
semillas de las frutas murici y gabiroba en productos alimenticios es viable, lo que contribuye
a agregar valor y ayuda a reducir los desechos organicos.

Palabras claves: Campomanesia adamantium; Byrsonima ssp; Frutas de temporada; Co-

productos; Frutos del Cerrado

1. Introducéo

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro caracterizado por possuir grande
diversidade de frutos que possuem propriedades nutricionais, sabor e aroma caracteristicos,
compostos bioativos com propriedades antioxidantes, despertando interesse a serem cada dia
mais estudados (Reis & Schmiele, 2019). Este bioma conta com cerca de 110 espécies de
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plantas, em sua maioria arborea ou arbustiva, incluindo espécies frutiferas nativas que oferece
grande quantidade de frutos comestiveis (Almeida, 1998; Goncalves et al., 2015).

Assim o estudo e conhecimento das frutas do cerrado, contribui ndo somente pra a
comunidade cientifica, mas também com as familias que tem sua sobrevivéncia dependente da
alimentacdo e comercio destas frutas.

As espécies de Campomanesia (Myrtaceae) tém nome popular guavira ou gabiroba e
sdo originarias do Brasil, com grande abundancia na regido do Cerrado. Sdo encontradas
como subarbustos a arbustos deciduos, apresentando altura de 0,5 a 1,5 m; o florescimento
geralmente é de agosto a outubro, e a frutificacdo, de novembro a dezembro (Lorenzi et al.,
2006). E uma fruta abundante na regifo do estado de Goias tendo sazonalidade entre setembro
a dezembro podendo frutificar até o més de fevereiro (Alves et al., 2013).

Em relacdo ao seu valor nutricional, é fonte de minerais como potassio, fésforo,
magnésio, cobre, ferro, célcio e zinco, apresentando baixo valor caldrico, devido a sua baixa
concentracdo de lipideos, além da presenca das vitaminas B2 e C (Alves et al., 2013) e
contém quantidades apreciaveis de compostos bioativos, como o &cido ascorbico e 0s
compostos fendlicos (Pereira et al., 2012; Rocha et al., 2011), sugerindo uma boa capacidade
antioxidante. Assim como outras espécies de pequenos frutos, a gabiroba apresenta baixa
conservacao pds-colheita e ainda ndo séo adotadas tecnologias adequadas para a manutengéo
da vida util com qualidade (Campos et al., 2012).

O murici (Byrsonima crassifolia), também é um fruto do Cerrado, consumido
principalmente in natura, tendo sua frutificacdo no final de setembro até margco dependendo
do indice pluviométrico do ano (Belisario & Coneglian, 2013). Quando maduro, apresenta-se
com coloracdo amarelada, apresentando formato esférico e levemente achatado, podendo
medir de 1,5 a 2,0 mm (Monteiro & Pires, 2016).

Tanto os frutos da gabiroba quanto do murici, ainda, sdo poucos explorados, devido a
falta de informagdo sobre os teores nutricionais e antinutricionais, encontrados em suas
fracOes, e por serem frutos regionais e pereciveis, 0 que inviabiliza seu aproveitamento na
totalidade. De acordo com Embrapa (2016), os subprodutos sédo advindos de processos
industriais, sdo utilizados para o desenvolvimento de insumos, ingredientes e produtos de
interesse da industria de alimentos, de modo a deter os nutrientes e composto bioativos
presentes nos residuos agroindustriais.

Logo, sabendo do potencial destes frutos e suas respectivas fracGes, o objetivo do
presente trabalho foi caracterizar os frutos de gabiroba e murici, quanto aos parametros

fisicos, quimicos, nutricionais e fatores antinutricionais, presentes nas fracdes casca, polpa e
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semente, no intuito de agregar valor a eles e incentivar a ingestdo ndo somente da polpa, mas

também das cascas e sementes.

2. Materiais e Métodos

A pesquisa é explicativa e experimental, com parte conduzida no campo onde os frutos foram
coletados e nos Laboratérios de Analise de alimentos e Quimica e Bioguimica de Alimentos, da

Universidade Federal de Goids, sendo de natureza quantitativa (Pereira et al., 2018).

2.1. Obtencéo dos Frutos

Os frutos de murici foram doados pela Emater-Goias e os frutos de gabiroba foram
doados pela empresa Frutos do Brasil, Goiania-Go/Brasil. Os frutos de murici e gabiroba
maduros foram separados de sujidades, lavados e sanitizados em solucdo de 200 ppm de
hipoclorito de sédio por 20 min visando a remocao de sujidades e frutos podres. Logo depois,
foram colocados para drenagem da dgua. Os muricis foram despolpados, manualmente, com
auxilio de peneiras, enquanto as gabirobas foram despolpadas em despolpadeira da marca
(Bonina/025 DFAS8). Assim, obtiveram-se as fracGes casca, polpa e semente, de ambos 0s
frutos, os quais foram congelados, ap6s processamento, em freezer a temperatura de -18 °C,
até o momento das analises fisicas, quimicas, antinutricionais e antioxidantes. Os carogos de
gabiroba e murici foram secos em estufa de circulagdo de ar forgada e renovada (Tecnal/Te-
394/3), a temperatura de 60 °C por 3 e 4 h respectivamente. Para obtengdo das améndoas de
murici, quebraram-se as sementes, de forma manual, com auxilio de martelos; ja a gabiroba,

as sementes foram triturada em liquidificador industrial (Siemsen Imago).

2.2 Caracterizacdo Fisica e Quimica

As analises fisicas, quimicas e antinutricionais foram realizadas nos Laboratérios de
Anélise de Alimentos, do Setor de Engenharia de Alimentos, da Escola de Agronomia e no
Laboratdrio de Quimica e Bioquimica de Alimentos, da Faculdade de Farmacia, ambos na
Universidade Federal de Goias. Para o rendimento, pesou-se o fruto integral e,
posteriormente, a casca, polpa e semente. Para o calculo do rendimento, o resultado da
diferenca do fruto integral e a massa da casca, polpa e semente foram divididos por 100% e 0s

resultados expressos em %. Foram realizadas as medidas do didmetro transversal e horizontal,
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utilizando paquimetro digital (Vernier Caliper ive 0-150 mm), e 0s resultados expressos em
mm. A massa foi avaliada, utilizando-se balanca semi-analitica (Marta/Ay 220) e 0s
resultados expressos em ¢. A atividade de agua foi determinada, utilizando-se aparelho
Agqualab (Aqualab CX-2). Os parametros instrumentais de cor foram determinados, utilizando
colorimetro (Color Quest, XE, Reston, EUA), de acordo com o sistema CIELab. Os
resultados foram expressos em valores L*, a*, b*, sendo L* (luminosidade ou brilho),
variando do preto (0) ao branco (100), a* variando do verde (-60) ao vermelho (+60) e b*
variando do azul (-60) ao amarelo (+60). As determinacdes de cor foram feitas na casca,
polpa e semente de murici e apenas na semente de gabiroba, pois ap6s despolpa da gabiroba,
observou-se rapido escurecimento na casca e polpa. A partir dos resultados de a* e b* foram
calculados os parametros de C*(croma) para indicar a saturacdo da amostra, ou seja, para
descrever o brilho da cor (HUNTERLAB, 1998). O pH foi determinado, utilizando
potencidémetro (Micronal-b474); a acidez titulavel total foi realizada por meio de titulacdo,
com solucdo de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N, ambas conforme a AOAC (2012),
expresso em @g/100g. O teor de sélidos soluveis realizou-se por meio de leitura da diluicdo
(1:9) da amostra em agua destilada, a 20 °C, em refratbmetro digital (Reichet ar 200) e os
resultados expressos em ° Brix.

Para a composicdo proximal as avaliagdes foram, nas fragcdes casca, polpa e semente,
em cinco repeticdes, conforme descritas a seguir e expressas em (%). As sementes de
gabiroba e murici foram desengorduradas a quente, antes da determinacdo de umidade e
proteina, pela extracdo continua em aparelho do tipo Soxhlet. O teor de umidade foi
determinado pela secagem em estufa a 105 °C, até peso constante, segundo metodologia
proposta por AOAC (2012). A determinacdo das cinzas foi realizada pelo método de
incineracdo em mufla, a 550 °C, segundo método descrito nas normas da AOAC (2012). O
nitrogénio foi determinado pelo método de Kjeldahl, considerando-se 6,25 como fator de
conversdo para o calculo de proteina bruta, segundo a AOAC (2012).

O teor de lipideos totais foi determinado por meio do método de Bligh e Dyer (1959),
gue se baseia na mistura de trés solventes: agua, metanol e cloroférmio. O teor de
carboidratos totais foi estimado pela diferenca do conteldo total da soma dos teores de
umidade, proteina, cinzas, e lipidios, segundo o metodo proposto pela a AOAC (2012). O
valor calorico foi calculado, por meio da utilizagcdo dos coeficientes de Atwater (carboidrato =
4,0 Kcal/g; lipideos = 9,0 Kcal/g; proteinas = 4,0 Kcal/g) (Watt & Merrill, 1963), expresso em
Kcal/g.
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2.2 Potencial antioxidante

Para o preparo dos extratos para analise de compostos antioxidantes nas fracGes casca,
polpa e semente, inicialmente, pesou-se 2,5 g de amostra e adicionou-se 50mL de éter de
etilico, em agitacdo por 1 h; posteriormente, filtrou-se em papel filtro e, neste residuo,
adicionou-se metanol e agitou-se 1 h, por fim novamente, filtrou-se e acrescentou-se agua
destilada no residuo restante, agitando-se novamente por 1 h. Todo o processo foi realizado ao
abrigo de luz, originando-se os extratos etéreo, etanolico e aquoso.

A atividade antioxidante dos extratos foi determinada pelo radical livre estavel 2,2-
di(4-t-octilfenil) -1-picrilhidrazila (DPPH.), sequindo o método descrito por Brand Williams
et al. (1995). O método baseia-se na transferéncia de elétrons no qual, por acdo de
antioxidante (AH), o DPPH, que possui cor parpura, é reduzido, formando difenil-picril-
hidrazina, de coloragdo amarela, com consequente auséncia da absorcdo, podendo a mesma
ser monitorada pelo decréscimo da absorbancia. As leituras foram determinadas em
espectrofotometro (RAYLEIGH UV-1800), em intervalos até completar 20 min até a queda
na leitura da absorbéancia das amostras foi correlacionada com o controle, estabelecendo-se a
porcentagem de descoloracdo do radical DPPH.

A atividade antioxidante, avaliada quanto ao poder de reducdo do Ferro, foi medida de
acordo com Larrauri et al. (2006). A solucdo FRAP foi preparada pela adicdo de 25 mL de
tampdo acetato 300 mM a 2,5 mL de cloreto férrico hexa-hidratado 20 mM e 2,5 mL de TPTZ
10 mM. Em tubos de ensaio, os extratos (0,09 mL) foram adicionadas a 0,27 mL de &gua
destilada e 2,7 mL de reagente FRAP. Ap6s 30 min de incubagdo, a 37 °C, os dados de
absorbancia foram registrados a 595 nm. O potencial antioxidante dos extratos das fracdes
cascas, polpa e semente, foram determinados com base na curva de calibracdo, usando como
padrdo o FeSO* em concentragdes que variaram entre 500 e 2.000 mM, obtendo-se equagio
da reta e regressdo linear expressa por y = 1636,2x + 47,831, com R? = 0,9951. Os resultados
foram expressos em miligrama equivalente de sulfato ferroso (ESF) /100g de amostra.

O teor de compostos fendlicos, nos extratos etéreo, etandlico e aquoso, foram
determinados em espectrofotébmetro (RAYLEIGH UV-1800), a 700 nm, utilizando o reagente
Folin-Ciocalteau, segundo metodologia de Zielinski & Kozlowska (2000). A quantificac¢éo foi
baseada no estabelecimento da curva padrio de acido galico, na faixa de 0,02 a 0,1 mg. L%,
obtendo-se equagdo da reta e regresso linear expressa por y = 0,29x + 0,1204, com R? =
0,9988. Os resultados foram expressos mg de equivalente de &cido galico (EAG)/100 g de

amostra
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O teor de vitamina C foi determinado pelo método colorimétrico com 2,4-
dinitrofenilhidrazina, conforme Strohecker e Henning (1967). A leitura foi realizada em
espectrofotometro (RAYLEIGH UV-1800). A quantificacdo foi baseada no estabelecimento
da curva padrdo de &cido ascorbico, na faixa de 0,012 a 0,06 mg.L™, obtendo-se equagdo da
reta e regressdo linear expressa por y = 0,1049x + 0,0074, com R? = 0,9991. Os resultados
foram expressos em miligrama de &cido ascdrbico/100 g de amostra.

2.4 Fatores antinutricionais

A presenca de fatores antinutricionais foi avaliado nas fragOes casca, polpa e semente de
murici e gabiroba. O &cido cianidrico foi avaliado, utilizando o teste Guignard, técnica
qualitativa que consiste na confirmacdo da presenca ou auséncia de cianetos. Para a
comparagdo da presenca de cianogénicos foi utilizada a semente de ameixa que apresenta
glicosidios cianogénicos precursores do acido cianidrico, assim em erlenmeyers separados
foram colocados, 2 g de casca, de polpa e de semente (murici ou gabiroba) e 2 g de semente
de ameixa (controle). Acrescentou-se 10 mL de &gua destilada em cada erlenmeyer. Uma tira
de papel de filtro de, aproximadamente, 1 cm de largura, previamente umedecida com solucao
de &cido picrico a 1% e solucdo de carbonato de sédio a 10%, foi colocada na borda do
erlenmeyer e suspensa sobre a amostra, sem que o0 papel entrasse em contato com a amostra e
a agua destilada, durante duas horas. Caso a superficie do papel apresentasse coloracao
avermelhada, indicaria a presenca de cianeto na amostra. A reacdo de cianeto de sédio com
picrato consiste, basicamente, na formacao de isopurpurato alcalino vermelho (Costa, 2001).
Os resultados foram expressos como auséncia ou presenca de compostos cianogénicos. Para
inibidor de tripsina, as amostras foram desengorduradas segundo o método de Bligh e Dyer
(1959). O teor de inibidores de tripsina foi determinado, de acordo com Arcon (1979), no
qual se baseia no preparo de trés extratos da amostra: basico, neutro e acido. Os resultados
foram expressos em Ul (unidade inibidora) / mg de amostra. O contetdo de &cido fitico foi
determinado pelo método descrito por Latta e Eskin (1980), utilizando a resina DEAE-
Cellulose (ion-exchange resin) preparada de acordo com Vilela et al., (1973). Para a extracdo
do &cido fitico foi pesado 0,5 g de amostra e acrescido 10 mL de HCI 0,8 mol. L™, deixando
reagir por 2 h e, apés, centrifugado por 5 min. A quantificacdo foi baseada no estabelecimento
da curva padrdo de &cido fitico, na faixa de 0,0008 a 0,016 mg. L, obtendo-se equagéo da
reta e regressao linear expressa por y = -0,04389 x + 0,0006, com R? = 0,9962. Os resultados

foram expressos em mg EAF/100 g de amostra. O contetdo de taninos foi estimado, de
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acordo com o método de Swain et al. (1959). Para preparacdo do extrato, quantidades
especificas de casca, polpa e sementes, foram adicionadas a quantidades distintas de &gua
destilada e agitadas por 30 min, filtradas em papel filtro e centrifugadas. Em seguida,
acrescentados aos extratos, agua destilada, solucdo de Folin-Denis e solucdo saturada de
carbonato de sodio. Apos reacdao de 30 min, realizou-se a leitura, em espectrofotdmetro
(RAYLEIGH UV-1800), no comprimento de onda de 760 nm. A quantificagéo foi baseada no
estabelecimento da curva padrdo de &cido tanico, na faixa de 0,02 a 0,1 mg. L, obtendo-se
equacdo da reta e regressdo linear expressa por y =0,3127x + 0,0005, com R? = 0,9991. Os

resultados foram expressos mg EAT/ 100 g de amostra.

2.5 Andlise estatistica

Foi realizado delineamento inteiramente casualisado simples (DIC), com 15
repeticdes. Os dados foram tabelados e calculados média e desvio padrdo. As analises
estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa SISVAR (Ferreira, 2003). Apos
analise de variancia, foi aplicado o teste de tukey ou teste de t, sendo que o teste de tukey para
trés tratamentos (casca, polpa e semente) e teste t para 2 tratamentos (casca e semente),
quando as médias foram significativamente distintas (p<0,05).

3. Resultados e Discussao

Os resultados das caracteristicas fisicas das fracdes casca, polpa e semente dos frutos

murici e gabiroba, estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracteristicas fisicas (média e desvio padrdo) do fruto de murici e gabiroba, nas
fracOes casca, polpa e semente, colhidas em Goias-Brasil, no periodo 2016/2 a 2017/1.

Parametros Murici Gabiroba
Diametro T" (mm) 14,69 + 1,96 17,18 +2,28
Diametro H™*(mm) 16,31 + 2,94 17,04 + 3,37

Peso fruto inteiro (g) 2,30 £ 0,43 2,65+ 1,20
Peso Casca (%) 17,92 £ 2,25 32,25+ 3,15
Peso Polpa (%) 52,12 + 7,93 44,14 520
Peso Semente (%) 22,23 0,97 7,90 £1,15
Fruto Anélises Casca Polpa Semente
Aw 0,98+ 0,00 b 0,98+ 0,00 b 0,60+0,03a
L 53,61+284a 64,51+0,41Db 66,67+ 0,25¢C
Murici a* 11,15+ 0,20 c 8,07+0,01b 2,83+0,19 a
b* 46,77+ 1,64 Db 52,69+0,10c 22,80+ 0,13 a
C 48,08+ 1,58 Db 53,30+ 0,10c 2297+0,15a
Aw 0,97+0,00 a 0,99+0,00a 0,99+0,00 a
L - - 32,68 + 0,07
Gabiroba a* - - 8,53+ 0,03
b* - - 19,64 + 9,97
C - - 15,46 + 3,62

*T (transversal); **H (horizontal); Letras iguais na mesma linha ndo diferem entre si estatisticamente no teste de
Tukey a 5%.
Fonte: Propria (2020)

Os didmetros dos frutos analisados assemelham-se aos frutos de Physalis angulata com
peso de 2,84g e diametro longitudinal de 18,17 mm e transversal de 16,89 mm, segundo
(Rodrigues et al., 2014), com peso médio de 2,30g e 2,659 para murici e gabiroba
respectivamente. A parte comestivel do murici representou 70% do fruto e da gabiroba 44%.
O rendimento da semente de murici foi de 22%, porém, a castanha € envolta por uma casca
semelhante ao coco que, apds retirado, resta apenas 0,13%. Da gabiroba, chama-se a atencéo a
porcentagem de casca, a qual representa 32,25% do total do fruto. Apés industrializagdo, a
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quantidade de residuos gerados sera alta (32,25% casca e 7,90% de semente), logo, a
caracterizagdo quimica e antinutricional, dessas fracdes, torna-se necessaria para possivel
insercdo nos diversos setores alimenticios. Por outro lado, o murici possui elevada
porcentagem em polpa (52%), sendo um fruto promissor para utilizacdo em geleias, polpa
congelada, sucos e néctares, disponibilizando o consumo desse fruto em outras regides que
ndo aquela de sua origem. O célculo do rendimento é um fator-chave a ser considerado para a
escolha da matéria-prima ideal na indudstria de alimentos.

A atividade de agua (Aw), nas fracdes casca e polpa (0,98), ndo diferiram
estatisticamente no fruto murici, no entanto, na semente, esse teor foi mais baixo (0,60); na
gabiroba, por sua vez, todas as fracfes foram estatisticamente iguais, com média de Aw de
0,98. A andlise de atividade de agua é um dos parametros de extrema importancia para a
conservacdo pos-colheita dos frutos. Neste caso, aconselha-se, caso for armazenar o fruto
inteiro ou as fracBes, refrigerar ou secar, para reduzir a atividade metabolica do fruto e a
atividade de &gua respectivamente. Com relagdo a cor, no murici, a semente mostrou ser mais
clara que as outras fracbes, contudo, as cores da polpa e casca apresentaram tendéncia ao
amarelo. Pela coloracdo, esse fruto assemelha-se a Physalis angulata, segundo estudos
realizados nos quais a cor foi medida dos dois lados, sendo respectivamente os valores 55,77,
7,01 e 33,08 para o lado 1 e 57,27, 7,65 e 34,69 para o lado 2, ou seja, os frutos tendem a uma
coloracédo clara, com tendéncia ao amarelo, (Rodrigues et al., 2014). Para a gabiroba, como
apos o descascamento, tanto a casca como a polpa escureceram rapidamente, possivelmente
devido ao escurecimento enzimaético, a analise foi realizada, apenas, nas sementes que
apresentaram baixa luminosidade (32,68), com tendéncia a coloracao esverdeada.

Na Tabela 2, pode ser visualizada a composi¢do quimica das fracbes casca, polpa e

semente dos frutos murici e gabiroba.
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Tabela 2. Composicdo quimica do fruto murici e gabiroba nas fragfes casca, polpa e semente,

colhidos em Goias/Brasil, no periodo 2016/2 a 2017/1

Murici
Analises Casca Polpa Semente
Umidade (%) 32,62+0,78b 2431+0,17 a 71,09+ 1,17 c
Cinzas (%) 0,77+0,37a 0,75+0,07 a 501+0,01b
Proteinas (%) 1,17+0,17 a 0,95+0,12a 8,48+0,55b
Lipidios (%) 1,16 £ 0,09 a 1,32 +0,06 a 10,32+ 1,12 b
Carboidratos (%) 64,29+ 0,61 b 7269+0,11c 17,29+ 117 a
Valor Caldrico (kcal/g) 272,25+ 297D 306,36+ 0,67 ¢ 215,17+11,79a
pH 3,49+0,02a 3,49+0,02a 6,51+0,04b
AT (g/1009) 0,19+0,01b 0,19+0,01b 0,03+0,01la
SS (°Brix) 576 +0,49b 556+0,49b 4,14+ 0,49 a
Gabiroba
Anélises Casca Polpa Semente
Umidade (%) 30,70+ 0,84 a 79,27+2,75b 73,34+0,19b
Cinzas (%) 0,43+0,04a 0,37+0,03a 1,15+0,12b
Proteinas (%) 3,28+1,02b 0,93+0,07 a 4,73+0,79b
Lipidios (%) 1,60 £ 0,60 a 0,62 +0,62 a 11,28+ 0,07 b
Carboidratos (%) 64+0,76 C 19,58+ 4,05b 95+0,77 a
Valor Caldrico (kcal/g) 283,52+ 558D 357,32+ 6,87 ¢ 158,44+ 158 a
pH 411+001a 422 +0,02a 4,71 £0,06 b
AT (g/100g) 0,05+0,01ab 0,04+0,01a 0,07+0,01b
SS (°Brix) 8,46+0,49a 10,80+ 0,52 b 10,26+ 1,03 b

*Medias + desvio padrdo. AT (Acidez titulavel em &cido citrico). SS (Sélidos Soldveis) Letras iguais na mesma

linha ndo diferem entre si estatisticamente no teste de Tukey a 5%.

Fonte: Propria (2020)

Pela caracterizacdo quimica do murici, alguns pontos chamam a atengdo. A umidade

estd concentrada na semente, sugerindo que a maior proporcao de dgua presente nesta fracao,

quando comparada a Aw, seria a ligada (constitucional e/ou vicinal e multicamada). J& para o
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fruto gabiroba, verifica-se que o tipo de agua existente, principalmente na casca, €
majoritariamente a &gua livre (Aw 0,97), logo, a operacdo unitaria de secagem seria
alternativa eficaz para conservacdo pos-colheita, principalmente dessa fracdo. Em ambos os
frutos na semente, a quantidade de cinzas é relevante, com teores de 5,01% para murici e
1,15% para a gabiroba.

O conteldo de proteina foi maior na semente (8,48 %) de murici, quando comparado a
casca (1,17 %) e polpa (0,95%), porém na gabiroba, as maiores concentracdes foram na casca
e semente, cujas médias encontradas foram de 3,28% e 4,73%. Como era de Se esperar, a
maior concentracao de lipidios foi observada nas sementes, de ambos os frutos, alertando para
cuidados no armazenamento com a oxidacdo lipidica. Com relacéo ao valor cal6rico, este foi
maior na polpa, de ambos os frutos, em decorréncia do teor de carboidratos presentes nesta
fracdo. Morzelle et al. (2015), pesquisando varios frutos do Cerrado, encontraram na polpa de
murici, teores de umidade, proteina, cinzas, lipidios e carboidratos de, respectivamente, 70,90,
1,94, 1,02, 2,31 e 18,85% e para a polpa de gabiroba teores de 77,02, 1,43, 0,41, 1.32 e
15,68% respectivamente. A regido, o clima, o solo, ou seja, os fatores edafoclimaticos
interferem, de forma expressiva, nas caracteristicas dos vegetais; aliado a isso, quando se trata
de frutos do Cerrado, provenientes da mesma planta mae, podem ser diferentes fisica e
qguimicamente, logo, a comparagéo torna-se ineficaz.

Os frutos murici e gabiroba mostraram ter mais acidez nas frages casca e polpa, assim
como solidos sollveis e acidos organicos, no caso do murici. Quanto maior o teor de sélidos
sollveis, mais vantajoso é para a industria de alimentos, pois serd necessaria menor adicao de
acucar a um determinado produto e poderd ter menor gasto de energia no processamento
(Santos et al., 2010). O equilibrio entre a acidez e o teor de agucares de um produto fornece o
sabor ideal almejado pelos consumidores. Logo, tanto a casca, polpa ou semente podem ser
industrializadas, contribuindo com sabor agradavel no produto final.

Na Tabela 3 podem ser visualizados os resultados para a atividade antioxidante, além de
vitamina C e taninos, encontrada nas fracfes casca, polpa e semente dos frutos murici e

gabiroba.
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Tabela 3. Atividade antioxidante, pelo método DPPH e FRAP, compostos fenolicos e

Vitamina C e taninos presentes nos frutos murici e gabiroba nas fracGes casca, polpa e

semente, colhidos em Goiés/Brasil, no periodo 2016/2 a 2017/1.

DPPH (% descoloracéo)

Fruto FracOes
Etéreo Etandlico AQquoso
Casca 23,36 + 1,35 bB 5,47 + 2,39 aA 6,84 £ 1,62 aA
Murici Polpa 8,99 + 2 abB 3,7+145aA 21,31 +1,48bC
Semente 7,53 +£9,99 aA 22,39 + 2,64 bA 10,65 + 4,49 aA
Casca 3,21+ 4,73 aA 1,44 + 2,21 aA 10,96 + 0,88 aA
Gabiroba Polpa 8,90+ 195ab 13,20 + 1,92 bAB 14,37 +1,76 aB
Semente 14,96 + 2,80 ba 25,12+ 4cB 29,03 £ 0,29 bB
FRAP (mg ESF/100 g)
Casca - - 3194,8 £6,50 B
Murici Polpa - 611,25+ 0,65a 652,18 + 0,39 aA
Semente - - -
Casca 637,02 + 0,77 aA 3207,51+1,74cB 3202,0+7,47 bB
Gabiroba Polpa - 1605,15 £ 0,72 bA 2179,05 £ 7,05 aB
Semente  1069,53 + 1,71 bA 1288,81 + 1,82 aB 3215,66 + 0,63 bC
Compostos Fenolicos (mg EAG/100g)
Fruto Fracdes Etéreo Etandlico Aquoso
Casca 0,03+ 0,02 aA 0,22+0,04 C 0,14 + 0,02 aB
Murici Polpa 0,04 £0,01 aA - 0,22 £0,01 bB
Semente - - 0,11+0,04 a
Casca - 0,21 £ 0,01aA 0,20 £ 0,02 bA
Gabiroba Polpa - 0,25+ 0,06 aA 0,29 £ 0,01 cA
Semente 0,05+0,00 A 0,56 + 0,20 bB 0,15+ 0,01 aA
Fruto Fractes Taninos e Vitamina C
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(mg EAT/100 g) (mg EAAS/100g)
Casca 2,74+0,08 a 1175578 a
Murici Polpa - 151,55+6,44b
Semente 3,56 £0,03b -
Casca 37,66+ 1,14 b 59,58 +2,49a
Gabiroba Polpa - 72,32 £5,64 b
Semente 32,13+188a 112,62 +4,95¢c

*Medias + desvio padrdo. ESF (equivalente de sulfato ferroso). EAG (equivalente de &cido galico), EAAS
(Equivalente de Acido Ascorbico) e EAT (Equivalente de Acido tanico), - ndo detectado. Letras mindsculas na
mesma coluna e letras maitsculas na mesma linha nao diferem entre si estatisticamente no teste de t e teste de
Tukey a 5%, respectivamente.

Fonte: Propria (2020)

Observa-se que, dependendo do solvente utilizado ou do reagente proposto, a atividade
antioxidante nos frutos sofreu alteracdo. Essas diferencas encontradas para quantificar os
antioxidantes nos dois meétodos justificam-se pela diferenca na polaridade e solubilidade dos
antioxidantes presentes nas fraces dos dois frutos, além da capacidade especifica do método
em quantificar os antioxidantes. Contudo, independente desses fatores, verificou-se que
ambos os frutos possuem atividade para se manterem estaveis frente a oxidagdo, por
determinado tempo. Esse fator torna-se importante no quesito conservagdo pds-colheita, tanto
das fragdes in natura ou processadas.

Quando se avalia o teor de vitamina C, a ingestdo de 22 frutos de murici (casca e ou
polpa) ou 25 frutos de gabiroba (casca, polpa ou semente) suprem a necessidade diaria
recomendada para adultos, cujo teor é de 45 mg de vitamina C, segundo RDC n° 269, de 22
de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), baseada no Institute of Medicine (2001) e FAO/OMS
(2001). O é&cido ascérbico, ou vitamina C, também é um antioxidante, auxiliando na
conservacao pos-colheita, quer seja do fruto inteiro ou de suas fragdes.

Na Tabela 5 podem ser visualizados os compostos antinutricionais presentes nas fragdes
casca e semente dos frutos murici e gabiroba. O termo “antinutricional” tem sido usado para
descrever compostos numa extensa variedade de alimentos de origem vegetal que, quando
consumidos, reduzem o valor nutritivo desses alimentos, como diminuic¢do da disponibilidade
bioldgica dos aminoacidos essenciais e minerais (inibidores de protease), além de causarem
irritacOes e lesdes da mucosa gastrintestinal (lectinas), interferindo assim, na seletividade e
eficiéncia dos processos bioldgicos (Sgarbieri, 1987).
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Né&o foram detectados compostos cianogénios e fitatos, nas fracfes casca e semente dos
frutos do murici e gabiroba, tdo pouco inibidores de proteases (tripsina). Os compostos
cianogénios podem contribuir com o surgimento do bocio endémico, por meio dos tiocianatos
gerados, ou mesmo serem toxicos quando se convertem em &cido cianidrico ou cianeto.
Quanto aos inibidores de proteases, estes podem afetar a digestdo de proteinas, acarretando
deficiéncias nutritivas aqueles que ingerem. Logo, a auséncia dessas substancias vem de
encontro a possibilidade de utilizacdo dos coprodutos (cascas e sementes), oriundos da
industrializacdo da polpa de murici ou gabiroba.

Foi quantificado apenas a presenca de taninos, tanto no fruto murici, como na gabiroba
(Tabela 4) apenas nas fragdes casca e semente. Nesse caso, as sementes ou cascas podem ser
utilizadas para a alimentacdo humana, contudo, deve se evitar incorporar ou ingerir alimentos
ricos em calcio ou magnésio juntos com as cascas e sementes. Os taninos sdo considerados
antinutrientes, devido ao efeito adverso na digestibilidade da proteina, geralmente, divididos
em dois tipos: hidrolisaveis (galotaninos, elagitaninos) e condensados (ndo hidrolisaveis),
formados por polimeros de proantocianidinas. Considerando esses teores em frutos e bebidas
tradicionalmente consumidos, a utilizacdo das cascas e sementes do murici e/ou gabiroba
pode ser alternativa viavel, possibilitando agregar valor aos frutos e contribuir para a reducdo

do lixo orgénico, problema ja enfrentado por muitas industrias de alimentos em todo mundo.

4. Considerac0es Finais

Os frutos do murici e gabiroba possuem potencial para utilizacdo na alimentagdo
humana, independente da fracdo casca, polpa ou semente. Em ambos os frutos e, dependendo
de sua fracdo, podem-se encontrar teores significativos de minerais, proteinas e vitamina C.

A presenca de taninos ndo descaracteriza a utilizacdo das cascas e sementes desses
frutos, apenas requer cuidados na incorporagdo e/ou ingestdo com alimentos ricos em célcio
ou magnésio junto com tais fragdes.

Sugere-se trabalhos com a incorporacdo destas fracdes (casca e semente) em produtos
alimenticios como bolos, pées e cookies, para verificagdo do incremento de nutrientes além de

uma analise sensorial, para confirmar a aceitacdo deste produto.
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