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RESUMO

O Brasil possui um grande numero de espécies frutiferas exoticas e nativas
subexploradas que representam uma oportunidade para produtores locais obterem
acesso ao mercado e renda. Elas tém potencial para proporcionar uma diversificacdo
na alimentacdo relacionada a cores, nutrientes, sabores, além de nutrir e prevenir
doencas. Entretanto, ainda € desconhecida a composicdo nutricional e as
propriedades promotoras de saude de diversas espécies. O aracd amarelo (Psidium
catlleianum Sabine) é um fruto nativo do Brasil, considerado uma das frutiferas mais
abundantes no Rio Grande do Sul. Seu fruto é redondo, com polpa suculenta, de sabor
doce levemente acidulado e adstringente, com muitas sementes pequenas. O objetivo
deste trabalho foi determinar a composicao fisico-quimica, nutricional e de compostos
bioativos do araca amarelo, com o propésito de conhecer melhor a sua composicao
nutricional e, indiretamente, incentivar o cultivo e uso dessa espécie, assim como a
valorizac&o da agrobiodiversidade. A fruta foi colhida em Pelotas/RS e analisada em
triplicata em relacdo aos parametros fisico-quimicos, composi¢cdo centesimal,
capacidade antioxidante e teor de carotenoides, vitaminas e minerais. Os valores de
pH e sdlidos soluveis encontrados foram 3,64 e 7 °Brix, respectivamente. A fruta
possuiu elevada umidade e pode ser classificada em baixo teor de lipideos e
proteinas, fonte de fibras solluveis e rica em fibras totais e insolUveis. A capacidade
antioxidante obtida no araca amarelo foi de 120,43 uMol Trolox.g, enquanto que o
conteldo de carotenoides totais foi de 879 pg.100 g*. Entre os carotenoides
analisados os que predominaram na fruta foram a luteina e o 3-caroteno. Acerca dos
minerais, aqueles que se sobressairam foram o potéassio, sddio, zinco e ferro. Por
outro lado, os que mais contribuiram com as recomendac¢des de ingestao foram o
cobre e o manganés. Ja em relacdo as vitaminas, a fruta apresentou 29,77 ug.100 g
1 de vitamina A e 12,12 mg.100 g* de vitamina C. As vitaminas do complexo B
encontradas em maior quantidade foram o acido pantoténico e a piridoxina, sendo
esta Ultima e a biotina as que mais contribuiram com as recomendacdes de ingestdo.
Dessa forma a composicao fisico-quimica, nutricional e de compostos bioativos do
aracad amarelo é extremamente favoravel em relagdo a outras frutas consumidas
frequentemente pela populacgéo.

Palavras-chave: Biodiversidade, Frutas, Composicdo de alimentos, Vitaminas,

Minerais.



ABSTRACT

Brazil has a large number of exotic and underexploited native fruit species that
represent an opportunity for local producers to gain access to the market and income.
They have the potential to provide a diversification in food related to color, nutrients,
flavors, in addition to nourishing and preventing diseases. However, the nutritional
composition and the health promoting properties of several species are still unknown.
The yellow araca (Psidium catlleianum Sabine) is a native fruit of Brazil, considered
one of the most abundant fruit in Rio Grande do Sul. Its fruit is round, with juicy pulp,
sweet taste slightly acidulated and astringent and with many small seeds. The aim of
this work was to determine the physicochemical, nutritional and bioactive composition
of the yellow aracgd, in order to better understand its nutritional composition and,
indirectly, to encourage the cultivation and use of this specie, as well as the valorization
of agrobiodiversity. The fruit was harvested in Pelotas/RS and analyzed in triplicate in
relation to physicochemical parameters, centesimal composition, antioxidant capacity,
and carotenoid content, vitamins, and minerals. The pH and soluble solids values were
3.64 and 7 °Brix, respectively. The fruit has high moisture and can be classified as low
in lipids and proteins, a source of soluble fibers and rich in total and insoluble fibers.
The antioxidant capacity obtained in yellow araca was 120.43 uM Trolox.g™, while the
total carotenoid content was 879 ug.100 g*. Among the carotenoids analyzed, the
ones that predominated in the fruit were lutein and B-carotene. About the minerals,
those that stood out were potassium, sodium, zinc, and iron. On the other hand, copper
and manganese contributed the most to the intake recommendations. As for vitamins,
the fruit presented 29.77 ug.100 g of vitamin A and 12.12 mg.100 g of vitamin C.
The B vitamins found in greater quantity were pantothenic acid and pyridoxine, with
pyridoxine and biotin being the ones that contributed most to the intake
recommendations. Thus, the physicochemical, nutritional and bioactive composition of
the yellow aracé is extremely favorable in relation to other fruits frequently consumed
by the population.

Key-Words: Biodiversity, Fruit, Food Composition, Vitamins, Minerals.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, com o0 aumento da populacdo mundial, modernizacéo dos
centros urbanos e desenvolvimento industrial, o crescimento do setor agricola foi
importante para aumentar a producdo e a distribuicdo dos produtos agropecuarios
(GOMES; BOREM, 2013). Todavia, esse desenvolvimento tem, de certa forma,
contribuido com a perda da biodiversidade e depredacdo dos ecossistemas
(CARDINALE et al., 2012). Complementarmente, projecdes recentes apontam que a
producéo e disponibilidade de alimentos deve dobrar até 2050, com o propoésito de
alimentar a populagdo mundial estimada em 9 bilhdes de pessoas. Em resultado disto,
tem se atentado para a necessidade de diversificar os sistemas alimentares e
desenvolver préticas sustentaveis com vistas a aumentar a produtividade e eficiéncia
do processamento pés-colheita, além de diminuir o desperdicio de alimentos (FAO,
2009).

Paralelamente a isso nos deparamos com modificacdes nos habitos
alimentares da populacdo que vem reduzindo o consumo de frutas, hortalicas,
leguminosas, raizes e tubérculos e consumindo cada vez mais carnes e alimentos
industrializados como biscoitos, fast foods e refrigerantes (LEVY et al.,, 2012).
Consequentemente, ao mesmo tempo em que a producgdo e consumo dos alimentos
ultraprocessados aumenta, a prevaléncia de obesidade e outras doencas cronicas nao
transmissiveis (DCNT) relacionadas a alimentacéo, tais como hipertenséo, diabetes e
alguns tipos de cancer também é elevada (LIM et al., 2012). O desenvolvimento destas
doencas esta associado ao desequilibrio biolégico de componentes funcionais, como
os compostos fendlicos, carotenoides, terpenos, vitamina C e outros compostos
fitoquimicos encontrados em praticamente todas as espécies frutiferas brasileiras
(GONCALVES et al., 2015).

Com mais de 56.000 espécies de plantas, o Brasil possui a maior flora do
mundo (GIULIETTI et al., 2005) e um grande numero de frutiferas nativas
subexploradas que representam uma oportunidade para produtores locais obterem
acesso ao mercado e renda (ALVES et al., 2008). Em estudo realizado por Brack;
Kinupp e Sobral (2007) foram identificadas no Rio Grande do Sul 109 espécies
frutiferas arbdreas e arbustivas nativas, com uso atual ou potencial para a alimentacao

humana.



13

Recentemente, vem crescendo o interesse pelo consumo de frutas nativas,
especialmente em funcdo da presenca de substancias antioxidantes, vitaminas e
minerais, que colaboram com a prevenc¢éo de muitas doencas e desempenham efeito
benéfico & saude (SOUZA et al., 2018), mas também devido ao sabor agradavel e a
variedade de cores (AGOSTINI-COSTA; VIEIRA, 2004).

De maneira geral, as frutas e hortalicas ndo-convencionais contém mais fibras
e compostos antioxidantes do que as convencionais (ODHAYV et al., 2007). No entanto,
ainda se mantém desconhecida a composi¢ao nutricional completa de diversas frutas
nativas, que contemple vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos, bem como
suas propriedades promotoras de saude, sejam elas anti-inflamatoria, antioxidante,
probidtica, anti-obesogénica e outras. Isto contribui para serem muito pouco incluidas
na alimentacdo da populacdo, principalmente de areas urbanas (INFANTE et al.,
2016).

Entre as frutas nativas brasileiras destaca-se o Araca (Psidium catlleianum
Sabine), fruto com diversos nomes populares, dentre os quais araca-amarelo, araca-
vermelho, aracazeiro do campo e araca da praia (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011).
Ele faz parte da familia das Myrtaceas e encontra-se disseminado no territorio
brasileiro, assim como em outros paises da América Central e do Sul (PEREIRA et
al., 2017). Devido sua producao ser precoce, permanentemente resistente as doencas
e pragas, e ser uma das frutiferas mais abundantes no Rio Grande do Sul, o
aracazeiro € uma planta com grandes perspectivas de cultivo em curto prazo
(RASEIRA; RASEIRA, 1990). Seu fruto € redondo, com polpa suculenta, de sabor
doce levemente acidulado e adstringente, com muitas sementes pequenas e
coloragéo que pode variar entre verde, amarela e vermelha, conforme o morfotipo
(LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011).

Pesquisas anteriores tém revelado que o araca possui elevado conteudo de
vitamina C (RASEIRA; RASEIRA, 1996); alto teor de compostos fendlicos com efeitos
antioxidantes, como a epicatequina e o acido galico (MEDINA et al., 2011) e fonte dos
carotenoides all-trans-f-caroteno e all-trans-B-criptoxantina (SETIAWAN et al., 2001).
Espécies ricas nestes compostos estdo geralmente associadas a propriedades
biolégicas importantes, quais sejam protecdo contra a oxidagdo celular e atividades
antimicrobiana, anti-inflamatoria e antiproliferativa (KATALINIC” et al., 2010; MEDINA
et al., 2011).
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Biodiversidade e Seguranca Alimentar e Nutricional

O Brasil é o pais que possui a maior cobertura de florestas tropicais do mundo,
concentrada principalmente na Regido Amazoénica. Somado a isso, suas condi¢cbes
climaticas, extensao territorial e diversidade geografica o tornam o pais com a maior
biodiversidade do planeta, possuindo entre 15 a 20% das espécies ja descritas
(OLIVEIRA et al., 2002), e um dos principais centros de diversidade genética de
espécies de frutas (PEREIRA et al., 2012). Cerca de 37.797 espécies de
angiospermas (plantas com flores e frutos) sdo encontradas nos biomas brasileiros —
Amazonia, Caatinga, Cerrado, Mata Atlantica, Pampa e Pantanal - sendo mais de 4,5
mil encontradas no Rio Grande do Sul (FIORAVANTI, 2016).

O termo biodiversidade comecou a ser empregado na linguagem popular apés
a realizacdo da Conferéncia das NacGes Unidas sobre o Meio Ambiente e
Desenvolvimento, realizada no Rio de Janeiro, em 1992, e apds a aprovacao da
Convencéo sobre Diversidade Biologica - CDB (LEITE; CORADIN, 2011). Paraa CDB
(BRASIL, 2000, p. 09), biodiversidade significa:

A variabilidade de organismos vivos de todas as origens, compreendendo,
dentre outros, os ecossistemas terrestres, marinhos e outros ecossistemas
aquaticos e os complexos ecolégicos de que fazem parte; compreendendo
ainda a diversidade dentro de espécies, entre espécies e de ecossistemas.

Com o0 aumento crescente da populacdo mundial e das atividades
desenvolvimentistas, aumentou-se a exploracdo dos recursos naturais, impactando
negativamente o meio ambiente e o numero de espécies existentes (LEITE;
CORADIN, 2011). Voltando-se para a biodiversidade, o Ministério do Meio Ambiente
destaca que o0s principais processos envolvidos com a sua perda séo: perda e
fragmentacao dos habitats; introducdo de novas espécies e aparecimento de doencas;
uso exploratério das espécies vegetais; monocultivos e uso de hibridos; contaminagéo
da agua, dos solos e da atmosfera, e mudangas climaticas (BRASIL, [s.d.]).

Entretanto, quando os recursos da biodiversidade s&o utilizados de forma
sustentavel, eles podem atuar como coadjuvantes no processo desenvolvimentista,

contribuindo com inovagéo, geragao de novos produtos e de rigueza, sem impactar
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tanto o meio ambiente (TURINE; MACEDO, 2017). Muitas espécies podem ser
utilizadas na alimentacdo de humanos e animais como conservantes, pigmentos,
saborizantes, aromatizantes em comidas e bebidas e fonte de fibras; para tratamentos
fitossanitarios (VOLPATO; LONGHI; SPERB, 2015; LEITE; CORADIN, 2011); para
obtencado de madeira, energia e cosmeéticos; e como principios ativos para a producao
de medicamentos (LEITE; CORADIN, 2011).

Por outro lado, conforme descrito na Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006,

p. 04, a Seguranca Alimentar e Nutricional consiste:

Na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
da saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econdmica e socialmente sustentaveis (Art. 3°).

Essa definicdo apoia-se no direito humano a alimentacéo e no principio da
soberania alimentar, que foi definida pela Declaracao de Nyélény, do Férum Mundial

pela Soberania Alimentar (2001), como:

Um direito dos povos a alimentos nutritivos e culturalmente adequados,
acessiveis, produzidos de forma sustentavel e ecoldgica e o direito de decidir
0 seu préprio sistema alimentar e produtivo. Isto coloca aqueles que
produzem, distribuem e consomem alimentos no coracdo dos sistemas e
politicas alimentares, acima das exigéncias dos mercados e das empresas.
Defende os interesses das geragdes atuais e futuras [...].

Sobre esta perspectiva, o uso sustentavel das espécies alimenticias locais
contribui para a seguranca alimentar e nutricional humana, pois oportuniza o acesso
regular a alimentos de qualidade, os quais respeitam a diversidade cultural e séo
ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis (TOLEDO; BURLINGAME,
2006).

Quando a biodiversidade se encontra aliada aos sistemas agricolas tradicionais
(agrobiodiversidade), ao uso e manejo destes recursos, vinculada ao conhecimento e
cultura das populagbes tradicionais e agricultores familiares, tem-se a
sociobiodiversidade (IPE, [s.d.]). Em 2007 a Politica Nacional de Desenvolvimento
Sustentavel dos Povos e Comunidades Tradicionais - PNPCT foi instituida com o

objetivo de promover o desenvolvimento sustentdvel dos povos e comunidades
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tradicionais, reconhecendo, fortalecendo e garantindo seus direitos territoriais, sociais,
ambientais, econdmicos e culturais, respeitando e valorizando a sua identidade, suas
formas de organizacéo e suas instituicbes (BRASILIA, 2007). Adicionalmente, o Plano
Nacional de Promocao das Cadeias de Produtos da Sociobiodiversidade - PNPSB,
lancado em 2009, objetiva “desenvolver agbes integradas para a promogao e
fortalecimento das cadeias de produtos da sociobiodiversidade, com agregacéo de
valor e consolidagado de mercados sustentaveis” (BRASIL, 2009). Desde que langado,
identificou-se trinta espécies tradicionalmente utilizadas por povos e comunidades
tradicionais, com potencial econdbmico nos diversos biomas brasileiros (BRASIL,
2009). Em 2018 foi publicada a lista de espécies da sociobiodiversidade para fins de
comercializacdo in natura ou de seus produtos derivados, no ambito das operagdes
realizadas pelo Programa de Aquisicao de Alimentos - PAA, pela Politica de Garantia
de Precos Minimos para os Produtos da Sociobiodiversidade - PGPMBio, da
Companhia Nacional de Abastecimento - CONAB, e pelo Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar - PNAE (BRASIL, 2018).

N&o obstante, frutas, legumes e verduras (FLV) séo produtos da biodiversidade
fontes de micronutrientes, fibras e outros compostos com propriedades funcionais,
sendo importantes para uma alimentacéo saudavel (OPAS, 2003). A Organizacao das
Nacoes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura - FAO e a Organizacdo Mundial da
Saude - OMS recomendam o consumo de 400 g/dia de FLV ou o equivalente a cinco
por¢cdes por dia (WHO/FAO, 2003). Simultaneamente, o Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira recomenda uma alimentacédo baseada em alimentos frescos (in
natura) e minimamente processados - como frutas, legumes, verduras, cereais,
leguminosas e carnes - contraindicando o consumo dos ultraprocessados (BRASIL,
2014). Aingestao adequada desses alimentos € um dos principais fatores de protecao
contra as DCNT, que vem se manifestando progressivamente na populacdo (OPAS,
2003).

Nesse cenario, € imprescindivel que a producéo cientifica esteja atrelada as
guestdes acima citadas, uma vez que esta € um meio fundamental para promover a
preservacdo e valorizagdo da biodiversidade, proporcionando, deste modo, a
sobrevivéncia das espécies e o0 desenvolvimento das comunidades que
tradicionalmente habitam esse ambiente natural (TURINE; MACEDO, 2017).
Ressalta-se que o direito ao meio ambiente é um direito fundamental do ser humano

e, portanto, € dever do Estado e dos individuos garantir que toda atividade cientifica
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se desenvolva inclinada a utilizacado sustentavel dos recursos naturais em prol do
desenvolvimento humano (TURINE; MACEDO, 2017).

2.2 Frutas Nativas

O Brasil produz aproximadamente 40 milhdes de toneladas de frutas por ano,
0 que corresponde a 6% da producdo mundial, sendo entdo considerado o terceiro
maior produtor (BORGES et al., 2010). Outrossim, possui a flora mais diversa do
mundo, oportunizando a descoberta de espécies comestiveis saborosas, com grande
versatilidade de usos na culinaria e ricas em vitaminas, minerais e compostos
bioativos (VOLPATO; LONGHI; SPERB, 2015; INFANTE et al., 2016).

Em reflexo da pouca exploracdo e negligéncia destes recursos da flora, nota-
se a monotonia alimentar da populagdo. Dessa maneira, com o intuito de tentar
diversificar a alimentacdo, promover a biodiversidade e garantir o direito humano a
uma alimentacdo adequada, vem sendo criadas estratégias para incentivar o consumo
de alimentos regionais, como o livro Alimentos Regionais Brasileiros, do Ministério do
Meio Ambiente (SERENO et al., 2017).

Em respeito as frutas nativas, estas faziam parte da alimentacdo de povos
indigenas, ndo sendo ao acaso que muitos nomes de frutas tém origem tupi guarani
(VOLPATO; LONGHI; SPERB, 2015), e foram fundamentais a alimentacdo de
colonizadores que exploraram nosso pais (AGOSTINI-COSTA et al., 2004). Elas séo
cultivadas basicamente a partir do conhecimento popular e tém importancia no local
onde sdo produzidas. Além disso, as condicbes climéaticas e areas geograficas
brasileiras favorecem o seu desenvolvimento, que além da importancia alimenticia e
das vérias formas de uso, tém excelente potencial agroindustrial, representando uma
fonte de renda expressiva aos agricultores e comunidades tradicionais (PAZ et al.,
2015).

O consumo destas frutas € ainda pequeno e incipiente frente ao de outros
vegetais introduzidos no pais (VIANI; RODRIGUES, 2012). Somente 15 espécies
vegetais e 8 espécies animais sdo responsaveis por 90% do alimento consumido
mundialmente. Dessas, apenas duas séo nativas do Brasil: 0 amendoim e a mandioca
(PATERNIANI, 2001; GERGOLETTI, 2008).

Entretanto, em consequéncia da maior abertura comercial, o mercado das

frutas tem se tornado mais competitivo e acessivel a novidades (como a introducao
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de frutas nativas e exadticas), especialmente devido a disseminacao dos seus efeitos
benéficos a saude e bem-estar; a classificacdo como alimentos saudaveis,
equilibrados, funcionais e diversificados; e a ocorréncia em diferentes cores, formas,
aromas e sabores, despertando assim a procura dos consumidores por esses
alimentos (SILVA et al., 2011). Como reflexo disto, em 2009 a producdo mundial de
frutas tropicais movimentou em torno de 82 milhdes de toneladas (FAO, 2011).

Assim, Paz et al. (2015) sugerem que o conhecimento sobre a composi¢cao
nutricional e propriedades bioativas destes alimentos regionais auxilia a fortalecer o
seu posicionamento no mercado, pois cria-se uma demanda dos consumidores pelo
alimento e da industria pelos ingredientes funcionais ou naturais. Todavia, para
fortalecer este elo, sdo imprescindiveis politicas governamentais efetivas que
estimulem o cultivo e 0 manejo das frutas nativas pela populagéo, posto que havendo
local para planta-las e retorno financeiro, havera condi¢cdes de dispor estes alimentos
na mesa da populacdo (SERENO et al., 2017).

As frutas, em geral, sdo alimentos com baixa densidade energética e, quando
parte de uma alimentacdo saudavel, podem favorecer a manutencéo do peso corporal
saudavel (ROLLS; ELLO-MARTIN; TOHILL, 2004). Além disso, uma alimentacdao rica
em frutas e hortalicas pode reduzir o risco de desenvolvimento e a gravidade de DCNT
(ARGYROPOULOU et al., 2013). Infante et al. (2016) avaliaram a composicao fendlica
e as atividades antioxidante e anti-inflamatéria dos extratos das folhas, sementes e
polpas de quatro frutas nativas brasileiras (Eugenia leitonii, Eugenia involucrata,
Eugenia brasiliensis e Eugenia myrcianthes). Como resultados, encontrou-se que as
espécies sao excelentes fontes de compostos antioxidantes, com boa atividade anti-
inflamatéria in vivo, modulando a migracdo de neutréfilos; e contém altas
concentracfes de compostos fendlicos, tais como epicatequina e acido galico, que

podem ser responsaveis pelas atividades antioxidante e anti-inflamatéria encontradas.

2.2.1 Araca (Psidium cattleianum Sabine)

Etimologicamente, a palavra Araga tem origem tupi guarani e significa “fruto
que tem olhos” devido a semelhanca das sépalas do fruto com olhos (VOLPATO;
LONGHI; SPERB, 2015). O araca é uma fruta nativa do Brasil, que foi levada, ha muito
tempo atras, para a China supostamente pelos portugueses. Por certo tempo ela foi
considerada nativa daquele pais, sendo denominada goiaba chinesa. Apoés, foi
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também levada para a Europa, india e Estados Unidos, e era ocasionalmente
encontrada no Havai, México e América Central (RASEIRA; RASEIRA, 1996). De
acordo com Patel (2012), a espécie tem se adaptado muito bem ao clima tropical do
Havai e das llhas Caribenhas, além de ser cultivada como planta ornamental na
Florida e California, na América do Sul e Central e nas Ilhas Bahamas e Bermudas.

Araca, araca-da-praia, araca-amarelo, araca-vermelho, araca-coroa e
aracazeiro, sdo alguns dos nomes populares da espécie Psidium cattleianum Sabine
no Brasil (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011). Em outros paises é conhecida como
Cattley guava, Chinese guava, purple guava, yellow strawberry guava, red strawberry
guava, guayaba, cherry guava e lemon guava (MITRA et al., 2012).

Psidium cattleianum Sabine pertence a familia Myrtacea, a qual € composta por
aproximadamente 140 géneros e 3.500 a 5.800 espécies distribuidas em regides
tropicais e subtropicais da América, Asia e Australia (FRAUCHES et al., 2016).
Algumas espécies da familia também ocorrem em regifes de clima temperado
(FRANZON et al., 2009). Somente no Brasil foram documentados 23 géneros e 1.030
espécies (ZAPPI et al., 2015). Entre os géneros da familia que englobam plantas
frutiferas, Eugenia, Acca, Myrciaria e Psidium sdo 0s que possuem maior importancia
econdmica (MANICA, 2002). A maioria dos frutos da Myrtaceae crescem sob
condicBes ambientais adversas, tais como estiagem, inundacgdes, luz solar e calor, e
por isso representam ricas fontes de compostos metabdlicos secundarios envolvidos
na defesa da planta, como os polifen6is (REYNERTSON et al., 2008).

Franzon et al. (2009) encontrou na literatura que o género Psidium é composto
por cerca de 100 espécies, dentre as quais Psidium cattleianum Sabine, objeto deste
estudo, e Psidium guineense Swartz sdo as mais exploradas comercialmente, muito
em virtude das caracteristicas dos seus frutos (FRANZON et al., 2009). A regido sul
do Brasil € um dos centros de diversidade do género Psidium, contendo ampla classe
de habitats e espécies, que se acredita ser resultado de um processo adaptativo
(SOARES-SILVA; PROENCA, 2008).

O Araca (P. cattleianum Sabine) € uma espécie helidfita e seletiva higrofita,
sendo encontrada comumente em restingas litoraneas de terrenos Umidos, podendo
estar presente também em banhados, bordas de corpos de agua, matas ciliares,
matas de altitude e em floresta latifoliada semidecidua. Ha registros de ocorréncia
natural da espécie na costa atlantica da Bahia ao Rio Grande do Sul (figura 1) e no
Uruguai (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011).
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Figura 1. Distribuicdo Geografica da espécie Psidium cattleianum Sabine

no Brasil.

Fonte: Flora do Brasil 2020 — Algas, Fungos e Plantas

7z

Em relacdo as caracteristicas botanicas, o aracazeiro € uma arvoreta ou
arbusto que pode atingir até 6 metros de altura (figura 2). Seu tronco € tortuoso, com
casca fina e de cor castanho-avermelhada. Suas folhas sao simples, opostas, glabras,
coriaceas, de cor verde-reluzente e obovadas. As flores séo solitarias, axilares ou
nascem nos ramos abaixo da insercao foliar, diclamideas, hermafroditas e possuem
coloracdo branca. Os frutos s@o bagas globosas comestiveis, piriformes, ovoides ou
achatadas, com epicarpo de coloracdo amarela ou vermelha quando maduras e
endocarpo branco, amarelo-claro ou vermelho (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011),
mucilaginoso e aromatico (HAMINIUK et al., 2006) (figura 3). Embora haja diferenca
de cor entre as variedades do araca, eles possuem polpa suculenta, saborosa, doce,
levemente acidulada com um toque picante e inimeras sementes (LISBOA; KINUPP;
BARROS, 2011). Essas caracteristicas o tornam uma fruta de mesa, possivel de ser
consumida in natura, na forma de licores, sucos, néctares, geleias, sorvetes,
compotas, molhos, mousses e tortas (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011; HAMINIUK
et al., 2006; BRASIL, 2018).
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Figura 2. Imagem da planta Psidium cattleianum Sabine.

Fonte: UFRGS (2018)

Figura 3. Imagem da fruta Psidium cattleianum Sabine.

Fonte: Belli Plantas [s.d.]

Os frutos possuem aproximadamente 2 cm de diametro, pesam cerca de 20 g
(BIEGELMEYER et al., 2011) e séo climatéricos no seu comportamento respiratorio
(DREHMER; AMARANTE, 2008). Na regido sul do Brasil, o florescimento ocorre em
dois periodos principais do ano: o primeiro de setembro a outubro e o segundo em
dezembro. Porventura, pode ocorrer um terceiro florescimento em margo. Assim 0s
frutos podem ser colhidos de outubro a mar¢co (RASEIRA; RASEIRA, 1996). Os
pomares de araca podem produzir até 10 toneladas de fruta por hectare e 2 kg de
fruta por arbusto (FRANZON et al., 2009).

Um dos problemas que interferem fortemente o cultivo e aquisicdo do araca é

a sua elevada perecibilidade, suportando apenas um ou dois dias a temperatura
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ambiente (MEDINA et al., 2011). Portanto, para estender a sua durabilidade, a fruta
pode ser colhida durante o estagio pré-climatérico ou ser armazenada sob
refrigeracdo logo apds a colheita para diminuir as taxas respiratérias (DREHMER;
AMARANTE, 2008).

Além do fruto, € possivel aproveitar a madeira da planta, sendo inclusive a

casca, entrecasca e as folhas utilizadas na medicina popular (FRANZON et al., 2009).

2.2.1.1 Parametros Fisico-Quimicos e Composicao Nutricional do Aracé

Parametros Fisico-Quimicos

Assegurando as caracteristicas doce e levemente aciduladas que o araca
recebe, Medina et al. (2011) encontraram na polpa sem sementes de trés genotipos
do araca amarelo de Pelotas, variacdo de 6 a 9 °Brix; 7,30% a 9,47% de acidez; e
3,65 a 3,71 de pH. Ja para a polpa dos trés gendtipos do araca vermelho houve
variacdo de 10 a 11,8 °Brix; 12,22% a 16,19% de acidez; e 3,11 a 3,31 de pH (MEDINA
et al., 2011).

Alguns estudos analisaram a composicdo nutricional do araca amarelo e
vermelho (Psidium cattleianum Sabine), sendo os resultados encontrados expostos
abaixo. Devido alguns autores ndo especificarem o morfotipo da espécie estudada,
este foi indicado poucas vezes no texto. Além disso, para identificar as analises
guimicas destes estudos, expressas em base Umida e base seca, foram empregadas
as abreviaturas b.u e b.s, respectivamente. Estas aparecerdao, quando conveniente,

em seguida aos valores e unidades de medida dos compostos.

Composicdo Centesimal

A tabela 1 mostra os valores de composicdo centesimal, dos diferentes
morfotipos de araga, encontrados na literatura. O teor de umidade varia de 83,31 a
87,18 ¢g.100 g, cinzas de 3,05 a 5,5 g.100 g b.s, proteinas de 2,10 a 6,9 g.100 g
b.s, lipideos de 1,24 a 1,53 g.100 g1 b.s, e carboidratos de 15,08 a 55,1 g.100 g1 b.s.



Tabela 1. Composicao centesimal do araca.
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Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos Fibras Referéncias
Totais Solaveis Insollveis
Araca amarelo 83,31 3,77 4,24 1,53 15,08 11,95 - 11,55 PEREIRA et al.,
g.100 gt g.100 g? g.100 g? g.100 g1 g.100 gt g.100 g? g.100 g? 2012
(b.s) (b.s) (b.s) (b.s) (b.s) (b.s)
Araca 85,5 55 6,9 1,4 55,1 31,0 - - SILVA et al.,
g.100 gt g.100 g? g.100 g? g.100 g? g.100 gt g.100 g? 2014
(b.s) (b.s) (b.s) (b.s) (b.s)
Araca 87,18 - - - - - - - HAMINIUK et
g.100 g* al., 2005
Araca - 3,05 2,10 1,24 - MCCOOK-
Laranja- g.100 g? g.100 g? g.100 g? RUSSELL et al.,
vermelho (b.s) (b.s) (b.s) 2012
(extrato)

Fonte: autoria do autor.
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Pereira et al. (2012) destacam que o conteudo de fibras totais encontrado no
aracad amarelo (11,95 g.100 g*' b.s) é semelhante ao encontrado em mangas
(Mangifera indica L.). Valor semelhante foi identificado para fibras insoltveis (11,55
g.100 g 1 b.s). No que se refere ao valor energético, Silva et al. (2014) encontraram
gue 100 g de araca contém 260,7 kcal.

Minerais

Kinupp e Barros (2008) e Pereira et al. (2014) determinaram a composicao
mineral do araca. Ambos estudos encontraram o potassio como mineral predominante
(1,3 % e 7890,07 ug.g* b.s, respectivamente). Os outros minerais que predominaram
no estudo de Kinupp e Barros (2008) foram os macrominerais calcio (0,18 % b.s) e
fésforo (0,11 % b.s), e os microminerais manganés (0,0018 % b.s) e ferro (0,0015 %
b.s). Enquanto que no estudo de Pereira al. (2014) estes foram o sodio (828,78 ug.g-
1b.s), calcio (685,72 ug.gtb.s), zinco (19,62 ug.g*tb.s) e ferro (14,91 pug.gthb.s).

Vitaminas

Para estes compostos, foi efetuada busca na literatura apenas de estudos que
guantificaram as vitaminas aqui analisadas. Desse modo, os valores de vitamina C
identificados no araca variaram de 0,095 a 209,1 mg de &cido asc6rbico.100 gt b.u
(DENARDIN et al., 2015; LUXIMON-RAMMA; BAHORUN; CROZIER, 2003; SOUZA
et al.,, 2018; MEDINA et al. 2011; MCCOOK-RUSSELL et al., 2012). No estudo de
Pereira et al. (2012), o valor encontrado foi de 30 mg de acido asc6rbico.100 gt b.s.

Pereira et al. (2012) e Silva et al. (2014) quantificaram a vitamina A no araga,
obtendo 71,8 ug EAR.100 g* b.s e 3,2 ug EAR.100 g b.u, respectivamente.

N&o foi encontrado nenhum trabalho que tenha avaliado as vitaminas do

complexo B nesta espécie.
2.2.1.2 Capacidade Antioxidante
Os antioxidantes sao substancias que inibem ou retardam a producdo dos

radicais livres protegendo o sistema biologico da oxidacdo excessiva (KRINSKY,

1994). Dos antioxidantes naturais existentes, 0s que mais se destacam sao o acido
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ascorbico, a vitamina E, o B-caroteno e os compostos fenolicos (RICE-EVANS;
MILLER; PAGANGA, 1996).

Luximon-Ramma; Bahorun e Crozier (2003) avaliaram a capacidade
antioxidante de algumas frutas exoéticas da Republica de Mauricio, pais do continente
Africano, encontrando 47 ymol de equivalente Trolox.g* no araca vermelho e 45 ymol
de equivalente Trolox.g! no araca amarelo. McCook-Russell et al. (2012) observaram
que o extrato de araca possui capacidade antioxidante trés vezes superior que a da
goiaba comum (Psidium guajava), ou seja, 11,3 umol de equivalente Trolox.g*
comparado a 3,8 uymol de equivalente Trolox.g* b.u.

Em pesquisa realizada por Medina et al. (2011) foi avaliada a taxa de
sobrevivéncia da levedura S. cerevisiae XV185-14c tratada com peroxido de
hidrogénio na presenca de extratos de aragé amarelo e vermelho (Psidium cattleianum
Sabine). O resultado obtido foi que os extratos de araca foram capazes de minimizar
os efeitos citotoxicos do peroxido de hidrogénio, provendo taxa de sobrevivéncia da
levedura acima de 80%. Em contrapartida, taxa de sobrevivéncia de 44,5% foi

encontrada quando ndo houve tratamento prévio com os extratos de araca.

2.2.1.3 Carotenoides

Os carotenoides podem ser encontrados em alimentos de origem animal (gema
de ovo, leite, manteiga e frutos do mar), no entanto a maioria deles € encontrada em
frutas e hortalicas (RODRIGUEZ-CONCEPCION et al., 2018). As hortaligas e frutas
alaranjadas e amarelas geralmente sao ricas em a e [3-caroteno. Frutas alaranjadas,
assim como laranja, tangerina e mamao podem conter também a-criptoxantina e
zeinoxantina. Tomates e produtos derivados possuem o pigmento licopeno como
principal constituinte. Luteina, em torno de 45%, 3-caroteno, 25-30%, violaxantina, 10-
15%, e neoxantina, 10-15%, sdo os carotenoides que predominam em vegetais de
folhas verdes (LAKSHMINARAYANA et al., 2005; PRIYADARSHANI; JANSZ, 2014).

O conteldo de carotenoides totais que Silva et al. (2014) encontraram no aracga
é de 77,7 ug.100 g b.u. Estes autores e Pereira et al. (2012) determinaram o perfil de
carotenoides do fruto, achando os pigmentos all-trans-B-criptoxantina (26,4 ug.100 g
1b.u) e luteina (26,38 g.g* b.s) em maiores concentracoes.
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3 JUSTIFICATIVA

O cultivo de espécies nativas brasileiras tem potencial tanto para consumo in
natura, quanto para o desenvolvimento de subprodutos em agroindustrias (FRANZON
et al., 2009). Além disso, possibilita a diversificacdo dos alimentos produzidos,
principalmente pela Agricultura Familiar; promove a valoriza¢éo da agrobiodiversidade
e dos conhecimentos tradicionais; contribui para a conservagao ambiental e para o
fortalecimento da agricultura de base ecoldgica (PETTENON; RAMOS; BASTOS,
2012).

A dependéncia da populacdo em poucas espécies como fonte de alimento gera
inseguranca alimentar. Ademais, a escassez de pesquisas, a falta de divulgacéo e a
falta de politicas publicas que regulamentem o uso sustentavel das frutas nativas e
promovam a consolidacdo de sua cadeia produtiva, geram subutilizacdo dessas
espécies (LEITE; CORADIN, 2011). Simultaneamente a isso, Bastos (2014) afirma
gue o desconhecimento sobre os nutrientes e compostos bioativos presentes nas
frutas nativas impede a ampliagdo do uso e a valorizagéo pelo sistema de producéo
alimentar.

Em virtude da escassez de estudos que utilizaram metodologias padronizadas
e contemplaram andlises de maior niumero de nutrientes do araca amarelo, o presente
trabalho justifica-se por analisar sua composi¢éo nutricional, aumentar o numero de
dados cientificos disponiveis na literatura e, indiretamente, incentivar o cultivo e uso
dessa espécie como alimento, contribuindo com a diversificacdo da alimentacéo,

seguranca alimentar e valorizacao da agrobiodiversidade.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Determinar a composicéao fisico-quimica, nutricional e de compostos bioativos

do araca amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

4.2 Objetivos Especificos

a) Determinar as caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez e soélidos soluveis);

b) Determinar a composi¢cdo centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos e fibras) e o valor energético;

c) Determinar os teores de vitamina A, C e do complexo B: tiamina (B1l),
riboflavina (B2), niacina (B3), acido pantoténico (B5), piridoxina (B6) e biotina
(B7);

d) Determinar o teor dos minerais Ca, K, P, Mg, Na, Fe, Zn, Mn, Cu e Se;

e) Determinar a capacidade antioxidante;

f) Identificar e quantificar o teor de carotenoides.
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5 CONCLUSOES E PERSPECTIVAS FUTURAS

O Brasil é prestigiado por possuir a maior biodiversidade do mundo, entre 15 a
20% das espécies jA descritas, 0 que oportuniza a descoberta de espécies
comestiveis saborosas, ricas em vitaminas, minerais e compostos bioativos, com
elevado potencial agroindustrial e de uso na culinaria. Assim, o conhecimento sobre a
composicao nutricional e propriedades bioativas destes alimentos regionais auxilia a
fortalecer o seu posicionamento no mercado, além de favorecer o acesso a alimentos
de qualidade, que respeitam a cultura local e sédo sustentdveis do ponto de vista
ambiental, social e econdmico.

As analises do araca amarelo permitiram concluir que o fruto possuiu excelente
quantidade de fibras - principalmente insollveis -, de minerais como o potassio, sodio,
zinco e ferro, e de vitaminas como a vitamina A, C, acido pantoténico e piridoxina.
Além disso, contém baixo teor de lipideos, elevada umidade e acidez, capacidade
antioxidante e quantidades satisfatorias de carotenoides, especialmente luteina e [3-
caroteno.

Dessa forma a composicao fisico-quimica, nutricional e de compostos bioativos
do araca amarelo € extremamente favoravel em relacdo a outras frutas consumidas
frequentemente pela populacéo. Isto significa que o consumo desta fruta pode ser
incentivado para contribuir com uma alimentacdo adequada e de qualidade, assim
como para valorizar a biodiversidade, a economia e a cultura local.

Os resultados encontrados neste estudo serdo disponibilizados no Sistema de
Informacao sobre a Biodiversidade Brasileira (SiBBr), de acesso gratuito para toda a
populacdo, onde apresenta dados de composi¢cao nutricional, bem como receitas
culinarias com espécies nativas.

Ha necessidade da continuidade de estudos trabalhando com esta e outras
espécies nativas para ampliar o conhecimento e o reconhecimento das que, embora

com alto potencial nutricional, ainda sao subutilizadas.
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Resumo: As frutas nativas vém ganhando destaque pelo seu elevado potencial
nutricional, sabor agradavel e variedade de cores. O araca é um fruto nativo do Brasil,
de ocorréncia em todo o territorio brasileiro e outros paises da América do Sul e
Central. O objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢do fisico-quimica,
nutricional e de compostos bioativos do araca amarelo (Psidium cattleianum Sabine).
Os valores de pH e sodlidos soluveis encontrados foram 3,64 e 7°Brix,
respectivamente. A fruta possuiu elevada umidade e pode ser classificada em baixo
teor de lipideos e proteinas, fonte de fibras sollveis e rica em fibras totais e insolUveis.
A capacidade antioxidante obtida no aracd amarelo foi de 120,43 uMol Trolox.g?,
enquanto que o conteldo de carotenoides totais foi de 879 ug.100 g*. Entre os
carotenoides analisados os que predominaram na fruta foram a luteina e o 3-caroteno.
Acerca dos minerais, aqueles que se sobressairam foram o potassio, sédio, zinco e
ferro. Por outro lado, os que mais contribuiram com as recomendacdes de ingestao
foram o cobre e o0 manganés. J4 em relacdo as vitaminas, a fruta apresentou 29,77
1g.100 gtde vitamina A e 12,12 mg.100 g de vitamina C. As vitaminas do complexo
B encontradas em maior quantidade foram o acido pantoténico e a piridoxina, sendo
esta ultima e a biotina as que mais contribuiram com as recomendagdes de ingestao.

Dessa forma, a composicéo fisico-quimica, nutricional e de compostos bioativos do
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araca amarelo € extremamente favoravel em relacdo a outras frutas consumidas

frequentemente pela populacéo.

Palavras-chave: Biodiversidade, Frutas, Composicdo de alimentos, Vitaminas,

Minerais.

Abstract: Native fruits have been gaining prominence due to their high nutritional
potential, pleasant taste and variety of colors. Araca is a native fruit of Brazil, occurring
throughout Brazil and other countries of South and Central America. The aim of this
work was to determine the physicochemical, nutritional and bioactive compounds
composition of yellow araca (Psidium cattleianum Sabine). The pH and soluble solids
values were 3.64 and 7 °Brix, respectively. The fruit has high moisture and can be
classified as low in lipids and proteins, a source of soluble fibers and rich in total and
insoluble fibers. The antioxidant capacity obtained in yellow aracd was 120.43 uM
Trolox.g*, while the total carotenoid content was 879 ug.100 g*. Among the
carotenoids analyzed, the ones that predominated in the fruit were lutein and (-
carotene. About the minerals, those that stood out were potassium, sodium, zinc, and
iron. On the other hand, copper and manganese contributed the most to the intake
recommendations. As for vitamins, the fruit presented 29.77 ug.100 g of vitamin A
and 12.12 mg.100 g-1 of vitamin C. The B vitamins found in greater quantity were
pantothenic acid and pyridoxine, with pyridoxine and biotin being the ones that
contributed most to the intake recommendations. Thus, the physicochemical,
nutritional and bioactive composition of the yellow araca is extremely favorable in

relation to other fruits frequently consumed by the population.

Key-Words: Biodiversity, Fruit, Food Composition, Vitamins, Minerals.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, com o0 aumento da populacdo mundial, modernizacéo dos
centros urbanos e desenvolvimento industrial, o crescimento do setor agricola foi
importante para aumentar a producdo e a distribuicdo dos produtos agropecuarios
(GOMES; BOREM, 2013). Todavia, esse desenvolvimento tem, de certa forma,
contribuido com a perda da biodiversidade e depredacdo dos ecossistemas
(CARDINALE et al., 2012). Complementarmente, projecdes recentes apontam que a
producéo e disponibilidade de alimentos deve dobrar até 2050, com o propoésito de
alimentar a populacdo mundial estimada em 9 bilhGes de pessoas. Em resultado disto,
tem se atentado para a necessidade de diversificar os sistemas alimentares e
desenvolver praticas sustentaveis com vistas a aumentar a produtividade e eficiéncia
do processamento pés-colheita, além de diminuir o desperdicio de alimentos (FAO,
2009).

Paralelamente a isso nos deparamos com modificacbes nos habitos
alimentares da populagdo que vem reduzindo o consumo de frutas, hortaligas,
leguminosas, raizes e tubérculos e consumindo cada vez mais carnes e alimentos
industrializados como biscoitos, fast foods e refrigerantes (LEVY et al., 2012).
Consequentemente, ao mesmo tempo em que a produgdo e consumo dos alimentos
ultraprocessados aumenta, a prevaléncia de obesidade e outras doencgas cronicas nao
transmissiveis (DCNT) relacionadas a alimentacgéo, tais como hipertenséo, diabetes e
alguns tipos de cancertambém é elevada (LIM et al., 2012). O desenvolvimento destas
doencas esta associado ao desequilibrio biolégico de componentes funcionais, como
os compostos fendlicos, carotenoides, terpenos, vitamina C e outros compostos
fitoquimicos encontrados em praticamente todas as espécies frutiferas brasileiras
(GONCALVES et al., 2015).

Com mais de 56.000 espécies de plantas, o Brasil possui a maior flora do
mundo (GIULIETTI et al., 2005) e um grande numero de frutiferas nativas
subexploradas que representam uma oportunidade para produtores locais obterem
acesso ao mercado e renda (ALVES et al., 2008). Em estudo realizado por Brack;
Kinupp e Sobral (2007) foram identificadas no Rio Grande do Sul 109 espécies
frutiferas arbdreas e arbustivas nativas, com uso atual ou potencial para a alimentacao

humana.
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Recentemente, vem crescendo o interesse pelo consumo de frutas nativas,
especialmente em funcdo da presenca de substancias antioxidantes, vitaminas e
minerais, que colaboram com a prevenc¢éo de muitas doencas e desempenham efeito
benéfico & saude (SOUZA et al., 2018), mas também devido ao sabor agradavel e a
variedade de cores (AGOSTINI-COSTA; VIEIRA, 2004).

De maneira geral, as frutas e hortalicas ndo-convencionais contém mais fibras
e compostos antioxidantes do que as convencionais (ODHAYV et al., 2007). No entanto,
ainda se mantém desconhecida a composi¢ao nutricional completa de diversas frutas
nativas, que contemple vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos, bem como
suas propriedades promotoras de saude, sejam elas anti-inflamatoria, antioxidante,
probidtica, anti-obesogénica e outras. Isto contribui para serem muito pouco incluidas
na alimentacdo da populacdo, principalmente de areas urbanas (INFANTE et al.,
2016).

Entre as frutas nativas brasileiras destaca-se o Araca (Psidium catlleianum
Sabine), fruto com diversos nomes populares, dentre 0s quais aragca-amarelo, araca-
vermelho, aracazeiro do campo e araca da praia (LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011).
Ele faz parte da familia das Myrtaceas e encontra-se disseminado no territorio
brasileiro, assim como em outros paises da América Central e do Sul (PEREIRA et
al., 2017). Devido sua producao ser precoce, permanentemente resistente as doencas
e pragas, e ser uma das frutiferas mais abundantes no Rio Grande do Sul, o
aracazeiro € uma planta com grandes perspectivas de cultivo em curto prazo
(RASEIRA; RASEIRA, 1990). Seu fruto € redondo, com polpa suculenta, de sabor
doce levemente acidulado e adstringente, com muitas sementes pequenas e
coloragéo que pode variar entre verde, amarela e vermelha, conforme o morfotipo
(LISBOA; KINUPP; BARROS, 2011).

Pesquisas anteriores tém revelado que o araca possui elevado conteudo de
vitamina C (RASEIRA; RASEIRA, 1996); alto teor de compostos fendlicos com efeitos
antioxidantes, como a epicatequina e o acido galico (MEDINA et al., 2011) e fonte dos
carotenoides all-trans-f-caroteno e all-trans-B-criptoxantina (SETIAWAN et al., 2001).
Espécies ricas nestes compostos estdo geralmente associadas a propriedades
biolégicas importantes, quais sejam protecdo contra a oxidagdo celular e atividades
antimicrobiana, anti-inflamatoria e antiproliferativa (KATALINIC” et al., 2010; MEDINA
et al., 2011). Em virtude da escassez de estudos que contemplaram analises fisico-

guimicas, nutricionais e compostos bioativos de frutas nativas, este trabalho teve
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como objetivo realizar estas analises com o araca amarelo e disponibilizar os seus

dados na literatura.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Reagentes e padrdes

Os reagentes acetato de sédio, hidréxido de sédio, fosfato de sddio monobasico
e bibasico, fosfato de potassio monobasico e bibasico, persulfato de potassio e sulfato
de sédio anidro foram obtidos da Comercial Neon® (S&o Paulo, Brasil). Acido cloridrico
(HCI), acido sulfarico suprapuro, acetona, etanol, alcool metilico, cloroférmio, éter de
petréleo, éter etilico e acido ortofosférico 85% foram adquiridos da Dindmica Quimica
Contemporanea® (Sédo Paulo, Brasil). O kit para avaliagdo das fibras dietéticas foi
obtido da Sigma-Aldrich® (St Louis, USA). Os reagentes para HPLC, éter terc-metil-
butilico (MTBE), acetonitrila, dimetilformamida e metanol foram obtidos da Panreac
AppliChem® (Barcelona, Espanha). Padrées do cloridrato de tiamina (B1), riboflavina
(B2), acido D-pantoténico (B5), cloridrato de piridoxina (B6), D-biotina (B7), acido
nicotinico, B-caroteno, criptoxantina e enzima Taka-diastase fungica, radical ABTS
[2,2'-azino-bis-(acido 3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico] e Trolox [()-6-Hydroxy-2,5,7,8-
tetrametillcromane-2-carboxilico acid)] foram adquiridos da Sigma-Aldrich® (St Louis,
USA). Os padrdes do a-caroteno e zeaxantina foram doados pela Fluka Analitycal®.
Os padrdes da luteina e do acido ascoérbico foram obtidos da Indofine Chemical
Company (New Jersey, USA) e da Neon Comercial® (Sdo Paulo, Brasil). A dgua foi
purificada pelo sistema Milli-Q® (Integral 10). As amostras e solventes foram filtrados
por membranas Millipore 0,45 pm (Millex LCR 0,45 ym, 13 mm). O material de
referéncia certificado SRM 2383 (Baby Food Composition) foi adquirido do National
Institute of Standards and Technology (NIST) (NIST, 2018).

2.2 Matéria prima e preparo da amostra

A fruta nativa aracad (Psidium cattleianum Sabine) morfotipo amarelo foi
devidamente identificada por bidlogo e adquirida da colecdo de frutas nativas da
Estacdo Embrapa Clima Temperado (Pelotas, RS/Brasil), latitude 31S67'80.74” e

longitude 52W44'32.71”, em fevereiro de 2016. As frutas coletadas estavam maduras
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e foram transportadas sob refrigeracéo até o Laboratério de Compostos Bioativos do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA), da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS), para realizacdo das andlises. A exsicata da planta foi
depositada no herbéario do Instituto de Biociéncias/lUFRGS, com tombo (ICN) de
namero 186744.

No laboratorio, as frutas foram selecionadas por inspecao visual, higienizadas,
sanitizadas com solucdo clorada (30 mg.L' por 15 min), homogeneizadas
(Braesi/DES-20, Caxias do Sul, Brasil) e liofilizadas (Liotop®/L101, S&do Paulo, Brasil).
Em seguida, as amostras foram maceradas, embaladas em sacos plasticos selados a
vacuo (FASTVAC®/F200 flash, Sdo Paulo, Brasil) e acondicionadas em freezer na
temperatura de -18°C. Todas as partes comestiveis da fruta (casca, polpa e sementes)
foram utilizadas para as analises e todas as extracdes foram executadas em triplicata,

com excecao da andlise de fibras que foi em quadruplicata.

2.3 Andlises Fisico-Quimicas

O pH foi determinado pelo método eletrométrico potenciométrico com pHmetro
(Quimis, modelo Q400AS, Brasil). A acidez foi determinada por titulacdo com NaOH
(0,1 N). As leituras do grau Brix (°Brix) foram feitas por refratometria, através de
refratbmetro digital (pocket 1-877 ATAGO-USA) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

2.4 Composicao Centesimal

Todas as andlises foram realizadas conforme as metodologias propostas pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012). A umidade da fruta foi
guantificada por gravimetria em estufa de ar forcada a 105 °C e o conteudo de cinzas
foi determinado por incineracdo em mufla controlada a 550 °C. A concentracdo de
proteinas foi determinada através do método Kjeldahl, utilizando o fator de conversao
do nitrogénio 6,25. O conteudo de lipideos foi quantificado mediante extracéao a frio,
conforme a metodologia de Bligh e Dyer (1959). O conteudo de carboidratos foi
estimado por diferenca entre o percentual total de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
e fibras totais. O valor energético total foi estimado utilizando os fatores de converséo

de nutrientes 4 kcal.g! para proteina e carboidrato e 9 kcal.g™* para lipideo. Assim,
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valor energético (kcal.100 g?) = 4 x (g de proteina + g de carboidrato) + 9 x (g de
lipideo).

As fibras dietéticas totais e insollveis foram estabelecidas pelo método
enzimatico gravimeétrico, em que as amostras foram submetidas a digestao enzimatica
com o emprego de calor: a-amilase com temperatura de 100 °C e protease e
amiloglicosidase com temperatura de 60 °C. A fibra dietética soltvel foi calculada pela
diferenca entre as fibras totais e insoluveis.

A avaliacdo da precisdo da metodologia de composicdo centesimal foi
realizada utilizando material de referéncia certificado pelo Instituto Nacional de
Padrdes e Tecnologia (NIST, Gaithersburg, MD, EUA) da Baby Food Composition
(NIST 2383). Esta ultima consiste em uma mistura de frutas, legumes, macarréo,
farinha de arroz e leite em pd. Optou-se pela escolha deste material devido a

similaridade de sua composicdo com a amostra analisada.

2.5 Vitaminas

Foram analisadas seis vitaminas do complexo B (tiamina - B1, riboflavina - B2,
niacina - B3, acido pantoténico - B5, piridoxina - B6 e biotina - B7), vitamina A e
vitamina C, todas por meio da Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE).

As vitaminas do complexo B foram determinadas seguindo as metodologias de
Abe-Matsumoto, Sampaio e Bastos (2016), Moreschi (2006) e Presoto e Almeida-
Muradin (2008), com adaptacdes. Para as vitaminas B1, B3, B5 e B7 foi conduzida
extracdo acida com 1,0 + 0,5 g diluidas em 10 mL de &cido cloridrico 0,1 N e mantidas
em banho-maria (Dubnoff NT232, Novatecnica®, Sdo Paulo, Brasil) a 100° C durante
30 minutos. Enquanto que, para as vitaminas B2 e B6 foram diluidas 2,5 + 0,5 g de
amostra em 25 mL de acido cloridrico, mantidas em autoclave (Digitale 2L AV30, BS
equipments®, Sdo Paulo, Brasil) a 121°C por 45 minutos. Apds as amostras serem
resfriadas, o pH foi ajustado para 4,0 - 4,5 com acetato de sodio 5,0 M (B1 e B3),
acetato de sodio 2,5 M (B2 e B6) ou tampé&o fosfato de sodio pH 9 (B5 e B7). A enzima
Taka-Diastase foi adicionada em 0,5 g e as amostras foram novamente agitadas no
banho-maria a 47 °C durante 2 horas (B1, B2, B3 e B6) ou 4 horas (B5 e B7). As
amostras foram filtradas e os extratos foram completados para 25 mL com fosfato de
sodio 0,05 M (B1, B3, B5 e B7) ou para 100 mL com agua MilliQ (B2 e B6). Os filtrados

foram armazenados em frascos ambar até o momento da andlise por CLAE.
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A atividade da vitamina A foi calculada a partir dos teores de carotenoides pro-
vitaminicos, de acordo com o fator de conversao proposto pelo Institute of Medicine
(I0M, 2001).

A determinacao da vitamina C foi baseada na metodologia proposta por Rosa
et al. (2007), com algumas modificacbes. Amostras liofilizadas contendo 2 g foram
homogeneizadas em Ultra-Turrax® (IKA, T25 digital, Sdo Paulo, Brasil) com 20 mL de
acido sulfarico 0,05 M a 96%, durante 1 minuto. Apés, foram centrifugadas (Hitach
CR21 GIII-HIMAC, Japéao) a 25.400 G durante 15 minutos e filtradas.

2.6 Minerais

Os minerais analisados - Calcio (Ca), Potassio (K), Fosforo (P), Sodio (Na),
Magnésio (Mg), Ferro (Fe), Zinco (Zn), Manganés (Mn), Cobre (Cu), e Selénio (Se) —
foram determinados por espectrometria de absorcdo atébmica, no Laboratério de
Andlises Inorganicas da Fundacéo de Ciéncia e Tecnologia — CIENTEC (Porto Alegre,
Brasil), certificado pela International Organization for Standardization ISO/IEC 17025
(ISO, [s.d.]). O P foi determinado por absorciometria molecular pelo método amarelo
de molibdovanadato, o Se por espectrometria de absorcdo atdbmica com forno de
grafite, e os demais minerais (Ca, K, Na, Mg, Fe, Zn, Mn, Cu) por espectrometria de

emissao atdmica com plasma por micro-ondas.

2.7 Capacidade Antioxidante

A capacidade antioxidante foi determinada de acordo com a metodologia
utilizada por Rufino et al. (2007), mediante a captura do radical livre ABTS. Os
compostos foram extraidos através da homogeneizacdo em Ultra-Turrax® de 1 g de
amostra liofilizada com 20 mL de metanol 50%. O extrato foi deixado em repouso em
ambiente escuro por 60 minutos, centrifugado a 25.400 G por 15 minutos e 0
sobrenadante foi armazenado em frasco ambar. Posteriormente, o processo foi
repetido substituindo-se o metanol por acetona 70%. Com o extrato obtido foram
preparados tubos de ensaio, com pelo menos trés diluicées diferentes. Em ambiente
escuro, uma aliquota de 100 uL de cada diluicdo do extrato foi transferida para os

tubos de ensaio, juntamente com 1 mL do radical ABTS. Os tubos foram
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homogeneizados em agitador e a leitura foi realizada em espectrofotdmetro
(Shimadzu UV-1800A °C) a 734 nm, 6 minutos apds a mistura.

2.8 Carotenoides

Extracdo exaustiva de carotenoides foi realizada de acordo com Rodriguez-
Amaya (2001). O extrato foi preparado através da homogeneizacdo em Ultra-Turrax®
da amostra liofilizada com acetona. Em seguida, foi particionado com éter de petréleo
e etilico e saponificado com KOH 10% durante uma noite em temperatura ambiente.
Apos a remocao do alcali, o extrato foi concentrado em evaporador rotativo
(Quimis®/Q334.2), em temperatura inferior a 25 °C, seco em fluxo de nitrogénio e
armazenado em frascos ambar no freezer (-18°C), para posterior quantificacdo por
CLAE. O extrato concentrado foi diluido em éter terc-metil-butilico (MTBE), colocado
em ultrasom (Unique, modelo USC 1400A) durante 15 minutos e filtrado (filtro Millex

LCR 0,45 um) para posterior injecdo no cromatografo.

2.9 Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE)

Exceto a vitamina C, todos os compostos foram analisados em cromatégrafo
Agilent, série 1100 (Santa Clara, CA, EUA), equipado com um sistema solvente
quaternario de bombeamento (G1311A - DE14917573 Agilent 1100 Series,
Waldbronn, Germany), com um detector UV-Visivel (G1314B — DE71358944 Agilent
1100 Series, Waldbronn, Germany) e com um detector de fluorescéncia (G1321A-
Agilent 1100 Series, Waldbronn, Germany).

As vitaminas do complexo B foram separadas em uma coluna C18 ODS
Phenomenex HyperClone™, Allcrom (120 A, 250 x 4,6 mm, 5um, S&o Paulo, Brasil).
As vitaminas B2 e B6 foram analisadas em corrida isocratica com um fluxo de 1
mL.min?, a 25 °C e volume de injecdo de 10 pL; a deteccédo foi realizada por
fluorescéncia. Para a vitamina B2 foi usada uma fase médvel linear composta por
mistura de tampao fosfato de potassio pH 7,2 e dimetilformamida 85:15 (v/v), durante
10 minutos, com excitacdo de 450 nm e emissao de 530 nm. Para a vitamina B6 foi
utilizada fase movel de tampéao fosfato de potassio pH 2,5 e acetonitrila 94:4 (v/v),
durante 6 minutos, com excitagdo de 296 nm e emisséo de 390 nm (MORESCHI,
2006; PRESOTO; ALMEIDA-MURADIN, 2008). As vitaminas B1 e B3 foram
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separadas atraves de fase movel com gradiente com eluicdo inicial de tampao fosfato
de sodio pH 3,0:metanol 98:2 (v/v), na proporcéo 40:60 (v/v) ao longo de 9 minutos e
98:2 (v/v) por 15 minutos. A taxa de fluxo foi de 0,6 mL.min, com coluna a 29 °C e
20 pL de injecéo. O espectro UV-vis foi obtido a 254 nm. As vitaminas B5 e B7 foram
separadas utilizando fase movel constituida de tampao fosfato de sodio pH 3,0 e
acetonitrila 85:15 (v/v), com taxa de fluxo de 0,6 mL.min"t a 27 °C por 15 minutos e 20
pL de injecdo. A deteccdo foi feita através de UV-vis com espectro em 209 nm,
segundo Abe-Matsumoto, Sampaio e Bastos (2016), com algumas adaptacoes.

A curva analitica foi linear para todos os padrdes das vitaminas. Os limites de
deteccdo (LOD) e quantificacdo (LOQ) apresentaram-se na seguinte ordem: 7,17 X
102 e 2,0 x 10! pg.g* para tiamina; 6,64 x 108 e 2,21 x 107 ug.g* para riboflavina;
2,05 x 102 e 6,86 x 102 pug.g* para niacina; 6,97 x 10% e 2,32 x 10* ug.g* para acido
pantoténico; 1,08 x 10 e 3,60 x 10 pg.g* para piridoxina; e 6,64 x10® e 2,21 x 10/
ug.g* para biotina.

Os carotenoides foram separados em uma coluna polimérica de fase reversa
C30, YMC (250 x 4,6 mm, 3um), conforme exposto por Rodriguez-amaya (2001). A
fase movel foi constituida de agua, metanol e MTBE, iniciando a 5:90:5 (v/v/v),
alcancando 0:95:5 (v/v/v) em 12 minutos, 0:89:11 (v/v/v) em 25 minutos, 0:75:25 (v/v/v)
em 40 minutos e finalmente 0:50:50 (v/v/v), apds decorridos 60 minutos, com taxa de
fluxo de 1 mL.mint a 22 °C e volume de injecédo de 5 uL. O espectro foi processado
em um comprimento de onda fixo de 450 nm.

A curva analitica foi linear para todos os padrbes de carotenoides e os limites
de deteccdo (LOD) e quantificacdo (LOQ) foram: 6,90 x 10 e 1,15 x 102 ug.g* para
luteina; 9,56 x 102 e 1,59 x 102 ug.g* para zeaxantina; 2,11 x 102 e 3,51 x 10 ug.g°
! para criptoxantina; 1,97 x 102 e 3,28 x 102 ug.g™* para a-caroteno; 6,53 x 102e 10,89
x 102 pug.g* para B-caroteno, e 7,0 x 103 e 3,3 x 102 ug.g™* para licopeno.

As andlises de vitamina C foram executadas no cromatografo Waters Alliance
(2695, Milford, MA, EUA) equipado com um sistema solvente quaternario de
bombeamento conectado a um detector de arranjo de diodos (DAD 2996). Uma coluna
C18 (250 mm x 4.6 mm, 5 um) foi utilizada. A fase mével constituiu de &cido sulfarico
0,05 M, com taxa de fluxo de 1,0 mL.min%, volume de injecdo de 10 mL e comprimento
de onda de 254 nm. A vitamina C foi quantificada pela injecdo do padréo de acido

ascorbico no dia da andlise.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 contém os parametros fisico-quimicos identificados no aracé
amarelo. A fruta apresentou pH de 3,64, sendo considerada uma fruta 4cida (pH <
4,6), de acordo com a classificacdo proposta pela Food and Drug Administration (FDA,
2018). Medina et al. (2011) avaliou trés amostras de araca amarelo e trés de araca
vermelho e encontrou valores de pH semelhantes a este estudo para o araca amarelo
(3,65 - 3,71) e inferiores para o araga vermelho (3,11 — 3,31). Por outro lado, Crizel et
al. (2017) encontrou no araca amarelo (Psidium cattleianum) pH inferior (3,4).

Em relacdo a acidez total titulavel (ATT), o aracd mostrou-se uma fruta com
elevada acidez (19,7 g de acido citrico.100 mL). Este resultado foi superior ao
encontrado por Medina et al. (2012) nos aracas amarelo e vermelho, 7,30 - 9,47 e
12,22 — 16,19, respectivamente.

O conteudo de sélidos solaveis totais (SST) obtido no araca foi 7 °Brix, valor
semelhante ao encontrado por Medina et al. (2011), 6 — 9 °Brix, e inferior ao
encontrado por Pereira et al. (2012), 13,8 °Brix, e Crizel et al. (2017), 12,6 °Brix. A
razao SST/ATT é considerada um dos melhores critérios para avaliar o sabor de frutas
em relacdo a analise isolada dos parametros de acidez e sélidos soluveis, pois permite
a avaliacdo do equilibrio entre esses dois componentes, determinando assim a
qualidade geral de um produto (ZERBIELLI et al., 2017). A razdo encontrada no araca
(0,36) € muito baixa comparada a outras frutas nativas e exéticas como o butia (4,8)
(CRIZEL et al., 2017), amora (6,71), framboesa vermelha (5,50) (SOUZA et al., 2014)
uvaia (6,58), guabiroba (45,12) (PEREIRA et al., 2012) e jabuticaba (30,9) (ZERBIELLI
et al., 2016).

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do aracad amarelo (Psidium cattleianum
Sabine).

Composicao fisico-quimica

Potencial hidrogeniénico — pH 3,64 + 0,00
Acidez total titulavel — ATT (g ac citrico.100 mL™1) 19,70 + 0,20
Solidos Sollveis Totais — SST (°Brix) 7,00 £ 0,00
SST/ATT 0,36

Analises realizadas com a polpa fresca. Os valores representam a média + desvio padrao das 3

replicatas.
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As tabelas 2 e 3 apresentam os resultados nas bases seca e umida. Como a
maioria dos autores da literatura expressaram seus dados em base Umida, adotou-se
a mesma base para discusséo, salvo para alguns nutrientes que foram encontrados
na literatura em base seca.

A composicao centesimal do araca amarelo esta descrita na tabela 2. Segundo
a Resolucédo da ANVISA relativa a Informacao Nutricional Complementar (INC), RDC
n° 54, de 12 de dezembro de 2012, a fruta pode ser classificada em baixo teor de
lipideos (= 3 g.100 g) e proteinas (< 6 g.100 g?), fonte de fibras soltveis (= 3 g.100
g?) e rica em fibras totais e insoltveis (= 6 g.100 g1). Ademais, contém elevado teor
de umidade. O baixo conteudo de lipideos juntamente com o alto teor de umidade é
uma particularidade dos vegetais (FULTON et al., 2016).

Pereira et al. (2012) encontrou resultados semelhantes de umidade e proteinas
(83,31 g.100 g b.s e 4,24 9.100 g b.s, respectivamente), superiores em lipideos
(1,53 g.100 g b.s) e inferiores na quantidade de fibras totais e insollveis (11,95 g.100
glb.se 11,559.100 g'h.s respectivamente). A polpa e a casca das frutas geralmente
contém baixo percentual de lipideos, diferentemente das sementes que normalmente
possuem altas concentracdes (ROESLER et al., 2008). A quantidade de lipideos do
araca é inferior a encontrada na polpa do meldo (1,8 g.100 g b.s), banana (1,7 g.100
glb.s), maracuja (1,6 g.100 g*b.s) e maméo (1,4 9.100 g b.s) (MORAIS et al., 2017).
Enquanto que a quantidade de proteinas é superior a goiaba procedente da Jamaica
(4,22 g.100 g b.s) (MCCOOK-RUSSELL et al., 2012), ao abiu (4,97 g.100 g b.s),
achachairu (3,23 g.100 g b.s), araca-boi (3,11 g.100 g* b.s) e mangostdo amarelo
(1,70 9.100 gt hb.s), todas frutas nativas do bioma Amazonia, o mais extenso do Brasil
(VIRGOLIN et al., 2017).

O conteudo de fibras totais do aracd amarelo € maior que o da uvaia (42,2 g.100
glbh.s), araca Psidium cattleianum Sabine (31,0 g.100 g b.s), jucara (28,3 g.100 g*
b.s), grumixama (10,8 g.100 g'b.s), (SILVA et al., 2014), araca Psidium guineense
Swartz (5,30 g.100 g* b.u) e buriti (6,02 g.100 g* b.u) (SCHIASSI et al., 2018). De
acordo com o Institute of Medicine (1999-2011), € necessario consumir 25 a 30 g de
fibras diariamente. As fibras dietéticas sdo constituidas por uma mistura de polimeros
de carboidratos presentes nas plantas, nomeadamente celulose, amido resistente,
pectina, gomas, inulina e hemicelulose, que podem estar agregadas com lignina e
outros componentes nao-carboidratos, como saponinas e ceras (SINGH et al., 2016).

O consumo de fibras é importante para a manutenc¢ao da saude intestinal, tanto quanto
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para a prevencao de doencas como a obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares
e cancer (ELLEUCH et al. 2011). Por conseguinte, o araca amarelo pode ser
considerado uma excelente fonte de fibras dietéticas, pois o consumo de 100 g da
fruta extrapola a recomendacéo. Como pudemos observar, a fruta predominou em
fibras insolUveis em relacéo as soluveis. Sado exemplos de fibras insolGveis a celulose,
lignina e algumas hemiceluloses, as quais encontram-se majoritariamente no farelo
de trigo, gréos integrais, hortalicas e frutas com casca como o araca. As principais
funcbes destas fibras séo induzir a saciedade precocemente e estimular o
peristaltismo através do aumento do bolo fecal, contribuindo para a reducéo de peso
corporal (DALL’ALBA; JOBIM DE AZEVEDO, 2010).

Acerca do contelido de cinzas do araca (4,75 g.100 g b.s), este é superior ao
da polpa de frutas tropicais como o abacate (2,1 g.100 g* b.s), abacaxi (2,7 g.100 g
b.s), banana (2,9 g.100 g b.s), maméao (4,2 g.100 g1 b.s), maracuja (3,8 g.100 g1 b.s)
e melancia (1,8 9.100 g* b.s) (MORAIS et al., 2017). Do mesmo modo, a quantidade
de carboidratos detectada na fruta é superior a quantidade verificada na jucara (28,3
0.100 g'bh.s) (SILVA et al., 2014), araca vermelho (26,79 g.100 g'b.s) (DALLA NORA
et al., 2014), araca amarelo (15,08 g.100 g b.s), guabiroba (15,68 g.100 gl b.s) e
uvaia (4,37 9.100 g b.s) (Pereira et al., 2012).

Baseado nestes resultados o araca amarelo apresentou 173,53 kcal.100 g1 b.s,
um valor energético baixo quando comparado ao obtido na Jucara (400 kcal.100 g
b.s), grumixama (332,6 kcal.100 g* b.s), araca P. cattleianum Sabine (260,7 kcal.100
g! b.s) e uvaia (213,3 kcal.100 g* b.s) (SILVA et al., 2014).

Tabela 2. Composicdo centesimal, capacidade antioxidante e perfil de
carotenoides do aracd amarelo (Psidium cattleianum Sabine).

Base seca (b.s) Base imida (b.u)
Composicdo Centesimal
Umidade (g.100 g1) 84,03 £ 0,012
Cinzas (g.100 g?) 4,75+ 0,42 0,76 + 0,07
Proteinas (g.100 g%) 5,96 £ 0,22 0,95+ 0,03
Lipideos (g.100 g% 0,67 + 0,03 0,11 + 0,01

Fibras Totais (g.100 g1) 52,70 £ 4,50 8,42 £ 0,72
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Fibras Soluveis (g.100 g1) 5,77 + 2,60 0,92+0,42
Fibras Insoltveis (g.100 g?) 46,93 + 1,90 7,49 + 0,30
Carboidratos (g.100 g%) 35,92 574
Valor energético total (kcal.100 g?) 173,53 27,72
Capacidade Antioxidante

ABTS (uMol Trolox.g) 120,43 + 7,22 19,23 +1,15
Carotenoides

Carotenoides totais (ug.100 g?) 879+0,8 140+0,1
Luteina (ug.100 g?1) 406 + 0,6 65+0,1
Zeaxantina (ug.100 g?) 61+0,1 10+ 0,0
Criptoxantina (ug.100 g?) 89+0,1 14+ 0,0
a-caroteno (ug.100 g?) 27+0,0 4+0,0
[-caroteno (ug.100 g1) 303+0,3 48 + 0,0

Os valores representam a média + desvio padrdo das 3 replicatas.

a Analise realizada com a polpa fresca.

Dentre os diversos compostos existentes nos alimentos com propriedades
funcionais, os compostos antioxidantes vém se destacando em razdo do seu efeito
protetor contra o estresse oxidativo e diversas DCNT (CANUTO et al., 2010). A
capacidade antioxidante das frutas varia conforme a sua quantidade de &acido
ascorbico (vitamina C) e tocoferol (vitamina E), carotenoides, flavonoides e outros
fitoquimicos (SAURA-CALIXTO e GONI, 2006). No aracd amarelo, a capacidade
antioxidante identificada correspondeu a 19,23 uMol Trolox.g™* b.u. Este resultado é
inferior ao encontrado por Pereira et al. (2012), 40,44 uMol Trolox.g™* b.u; contudo,
ultrapassa a capacidade antioxidante de berries e cherries como a amora (13,23 pMol
de equivalente Trolox.g* b.u), cereja (8,83 uMol de equivalente Trolox.g* b.u),
morango (7,87 uMol de equivalente Trolox.g™* b.u), framboesa vermelha (6,27 pMol
de equivalente Trolox.g™ b.u) e mirtilo (5,88 uMol de equivalente Trolox.g* b.u), frutas
declaradas como excelentes fontes de antioxidantes e compostos fendlicos (SOUZA
et al., 2014).
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Os carotenoides sdo compostos bioativos com poder de coloracdo que
possuem propriedades antioxidantes e fornecem precursores para a sintese de
vitamina A, conferindo beneficios a saude (SERENO et al., 2018). De maneira geral,
todas as frutas e vegetais coloridos sédo boas fontes destes compostos (MEZZOMO;
FERREIRA, 2016). Os carotenoides que se destacaram no araca amarelo foram a
luteina e o B-caroteno. Outrossim, Pereira et al. (2012) também encontraram a luteina
em evidéncia nessa espécie, porém seguida do a-caroteno, em vez de -caroteno. O
teor de carotenoides totais, zeaxantina, criptoxantina e a-caroteno foi superior ao
encontrado por Silva et al. (2014) no araca P. cattleianum (carotenoides totais = 78
1g.100 g b.u; all-trans-zeanxantina = 2 pug.100 g* b.u; all-trans-a-criptoxantina = 4
ug.100 g! b.u e a-caroteno = n.d). Em geral, frutas e hortalicas contém maiores
quantidades de B-caroteno em relagdo ao seu isbmero a-caroteno, o que esta de
acordo com os resultados encontrados. Afora isto, o0 B-caroteno € o carotenoide mais
abundante nos alimentos e possui a maior atividade de vitamina A (MEZZOMO;
FERREIRA, 2016), contribuindo com as fung¢des visual, imune e generativa, e com a
protecdo das membranas celulares (SHIN et al., 2016). A quantidade de B-caroteno é
superior a de polpas de frutas tropicais do Ceara como o abacaxi (42,86 ug de -
caroteno.100 g b.s) e o tamarindo (1,20 ug de B-caroteno.100 g b.s) (SILVA et al.,
2014), assim como banana var. Cavendish (26 pg de B-caroteno.100 g b.u) e maca
royal Gala (17 pg de B-caroteno.100 g b.u), frutas descritas na reviséo de Saini, Nile
e Park (2015). Por sua vez, a luteina, em conjunto com a zeaxantina, € armazenada
€em Nosso corpo ha regido macular da retina e na lente dos olhos. O seu consumo tem
potencial para prevenir e tratar doencas oculares como a degeneracdo macular
relacionada a idade, catarata e retinite pigmentosa (MA e LIN, 2010). A quantidade de
luteina € superior a de algumas frutas revisadas por Saini, Nile e Park (2015): uva
branca cv. aromat de lasi (47 pug.100 g b.u), banana cv. nanjangud rasabale (40
1g.100 g?), jambolédo (39 pg.100 gtb.u), macé royal gala (6 pg.100 gt b.u) e damasco
var. hargrand (9 pug.100 g b.u).

A tabela 3 mostra a composi¢cdo mineral e vitaminica do araca amarelo e a
contribuicdo de cada nutriente, em percentual, em relacdo a Dietary Reference Intakes
(DRI) para um homem de 19 a 50 anos.

Neste trabalho, os macrominerais que se destacaram foram o0 potassio e o
soédio, a medida que os microminerais em maior parcela foram o zinco e o ferro.

Corroborando com este achado, Pereira et al. (2014) encontraram 0S mesmos
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minerais em evidéncia, contudo em quantidades menores (K = 0,79 g.100 g'b.s; Na
=0,089.100g'h.s;Zn=1,96 mg.100 g'h.se Fe = 1,49 mg.100 g'b.s). A quantidade
dos minerais K, Na, Mg, Fe, Zn e Cu do aracd amarelo foi excedente ao aracé
vermelho (PEREIRA et al., 2014). A quantidade de potassio verificada na fruta,
guando transformada em mg.100 g b.u (247,54 mg.100 g* b.u), é superior a
encontrada na polpa de frutas citricas do estado do Ceara/Brasil (lima doce = 168,8
mg.100 g* b.u, tangerina Ponca = 140,5 mg.100 g b.u, laranja lima = 140,1 mg.100
gl b.u e laranja pera = 139,0 mg.100 g* b.u (BARROS; FERREIRA; GENOVESE,
2012) e a de polpas de frutas de Minas Gerais e Sao Paulo, Murici (103,05 mg.100 g
1 b.u), jenipapo (92,55 mg.100 g b.u) e graviola (163,14 mg.100g™ b.u) (SOUZA et
al., 2012)

O teor de ferro é maior que o presente na polpa de murici (0,17 mg.100g b.u),
jenipapo (0,22 mg.100g? b.u) (SOUZA et al., 2012) e diversas outras frutas contidas
na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), como a acerola, ameixa,
caqui, carambola, figo, jabuticaba, laranja, maméao e manga (NEPA/UNICAMP, 2011).
E juntamente com o zinco, o teor de ferro foi maior que o achado na polpa de manga,
banana, uva e sapoti (SINGH et al., 2016).

Em comparacéo a outras frutas brasileiras, os conteudos de fésforo e magnésio
do araca superam, por exemplo, as quantidades da tangerina Ponca, néspera, melao,
manga, laranja Lima, carambola, figo, goiaba e caju. Mas séo inferiores as contidas,
por exemplo, na banana, ciriguela, fruta-pao, macauba e maracuja (NEPA/UNICAMP,
2011). Ja, em referéncia aos valores de manganés e cobre achados na fruta, estes
transcendem os do abiu, acerola, cupuacu, laranja, maca, mamao Papaia, melancia,
mexerica, pera e péssego; entretanto, s&o menores em comparagdo ao abacaxi,
atemoaia, jabuticaba, morango, pitanga, tamarindo e tucuma (NEPA/UNICAMP, 2011).
Os minerais sédo elementos fundamentais na prevencéao de varias doencas, tais como
a desmineralizacdo Ossea, hipertensdo arterial e disturbios cardiovasculares
(FAWOLE e OPARA, 2012).

As vitaminas sdo um grupo de compostos organicos essenciais para o
adequado funcionamento fisiol6gico do corpo, que precisam ser obtidas em pequenas
guantidades através da dieta, pela incapacidade de serem sintetizadas
endogenamente (KENNEDY, 2016). As vitaminas A e C foram majoritarias no araca
amarelo. No organismo, a vitamina A é essencial ao crescimento, desenvolvimento e

manutenc¢ao do tecido epitelial, sistema imune e ciclo visual, atuando na regeneracao
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dos fotorreceptores (MEZZOMO e FERREIRA, 2016). Seu valor no araca € superior
ao encontrado por Silva et al. (2014), 3,2 ug EAR.100 g b.u, e em frutas como o Kiwi,
laranja, mac¢a Fugi, meldo e uva Italia (NEPA/UNICAMP, 2011). J& a vitamina C é
considerada um dos principais nutrientes antioxidantes da nossa alimentacéo e tem
como fontes principais as frutas citricas e os vegetais folhosos (DENARDIN et al.,
2015). O conteudo de vitamina C é superior ao da polpa de pitangas laranja, vermelha
e roxa (0,128; 0,086; e 0,101 mg.100 g* b.u, respectivamente), amora Xavante e
Cherokee (0,010 e 0,004 mg.100 g b.u, respectivamente) (DENARDIN et al., 2015),
e mangostdo amarelo (11,52 mg.100 gt b.s) (VIRGOLIN et al., 2017). Entretanto este
valor estd muito aquém de frutas reconhecidas como fontes de vitamina C, como a
acerola (941,4 mg.100 g b.u) e guabiroba (544,02 mg.100 g* b.u) (PEREIRA et al.,
2012).

As vitaminas do complexo B atuam como coenzimas em diversos processos
enzimaticos e como precursoras de substratos metabodlicos. Assim, de maneira geral
suas func¢des podem ser subdivididas em dois grupos: associadas ao metabolismo
catabdlico, conduzindo a geracéo de energia, e ao metabolismo anabdlico, resultando
na construcdo e transformacdo de moléculas bioativas (KENNEDY, 2016). O araca
exibiu em maiores quantidades o acido pantoténico e a piridoxina. Em questao de
funcionalidade, o acido pantoténico € um componente da coenzima A e das proteinas
carreadoras de acil (do inglés ACPs), envolvendo-se no metabolismo de proteinas,
lipideos e carboidratos (WANG et al., 2016). Seu contetdo no araca é alto diante de
vegetais de folhas verdes analisados em Portugal, tais como alface vermelho-rubi
(0,077 mg.100 g* b.u), alface verde (0,147 mg.100 g b.u), mizuna (0,125 mg.100 g
! b.u) e mostarda vermelha (0,113 mg.100 g b.u), mas inferior a folhas de hortela
(0,557 mg.100 g* b.u), alface de cordeiro (0,585 mg.100 g b.u) e espinafre (0,345
mg.100 g b.u) (SANTOS et al., 2012). A piridoxina esta envolvida no metabolismo de
aminoacidos, lipideos e carboidratos; ciclo do folato; sintese de neurotransmissores
como a dopamina, serotonina, acido y-aminobutirico (GABA), noradrenalina e o
hormdnio melatonina, desempenhando notavel fungéo no sistema nervoso; bem como
possui participacdo no sistema imune, na transcricdo/expressédo de genes e na
regulacdo da glicose cerebral (KENNEDY, 2016). O teor de piridoxina do araca é
superior ao da acelga, abdbora cabotian, cenoura, couve, broto de feijao, atemoaia,
cupuacu, banana da terra, tucuma, kiwi e laranja da terra (NEPA/UNICAMP, 2011).
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Os valores das vitaminas tiamina, riboflavina e niacina obtidos no araca,
correspondem a nomenclatura “traco” empregada pela TACO, para se referir, dentre
outras situacoes, aos valores de nutrientes que se encaixam entre 0 e 0,05. Assim, o
conteudo destas vitaminas pode ser equiparado ao de frutas brasileiras que recebem
a mesma especificacdo, tais quais a goiaba vermelha, kiwi, maca Fuji, melao,
melancia, néspera, pera Willians e uva Italia (NEPA/UNICAMP, 2011).

Os minerais e as vitaminas foram os nutrientes deste estudo avaliados quanto
as recomendacdes dietéticas. Os minerais que contribuiram em maior percentual com
as DRIs foram o cobre (13,33%), 0 manganés (6,96%) e o potassio (5,32%). No que
diz respeito as vitaminas, 100 g de araca atingiram 14,46% da recomendacao diaria
de piridoxina e 12,33% de biotina. Em fung&o disso, o consumo de araga pode auxiliar
no suprimento adequado de vitaminas e minerais, assumindo papel importante na
prevencdo da deficiéncia de alguns micronutrientes. E essencial manter um aporte
adequado de vitaminas e minerais para sustentar, principalmente, as funcdes vitais,
sinalizacao celular, producédo de hormonios e respostas imunolégicas (LOUZADA et
al., 2015).

Tabela 3. Conteddo de vitaminas e minerais do aracd amarelo (Psidium

cattleianum Sabine).

Base seca (b.s) Base Umida (b.u)

Minerais

Ca (g.100 g 0,08 + 0,00 0,013 + 0,00
% DRI 1,3

K (g.100 g1 1,55+ 0,01 0,25+ 0,01
% DRI 5,32

P (g.100 g 0,11 + 0,00 0,017 + 0,00
% DRI 2,43

Mg (g.100 g1) 0,07 + 0,00 0,011 + 0,00
% DRI 2,62

Na (g.100 g?) 0,21+ 0,01 0,034 + 0,01
% DRI 2,27

Fe (mg.100 g1) 1,95+1,72 0,31+1,72
% DRI 3,88

Zn (mg.100 gt 1,99 + 0,87 0,32 + 0,87
% DRI 291

Mn (mg.100 g1 0,98 + 0,08 0,16 + 0,08
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% DRI 6,96

Cu (mg.100 g% 0,76 £ 0,39 0,12+ 0,39
% DRI 13,33

Se (mg.100 g?) 0,002 £ 0,01 0,0004+ 0,01
% DRI 0,73
Vitaminas

Vitamina A (ug.100 g1) 29,77 £ 0,03 4,75 + 0,00
% DRI 0,53
Vitamina C (mg.100 g) 12,12 + 0,02 2,21 +0,34
% DRI 2,46
Tiamina - B1 (mg.100 g1) 0,05 £ 0,00 0,0078 + 0,00
% DRI 0,65
Riboflavina - B2 (mg.100 g1) 0,07 £ 0,00 0,0119 + 0,00
% DRI 0,92
Niacina - B3 (mg.100 g) 0,01 £ 0,00 0,0017 + 0,00
% DRI 0,01
Acido pantoténico - B5 (mg/100g) 1,34+£0,12 0,2138 + 0,02
% DRI 4,28
Piridoxina - B6 (mg.100 g?) 1,18 + 0,08 0,1880 + 0,01
% DRI 14,46
Biotina - B7 (mg.100 g) 0,02 £ 0,00 0,0037 + 0,00
% DRI 12,33

Os valores representam a média = desvio padrao das 3 replicatas.
DRI (Dietary Reference Intake), Ca (calcio); K (potassio); P (fésforo); Mg (magnésio); Na (s6dio); Fe

(ferro); Zn (zinco); Mn (manganés); Cu (cobre); Se (selénio).

4 CONCLUSAO

As analises do aracad amarelo permitem concluir que o fruto possui excelente
guantidade de fibras - principalmente insolGveis -, minerais como o potassio, sodio,
zinco e ferro, e vitaminas como a vitamina A, C, acido pantoténico e piridoxina. Além
disso, contém baixo teor de lipideos, elevada umidade e acidez, alta capacidade
antioxidante e quantidades satisfatorias de carotenoides, especialmente luteina e [3-
caroteno.

Dessa forma, a composicdo fisico-quimica, nutricional e de compostos
bioativos do aracd amarelo é extremamente favoravel em relacdo a outras frutas

consumidas frequentemente pela populagédo. Isto significa que o seu consumo pode
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ser incentivado para contribuir com uma alimentac&o adequada e de qualidade, assim

como para valorizar a biodiversidade, a economia e a cultura local.
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