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RESUMO

Os frutos da pitombeira dispdem de caracteristicas de qualidade potencial para
o consumo industrial e processado, porém sdo pouco estudados, gerando a
necessidade de se obter mais informagdes sobre a potencialidade da espécie e
sua utilizacdo para os mais diversos fins. Diante destes aspectos, realizou-se
uma caracterizacdo fisica, quimica e funcional pds-colheita de frutos da
pitombeira. Os frutos da pitombeira provenientes da cidade de Luis Gomes-RN
foram adquiridos em uma feira livre no municipio de Sousa-PB, localizado a 60
km do municipio de origem dos frutos e conduzidos a 53 km de distancia, em
carro préprio e acondicionados em caixas de papelao a temperatura ambiente,
para o Laboratorio de Analise de Alimentos da Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da
Universidade Federal de Campina Grande, no municipio de Pombal-PB, entre
0s meses de junho e julho de 2014. Os frutos foram selecionados com relacao
a auséncia de danos fisicos e doengas, bem como, quanto ao seu estadio de
maturacdo e tamanho, sendo refrigerados logo em seguida a 4°C. Os frutos
foram divididos em 15 repeticbes, contendo 25 frutos ou cerca de 150g cada.
Desse total, em cada uma das 15 repeticdes, 20 frutos foram destinados para
as analises quimicas e funcionais e os 5 frutos restantes, para as analises
fisicas, totalizando 75 frutos para as analises fisicas e 300 frutos para as
andlises quimicas e funcionais. Quanto aos resultados, os frutos da pitombeira
possuiram caracteristicas funcionais ideais e necessarias para o
desenvolvimento e o processamento de novos produtos, como altos teores de
proteinas (31,72% na semente e 39,72% na casca), compostos fendlicos
(101,47% na semente e 106,61% na casca) e carotenoides (10,14% na
semente e 23,39% na pelicula da semente). A polpa da pitomba pode ser
utilizada, tanto para o consumo in natura como processado, visto que dispde de
valores elevados de residuo mineral, sélidos soluveis e vitamina C. Os frutos
de pitomba possuem caracteristicas fisicas, quimicas e funcionais excelentes,
como observados nos teores elevados de proteinas, compostos fendlicos,
carotenoides e flavonoides em todas as partes do fruto.

Palavras-chave: Talisia esculenta. Acido Ascorbico. Qualidade.
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ABSTRACT

The fruits of pitombeira have the potential quality characteristics for industrial
and processed consumption, but are poorly studied, creating the need for more
information on the potential of the species and its use for different purposes.
Considering these aspects, there was a physical, post-harvest fruits of
pitombeira chemical and functional. The fruits of pitombeira from the city of Luis
Gomes-RN were purchased in a street market in the city of Sousa-PB, located
60 km from the city of origin of the fruit and conducted 53 km away in his own
car and put up in boxes cardboard at room temperature to the Academic Unit of
Food Analysis Laboratory of Food Technology Centre of Science and
Technology Agrifood the Federal University of Campina Grande, in the
municipality of Pombal-PB, between the months of June and July 2014 . The
fruits were selected with respect to the absence of physical injuries and
illnesses as well, as its stage of ripeness and size, and then immediately chilled
to 4 ° C. The fruits were divided into 15 repetitions of 25 fruits or about 150¢g
each. Of this total, in each of the 15 repetitions, 20 fruits were used for the
chemical and functional analyzes, and the remaining 5 fruits, for physical
analysis, for a total of 75 fruits the fruits 300 and physical analysis for chemical
and functional analyzes. As for the results, the fruits of pitombeira possessed
ideal functional and necessary for the development and processing of new
products, such as high protein content (31.72% in seed and 39.72% in the
shell), phenolic compounds (101, 47% in the seed and 106.61% in shell) and
carotenoids (10.14% and 23.39% in the seed in the seed film). The pulp
pitomba can be used for both fresh consumption and processing, as has high
levels of mineral residue, soluble solids and vitamin C. The fruit pitomba have
physical characteristics, excellent chemical and functional, as observed in the
levels high protein, phenolic compounds, flavonoids and carotenoids in all parts
of the fruit.

Keywords: Talisia esculenta. Ascorbic Acid. Quality.
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1. INTRODUCAO

A Caatinga nordestina, sendo esta um bioma classificado por Giacomitti
(1993), é tida como um dos centros de diversidade que apresentam inimeras
riquezas em espécies vegetais. No entanto, a potencialidade dessas espécies
como fonte de nutrientes importante para dieta humana ainda € muito pouco
conhecida, devido a existéncia de muitas populacbes de plantas da caatinga
nao estudadas. Em funcdo do desconhecimento, poucos sao os beneficios
aproveitados dessas espécies pelo homem.

Dentre estas, encontra-se a ameixa silvestre (Ximenia americana),
pertencente a familia Olacaceae. Popularmente conhecida por ameixa-do-mato
ou ameixa-brava e outros nomes, conforme o local em que estd adaptada. De
acordo com Fernadez e Bezerra (1990), a ameixa silvestre faz parte do extrato
arbustivo-arboreo da Caatinga, figurando como uma das principais espécies. O
fruto da ameixa silvestre possui altos teores de vitamina C, podendo ser
considerada uma boa fonte dessa vitamina, além de possuir elevados teores de
solidos soluveis e acidez. O fruto da ameixa silvestre é uma baga e, apesar de
nao ser considerada fruta comercial, é comestivel. Franco e Barros (2006), em
estudos de localizagéo e utilizagdo de espécies de ervas medicinais presentes
em uma determinada regido do Piaui, verificaram que essa € uma espécie
bastante utilizada no combate as infeccdes, ferimentos e falta de ar.

A flora do cerrado possui diversas espécies frutiferas com grande
potencial de utilizagcdo agricola, que sao tradicionalmente utilizadas pela
populacédo local (ALMEIDA, 1998). Os frutos, em geral, sdo consumidos in
natura ou na forma de sucos, licores, sorvetes, geleias e doces diversos
(SILVA et al., 2001).

Os frutos do cerrado apresentam sabores sui generis e elevados teores
de acucares, proteinas, sais minerais, acidos graxos (SILVA et al., 2001).
Também possuem vitaminas do complexo B e caroten6ides (AGOSTINI, 2000).

Os frutos da pitombeira in natura, a exemplo da ameixa silvestre,
também sado pouco estudados, porém dispdem de caracteristicas de qualidade
potencial para fins industriais. Sao ricos em vitamina C, vitamina
A, ferro, célcio, além de prolongar o aparecimento das rugas, devido a


http://www.saudedica.com.br/vitamina/
http://www.saudedica.com.br/vitamina/
http://www.saudedica.com.br/ferro/
http://www.saudedica.com.br/calcio/
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substancias antioxidantes e combate aos radicais livres, que sao uns dos
principais causadores do envelhecimento precoce (FRUTAS EXOTICAS,
2013).

A pitomba fortalece o sistema imunoldgico por ser rica em vitamina C; é
benéfica na protecdo do sistema vascular, por ser rica em ferro, colabora na
formagéao da hemoglobina, contribui para o desenvolvimento dos ossos, auxilia
a funcao glandular, principalmente a suprarrenal e favorece a cicatrizacao das
feridas. A semente da pitomba é eficaz no tratamento de diarreias graves, e as
folhas da planta sao ricas em tanino (PITOMBA, 2014).

Nao existem variedades definidas, devido a isso ocorre variagdes quanto
ao tamanho e rendimento em polpa dos frutos e conteddo de sélidos sollveis
da polpa (GOMES, 1975). A espécie € indicada para o plantio em areas
degradadas, cuja madeira € empregada para obras internas na construcao civil
(LORENZI, 2002). O cha das sementes, segundo Guarim Neto (1998), é
utilizado para os problemas de desidratagdo, enquanto o das folhas é indicado
para as dores nos quadris e rins. Prance e Silva (1975) citaram que as
sementes cozidas sdo usadas contra as diarreias e como adstringente.

A falta de estudos que comprovem a caracterizacdo dos frutos de
pitomba surge como um desafio técnico e cientifico a ser superado. Assim, a
realizacdo de trabalhos que melhor definam as propriedades da pitomba é
importante para desvendar o possivel uso potencial dos frutos na industria de
alimentos.

Diante desses aspectos, realizou-se uma caracterizacao fisica, quimica

e funcional de frutos da pitombeira.


http://www.saudedica.com.br/os-16-alimentos-que-aumentam-o-sistema-imunologico/

15

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. CARACTERISTICAS AGRONOMICAS E GERAIS DA PITOMBEIRA

A pitombeira (Talisia esculenta), pertencente a familia das Sapindaceas,
é originaria do Brasil (GUARIM NETO, 1978). Seus frutos, as pitombas, sao
drupas pequenas, globosas, com semente grande e oblonga, coberta com arilo
agridoce, variando de branco a transparente quando maduro, 0s quais séo
saborosos e comercializados, especialmente nas regides Norte e Nordeste do
pais. Nao existem variedades definidas, porém ocorrem variagcbes quanto ao
tamanho e rendimento em polpa dos frutos e conteudo de sélidos soluveis da
polpa (GOMES, 1975).

O Brasil possui consideravel area de mata nativa com grande
diversidade de arvores frutiferas ainda pouco estudadas; muitas com potencial
de aproveitamento pouco explorado e com falta de estudos que permitam a
implantagdo de pomares comerciais (KOHAMA et al., 2006).

Segundo Kohama et al. (2006), a pitombeira desenvolve-se tanto no
interior da mata primaria densa como em formagdes secundarias, porem
sempre em varzeas aluviais efundos de vales dos ecossistemas de Cerrado,
Mata Atlantica e Floresta Amazoénica.

Seus frutos sdo de porte arbéreo, com flores pequenas, perfumadas,
brancas em cachos terminais; frutos, que contém de uma a duas sementes,
sdo globosos a ovais, medindo cerca de 32,59 x 26,33 centimetros de
comprimento e diametro respectivamente (LORENZI, 2002). A média de massa
fresca e o rendimento da polpa sé&o de 15,02 e 3,35q, respectivamente, cuja cor
é pardo-amarelada, e a casca é de consisténcia coriacea (VIEIRA e GUSMAO,
2008). A propagacao dessa planta é realizada por sementes, as quais sao
alongadas, com testas avermelhadas ap6s retiradas dos frutos, e escuras
quando secas, envolvidas por arilo réseo-esbranquicado, suculento, doce,
levemente &cido e de sabor agradavel, com cotilédones espessos, quase
iguais, superpostos (GUARIM NETO et al., 2003).

Segundo Carneiro e Aguiar (1993), a qualidade inicial das sementes,
entendida como intrinseca por ocasidao de sua colheita, deve ser preservada
tanto quanto possivel, até que sejam utilizadas para semeadura.



16

A preservacao da qualidade fisiologica das sementes é fundamental
para a manutencdo dos bancos de germoplasma e no processo de
repovoamento da vegetacao em degradadas, pois permite o uso de espécies
vegetais em épocas e locais diferentes aos de sua origem (KOHAMA et al.,
2006).

A extragédo de sementes de frutos carnosos € normalmente feita por via
umida, devido a rapidez e eficiéncia do processo. Sementes de espécies que
nao apresentam mucilagem envolvendo o tegumento estdo praticamente
prontas para semeadura apds lavagem. Entretanto, a presenca de mucilagem
intimamente aderida as sementes requer operacdes subsequentes de
beneficiamento para eliminacdo da mesma. Isto se deve ao fato de a
mucilagem poder prejudicar a germinacao e desenvolvimento das plantulas por
favorecer o desenvolvimento de microrganismos ou conter substancias
inibidoras degerminagdo (CARMONA et al., 1994). Segundo Guarim Neto
(1998), as folhas da pitombeira sédo indicadas para as dores nos quadris e rins.

Apesar da grande variabilidade existente quanto ao tamanho dos frutos,
namero e tamanho das sementes para espécies arboreas tropicais sao
escassos 0s estudos dessa natureza que poderiam dar suporte a programas de
reflorestamento. Informacbes basicas sobre a germinacdo, o cultivo e a
potencialidade das espécies nativas, visando sua utilizacao para varios fins sdo
rotineiramente demandadas (CRUZ et al., 2001; FARIAS NETO et al., 2004;
GUSMAO et al., 2006).

2.2. IMPORTANCIA SOCIO ECONOMICA E COMERCIALIZAGAO

Apesar de sua importancia sécio econd6mica, a pitomba é pouco
estudada, ndo havendo referéncias sobre a producao de porta-enxertos desta
espécie. Ha também a necessidade de se obter informagdes basicas sobre a
germinagdo de suas sementes, do cultivo e da potencialidade da espécie,
visando sua utilizagdo para os mais diversos fins (ARAUJO NETO et al., 2003;
SMIDERLE; SOUSA, 2003; ALVES et al., 2004).

A anadlise do rendimento da polpa de frutos é importante, tanto para o
consumo da fruta fresca como para sua utilizagdo agroindustrial (CARVALHO
et al., 2003).
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Diante da sua grande aceitacdo entre a populacdo nordestina, essa
frutifera n&o possui cultivo comercial, sendo a sua producao oriunda de quintais
ou concentragao de plantas em determinadas propriedades.

A comercializagdo da pitomba € realizada nas feiras livres, nos
mercados nordestinos e nas festas populares. Durante o periodo de safra,
constitui uma fonte significativa de renda para os pequenos produtores da
regiao (SOUTO FILHO, 1974).

2.3. QUALIDADE E POS-COLHEITA DOS FRUTOS

A qualidade centrada no consumidor, segundo Kotler (1998), € a
totalidade de aspectos e caracteristicas de um produto ou servico os quais
proporcionam a satisfacdo de suas necessidades declaradas e implicitas,
sendo, portanto, a pesquisa de marketing fundamental para a obtengédo de
dados e novos conhecimentos que oferegam maior seguranga nas decisoes.

O que mais influencia sdao os atributos de qualidade das frutas na
avaliacdo de alternativas da fase de pré-compra do processo (GONCALVES,
1998).

A aparéncia, o sabor e o valor nutritivo estdo entre os atributos de
qualidade mais exigidos pelo consumidor. Os teores de acidos organicos,
sélidos soluveis e pH s&o algumas caracteristicas de qualidade em frutos.
Esses parametros séo influenciados por fatores como época, local de colheita,
variedade, tratos culturais e manuseio pés-colheita (RODOLFO JUNIOR et al.,
2007).

Os danos, a reducgao na quantidade ou na qualidade de um produto, na
pods-colheita, podem ser de natureza fisica, fisiolégica e patolégica e se
expressam desde a colheita até o consumidor (SNOWDON, 1990; KLUGE et
al., 2001).

Os frutos, de uma forma quase geral, necessitam de cuidados pos-
colheita devido a ocorréncia de vérias alteragdes bioquimicas caracterizadas
por um continuo processo de modificacbes metabdlicas que levam ao
desenvolvimento de importantes caracteristicas da qualidade sensorial, que
termina com a senescéncia (FINGER e VIEIRA, 1997).

Alteracoes pds-colheita sdo causadas por diversos fatores, destacando-
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se a alta taxa respiratéria. Essa influencia diretamente nas mudancas
metabdlicas, na biossintese e acéo do etileno e na mudanga composicional dos
frutos. O etileno, horménio produzido principalmente nos frutos climatéricos,
tem sua acgdo fisiologica em quantidade de 0,1 ppm, a qual acelera a
respiracao, e com isso inicia uma sequéncia de reagdes quimicas. Essas
reagbes nao podem ser interrompidas, mas podem ser controladas dentro de
determinados limites, mediante procedimentos poés-colheita (YANG e
HOFFMAN, 1984; CHITARRA e CHITARRA, 2005).

A identificacdo do estadio de maturacao adequado para colheita é muito
importante, uma vez que os frutos climatéricos, no caso da pitomba, podem ser
colhidos antes de atingirem a maturidade fisioldgica. Por outro lado, quando
sdo colhidos em estado avancado de maturacao, tornam-se dificeis de serem
manuseados, transportados e, portanto, comercializados (CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

2.4 CARATERISTICAS FUNCIONAIS

Antioxidantes sao compostos que podem retardar ou inibir a oxidacao de
lipidios ou outras moléculas, evitando o inicio ou propagacéo das reacdes em
cadeia de oxidagdo. A atividade antioxidante de compostos fendlicos é,
principalmente, em virtude das suas propriedades de 6xido-reducéo, as quais
podem desempenhar um importante papel na absorcdo e neutralizacdo de
radicais livres, quelando, o oxigénio triplete e singlete ou decompondo
peroxidos. Em geral, existem duas categorias basicas de antioxidantes: os
naturais e os sintéticos. (ANTUNES e CANHOS, 1984; BRENNA e
PAGLIARINI, 2001; ZHENG e WANG, 2001; FENNEMA, 1993).

Diversos estudos tém demonstrado que o consumo de substancias
antioxidantes na dieta diaria, pode produzir uma agao protetora efetiva contra
0s processos oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo. Foi
descoberto que uma série de doengas entre as quais cancer, aterosclerose,
diabetes, artrite, maldria, AIDS, doencas do coragdo podem estar ligadas aos
danos causados por formas de oxigénio extremamente reativas denominadas

de “substancias reativas oxigenadas” ou simplesmente ROS. Estas substancias
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também estdo ligadas com processos responsaveis pelo envelhecimento do
corpo. (BRENNA e PAGLIARINI, 2001; YILDRIM, et al, 2002).

Dentre as substancias antioxidantes, os compostos fendlicos estdo
amplamente distribuidos no reino vegetal. Sdo definidos como substancias que
possuem um anel aromatico com um ou mais substituintes hidroxilicos,
incluindo seus grupos funcionais.

Os compostos fendlicos sdo originados do metabolismo secundario das
plantas, sendo essenciais para 0 seu crescimento e reproducéo, aléem disso se
formam em condicdes de estresse como: infecgdes, ferimentos, radiacdes UV,
dentre outros.

As principais fontes de compostos fendlicos sao frutas citricas, como
lim&o, laranja e tangerina, além de outras frutas a exemplo da cereja, uva,
ameixa, pera, magad e mamao, sendo encontrados em maiores quantidades na
polpa do que no suco da fruta. Pimenta verde, brocolis, repolho roxo, cebola,
alho e tomate também sao excelentes fontes destes compostos.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. COLETA DOS FRUTOS DE PITOMBEIRA E LOCAL DAS ANALISES
LABORATORIAIS

Os frutos da pitombeira, provenientes da cidade de Luis Gomes — RN,
foram comprados na Cidade de Sousa - PB, entre os meses de junho e julho
de 2014 e foram transportados para o Laboratério de Andlise de Alimentos da
Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande, no
municipio de Pombal, PB, a 58 km de distancia da cidade de Sousa-PB em
carro proprio e acondicionados em caixas de papelao a temperatura ambiente.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Analise de
Alimentos da Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) da Universidade Federal de
Campina Grande, municipio de Pombal - PB.

3.2. SELECAO DOS FRUTOS DE PITOMBA

No momento da compra, as pitombas foram selecionadas pelo tamanho
dos cachos, pelo estadio de maturagédo e pelo tamanho individual do fruto. No
laboratério, as mesmas foram selecionadas com relacdo a auséncia de danos
fisicos, doencas e seu estadio de maturacao, que foi observado em relacédo a
cor e ao estado fisico do fruto apds a visualizacao de suas partes internas e

tamanho.
3.3. DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Utilizou-se delineamento inteiramente casualisado para as analises
fisicas e quimicas, perfazendo um total de 15 repetigcbes, com cada unidade
experimental contendo 150g de frutos, em média de 25 frutos. Em cada
repeticdo, 20 frutos (110g) foram destinados para as andlises quimicas e
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funcionais, e 5 frutos (40g) para as analises fisicas, totalizando 75 frutos para

as analises fisicas, e 300 frutos para as analises quimicas e funcionais.
3.4. ANALISES FiSICAS

As andlises fisicas foram representadas por 5 frutos de cada uma das 15
repeticdes. Foram realizadas, logo apds a selecdo dos frutos, utilizando-os
primeiramente inteiros com posterior despolpamento e a retirada da pelicula da
semente para dar continuidade as andlises nas demais partes do fruto.

Figura 01. Recepcgdo, selecdo e preparo dos frutos de pitombeira para
montagem do delineamento experimental. CCTA/UFCG, Pombal — PB, 2015.

I

QUEIROGA, 2015.

QUEIROGA, 2015.

QUEIROGA, 2015.

Figura 02. Diametros longitudinal e transversal, espessura da casca e peso da
polpa. CCTA/UFCG, Pombal — PB, 2015.

eDiametros e espessuras: Os diametros longitudinal e transversal e as
espessuras dos frutos de pitombeira foram medidos com o auxilio de um

paquimetro digital e os resultados foram expressos em milimetros (mm).
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e Diametro longitudinal e transversal do fruto com casca
e Diametro longitudinal e transversal do fruto sem casca e com polpa
e Diametro longitudinal e transversal da semente.

e Espessura da casca em dois pontos opostos.

eMassa fresca: Foram determinadas utilizando-se uma balanca semianalitica

com precisao de 0,01 g, e os resultados foram expressos em gramas (g).

e Massa fresca total

e Massa fresca por repeticdo

e Massa do fruto com casca

e Massa do fruto sem casca

e Massa das cascas

e Massa da polpa

e Massa da semente sem polpa

e Massa da pelicula da semente individual

e Massa da semente sem pelicula

—0O esquema a seguir detalha o desmembramento das partes constituintes dos

frutos para realizacdo das anadlises fisicas:

Figura 03. Apresentacao dos procedimentos de montagem experimental.

12 Passo: pesagem da massa
fresca total e da massa fresca
por repeticao.

(A X -

QUEIROGA, 2015.
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‘ Acondicionamento de 25 frutos
por bandeja, aproximadamente

\ 150g de massa fresca.

Escolha aleatéria de 5 frutos
por repeticdo para realizacdo
das analises fisicas.

QUEIROGA, 2015.

‘ 22 Passo: pesagem e medida do
didametro transversal e

N\ longitudinal do fruto inteiro.

‘ 3@ Passo: descascamento,
pesagem e medida do diametro

transversal e longitudinal do
fruto sem casca.

QUEIROGA, 2015.
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‘ 42 Passo: pesagem da casca e
medida da espessura da casca

N em dois pontos opostos.

N\

QUEIROGA, 2015.

52 Passo: extracdo manual da
polpa com auxilio de uma
peneira de 30 mesh e pesagem
da polpa.

QUEIROGA, 2015.

‘ Remocdo da  Pelicula da

’7 semente.

‘ 62 Passo: pesagem e medida do
didametro transversal e

N longitudinal da semente.

e

QUEIROGA, 2015.
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72 Passo: pesagem da pelicula
individual e da semente sem

N pelicula.

Armazenamento refrigerado a
4°C para realizacdo das andlises
guimicas e funcionais em todas
as partes do fruto.

QUEIROGA, 2015.

3.5. ANALISES QUIMICAS E FUNCIONAIS.

e Umidade (%): foi determinada por meio de secagem em estufa a 105°C até
peso constante de acordo com os métodos analiticos do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

e Cinzas (%): foram determinadas pela incineracdo da amostra em mufla a
550°C até que as cinzas figuem brancas ou ligeiramente acinzentadas
conforme Instituto Adolfo Lutz (2008).
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e Proteinas (%): o teor de nitrogénio total das amostras foi avaliado pelo
Método de Kjeldahl, através de uma titulagdo com NaOH e utilizando-se o fator
de conversdo genérico 6,25 para transformagdo do teor quantificado em
proteina, segundo o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

e pH: foi determinado através de leitura direta em potenciémetro digital
conforme Instituto Adolfo Lutz (2008).

e Acidez titulavel (%): foi determinada através da titulacdo das amostras com
solucao de hidroxido de sodio 0,1 M até pH 8,1. Os resultados foram expressos

em porcentagem de acido citrico, conforme Instituto Adolfo Lutz (2008).

e Solidos soluveis (%): o suco foi extraido com auxilio de uma peneira de
inox com 30 mesh e, em seguida, o extrato foi transferido com auxilio de
algodéo, para leitura em refratdbmetro digital com compensacéo automatica de
temperatura e os resultados expressos em porcentagem.

e Acucares sollveis totais (%): foram determinados pelo método da Antrona
segundo Yemm; Willis (1954), por meio da mistura de 1,0mL do extrato de
pitomba em agua com 2,0 mL de antrona feita em banho de gelo, seguida de
agitacao e repouso em banho-maria a 100°C por 3 minutos. Como referéncia
foi utilizada a glicose para obtencdo da curva padrdo e a leitura foi feita em

espectrofotdmetro a 620 nm com os resultados expressos em g/100 g.

e Compostos fendlicos totais (mg/100g): foram estimados a partir do método
de Folin-Ciocalteau, descrito por Waterhouse (2006) por meio da mistura de
2125 pL do extrato da pitomba diluido em agua e 125uL do reagente Folin-
Ciocalteau, seguido de agitacao e repouso por 5 minutos. Logo apés o tempo
de reacdo, foram adicionados 250 pL de carbonato de sédio, seguida de nova
agitacao e repouso em banho-maria a 40°C, por 30 minutos. A curva padrao foi
preparada com acido galico, as leituras foram realizadas em espectrofotometro
a 765 nm e os resultados expressos em mg/100 g de acido galico.
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e Acido ascorbico (mg/ml): o contetido de &cido ascérbico foi determinado
pelo método de Tillmans por meio de titulacdo da amostra com solucao de 2,6
diclorofenol indofenol, de acordo com metodologia descrita por Carvalho et al.

(1990). Os resultados foram expressos em mg/100g de acido ascorbico.

e Carotendides (mg/100g): 0,5g da amostra foi pesada juntamente com 0,29
de carbonato de calcio para serem extraidos em acetona 80% gelada, apd6s
maceracgao intensa foram centrifugados e filtrados em papel de filtro de 0,45um
e quantificados por espectrofotometria, onde as leituras foram realizadas em
espectrofotdbmetro no comprimento de onda de 460nm com os resultados

expressos em mg/100g como descrito por Lichtenthaler (1987).

1000 Abs,,, —1,82C, —85,02C,
198

Carotenoides totais =

e Flavonoides e Antocianinas (mg/100g): foram determinados de acordo
com a metodologia de Francis (1982). Para flavonoides e as antocianinas
foram pesadas 0,5g da amostra e macerada num almofariz para extracdo em
uma solucao de etanol-HCI 80% e deixados em repouso por 24 horas. As
leituras foram realizadas em espectrofotdmetro a 374nm e 535nm com os

resultados expressos em mg/100g.

Flavonoides (mg/100g) = Fd_x Abd Antocianinas (mg/100g) = Fd_x Abd
76,6 98,2

Fd = massa (g) / volume da diluicdo (ml) Abs = Absorbancia

3.6. ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo teste F e
as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. A correlacdo dos dados sera feita por meio do software Assistat
versdo 7.7 betas (SILVA, 2014).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. CARACTERIZACAO FiSICA

De acordo com a tabela 1 foi possivel observar que em meédia uma
pitomba inteira pesou 8,229g. Individualmente, a parte que mais representou a
massa total do fruto foi a polpa com 3,29¢, seguido da semente 3,09¢, e por fim
a casca com 1,91g. Em relagdo a outros frutos, o rendimento da polpa da
pitomba foi baixo, apresentando um valor de 39%, sendo inferior a 50% e bem
abaixo da média dos valores obtidos por Brunini et al. (2004), Lira et al. (2005),
Lima et al. (2002), que observaram, respectivamente, 65% nas acerolas, 82%

no caja-umbu e 53% nos umbus-cajazeiras.

Tabela 1. Massa média e rendimento de pitombas na sua forma inteira e dividida
por partes. (CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2015).

Parte do Fruto Peso (g) Rendimento (%)
Fruto inteiro 8,22 £+ 2,43 100
Fruto sem casca 6,32 £ 1,71 76,76
Casca 1,91 £ 0,79 23,24
Polpa 3,29 + 1,06 39,16
Semente 3,09 £ 0,90 37,60
Semente sem pelicula 2,87 £ 0,84 35,05
Pelicula individual 0,21 £ 0,08 2,55

Segundo Guarim Neto (1978) as pitombas sao drupas pequenas,
globosas, com semente grande e oblonga (mais longo que largo).

As anadlises fisicas correspondentes ao didmetro longitudinal e
transversal comprovaram esses dados por meio dos resultados obtidos nas
medidas do fruto inteiro, dos frutos sem casca e da semente (tabela 2). Para o
fruto inteiro o didmetro longitudinal de 26,97mm foi maior que o didmetro
transversal de 23,32mm. O mesmo ocorreu no fruto sem casca com 25,67mm
para o longitudinal e 21,98mm para o transversal e na semente com 21,27mm
para o longitudinal e 12,94mm para o transversal.
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Tabela 2. Diametro longitudinal e transversal e espessura da casca em
pitombas na sua forma inteira e dividida por partes. (CCTA/UFCG, Pombal-PB,
2015).

Diametro Longitudinal Diametro Transversal
Parte do Fruto
(mm) (mm)
Fruto inteiro 26,97 + 2,83 23,32 £ 2,32
Fruto sem casca 25,67 £ 2,70 21,98 +2,18
Semente 21,27 £ 2,03 12,94 + 1,58
Espessura Casca Espessura Casca

Parte do Fruto (em cima) (mm) (meio) (mm)
Casca 1,34 £ 0,29 1,29 £ 0,26

4.2. CARACTERIZAGAO QUIMICA E FUNCIONAL

A tabela 2 destaca os teores de umidade, cinzas e proteinas referentes a
caracterizagao fisico-quimica da polpa da pitomba e alguns frutos do cerrado.
O teor de umidade verificado na pitomba foi superior a 80%, valor esse bem
préximo aos encontrados por Silva et al. 2008, na caracterizacao dos frutos do
cerrado com excec¢ao da macauba e do chicha que obtiveram os teores mais
baixos de umidade; porém no chicha a parte comestivel é classificada como
semente e n&do como polpa, reduzindo bastante o teor de umidade.

A pitomba apresentou residuos minerais fixos, os teores obtidos de
1,18% mostraram uma boa porcentagem quando comparados aos encontrados
por Silva, et al. 2008 com teores de 3,82% para o chicha, 1,78% na macauba,
0,33% para araca e caju do cerrado, 0,58% para mangaba e 0,78% para o
murici. A porcentagem de proteinas foi muito elevada e relativamente maior em
relacdo aos demais frutos analisados por Silva et al. (2008), mostrando assim
um 6timo potencial para consumo e possivelmente na utilizagdo para fins
industriais, sendo inferior apenas em relacao ao chicha que tem cerca de 19%
de proteina.
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Tabela 3. Umidade, residuo mineral fixo e proteinas da polpa de pitomba e
outros frutos. (CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2015).

Fruto Um(L(/:?de mineral fixo (%) F’ro(t:/i,i)nas Fonte
Pitomba 80,73 +1,23 1,18 £ 0,46 8,73 £ 0,49 QUEIROGA, 2015
Araca 82,36 + 0,09 0,33 £ 0,01 0,50 + 0,05
Caju-do-cerrado 86,57 £ 0,11 0,33 = 0,01 1,18 £ 0,02
Chicha 6,95 + 0,02 3,82 + 0,04 19,58 + 0,80
Macauba 34,32 £ 0,13 1,78 £ 0,02 2,76 £ 0,21 SHS AU
Mangaba 82,40 + 0,09 0,58 + 0,02 1,20 £ 0,04
Murici 80,64 + 0,08 0,78 £ 0,02 0,72 £ 0,05

Para a pitomba o valor da acidez verificado de 1,25% (tabela 4),
configura frutos de acidez baixa, visto que foi inferior ao do buriti com 1,48% e
ao da acerola com 1,90%, porém superior ao murici com 1,00%. De acordo
com Sousa et al. (2013), a acidez € um importante parametro na apreciagao do
estado de conservagao de um produto alimenticio.

O pH observado de 3,73 para a polpa da pitomba foi superior aos
valores verificados para a polpa de buriti, murici e acerola em valores de 3,47,
3,70 e 2,80, mostrando assim que a pitomba € menos acida que 0os mesmos.

O teor de soélidos soluveis de 19,02% verificado na pitomba foi superior
aos observados por Canuto et al. (2010) em murici e em acerola e por Castro
et al. (2014) no buriti, que foram de 1,50%, 3,50 e 13,67% respectivamente.

Segundo Silva et al. (2012), o teor de soélidos soluveis apresenta
correlacdo com teores de acuUcares e acidos organicos, caracteristica de
interesse para produtos comercializados in natura, pois 0 mercado consumidor
prefere frutos doces. A pitomba demonstrou um elevado teor de vitamina C na
sua polpa quando comparado aos valores obtidos por Cardoso (2011) no
pequi, jatoba e acerola.
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Tabela 4. Acidez titulavel, pH, sélidos soluveis e vitamina C da polpa de
pitomba e frutos do cerrado. (CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2015).

Fruto Acidez pH SS(°Brix) Vitamina C Fonte
titulavel (%) (mg/ml)

Pitomba 125+012 3,73+0,14 19,02+0,01 18,60+544 QUEIROGA, 2015
Buriti 1,48+0,02 3,47+0,01 1367%0,58 - CASTRO, 2014
Murici 1,00+0,01 3,70+0,20 1,50%0,01 - CANUTO, 2010

Acerola  1,90+0,01 2,80+040 3,50%2,10 - CANUTO, 2010
Pequi - - - 14,33+0,32 CARDOSO, 2011
Jatoba - - - 8,91+1,86 CARDOSO, 2011

Araticum - - - 523+7,19  CARDOSO, 2011

Ameixa
) 459+509 26+11,177 2435+626 2151 +8,73 SILVA, 2008

Silvestre

De acordo com o teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade,
constatou-se que houve diferenga significativa em todas as caracteristicas
analisadas na polpa, casca, semente e pelicula da semente do fruto da
pitombeira, menos para antocianinas que nao houve diferenca (tabela 5).

Os valores expressos para proteinas na casca, na semente e na pelicula
foram excelentes e de bastante relevancia, bem superiores a todos os frutos
estudados por Silva et al. (2008) que foram o Araca (0,50%), Caju-do-cerrado
(1,18%), Chicha (19,58%), Macauba (2,76%), Mangaba (1,20%), Murici
(0,72%).

A pitomba mostrou possuir mais compostos bioativos que os frutos
comparados. Os valores de compostos fendlicos foram de 84,77mg/100g na
polpa, 106,61 mg/100g na casca e 101,47 mg/100g na semente mostrando que
a pitomba possui menor capacidade antioxidante que os frutos estudados por
Rocha et al. (2011) que foram Cagaita (111,00 mg/100g), Gabiroba (270,00
mg/100g) e Pitanga do cerrado (225,00 mg/100g), devido aos teores serem
bem abaixo dos mesmos.

A Pitomba obteve teores baixos para agucares totais na polpa (2,91%),
casca (3,19%) e semente (1,95%), resultados esses inferiores aos do Caju
(36,55%), Goiaba (5,31%) e o Maracuja (8,30%) encontrados por Uchoa et al.
(2008) e aos encontrados por Fernandes et al. (2001), referentes aos graos de
café arabica (9,59%) e canilon (4,95%). Os resultados verificados para
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carotenoides na polpa (6,60 mg/100g), semente (9,66 mg/100g) e pelicula da
semente (23,39 mg/100g) foram resultados expressivos quando comparados
aos encontrados por Cardoso (2011) no Araticum (4,98 mg/100g), Cagaita
(0,77 mg/100q), Jatoba (0,39 mg/100g) e Mangaba (0,12 mg/1009).

Os carotenoides desempenham um papel fundamental como pigmento
acessorio na fotossintese, agindo como coletor de energia e protetor contra
foto-oxidagao, além disso reduz os riscos de doencas degenerativas e reduz o
envelhecimento (KRINSKY, 1994).

Para flavonoides, obteve-se (2,50 mg/100g) na semente e (8,95
mg/100g) na pelicula da semente, e para antocianinas (1,51 mg/100g) na
semente e (1,47 mg/100g) na pelicula da semente. Para os flavonoides, os
resultados da semente foram inferiores a todos encontrados por Rocha et al.
(2013) no Chicha (2,81 mg/100g), Cajui (2,81 mg/100g), Macauba (4,56
mg/1009) ja os da pelicula foi superior aos mesmos. Para as antocianinas, os
valores obtidos na semente e na pelicula da semente foram bem superiores
aos do Chicha (0,88 mg/100gq), Cajui (0,22 mg/100g), Macauba (0,52 mg/100g).

Tabela 5. Carotendides, flavondides, antocianinas, agucares soluveis,
compostos fendlicos e proteinas da polpa, casca, semente e pelicula da
semente de pitomba. (CCTA/UFCG, Pombal-PB, 2015).

Partes do Proteina (%) C. Fendlico Acgucar Carotendide Flavondide  Antocianina
fruto ° (mg/100g) soluvel(%) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Polpa 8,73 £ 0,49d 84,77 + 14,34b 2,91 £ 0,03b 6,61 + 3,49¢

Semente 31,72 +1,06b 101,47 £ 12,32a 2,95 +0,03b 10,14 +£2,67b 2,50+0,83b 1,51 £0,48a

Casca 39,72 + 2,50a 106,61 £ 6,87a 3,19 +0,14a
Pelicula da
Casca 26,48 +1,81¢c - - 23,39+3,75a 8,95+0,95a 1,47 £0,39a

Média seguidas de mesma letra mindscula, na coluna, nao diferiram entre si, pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade.
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5. CONCLUSOES

A polpa da pitomba pode ser bem utilizada, tanto para o consumo in
natura como processado, visto que resultou em valores elevados de residuos
mineral, so6lidos soluveis e vitamina C.

A pitombeira possui caracteristicas fisicas, quimicas e funcionais
excelentes, como observados nos teores elevados de proteinas, compostos
fendlicos, carotenoides e flavonoides em todas as partes do fruto.

Os valores obtidos para proteinas na casca, na semente e na pelicula
foram excelentes e de bastante relevancia, o que faz com que se abram varias
portas para utilizagcdo dessas respectivas partes para os mais diversos fins

industriais e de consumo.
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