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RESUMO

O mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) é uma espécie nativa da vegetacdo da Caatinga e seus frutos
podem compor uma fonte de alimento rica de compostos bioativos, sendo um simbolo representativo
regional, pouco explorado para a alimentacdo humana. Desta forma devido ao seu potencial nutracéutico
e fornecimento de compostos essenciais para a manutencdo da salude é de grande relevancia o
desenvolvimento de novas tecnologias para a inclusdo desta espécie nativa em produtos de interesse
para as areas farmacéutica e alimenticia. No presente estudo, objetivou-se avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas da polpa do fruto do mandacaru, com a perspectiva tecnoldgica de utilizagdo dos frutos
como uma alternativa para melhor aproveitamento agroindustrial dessa matéria-prima no
desenvolvimento de produtos alimenticios. Os frutos foram coletados no sitio Queimadas, zona rural do
municipio de Lagoa do Ouro - PE. As analises foram realizadas em triplicatas no Laboratério de Analise
de Alimentos da Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE). Realizando-se as seguintes
analises: pH (4,34+0,03), Acidez Total Titulavel (0,06£0,01%), Sélidos Solaveis Totais (12,43+0,08
°Brix), Aglcares Redutores (9,09+£0,09%), Atividade de &gua (0,98+0,00%), Lipideos (15,66+0,47%),
Teor de Umidade (88,66+2,35%) e Teor de Cinzas (0,56+0,01%). Os resultados obtidos apresentaram
parametros desejaveis para seu processamento industrial, armazenamento e conservacdo, além de um
alto potencial para o desenvolvimento de produtos artesanais, sendo uma alternativa para o incremento
da renda do agricultor familiar da regido Semiarida do municipio de Lagoa do Ouro, devido a abundancia
do fruto na regido. Por possuirem caracteristicas proprias para consumo in natura, é de fundamental
importancia estudar sua composi¢do quimica, considerando a possibilidade de seu uso na industria de
alimentos e também na alimentacdo humana.

Palavras-Chave: Caatinga, Composicéo nutricional, Mandacaru, Potencial industrial.

RESUMEN

Mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) es una especie nativa de la vegetacion Caatinga y sus frutos
pueden componer una fuente de alimento rica en compuestos bioactivos, siendo un simbolo
representativo regional, poco explorado para el consumo humano. De esta forma, por su potencial
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nutracéutico y aporte de compuestos esenciales para el mantenimiento de la salud, es de gran
importancia el desarrollo de nuevas tecnologias para la inclusion de esta especie nativa en productos de
interés para las &reas farmacéutica y alimentaria. En el presente estudio, el objetivo fue evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa del fruto del mandacaru, con la perspectiva tecnoldgica de
utilizar los frutos como una alternativa para un mejor aprovechamiento agroindustrial de esta materia
prima en la elaboracion de productos alimenticios. Los frutos fueron recolectados en el sitio de
Queimadas, area rural del municipio de Lagoa do Ouro - PE. Los anlisis se realizaron por triplicado en
el Laboratorio de Analisis de Alimentos de la Universidad Federal de Agreste de Pernambuco (UFAPE).
Se realizaron los siguientes andlisis: pH (4,34+0,03), Acidez Titular Total (0,06+0,01%), Sdélidos
Solubles Totales (12,43+0,08 °Brix), Azucares Reductores (9,09+0,09%), Actividad Acuatica (0,98+
0,00%), Lipidos (15,66+0,47%), Contenido de Humedad (88,66+2,35%) y Cenizas (0,56+0,01%). Los
resultados obtenidos mostraron parametros deseables para su procesamiento industrial, almacenamiento
y conservacién, ademas de un alto potencial para el desarrollo de productos artesanales, siendo una
alternativa para aumentar la renta del agricultor familiar en la region semiarida del municipio de Lagoa
do Ouro, debido a la abundancia de fruta en la region. Debido a que tienen caracteristicas propias para
el consumo in natura, es de fundamental importancia estudiar su composicion quimica, considerando la
posibilidad de su uso en la industria alimentaria y también en el consumo humano.

Palabras Clave: Caatinga, Composicion nutricional, Mandacaru, Potencial industrial.

ABSTRACT

Mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) is a native species of the Caatinga vegetation and its fruits can
compose a food source rich in bioactive compounds, being a regional representative symbol, little
explored for human consumption. In this way, due to its nutraceutical potential and supply of essential
compounds for the maintenance of health, the development of new technologies for the inclusion of this
native species in products of interest to the pharmaceutical and food areas is of great importance. In the
present study, the objective was to evaluate the physicochemical characteristics of the pulp of the
mandacaru fruit, with the technological perspective of using the fruits as an alternative for better agro-
industrial use of this raw material in the development of alimentary products. The fruits were collected
at the Queimadas site, rural area of the municipality of Lagoa do Ouro - PE. Analyzes were performed
in triplicate at the Food Analysis Laboratory of the Federal University of Agreste de Pernambuco
(UFAPE). The following analyzes were carried out: pH (4.34+0.03), Total Titratable Acidity
(0.06+0.01%), Total Soluble Solids (12.43+0.08 °Brix), Reducing Sugars (9 .09+0.09%), Water Activity
(0.98+0.00%), Lipids (15.66+0.47%), Moisture Content (88.66+2.35%) and Ash (0.56+0.01%). The
results obtained showed desirable parameters for their industrial processing, storage and conservation,
in addition to a high potential for the development of artisanal products, being an alternative for
increasing the income of the family farmer in the semiarid region of the municipality of Lagoa do Ouro,
due to abundance of fruit in the region. Because they have their own characteristics for in natura
consumption, it is of fundamental importance to study their chemical composition, considering the
possibility of their use in the food industry and also in human consumption.

Keywords: Caatinga, Nutritional composition, Mandacaru, Industrial potential.

INTRODUCAO

O Mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) é um cacto nativo do Brasil, caracteristico da
regido semiarido do bioma Caatinga, muito utilizado na medicina popular e na alimentacéo

humana e de animais (SILVA et al., 2019), sendo potencialmente interessante a agroindustria

[2]

Tendéncias e estratégias para a agroindustria do futuro



VIRVI\V LVALAL

e podendo gerar desenvolvimento econdmico e social para a regido (ALMEIDA et al., 2011).
O fruto apresenta alto potencial de aproveitamento industrial devido aos elevados teores
de solidos sollveis totais e agUcares redutores, componentes fundamentais em processos
biotecnologicos, como fermentacdo alcodlica e fabricacéo de doces e geleias (ALMEIDA et al.,
2009). Oliveira et al. (2004) destacam que a polpa do fruto do mandacaru é semi-acida e possui
baixos teores de vitamina C, porém Bahia (2010) identificou na polpa do fruto outros
carboidratos importantes para a saude humana, como as fibras sollveis (pectina — 4,36%) e
insoluveis (fibras totais - 0,88%), pois equilibram a absorcéo de gorduras, acUcar e colesterol.
Por ser um simbolo representativo regional, enfatiza-se sua importancia cultural, na
deciséo de consumo (ZAPPI et al., 2011). Desta forma devido ao seu potencial nutracéutico e
fornecimento de compostos essenciais para a manutencdo da saude é de grande relevancia o
desenvolvimento de novas tecnologias para a inclusdo desta espécie nativa em produtos de
interesse para as areas farmacéutica e alimenticia (SERENO et al., 2018; SARDI et al., 2017).
O presente trabalho teve como finalidade avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da
polpa dos frutos de mandacaru cultivados no municipio de Lagoa do Ouro-PE, com a
perspectiva tecnoldgica de utilizacdo dos frutos como uma alternativa para melhor
aproveitamento agroindustrial dessa matéria-prima no desenvolvimento de produtos

alimenticios.

REFERENCIAL TEORICO

O Mandacaru (Cereus jamacaru P. DC.) € uma espécie nativa da vegetacdo da Caatinga,
pertencente a familia Cactaceae, cresce em solos pedregosos, juntamente com outras espécies
de cactos, formando uma paisagem tipica do semiérido nordestino (SILVA, 2009). E um cacto
(Figura 1) de base abundantemente ramificada com flores brancas seus frutos sdo grandes,
avermelhados com polpa branca e viscosa, com muitas sementes pretas e brilhantes, mas
comestiveis tanto para consumo humano como animal (GOMES, 1973). Segundo Rocha et al.
(2011) o fruto de formato elipsoidal possui uma polpa carnuda, casca grossa e coloragao verde
a rosa avermelhada, lisa e brilhante quando madura. Sua polpa funicular e mucilaginosa tem
cor branca com varias sementes pretas pequenas (Figura 2) (SILVA et al., 2009).

Por envolver um cultivo rastico, os frutos ainda ndo sdo comercializados, porém ele

pode ser consumido em sua forma natural, e ser utilizado na preparacéo de doces e geleias e em
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processos biotecnoldgicos, como a fermentacao alcodlica (LUCENA et al., 2016; NETO et al.,
2019). Também possui potencial no uso como corante natural de alimentos, devido as altas
concentracdes de betalaina (YEDDES et al., 2013). As duas betalainas mais predominante sdo
as betacianinas e betaxantinas que fornecem um amplo intervalo de cores (ALBANO et al.,
2015).

Figura 1.Mandacaru na vegetacdo da Caatinga

Fonte: ARAUJO, 2020.

Figura 2.Aspectos externos (A) e internos (B) do fruto maduro do mandacaru

Fonte: ARAUJO, 2020.

[4]
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O fruto do mandacaru é considerado exdtico, possuindo uma grande biodiversidade
vegetal, com variedades de especies pouco exploradas, e por ndo ser economicamente
aproveitado ocorrem grandes perdas de producdo (ALMEIDA et al., 2011; ALMEIDA et al.,
2016). Frutos exoticos possuem varias bioatividades e beneficios a saide, chamando atengédo
devido aos seus efeitos antioxidantes, anti-inflamatorios, antimicrobianos e anticancerigenos, e
na prevencao e tratamento de doencas cronicas (LI et al., 2016).

O uso medicinal do mandacaru € pouco conhecido, mas popularmente utilizam-se suas
raizes e caule para acdo diurética, doencas cardiovasculares, respiratorias e renais, e no combate
ao escorbuto (ZARA et al., 2012). Os efeitos benéficos podem estar atribuidos principalmente
as atividades antioxidantes e sequestradoras de radicais livres, e ao fato destes compostos serem
fontes de antimicrobianos naturais de baixo custo, desempenhando um papel importante na
protecdo contra agentes patogénicos veiculados por alimentos (AYALA-ZAVALA et al.,
2011).

Subprodutos, como casca, semente e polpa ndo aproveitadas, de frutas contém altos
niveis de compostos bioativos, que muitas vezes sdo equivalentes ou até superiores ao produto
final (BATAGLION et al., 2015). Podendo levar a industria a um menor desperdicio,
aumentando o lucro e reduzindo o impacto desses residuos ao meio ambiente (AYALA-
ZAVALA etal., 2011). Os residuos agricolas sdo uma alternativa de matéria-prima na producéo
de compostos bioativos, como fontes de aditivos naturais potencialmente seguros e de agentes
antimicrobianos e propriedades antioxidantes para a industria de alimentos (LAGOS et al.,
2015).

Os compostos fendlicos sdo essenciais para a fisiologia e metabolismo celular das
plantas. Tém como caracteristica comum a presenca de pelo menos um anel aromatico
substituido com hidroxila (GIADA, 2013). O perfil fendlico de um alimento vegetal é
especifico da espécie, no entanto, os compostos fendlicos disponiveis dependem de diversos
fatores, como o cultivo, as condi¢Ges ambientais, pos-colheita, as condi¢bes de processamento
e armazenamento (CHANDRASEKAR, 2019).

A atividade antioxidante dos compostos fendlicos esta associada aos efeitos ocasionados
no corpo humano através da prevengdo de vérias doencas, podendo ser utilizados com
propriedades terapéuticas (GIADA, 2013). Visto que tem a capacidade inibir ou retardar o
processo de oxidacdo lipidica(AHMAD et al.,, 2016). Embora exista uma toxicidade
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consideravel dos antioxidantes sintéticos, os antioxidantes naturais podem melhorar a
estabilidade dos alimentos, interrompendo as reagdes em cadeia dos radicais livres nos sistemas
biologicos (KUMARA et al., 2012).

METODOLOGIA

Os frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC) foram coletados no sitio Queimadas,
zona rural do municipio de Lagoa do Ouro - PE. As andlises foram realizadas no Laborat6rio
de Analise de Alimentos da Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE).

Os frutos foram colhidos no més de abril de 2019 apresentavam-se maduros e firmes.
Para analise, foram utilizados 3 frutos, que foram selecionados manualmente, procedendo-se a
eliminacdo de materiais estranhos, sanitizados em agua corrente, com o intuito de eliminar terra,
sujeiras e residuos aderidos. Em seguida, foram lavados por imersao de hipoclorito de sédio na
concentracdo de 50 ppm, durante 15 minutos, e posteriormente enxaguados em agua corrente e
deixados a escorrer 0 excesso de &gua antes do despolpamento. Os frutos foram abertos
separando-se a polpa das cascas, através de corte longitudinal, por facas e colheres higienizadas,
sendo as polpas embaladas em sacos de polietileno de baixa densidade e colocadas em freezer
a- 22 °C, para serem conservadas até 0 momento da realizacdo das anélises.

Na caracterizagdo fisico-quimica foram realizadas as seguintes analises: pH, acidez total
titulavel (ATT), teor de proteina, teor de lipideos, solidos soluveis totais, aglcares redutores,
atividade de agua (AW), teor de umidade e teor de cinzas. Todas as analises foram realizadas
em triplicata.

O pH foi determinado por medida direta, utilizando um pHmetro digital (precisdo +
0,01, MARCONI, PA 200) previamente calibrado com solug¢des-tampé&o de pH 4,0 e 7,0. Foram
pesados aproximadamente 5 g da amostra e adicionado 50 mL de agua destilada procedendo a
homogeneiza¢do com um bastdo de vidro. Posteriormente foi realizada a filtragem utilizando
papel filtro em béquer de 100 mL e a leitura do pH em pHmetro digital, segundo a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a determinacdo da acidez total titulavel (ATT) foram pesados aproximadamente 5
g da amostra; a estas foram adicionados 50 mL de agua destilada em béquer de 100 mL e
homogeneizada com bastdo de vidro. Apds esta etapa a amostra foi filtrada em papel de filtro,

em béquer de 100 mL e transferidos 10 mL do filtrado para um erlenmeyer de 125 mL mais
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duas gotas de solucdo do indicador fenolftaleina 1%. As soluc¢des foram tituladas com solugéo
de hidroxido de sédio (NaOH 0,1 mol/L) até o aparecimento da cor rosea e expressas em g de
acido citrico/100mL de amostra segundo a Equacédo 1, segundo a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

(V-F-M-PM)

Aci = 1
cidez 0P n (D

Onde:

V = volume da solucéo de hidréxido de sédio gasto na titulagdo em mL
M = molaridade da solucéo de hidroxido de sodio

P = massa da amostra em g ou volume pipetado em mL

PM = peso molecular do acido correspondente em ¢

n = namero de hidrogénios ionizaveis

F = fator de correc¢do da solucéo de hidroxido de sédio.

Com relacdo ao teor de proteina, esta foi calculada através do método de Kjeldahl
(DETMANN et al., 2012) com algumas modificacdes, para determinacdo do nitrogénio total.
Para isto, foram pesados aproximadamente 0,1 g de amostra, que foi transferido para tubos
digestores. Depois, foi adicionado 3 mL de &cido sulfurico e 2 g da mistura catalitica (10 parte
de sulfato de potassio para 1 parte sulfato de cobre). Em seguida, os tubos foram levados para
o digestor a 350°C realizando aumento gradativo da temperatura, na capela, quando a
temperatura foi estabilizada a 350°C manteve-se nesta durante 2 horas. Ap6s isso, a amostra foi
resfriada até temperatura ambiente dentro da capela. Depois disso, 0 material passou pelo
processo de destilacdo em destilador de nitrogénio (Solar, SL-74), no qual foi acrescentado 20
mL de agua destilada e 25 mL de hidroxido de sddio (NaOH a 40%). O destilado foi recolhido
em um erlenmeyer de 250 mL, adicionado de 20 mL de solugdo de acido bdrico (40 g/L)
+solucdo indicadora de vermelho de metila 0,1 % e verde de bromocresol 0,1 %. O produto
obtido na destilacéo foi titulado com &cido cloridrico (HCI a 0,005 M). Foi realizada também a
analise com um tubo como branco, seguindo 0 mesmo processo, porém sem conter amostra. O
teor de proteinas (%) foi obtido pela Equacéo 2.
((v—=B)-Ne-F-14-100) - 6,25)

ASA

Teor de Proteina (%) =

(2)

[7]
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Onde:

B= volume de &cido cloridrico utilizado na titulagdo do branco
Ne= concentracdo esperada da solucdo de acido cloridrico
F=fator de correcédo da solucéo de acido cloridrico

ASA= massa da amostra pesada seca ao ar

A determinacéo de lipideos foi realizada através da metodologia descrita por Detmann
et al. (2012), a extracdo foi realizada por meio de extrator tipo Soxhlet, utilizando n-hexano
como solvente. Foi realizada a secagem em estufa de cartuchos de papel filtro qualitativo
devidamente numerados com lapis a base de grafite, pesou-se aproximadamente 1 grama da
amostra em seu respectivo cartucho, estas foram acondicionadas de 10 em 10 unidades em
extrator do tipo Soxhlet. Foi adicionado o hexano e iniciada o aquecimento até a ebulicdo com
velocidade de condensacdo de aproximadamente 4 gotas por segundo. A extracdo foi realizada
durante aproximadamente 4 horas totalizando 5 viragens para cada extrator, ap6s transcorrida
a extracdo os cartuchos foram submetidos a estufa ndo ventilada durante 2 horas, foram entao
acomodados em dessecador para resfriamento e posterior pesagem para obtencdo da massa de

gordura extraida. O teor de gordura foi determinado de acordo com a Equacdo 3 (DETMANN

etal., 2012).
% = 3)
ASA
Onde:

EE= massa de extrato etéreo (g)
ASA= massa da amostra seca ao ar (g).

Para a andlise de sélidos soluveis totais (SST), 5 g da amostra foi dissolvida em 10 ml
de agua destilada, homogeneizada e filtrada. Foi pipetada uma aliquota desta solugcdo medida
em refratdbmetro portéatil (Oxford), o qual indica o valor de sélidos sollveis totais em (°Brix) e
foi realizada correcéo da diluigéo de 1:2.

O teor de agucares redutores (AR) foi determinado atraves do método de DNS segundo
a metodologia Maldonade, Carvalho e Ferreira (2013), com algumas modificacGes. Foi
preparada uma solucdo a partir de 5 g da polpa de manga macerada, diluida em 50 mL de agua
destilada e filtrada em papel de filtro. Foi pipetada 2,0 mL desta solucéo e transferida para um

(8]
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tubo de ensaio onde foi adicionado 1,0 mL do reagente DNS e aquecido em banho maria a
100°C (agua do banho maria em ebuli¢do) por 5 minutos. As amostras foram ent&o resfriadas
a temperatura ambiente e feita a leitura da absorbancia em espectrofotémetro (NOVA 2000
series) a 540 nm, apds zerar o aparelho com o branco (dgua destilada). O resultado foi expresso
em g/L e determinado através da Equacéo 4.

AR(g/L) = 1,3894 = ABS + 0,0762 (4)
Onde:

ABS = absorbancia da amostra.

A atividade de agua (Aw) foi determinada pelo analisador de atividade de agua digital
(Aqualab Pre). Foi adicionada quantidade suficiente da amostra para o preenchimento do
suporte de amostras no Aqualab, previamente calibrado, e em poucos minutos seu valor foi
determinado.

A umidade foi obtida de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). O valor de umidade das amostras foi calculado (Equacdo 5) através da pesagem de
aproximadamente 2 g da amostra em cadinhos previamente secos e secagem em estufa
(FANEM® 515, SAO PAULO-BRASIL) a 105 °C, durante 1 hora. Posteriormente as amostras
foram acondicionadas em dessecador até atingirem a temperatura ambiente, foram pesadas e
recolocadas na estufa a 105 °C até as amostras atingirem peso constante, totalizando 6 horas
(Equacdo 5) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

(100 = N)

Teor de Umidade (%) = P

(5)
Onde:

N = n° de gramas de umidade (perda de massa em Q).

P =n° de gramas da amostra.

O teor de cinzas foi determinado a partir de aquecimento da amostra em mufla, a 550°C,
até a incineragcdo completa da matéria orgénica (4 horas). Resultando em um residuo contendo
apenas a porgao inorganica proveniente das cinzas. O resultado foi expresso em teor de cinzas
em porcentagem (%) segundo a Equacdo 6.

(100 * N)

Cinzas (%) = b

(6)

[9]
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Onde:
N- NUmero de gramas de cinzas, ou seja, a perda de massa em g
P- Numero de gramas da amostra.
Os resultados das analises fisico-quimicas da polpa de mandacaru foram analisados por
estatistica descritiva utilizando-se medidas de tendéncia central (média), variabilidade de dados

(desvio padrdo) e padronizada de dispersdo (coeficiente de variacao).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1, encontram-se os valores médios obtidos para as determinagdes fisico —

quimicas realizadas.

Tabela 01: Valores médios, desvio padréo e coeficiente de variagdo obtido para as determinagdes fisico-
quimicas da polpa dos frutos de mandacaru (Cereus jamacaru P. DC).

Parametros Resultados Coeficiente de Variacéo (C.V.)
pH 4,43+0,03 0,76
ATT (%) 0,06+0,01 18,70
Proteinas (%) 2,18+0,01 0,52
Lipideos(%) 15,66+0,47 3,00
SST (%) 12,5+0,08 0,67
AR. (%) 9,09+0,09 1,07
AW, 0,98+0,00 0,00
Umidade (%) 88,6+2,35 2,65
Cinzas(%) 0,56+0,01 2,20

ATT(%): Acidez Total Titulavel; SST(%): Solidos Sollveis Totais; A.R.(%): Acucares Redutores; A.W.(%):
Atividade de agua.

O pH da polpa dos frutos de mandacaru demonstraram que sao alimentos muito acidos
(4,34), contribuindo para reducao da capacidade de desenvolvimento microbiano. Oliveira et
al., (2004) pesquisaram as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos do mandacaru, os quais
obtiveram maiores teores de pH (4,52). Bahia et al., (2010), constataram que o valor do pH da
polpa do fruto do mandacaru foi maior de 4,6. De acordo com os estudos de Baruffaldi e
Oliveira (1998), a polpa e casca de frutos de mandacaru sdo considerados como produtos pouco
acidos (pH acima de 4,5) e &cidos (pH entre 3,7 e 4,5), respectivamente. Ainda, segundo esses
autores, o valor do pH interfere de maneira significativa no desenvolvimento de
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microrganismos e sendo os produtos de acidez baixa susceptiveis ao crescimento de cepas de
Clostridium botulinum podendo inclusive produzir toxinas é necessario fazer o tratamento
térmico adequado para gque se tenha controle de microrganismo com temperaturas superiores a
115,5 °C.

Neste estudo, o valor médio de acidez titulavel foi de 0,06 g 100 g de acido citrico.
Oliveira et al., (2004) obtiveram 0,21 (g 100 g de &cido citrico). Nascimento et al., (2011),
constataram conteudo de acidez titulavel de 0,32 e 0,26 % para os frutos do mandacaru
provenientes da regido de Cardo-PE e Cachoeira-PB, respectivamente. Observa-se que sao
valores muito superior ao do presente estudo. Contudo, Melo et al., (2017) relata que a acidez
titulavel dos frutos de mandacaru apresenta diferenca significativa entre os estadios de
maturacao, se tornando estad uma possivel explicacdo para o fato.

Para o teor médio de proteinas, obteve-se valores de 2,18%, desta maneira o fruto do
mandacaru apresentou baixo teor de proteina bruta, que segundo Nascimento et al., (2011) a
composi¢do do fruto depende de alguns fatores, dentre eles o estadio de maturacdo e das
condicdes edafoclimaticas. O mesmo obteve em seus estudos um valor entre 1,8-2,35% de
proteinas em suas amostras.

Embora a polpa de mandacaru tenha aparéncia semelhante a polpa de alguns frutos
tropicais, seu teor de solidos sollveis € superior ao valor minimo de padréo de qualidade exigido
pela legislagdo vigente (BRASIL, 2000) que é de 7,0 a 10,0 °Brix, respectivamente, o que nao
ocorreu com o valor encontrado de 12,43 % neste estudo. Baseado no teor de sélidos soluveis
do mandacaru pode-se estimar a quantidade de sacarose a ser adicionada para produzir doces
ou similares, indicando que estes frutos podem ser utilizados para a fabricacdo de doce tipo
pasta ou geleias (SILVA, 2009). Uma vez que a legislacéo brasileira estabelece para frutas em
calda concentragdes de solidos soluveis variando entre 14° e 40 °Brix respectivamente, 0s
produtos com concentragdes maiores que estes sdo registrados como doces (TORREZAN,
2003).

Os acUcares presentes no fruto séo representados, majoritariamente, pelo grupo dos
acucares redutores, expressos pelo teor de glicose, apresentaram uma média de 9,09. Oliveira
et al. (2004), estudando as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos do mandacaru, obtiveram
um menor teor de agucares redutores na polpa e maior na casca quando comparado com o valor

obtido neste trabalho, que foi de 0,21 (% acido citrico) e 9,54 (% glicose), respectivamente.
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Essas diferencas podem ser atribuidas ao tipo de fruto e as varia¢@es climaticas do ano em que
foram coletados, indicando que estes valores estdo abaixo aos de algumas frutas como o liméo
(8,1%) e 0 maméo (8,3%) de acordo com a Tabela de composicdo de alimentos (IBGE, 1977).

Como é possivel observar, o fruto do mandacaru apresentou umidade de (88,66 %)
podendo ser considerado um fruto imido, com elevado teor de 4gua. Os estudos de Bahia et al.,
(2010) avaliaram a umidade dos frutos de mandacaru e obtiveram um valor de 83,29%. O valor
médio da atividade de &gua foi de 0,98 e, Oliveira et al. (2011) mencionam que a elevada
quantidade de agua livre ndo favorece a sua conservacao, necessitando de armazenamento sob
refrigeracdo ou ser utilizado na forma de farinhas.

Os resultados de cinzas expressam a quantidade de minerais totais. Para esta variavel,
foi encontrado valor médio de 0,56%, este valor € superior aos valores de cinzas encontrados
por Bahia et al. (2010) que sdo (0,20 — 0,15%). Também foi identificado na polpa da fruta do
mandacaru o teor de carboidratos como fibra soltvel que segundo (PACE, 2010), o consumo
dessa fruta pode trazer beneficios a salde da populacdo, equilibrando a absorcéo de gorduras,
acucar e colesterol, além de ser responsavel por retardar a entrada de agucar no sangue, a pectina
previne picos de insulina, mantendo um nivel saudavel de glicose no sangue.

Na determinacdo do contetdo de lipidios (gorduras), eles tiveram uma média de 15,6%.
Esse alto valor de gordura esta associado principalmente as sementes presentes na polpa, que
ndo foram retiradas para analise, este teor de gordura é considerado alto, por isso € algo a ser

estudado sobre uma possivel utilizacdo como fonte de 6leo vegetal (MICHELETTI et al., 2001).

CONSIDERACOES FINAIS

E de fundamental importancia estudar a composicdo quimica dos frutos do mandacaru
(Cereus jamacaru P.), considerando a possibilidade de seu uso na alimentacdo humana, na
indUstria de alimentos, em processos biotecnoldgicos, como a fermentagédo alcoodlica, na forma
de farinhas, e na industria farmacéutica, em especial, devido aos seus efeitos antioxidantes, anti-
inflamatdrios, antimicrobianos e anticancerigenos relatados na literatura.

O processamento desses frutos pode ser melhorado através do desenvolvimento e da
valorizacdo dos seus subprodutos, podendo levar a industria a um menor desperdicio,
aumentando o lucro e reduzindo o impacto desses residuos ao meio ambiente, como substrato

para obtencdo de diversos compostos com atividades biologicas obtidas através dos seus
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extratos. Levando em consideracdo os efeitos benéficos atribuidos as suas atividades
antioxidantes que sdo fontes antimicrobianas naturais de baixo custo, tendo importancia na
protecdo contra agentes patogénicos veiculados por alimentos, devendo serem mais
investigados.

Os valores médios das caracteristicas fisico-quimicas dos frutos de mandacaru
encontrados neste trabalho apresentaram pardmetros desejaveis para seu processamento
industrial, armazenamento e conservacdo devido a sua quantidade significativa de solidos
solGveis totais, pH, lipidios e acidez. Também possuem caracteristicas proprias para consumo

in natura e na forma de farinhas para formulagdes alimenticias.
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