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A Deus; aos meus pais, Edson
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RESUMO

SILVA, Edson Pablo.Qualidade de barras alimenticias elaboradas com
farinhas obtidas a partir da polpa de marolo Annona crassiflora Mart) e
jeriva (Syagrus romanzoffiana). 2013. Tese (Doutorado em Ciéncia dos
Alimentos) - Universidade Federal de Lavras, Lavkes".

Este trabalho foi realizado com o objetivo de deskmer barras alimenticias
elaboradas com farinhas obtidas a partir das poffsmarolo Annona
crassiflora Mart.)) e jerivA $yagrus romanzoffiana Barras alimenticias,
contendo quantidades crescentes de farinhas ddoneajeriva (5%, 10%, 15%,
20%), foram produzidas e as caracteristicas fisgqusisnicas e sensoriais foram
determinadas. Niveis de até 20% das farinhas delonar jeriva podem ser
incorporados em barras alimenticias, com pouca&sagfies nas propriedades
guimicas, mas com uma melhora substancial no ®dibdh dietética, vitamina
C, minerais e atividade antioxidante. Para as teniaticas fisicas, observaram-
se, com o0 aumento da propor¢do das farinhas dws fnas amostras, reducéo
no valor L*, reducdo no nimero de poros e elevagéovariaveis corte, durezas
1 e 2 e coesao, evidenciando um produto mais@sccompacto (p<0.05).

Palavras chave agregacéo de valores; valor nutricional; frutoscdrrado; fibra

dietaria.

Y OrientadorProf. Dr. Eduardo Valério de Barros Vilas Boas —ABGFLA.



ABSTRACT

SILVA, E.P. Quality prepared food bars with flours obtained from marolo
fruit ( Annona crassiflora Mart) and jeriva fruit ( Syagrus romanzoffiana)
pulp. 2013 Tesis 71p. (Doctorate in Food Scieneefederal University of
Lavras, MG — Brazil.

The goal of this work was to develop food bars preg with flours obtained
from marolo fruit Annona crassifloraMart.) and jeriva fruit $yagrus
romanzoffiana pulp. Food bars containing increasing amountsafolo fruit
and jeriva fruit (5%, 10%, 15%, 20%) flours wereguced and the physical,
chemical and sensorial characteristics were detemhnilevels up to 20% of
marolo fruit and jeriva fruit flours can be incorpted into food bars with few
changes in the chemical properties, but with a tamitial improvement in the
content of dietary fiber, vitamin C, minerals amdiaxidant activity. In terms of
physical characteristics it was observed, as thet flour concentration
increased in the samples, the reduction in thevialttle and in the number of
pores and increase in the variable cutting, hagirfemd 2 and cohesion,
showing a darker and more compact product (p <0.05)

Index terms: value adding; nutritional value; savannah’s frdigtary fiber.

U Adviser: Prof. Dr. Eduardo Valério de Barros Vilas Boas —ADGFLA.
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CAPITULO 1

AS BARRAS ALIMENTICIAS E OS FRUTOS NATIVOS MAROLO

(Annona crassiflora Mart) e JERIVA (Syagrus romanzoffiana)



1 INTRODUCAO GERAL

1.1 INTRODUCAO

Aumento significativo no consumo de “fast foodsfaaches tem sido
verificado nos Ultimos anos, revelando uma ten@dédei mudanca no estilo de
vida da populacéo. Isto se deve as facilidadesntradtas para a aquisicdo de
alimentos pré-prontos, prontos e congelados noader®entre estes alimentos,
destacam-se os “shatks quais sdo definidos como pequenas refeigdess |
ou substanciais, podendo estar relacionados coatrisitos “saudavel” e/ou
“diversao”. Varios sdo os produtos classificadam@dsnacks”, dentre os quais
se podem citar minipizzas, biscoitos, pipocas eabatte cereais (BRIT@t al,
2004).

A demanda por alimentos nutritivos e seguros egi@scendo
mundialmente e a ingestdo de alimentos balanceadmsnaneira correta de
evitar ou, mesmo, corrigir problemas de salde, caiesidade, diabetes,
desnutricdo e cardiopatias, entre outros, que tégern, em grande parte, nos
erros alimentares. As barras alimentares atendessta tendéncia e sao
elaboradas a partir de alimentos fonte de vitamisass minerais, fibras,
proteinas e carboidratos complexos. Os ingrediatggem ser combinados de
forma adequada, para garantir que se complementariuamente nas
caracteristicas de sabor, textura e propriedadies$i particularmente no ponto
de equilibrio de atividade de agua (1zzo & Ninn@€§1).

De acordo com Boustani e Mitchell (1990) e Bow#Yldtten (2000), as
barras de cereais foram introduzidas no mercadmaig de uma década, como
uma alternativa saudavel de produto de confeitadanesmo tempo em que 0s
consumidores demonstravam interesse em aumentaidaglos com a saude e a
dieta. Os cereais, as frutas, as nozes e o chectdat sido os principais



ingredientes utilizados na elaboracdo de barrasedeais, entretanto, varios
outros ingredientes vém sendo adicionados as barras

Visto a importancia do desenvolvimento de barrasnaalticias
especificas para cada nicho populacional, poderdaitizados ingredientes
diversos, a agregacdo de valores aos frutos nalixexsleiros, por meio do
desenvolvimento de barras alimenticias, se faz itapte, uma vez que o Brasil
tem um dos maiores repositérios de espécies nadiwawundo e com grande
potencial como fontes de nutrientes essenciaigriealacdo humana. A regido
amazdnica € a principal reserva, onde séo citadésdre 500 espécies somente
de frutiferas nativas com potencial de uso pelo dron{Donadio, 1993;
Giacometti, 1993; Vieira, 1996). A segunda maimerga genética de espécies
nativas do Brasil se encontra na regido dos cesréBi@sil Central e Nordeste)
(Ratter e Ribeiro, 1996). Essa diversidade de éspéuitiferas nativas constitui
uma preciosa fonte de rigueza e de alimentos, geeisp ser preservada e
estudada, visando a sua utilizacao socio-econémica

O Cerrado é o segundo bioma mais importante dg paipando uma
area de 1,8 milhdo de kno que representa cerca de 25% do territorio lbiasi
A rigueza de espécies, tanto da flora quanto daafafiaz desse bioma uma das
maiores diversidades bioldgicas do Brasil. A presgiio do bioma cerrado é um
compromisso que se deve assumir ha manutencdoadbictiversidade, por
meio do desenvolvimento sustentavel, com o ap@wveihto do potencial
comercial que tém as espécies nativas, podendmreartuma alternativa
econdmica para a populacdo daquela regido. Vadiasas espécies que tém
utilizacdo comercial, destacando-se 0 marolo ebaajza.

Dentre as inumeras frutiferas nativas que aprasematencial de
utilizacdo em sistemas tradicionais de producddcelg; o araticunzeiro
(Annona crassifloraMart.), da familia Annonaceae, a gabiroBamhpomanesia

pubescens da familia das Myrtaceae e também o “coquinhitbge(Syagrus



romanzoffiang se destacam pelo sabor de seus frutos, que é apriéciado, e
gue podem ser considerados boas fontes de nufrierssenciais na dieta
humana.

A associacdo entre barra de cereais e alimentodagsis € uma
tendéncia ja documentada no setor de alimentosjeobgneficia o mercado
desses produtos (Boustani, 1990) Esta crescentecyp&do com uma
alimentacado saudavel que, além de qualidade alimeptomova a saude,
coloca alguns alimentos e ingredientes na listgprééeréncia de um numero
cada vez maior de consumidores brasileiros. Elgmeestéo a soja, a lecitina de
soja, 0 gérmen de trigo e os antioxidantes.

Visto que esta associacdo vem dando certo no nwerseskileiro e
tendo em vista a busca por alimentos cada vez saaaveis, utilizando como
matérias-primas ingredientes de baixo custo, visandgregacao de valores aos
frutos nativos de nossas matas, 0s quais possueralévado de fitonutrientes,
como vitamina C e fibras, dentre outros, este thabteve foi realizado com o
objetivo de elaborar barras alimenticias adicionada farinhas de marolo
(Annona crassiflorp e jerivd Syagrus romanzoffiapa obtidas a partir da
secagem das polpas destes frutos, avaliando-seamstaristicas fisicas,
guimicas e sensoriais dos produtos elaborados.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 As barras alimenticias

Barras de cereais foram introduzidas ha cerca @ged#éoada, no Brasil,
como uma alternativa “saudavel’ de confeito, quanomsumidores se
mostravam mais interessados em saulde e dietaasBigrcereais sao produtos
multicomponentes que se completam mutuamente mastedsticas de sabor,
textura e propriedades fisicas, em especial neguefere a umidade relativa de
equilibrio. Representa uma categoria especificaclaase de produtos do
segmento de “confectionery”, de formato retangular embalados
individualmente, conhecida como “countlines”, datuneza dos snacks
comercializadas em porgdes individuais de 25a 30 g

A Resolugédo — RDC n° 263 de 22/09/05 (ANVISA) trddaregulamento
técnico para produtos de cereais, amidos, fariatfaselos, estando as barras de
cereais enquadradas nesta legislacdo. O procedsad@nbarras é obtido da
compactacao de graos, “nuts” e frutas secas, tainsib a fase solida, e a fase
continua adicionada de substancias ligantes, tas anel, xarope de glicose,
acucar invertido, lecitina, glicerina, base gordaroe outros. Podem ser
enriguecidas com vitaminas, minerais, antioxidgniesteinas de soja e do leite.
Este processo pode ser efetuado de forma artesanatjndustrial ou industrial,
dependendo dos equipamentos utilizados na prodiRgiea, 2005; Gomes &
Montenegro, 2006).

Os cereais em barra sdo uma classe de produtanfistaria de forma
retangular, vendidos em embalagens individuaigerearcado tem apresentado
rapido crescimento. Os principais aspectos corsildsr na elaboracdo desse
produto incluem a escolha do cereal, a selecdocadwoidrato apropriado (de

forma a manter o equilibrio entre o sabor e a vila prateleira), o



enriquecimento com varios nutrientes e sua edfabiéi no processamento.
Também tem sido considerado o valor nutricionaideepreferidos os com alto
contetdo de fibras e baixo teor ou isentos de garcworém, com alto aporte
energético. A associacdo entre barra de cerealBnensos saudaveis é uma
tendéncia no setor de alimentos, o que beneficlaemcado desses produtos
(Izzo e Ninness, 2001; Skliutas, 2002; Gutkosk)20

E interessante ressaltar que o produto barra, yend®, recebe,
comercialmente, o nome de barra de cereais, masenaminacdo “barras
alimenticias” também é verificada, conforme Lin2A0g6) e Campos (2008),
pois existe uma diversificacdo de componentesatiths em sua composicao.
As barras de cereais sdo alimentos de facil consusguerem pouco ou
nenhum preparo e, durante muito tempo, seus vatarggivos foram pouco
enfatizados (Esteller, 2004).

Alternativa saudavel para as barras de chocolatepramuto foi
direcionado, no Brasil, inicialmente, para os adejgle esportes radicais e, com
0 tempo, conquistou até executivos (Freitas & Mipréb06). Atualmente, é
amplamente distribuida, como lanche, em viagensaaéDesde a introducdo
das barras de cereais nos paises do Reino Unidd,98th o mercado vem
crescendo substancialmente e, em 1987, foi estiraadd5 milh8es de libras
esterlinas (Freitas, 2005).

A tendéncia de consumir alimentos nutritivos noalugle doces e
guloseimas tem levado ao aparecimento de novos tpgrodutos, tais como
barra de cereais diversificadas, com variacdes aavbertura de chocolate ou
incorporacao de diferentes frutas e castanhas. @oommsumo de cereais vem
se expandindo além do café da manha para qualqueedb dia, esses produtos
vém se tornando um excelente veiculo para se iratuingredientes com
alegagéo funcional no mercado consumidor. Os cerestio crescentemente

exercendo papel vital no estilo de vida modernocposa da forma conveniente,



0s quais podem ser utilizados em produtos proraos gonsumir, instantaneos,
barras de cereais e barras energéticas (Tockm@g).20

Algumas tendéncias bem documentadas no setor deerdbs que
beneficiam o mercado de barra de cereais sdo dniealas tradicionais
refeicdes em familia; o aumento do conhecimentosatide, que resultou no
aumento na demanda de alimentos considerados sasiddwaumento no tempo
de lazer e o tempo gasto em casa, que aumentomanda por “shacksé o
aumento na renda disponivel em certos setores galgpdo, o que tem
aumentado as chances das pessoas experimentares pradutos (Freitas,
2005).

A nova dieta alimentar do consumidor, focada naoqrpacdo de
alimentos mais saudaveis, tem impulsionado um rdercae cresce cerca de
20% ao ano: o das barras de cereais (Barbosa,.2005)

As barras de cereais atendem a esta tendéncia, gpoisam uma
aceitacdo do consumidor, principalmente em termgstinos, devido a sua
contribuicdo no teor de fibras alimentares. A papdhde desses produtos
reflete em tabelas nutricionais que recomendammeeato do consumo de fibras
alimentares, pois se constatou que o baixo consdeste nutriente pode
implicar em fator de riscos de doencas, como dewgdase, sindrome do colon
irritado e, até mesmo, o cancer As barras de cesd@i produtos que utilizam
uma diversidade de ingredientes e atendem a \gggraentos de consumidores
preocupados com uma vida saudavel. Os atribut@®sais, somados a procura
por beneficios a salde, tém possibilitado o dedeinvento de barras de cereais
com novos ingredientes alimenticios, nutritivosiecfonais (Palazzolo, 2003).

No inicio da década de 1990, os principais consoreglde barras eram
0s esportistas. Atualmente, o consumo também @ peit pessoas ndo atletas e
observa-se a producéo de barras para segmentosrdadm especificos, como

barras contendo vitaminas e minerais especificas paulheres; barras



formuladas visando a salude da prdstata do homemashgara diabéticos, que
estabilizam o nivel de aclcar do sangue e barrasaguiliam no combate a
osteoporose (Matsuura, 2005).

Gomes & Montenegro (2006) citam que o atributo s@bo item mais
importante na decisdo de compra e que a tendé&uocibde mercado de barra de
cereais € a producdo para atender ao publico ihfatitizando ingredientes
ricos em fibras e com menor valor calérico. O geaddsafio € comercializar
este produto nas classes com poder aquisitivo m{&otrinho et al., 2005). No
Brasil, acredita-se que as barras de cereais matame anualmente, dezenas de
milnbes de dolares, abrangendo um grupo seleto aesumidores, mas
significativo diante do mercado brasileiro. Istadsee ao preco final da unidade
do produto, que gira em torno de U$0,40 (Barbo685P Segundo Palazollo
(2003), os catalisadores para o crescimento noesgignde barra de cereais nos
Estados Unidos, a partir da Gltima década, forasdyios inovadores e um foco
em conveniéncia e salde. Penanich (2003) repodeubgrras nutricionais e
energéticas vém ganhando o mercado consumidor egreentosdiet, “para
mulheres”, “atletas de fim de semana”, “esportistagutros.

As barras de cereais sdo produtos a base de ¢dretds e fabaceaes,
apresentados por meio de produtos versateis gqusarposer utilizados pelo
consumidor de forma agradavel e nutritiva e consgmea de fibras. Nesse
sentido, varios alimentos ricos em proteinas, raiseg vitaminas, bem como
constituidos de fibras, vém sendo elaborados em twdmundo. A atual
mudanca na dieta alimentar do consumidor revertgasa uma alimentacéo
mais saudavel. Ao mesmo tempo, 0 consumo de alimenacksapresenta um
crescimento constante, devido ao ritmo de vidéaado, em que se torna
necessario aliar qualidade nutricional a praticdd@deira et al., 2001; Pimentel
et al., 2005).
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A associacdo entre barra de cereais e alimentodagais é uma
tendéncia no setor de alimentos, o que beneficlaemcado desses produtos
(Escobar et al., 1998). Além disso, as alterac@esotina diaria de parte da
populacdo tém provocado um consideravel aumentiemanda e na ampliagcéo
do desenvolvimento dos produtos de conveniénciantps para consumo
(Palazzolo, 2003).

2.2 Os agentes ligantes na elaboracao das barrasr@nticias

O xarope de milho, ou glicose liquida, é uma sawgguosa purificada
e concentrada de sacarideos, obtida da hidrélisenildo de milho por meio da
adicdo de acidos e enzimas (Gomes & Montenegro§)23s propriedades
funcionais do xarope de glicose se estabelecem mticristalizante, por
aumentar a solubilidade da sacarose e apresetissgoarideos complexos que
elevam a viscosidade da solugdo de aclcares. Aigsn, dbor possuir menor
peso molecular do que a sacarose exerce maiordpresmotica, penetrando
mais facilmente nos tecidos (Grosso 1972; Tate82;18ndreotti & Mataloni,
1990; citado por Galli et al. 1996).

O aclcar liquido invertido é uma solucdo aquosa teooio,
aproximadamente, 1/3 de glicose, 1/3 de frutosé3ed@ sacarose (UNIAO,
2006). A sacarose é hidrolisada em glicose e feut@spresenca de 4cidos ou
pelo uso de enzimas (invertase). A inversdo podarvde 10% a 90%. Dentre
0os beneficios da utilizacdo do acUcar invertidostatma-se ser ideal para
aplicacdo em produtos nos quais a baixa atividadigda é relevante, como em
confeitos e biscoitos, evitando o ressecamentoro@upps com baixo teor de
gordura; possuir poder adogcante maior; eliminaapaeda diluicdo e simplificar
processos, reduzindo custos e minimizar a poskibié de cristalizacdo do

acucar e do crescimento e bolores e leveduras.cblufeitos, contribui para a
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caramelizacdo e a maciez do produto (Grisword, 1&&nes & Montenegro,
2006).

Dentre os beneficios da utilizacdo do acuUcar tid@rdestacam-se: €
ideal para aplicacdo nos casos em que a baixaladivide agua é relevante;
evita ressecamento de produtos com baixo teor diugn tem poder adocante
maior; elimina etapa de diluicdo e simplifica presies, reduzindo custos; evita
cristalizacdo e confere resisténcia a contaminagémobiologica (UNIAO,
2006).

Pectina € uma substancia coloidal constituida deias de acidos D-
galacturénicos unidos por ligacdes glicosidieds4) parcialmente esterificados
com grupo metoxila. Pode ser utilizada como ingnet#i ou no enriquecimento
de produto. E importante na geleificagéo, formagéis sélidos viscoelasticos, e
também melhora a absor¢cdo da agua, exerce efgiEssesite, promove a
fixacdo de particulas e estabiliza emulsdes e espuriExistem Vvarios
geleificantes além das pectinas, como gomas, @rosg amido e outros. De
maneira geral, essas propriedades permitem inlGraplascdes na indlstria de
alimentos, substituindo gordura ou atuando como ntageestabilizante,
espessante. Pode ser aproveitados na producddedentlis produtos, como
biscoitos, geleias, doces, balas, sobremesas edepéados de leite, biscoitos,
massas, paes e derivados do leite (Cho & Dreh6d,)20

O dleo de girassol, base gordurosa do xarope 8gdam excelentes
caracteristicas nutricionais. O girassoHeljanthus annusL.) é uma
dicotileddnea anual da familiaompositag originaria do continente norte-
americano. Cultivado em todo o mundo, destaca-s® @ quarta oleaginosa,
em producéo de gréos (Castro et al., 1997).

Glicerina, outra base gordurosa do xarope ligafoten@ comercial do
glicerol), GHs(OH)s, € um liquido incolor, com grau de pureza acim®%i.

Esta presente em todos os 6leos e gorduras denorigeémal e vegetal,
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combinada com acidos graxos. A aplicacdo da ghiag(glicerol) em alimentos
e bebidas é frequente, como umectante, agentezantwvie doces, bolos e
sorvetes, retardando a cristalizacéo do acUcar.piaeler adocante equivalente a
60% da sacarose, tendo 0 mesmo valor energétidd kéal.g"). Nao eleva os
teores de acgucares no sangue e também ndo aliesehtctérias que causam a
céarie. Como aditivo alimentar, pertence a classeadpessantes, estabilizantes,
geleificantes e emulsificantes (E422). Quando mteseem alimentos, é

facilmente digerida, como se fosse um carboididiicQthomer, 2007).

2.3 Fibra alimentar

A fibra alimentar é a parte comestivel de plantas carboidratos
analogos que séo resistentes a digestdo e a absargatestino delgado, com
fermentacdo completa ou parcial no intestino grossfibra alimentar inclui
polissacarideos, oligossacarideos, lignina e sotisf vegetais associadas
(AACC, 2001). O consumo de alimentos ricos em fiblimentar é essencial
para manter a salde e reduzir os riscos de divéosmg;as, conforme pesquisas
realizadas por diversos autores. A fibra alime#étaronstituida pela soma de
polissacarideos e lignina de vegetais que ndo gjeridbs pelas enzimas
digestivas do homem.

As fibras podem ser classificadas, quanto a sugitidade em agua,
em sollveis e insolaveis. A fibra alimentar soligetomposta por pectinas,
beta-glicanas, gomas, mucilagens e algumas hergsels Os componentes
insoliveis sdo lignina, pectinas insollveis, cedaloe hemiceluloses. Esta
classificacdo apresenta importdncia quanto a su#o, apois os efeitos
fisiolégicos das fibras sollveis sé@o diferentes das fibras insolaveis. As
fracOes que compdem a fibra alimentar exercemosféigioldgicos distintos no
organismo humano. As fibras sollveis tém a propdedie diminuir a absorcéo

da glicose e do colesterol plasmatico, e as filmsdlveis aceleram o tempo de
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transito intestinal, auxiliando na prevencdo dengae do trato gastrintestinal
(Olson et al.,, 1987; Moore et al.,, 1998). As fibrasllveis retardam o

esvaziamento gastrico, a absorcédo da glicose eerdw colesterol no soro
sanguineo. As fibras insolGveis aceleram o tramstéstinal e aumentam o peso
das fezes, contribuindo para a reducdo do riscoddencas do trato

gastrintestinal (Guerra et. al., 2004).

A presenca de fibra alimentar nos alimentos € dedg interesse na
area da saude. A ingestao dietética de referéD&d) para fibra alimentar total
€ de 19 a 38 g por dia, havendo variacbes entestdgios de vida e o estado
fisiologico. Para homens adultos, com idade en&ree150 anos, a ingestao
adequada é da ordem de 38 g de fibra alimentdy didasiamente (IOM, 2005).

A determinacdo da fibra alimentar é realizada pétodo gravimétrico,
gue requer um tratamento prévio da amostra por rdeicombinacdes de
enzimas e solu¢des tampdes em diferentes nivgidide temperaturas, para a
completa remocdo do amido e a parcial remocdo dteipa, o que pode
conduzir a perdas do material ensaiado. Em 1992,Cardozo, considerando a
reduzida concentragdo de amido (£ 2,0%) nos frigosas hortalicas,
propuseram um procedimento simples, no qual ashaufies enzimaticas sédo
suprimidas e a suspensado das amostras é obtidaitpdacdo sequencial de
agua e etanol, para eliminar os componentes selidpids a comprovacgdo de
sua eficacia, esta metodologia foi adotada em éigab pela Association of
Oficial Analytical Chemis(AOAC), em 1998, para quantificar a fibra alimant
total (FAT) neste grupo de alimentos. Outro aspéetportante, no entanto,
permanecia indeterminado: a participacdo da fraigh@ibra alimentar soltvel
(FAS) (substancias pécticas, gomas, hemicelulos8sgéucanas) e de fibra
alimentar insoltuvel (FAI) (a maioria hemiceluloseglulose e lignina), cuja
diferenciacdo é baseada na solubilidade, explicandiversidade das funcdes

por elas exercidas.
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3 O marolo (Annona Crassiflora Mart)

A familia Annonaceae compreende 120 géneros, tetistoibuicdo
marcadamente tropical e subtropical, em todo o murAl maioria dos
representantes € constituida por plantas lenhagsasrés e arbustos), com
folhas inteiras, de disposicéo alterna distica, estipulas. Tem flores isoladas
ou reunidas em inflorescéncias, grandes ou de tampequeno, hemiciclicas,
hermafroditas, diclamideas, com perianto diferati@m calice e corola,
trimero (trés sépalas e trés pétalas) carnososseftentes tém periodo de
germinag&o muito lento (Joly, 2002).

Nesta familia, os trés géneros mais importantesAs@iona Rollinia e
AberonoaManica et al., 2003).

No género Annona, incluem-se espécies como a daHzende ou pinha
(Annona squamo$acherimolia Annona cherimolauill.), condessa Annona
reticulata L.), graviola Annona muricatal.), atemoia fAnnona cherimola x
Annona squamo$a araticum-do-campo Afinona dioicg, araticum-do-brejo
(Annona paludosa cabeca-de-negrddAfinona coriacepe araticum ou marolo
(Annona crassifloraMart.) (Manica et al., 2003).

Araticum é nome dado a diversas espécies da faii@onaceae,
mesma da fruta-do-condAr{nona squamojaconhecida também como ata ou
pinha, dependendo da regido. Pio Corréa relataagpeimeira muda desta
espécie foi plantada, no pais, pelo Conde de Mixama Bahia, no ano de 1626.
Segundo o professor da Universidade de Brasili@fUsm Guia de campo para
arvores do cerrado, o nome araticum é derivadougdg podendo significar
arvore de fibra rija e dura, fruto do céu, saborosp ainda, fruto mole
(Tatagiba, 2007) (Figura 1).
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Figura 2Marolo (Annona crassifloraMart)

O marolo, ou araticumAhnona crassifloraart), € uma fruta tipica dos
Cerrados, Cerraddes, Cerrado Denso, Cerrado RalGampo Rupestre,
pertencente a familia das Anonaceae e muito apigegialo aroma e sabor dos
seus frutos. Ocorre nos estados da Bahia, Didbeteral, Goias, Maranh&o,
Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, ,P%di@ Paulo e Tocantins
(Almeida, 1998).

Arvore hermafrodita de até 8 m, com flores e ranjogens,
apresentando densa pilosidade marrom-avermelhaos @&géos vegetativos
glabrescentes com a idade. As folhas séo altemiaples, pecioladas, sem
estipulas; limbo com 5,5 m a 13 m x 3,5 cm a 10 langamente obovado a
oblongo, cartaceo e coriaceo; apice arredondadbt@s@ base arredondada,
obtusa ou subcordada; peciolo com 2 a 6 mm de @mepio, actinomorfas,
internamente creme-amareladas, crassas; sépalihge3; pétalas 6, livres;
estames numerosos; anteras subsésseis, oblongaspndetivo espessado;
ovario dialicarpelar, stpero, com muitos carpelo®wulados e estigma séssil
(Ribeiro, 2000).

Nas anonaceas, a polinizacdo, geralmente, é demjmmofilo, com as
flores apresentando dicogamia e termogénese (ageetm ativo no interior da
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flor) que se inicia no comeco da noite, podend@gahea até 10 °C acima da
temperatura do ar. Essas flores aquecem-se sommeateez e caem na mesma
noite.

As flores sdo hermafroditas, apresentam protoginiermogénese. Em
geral, o inicio do aquecimento do interior da fiaorre ao anoitecer, podendo
chegar a até 10 °C acima da temperatura do arumaschuva ou mesmo uma
flutuagdo na temperatura do ar podem provocar gdedemperatura no interior
da flor. Por volta das 19 horas, o estigma aprassmtcoberto de exsudato
transparente. O aumento da temperatura da flocdaz que esta exale forte
odor, que atrai besouros. Os primeiros escarabidaosspécieCyclocephala
atricapilla séo os principais polinizadores, 0s quais peneti@sflores por volta
das 19 horas, perfuram as pétalas internas e,sjega@m ou iniciam a cépula.
Por volta de 22 e 24 horas, os estames deiscemd®s 0 interior da camara
floral e, posteriormente, as pétalas separam-seahptaculo floral, caindo ao
chao (Almeida, 1998).

Conforme relata Gottsberger (1990), as plantafuadlia Annonaceae
tém flores que apresentam dicogamia (protoginiahds a fase feminina
(periodo de receptividade dos estigmas) e a masc(periodo de liberacdo do
pélen) nitidamente distintas. Outra caracteristinarcante das flores de
Annonaceae dos cerrados é o fechamento das p&alae os oOrgaos
reprodutivos durante a antese (abertura da flogavidade assim formada tem
funcBes na polinizacdo das flores, sendo chamaadi@ de polinizacdo" ou
"camara floral". A polinizacao é feita exclusivarteepor coledpteros.

Varios fatores podem influenciar os processos &iobs, tais como
alternancia de periodo seco e Umido, comprimentodido intensidade de
radiacdo solar e numero de horas de insolacdo. r@dpeseco ndo afeta
diretamente o aparecimento de folhas na espéatepcprre mesmo quando ha

déficit hidrico no solo (Ribeiro et al., 1981 Annona crassifloraMart é uma
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espécie brevi-decidua que apresenta abscisao éofiazetembro e producdo de
folnas em seguida. O botdo floral pode surgir amtgsrebrota das folhas,
concomitantemente ou com as folhas ja formadagdjifer 1973; Bianco &
Pitelli, 1986; Barbieiro et al., 2000), no final datacdo seca ou no inicio da
estacdo chuvosa, em setembro/novembro. Na regi@eld&ia, MS, a floracao
ocorreu do final de setembro até o final de dezermdyrna regido de Trés
Lagoas, MS, do inicio de outubro até o final deemobro (Bianco & Pitelli,
1986). Na regido de Botucatu, SP, a floracdo tambeimiciou de outubro ou
novembro, sendo finalizada no final de dezembradeyaneiro (Gottsberger,
1989).

A maturacao dos frutos ocorre de fevereiro a mésiloa et al., 1994).
Como a disperséo é barocdrica, os frutos devemoetados ainda nas arvores,

pois, ao cairem séo atacados por roedores, formigapins (Ferreira, 1980).

4 Valor nutricional

No trabalho de Almeida (1998), o valor nutriciodal polpa do araticum
apresentou 1,28% de proteina e baixo teor de viemrli (21 mg), quando
comparado ao de outras frutas do cerrado, coma pE8¥2 mg), buriti (76,37
mg) e mangaba (70,89 mg). O teor de vitamina C mrado no araticum é
maior que os encontrados em fruteiras cultivadamoca banana-d'agua (6,4) e
a maca-argentina (5,9), e préximo aos valores draaws no limdo (26,4 mg) e
no mamao (20,5 mg). O teor de caroteno tambénmafaol(0,23).

Na polpa de araticum, cerca de 80% dos Aacidos gras@o
monoinsaturados; 16%, saturados e 4%, poli-insddstadestacando-se 0s

acidos oleicos, palmitico e linolénico, respectieate (Almeida, 1998).
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5 Jeriva (Syagrus romanzoffiana)

As palmeiras, além de serem plantas ornamentaisseqgam potencial
de utilizacdo quase integral. Além do palmito, st@bas sdo utilizadas na
alimentacdo animal, e a madeira e as fibras, néecgiio de casas, barcos,
cestos, sombreiros, roupas, corda e papel. Derssos podem ser obtidos 6leo,
azeite, mel, licor, sucos, sorvetes, vinho e ac(iKaichetsckiet al, 2001).
Entre as palmaceas, destaca-se o jeBvadrus romanzoffian@ham. Glassm.),
amplamente distribuido em todo o territério brasileo qual, além da beleza
que empresta a paisagem em que se insere, praaluzeggquantidade de frutos
(Figura 2).

Figura 2 CoquinhoSyagrus romanzoffian@ham.) Glassman)

Jeriva e coquinho sédo dois nomes vulgareSgagrus romanzoffiana
(Cham.) Glassman, uma palmeira de 10 a 15 m deaalue apresenta
inflorescéncia em cacho pendente e frutos globosospolpa fibrosa e carnosa
de cor amarela. Ocorre nas regides sudeste e tal@Em em Goias e Mato
Grosso do Sul, em quase todas as formagbes vegeaahém é chamado de

baba-de-boi, coco-catarro, coqueiro, coqueiro-gegeriva, coquinho ou jeriba.
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Pertencente a familia Palmae, a fruta, amarelaé qwalada, ndo passa de 3 cm
na sua parte maior, tanto que sao cerca de 10Gdesdpor quilograma,
chegando a produzir cerca de 140 kg. A parte extararnosa, € composta de
uma mucilagem adocicada, muito apreciada por algnimsais, como papagaios
e maritacas e esquilos-caxinguelé, ou, mesmo, pmahos, principalmente as
criangas, sendo uma lembranca comum aos interieranajuebra desses
coquinhos batendo com pedras, para alcancar asasoé@sdoas. Floresce e
frutifica em diferentes meses do ano, dependendegiao em que se encontra.
Internamente, tem uma pequena castanha bem paperida do coco-da-baia.
A semente germina em cerca de 100 a 150 dias, fmtdacial de germinacgéo
de 505 a 79%. A folha tem a forma perenifélia gikzada como racéo para o
gado. A éarvore fornece também o palmito, para altagfio humana (Lorenzi,
2002).
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