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CARACTERIZACAO QUIMICA E FiSICA DE FRUTOS
DE CURRIOLA, GABIROBA E MURICI
PROVENIENTES DO CERRADO BRASILEIRO!

MARESSA CALDEIRA MORZELLE?, PATRICIA BACHIEGA?, ELLEN CRISTINA DE SOUZAS®,
EDUARDO VALERIO DE BARROS VILAS BOAS*, MARINA LEOPOLDINA LAMOUNIER®

RESUMO - O bioma Cerrado apresenta uma variedade de espécies frutiferas detentoras de caracteristicas
sensoriais peculiares pouco exploradas cientifica e comercialmente. Este trabalho teve como objetivo
a caracterizacdo quimica, fisica e nutricional dos frutos de curriola (Pouteria ramiflora), gabiroba
(Campomanesia cambessedeana) e murici (Byrsonima verbascifolia), nativos do Cerrado brasileiro. A
gabiroba apresentou elevada quantidade de vitamina C (383,33 mg/100g), bem como uma proporgao
significativa de polpa (81,52%). Por sua vez, a curriola apresentou teores consideraveis de fibra bruta
(8,18%), enquanto o murici apresentou uma quantidade consideravel de pectina (746,81 mg/100g), lipideos
(2,31%) e um expressivo potencial antioxidante (56 mg DPPH/g fruto). Desta forma, os resultados obtidos
servem como base para pesquisas futuras no sentido da comprovagdo da presenca de compostos bioativos
e elaboragdo de produtos visando a agregagio de valor aos frutos.

Termos para Indexac¢do: Byrsonima verbascifolia, Campomanesia cambessedeana, Pouteria ramiflora,
Antioxidantes.

CHEMICAL AND PHYSICAL CHARECTERIZTION OF FRUITS
FROM CERRADO: CURRIOLA, GABIROBA AND MURICI

ABSTRACT - The Cerrado biome features a variety of fruit species with peculiar sensory characteristics,
but little explored scientifically and commercially. This study aimed the chemical, physical and nutritional
characterization of curriola (Pouteria ramiflora), gabiroba (Campomanesia cambessedeana) and murici
(Byrsonima verbascifolia), native fruits of the Brazilian Cerrado. Gabiroba had a high amount of Vitamin
C (383.33 mg/100g) and showed a significant proportion of pulp (81.52%). Curriola showed considerable
crude fiber (8.18%), while murici had a considerable amount of pectin (746.81 mg/100 g), lipids (2.31%)
and expressive antioxidant potential (56 mg DPPH / g fruit). These results can be used as a basis for future
researches in order to improve bioactive compounds and manufacturing processes of those fruits.

Index terms: Byrsonima verbascifolia, Campomanesia cambessedeana, Pouteria ramiflora, antioxidants.
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INTRODUCAO

Entre as mais ricas savanas do mundo, o
bioma Cerrado constitui um imensuravel patrimonio
de recursos naturais renovaveis, com énfase
para as espécies frutiferas exoticas detentoras de
caracteristicas sensoriais peculiares e intensas. Estas
caracteristicas unicas creditam aos frutos um potencial
de exploragdo nacional e internacional, despertando
o interesse dos consumidores e contribuindo com a
busca das industrias por inovagdes que proporcionem
um desenvolvimento competitivo.

As plantas do Cerrado brasileiro sdo
conhecidas como fonte de compostos de alto interesse
biotecnoldgico, que tém aplicagdo tanto na industria
médica quanto na de alimentos (CARAMORI et al.,
2004). As fruteiras nativas sdo espécies fundamentais
neste ecossistema e ha muitos anos sao regularmente
consumidas pelas populagdes locais tanto na forma in
natura quanto como produtos processados, tais como
sucos, sorvetes, paes ¢ bolos (DAMIANI et al., 2011).

No entanto, mesmo com a crescente
valorizagdo ¢ o emprego de produtos regionais,
as informacdes acerca do potencial nutricional
dos frutos do Cerrado sdo limitadas ou, muitas
vezes, inexistem, sugerindo a necessidade de
investimentos cientificos nessa area (SOUZA et
al., 2012). Essas frutas constituem uma fonte de
compostos com propriedades funcionais benéficas
a saude, o que pode estimular seu uso pela industria
farmacéutica e de alimentos para o desenvolvimento
de novos produtos, promovendo o desenvolvimento
sustentavel das regides com as caracteristicas do
Cerrado (SIQUEIRA et al., 2013). Neste contexto,
alguns estudos foram realizados acerca de seu efeito
terapéutico (COSTA et al., 2013; GOUVEIA et al.,
2013) e seu potencial na elabora¢do de produtos
alimenticios (MORZELLE etal.,2009; MORZELLE
et al., 2011; SALGADO et al., 2011; MORZELLE
et al., 2012; ASSUMPCAO et al., 2013; SILVA et
al., 2014).

Frente a escassez de informagdes sobre
os frutos do Cerrado mencionados ¢ seu possivel
potencial de inser¢do no mercado nacional e
internacional, o presente trabalho objetivou
caracterizar os frutos de curriola, murici e gabiroba in
natura quanto a suas propriedades fisicas, quimicas,
fisico-quimicas e valor nutricional.

MATERIAL E METODOS

Material Vegetal

Foram utilizados frutos nativos de curriola
(Pouteria ramiflora), murici (Byrsonima crassifolia)
e gabiroba (Camponesia cambessedeana),
provenientes de uma area de pastagem nativa com
formacgdo tipica do Cerrado, localizada na regido da
cidade de Barra do Gargas, Mato Grosso, Brasil. A
altitude do local ¢ de 318 metros e esta localizado a
15°53°24” S de latitude e 52°15°24”W de longitude.

Os frutos foram colhidos manualmente, de
maneira cuidadosa, evitando danos fisicos ao produto.
Foi adotada rigorosa selecdo quanto a maturagdo e
a uniformidade do tamanho e da forma dos frutos.
Para cada espécie, foram coletados aproximadamente
3 kg de frutos maduros. Em seguida, o material
vegetal coletado foi acondicionado em caixas
de isopor e imediatamente transportado para o
Laboratorio de Analise de Alimentos da Universidade
Federal de Mato Grosso. Para as analises, foram
selecionados os frutos que apresentavam auséncia
de injurias e defeitos. Posteriormente, o material foi
acondicionado em sacos de polietileno e conservado
em freezer a -18°C, para posteriores analises.

Determinacao das caracteristicas fisicas

O peso de dez frutos foi determinado em
balanca semianalitica digital (Mettler, modelo
PC2000), ¢ os resultados apresentados correspondem
a média destes valores. Pesaram-se o fruto integral
e, posteriormente, o carogo. Para o calculo do
rendimento, o resultado da diferenca entre o peso
da fruta e o peso do carogo foi dividido pelo peso
deste ultimo.

A cor dos frutos foi determinada em 10
diferentes pontos de 3 frutos, utilizando colorimetro
(Konica Minolta Sensing, modelo CR400) com a
determinacdo no modo CIE L*a*b*.

Determinacao das caracteristicas fisico-
quimicas

Os solidos soluveis totais foram
determinados utilizando um refratometro de campo
(Briobrix, Modelo 2 WAJ); o pH, através de um
potencidometro digital (Digimed, modelo DMPH-2),
e a acidez total titulavel foi determinada por meio
de titulag@o de acordo com metodologia descrita no
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Determinacido da composi¢ao quimica

A quantificacdo de agucares redutores,
ndo redutores e totais foi realizada pelo método
de Somogyi-Nelson, de acordo com metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os teores de
pectina solivel e total foram extraidos de acordo
com a técnica de McCready e McColomb (1952) e

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 37, n. 1, p. 096-103, Margo 2015



98 CARACTERIZACAO QUIMICA E FISICA DE FRUTOS...

determinados segundo técnicas de Blumenkrantz ¢
Asboe-Hansen (1973). O contetido de vitamina C das
amostras foi determinado pelo método colorimétrico
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), ¢ os
resultados, expressos em mg de acido ascorbico por
100 g de polpa. O potencial antioxidante dos frutos
foi determinado com base na extingdo da absor¢do do
radical 2,2 — difenil-1-picril hidrazil (DPPH 60uM),
segundo Rufino (2007).

Determinacio da composi¢ao centesimal

As analises de umidade, proteinas, cinzas
e extrato etéreo foram realizadas em triplicada,
segundo as metodologias descritas pela AOAC
(2005). A quantificacao das fibras foi realizada
através de um método gravimétrico, que submete
as amostras a uma hidrolise acida, de acordo com
a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2005). A fragao glicidica ou extrato ndo nitrogenado
calculou-se por diferenga, considerando a matéria
integral. Todos os resultados foram expressos em
média (n=3) e desvio-padrdo, exceto o teor de
carboidratos, que foi calculado utilizando a média
obtida para os outros nutrientes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisica, quimica e fisico-
quimica

Os resultados das caracteristicas fisicas,
quimicas e fisico-quimicas dos frutos estudados
podem ser observados na Tabela 1.

Os frutos de curriola (Pouteria ramiflora)
sdao do tipo baga com casca de coloragdo verde,
mesmo quando madura, envolvendo uma polpa
branca. Geralmente apresentam formato piriforme e
uma semente Gnica envolvida por uma polpa doce,
mas podem apresentar de 1 a 3 sementes (SILVA
JUNIOR, 2005). Conforme observado nos valores
apresentados na Tabela 1, a casca ¢ a semente
corresponderam a 56,68% do peso total do fruto. A
porgdo comestivel, constituida pela polpa do fruto,
apresentou um peso médio de 13,59 g, totalizando
um rendimento de 43,32%.

A gabiroba ¢ um fruto do tipo baga com
formato arredondado, de coloracdo que varia do
verde-escuro ao amarelo e pode conter de 1 a 9
sementes (SILVA et al., 2009). Os frutos de gabiroba
apresentaram o peso médio total de aproximadamente
4,00 g, das quais 1,50 g era massa comestivel
que inclui polpa e casca, totalizando 81,52 %
de rendimento (Tabela 1). Os frutos analisados
apresentaram um peso médio superior ao valor
encontrado por Candido et al. (2009). Esta variagdo
¢ comum em frutos do Cerrado, uma vez que sdo

espécies ainda ndo domesticadas, havendo desta
forma variagdo entre as matrizes para caracteristicas
como coloragdo, tamanho e peso (SILVA et al., 2012).

O murici ¢ um fruto do tipo drupa, com
mesocarpo carnoso ¢ fino. Apresenta a casca ¢ a
polpa suculenta com uma coloragdo amarela intensa
e sabor adocicado quando maduro (ALMEIDA et
al., 1998; LORENZI, 1998). Os resultados obtidos
(Tabela 1) demonstraram que o rendimento da polpa
comestivel do fruto, que corresponde a casca ¢ a
polpa, foi de aproximadamente 75,99%. Gusmao et
al. (2006) encontraram valores semelhantes (73,63%)
quanto ao rendimento de frutos de murici da regido de
Minas Gerais, Brasil, enquanto Aratjo et al. (2009)
relataram um rendimento inferior (63,00%) em
frutos de murici provenientes de Alagoas. Isso pode
ser justificado pela presenga de maior quantidade
de sementes nos frutos de acordo com as condigdes
ambientais da regido.

O rendimento é um fator-chave a ser
considerado para a escolha da matéria-prima
ideal pela inddstria de alimentos. A gabiroba e o
murici apresentaram elevado rendimento quando
comparado a outras frutas como manga (56,88%)
e bacuri (11,82%), potencializando sua utiliza¢ao
como matéria-prima para processamento de diversos
alimentos (HILUEY etal., 2005; SILVA et al., 2010).
Além disso, o elevado teor de polpa ¢ uma das
caracteristicas mais desejaveis na comercializagdo de
frutas in natura (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Quanto a coloragdo, a gabiroba apresentou
uma coloragdo mais escura, com valor de 26,09 para
L; enquanto a curriola demonstrou uma polpa de
coloragdo clara, com valor de 67,52 para 0 mesmo
parametro. Os frutos de murici caracterizam-se pela
sua cor amarela, evidenciada pelo valor de 41,69
encontrado para b*.

O fruto de curriola apresentou um pH
aproximando-se do neutro (5,93), enquanto os frutos
de gabiroba e murici demonstraram valores de pH
mais acidos, de 4,25 ¢ 4,74, respectivamente. A
acidez total também foi menor no fruto de curriola
quando comparado aos frutos de gabiroba e murici,
estando de acordo com os resultados encontrados na
medida de pH.

De maneira geral, as trés espécies analisadas
apresentaram um moderado teor de SST. Valores
expressivos de solidos soluveis sdo valorizados pela
inddstria de alimentos ¢ também para o consumo in
natura, uma vez que estdo intimamente relacionados
a um maior rendimento durante o processamento
(SANTOS et al., 2010).

Os 11,7°Brix encontrados para sélidos
soluveis totais em frutos de gabiroba sdo semelhantes
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aos 11°Brix relatados por Freitas et al. (2008)
para frutos de gabiroba provenientes da cidade de
Goiania-GO.

Em relagdo ao murici, Aratjo et al. (2009)
encontraram valores inferiores de solidos soltiveis
(9,75°Brix) em frutos provenientes da regido de
Maceio-AL. Como ja descrito anteriormente, os
frutos do Cerrado sdo espécies ndo domesticadas, o
que pode trazer variagdes de seu contetido quimico
e nutricional.

Damiani et al. (2009) relataram a existéncia
de uma relagdo inversa entre a quantidade de agucares
redutores e a quantidade de sacarose, o que foi
observado neste trabalho, de acordo com a Tabela 1.

Dentre os frutos analisados, o murici
apresentou o maior teor de pectina, sendo em sua
maioria pectina insoluvel. Estes dados indicam sua
potencial aplicabilidade na elaboragdo de geleias e
sucos.

O Ministério da Satde recomenda a ingestao
diaria de 60 mg de vitamina C para adultos (BRASIL,
2003). A partir dos resultados obtidos (Tabela
1), pode-se inferir que a ingestdo aproximada
de 10 frutos de gabiroba supre a ingestdo diaria
recomendada (IDR) para adultos. Segundo Gama
et al. (2002), os frutos considerados fontes elevadas
de vitamina C contém de 100 a 300 mg/100 g.
Analisando os resultados expressos na Tabela 1, ¢
possivel afirmar que os frutos de gabiroba podem
ser classificados dentro dessa categoria.

Atualmente, existe um interesse crescente
quanto aos antioxidantes naturais, uma vez
que evidéncias cientificas indicam que estes
compostos contribuem para a redugdo do risco
de doengas cronicas ndo transmissiveis, como as
cardiovasculares, cancer ou neurodegenerativas
(MCCUNE et al., 2011).

A gabiroba apresentou expressivo potencial
antioxidante que, possivelmente, pode estar
relacionado ao seu elevado teor de vitamina C,
além de outros compostos antioxidantes como os
fenodlicos.

Se comparado a outros frutos, o potencial
antioxidante do murici foi elevado em relagdo ao
valor de 1,4 mg DPPH/g fruta encontrada na pitaia
madura, nativa do Cerrado, madura, por Rodrigues
(2010), e aos 41,14 mg DPPH/g fruto encontrados
na polpa do abacaxi por Kuskoski et al. (2000),
demonstrando valor expressivo de potencial
antioxidante.

Siqueira et al. (2013) compararam a
capacidade antioxidante, mensurada através de
diferentes métodos (DPPH, FRAP ¢ sistema
betacaroteno/acido linoleico), bem como o teor

de compostos fenodlicos, vitamina C, flavonoides
¢ antocianinas entre diferentes frutos do Cerrado
(araticum, baru, cagaita, cajuzinho, guariroba,
inga, jatoba, jenipapo, jurubeba, lobeira, mangaba
e tucum) e maga-vermelha (Malus domestica). Os
frutos de araticum, cagaita, cajuzinho, mangaba,
lobeira, jurubeba e tucum sdo expressivas fontes de
compostos antioxidantes em comparagdo a maga.
Desta forma, o consumo destes frutos poderia
proteger o organismo contra o estresse oxidativo e,
consequentemente, prevenir a incidéncia de inimeras
doengas cronicas ndo transmissiveis. E preciso
estimular a produgdo, comercializagdo ¢ consumo de
frutas do Cerrado, o que poderia, consequentemente,
incentivar o desenvolvimento sustentavel da regido
onde esse bioma domina.

Os frutos de curriola ndo apresentaram
uma significante atividade antioxidante (13,69 mg
DPPH/g fruto) quando mensurado pelo método
DPPH.

O estudo da atividade antioxidante dos frutos
¢ importante, uma vez que a relagdo entre alimento
¢ saude esta sendo explorada pela comunidade
cientifica, ¢ os frutos do Cerrado tém recebido
destaque neste cenario. Estudos complementares
devem ser realizados a fim de verificar quais
compostos seriam responsaveis por esta atividade
nos frutos de murici e gabiroba.

Composicao Centesimal

As composi¢des centesimais dos frutos
analisados podem ser verificadas na Tabela 2.

Conforme pode ser observado na Tabela 2,
os frutos de curriola apresentaram o maior teor de
fibra bruta (8,18%). A quantidade de fibra presente
na curriola supera os teores encontrados em frutas
convencionais, como kiwi, jabuticaba e goiaba-
vermelha (FRANCO, 2004).

Um produto deve conter um minimo de 3%
de fibras para ser considerado uma fonte de fibras
(BRASIL, 1998), ou seja, os resultados indicaram
que a curriola ¢ uma excelente fonte de fibras. Diante
do exposto, a curriola, possivelmente, pode ser
aplicada na elaborag@o de produtos integrais ou até
mesmo na elaboragdo de barra de cereais.

A fibra bruta encontrada nos frutos de
gabiroba representou 4,14% da composigdo total
do fruto, sendo o menor teor apresentado dentre os
frutos analisados. Estudos de Santos et al. (2009)
relataram valores semelhantes (3,84%) para gabiroba
proveniente do Estado de Minas Gerais. A gabiroba
também pode ser considerada uma fonte de fibras.

Segundo Vilas Boas (2002) ¢ Chitarra e
Chitarra (2005), quantidades semelhantes de fibras
da gabiroba ¢ do murici foram encontradas também
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em outros frutos, como coco (4,1%), tomate (4%),
graviola (4,31%) e goiaba-vermelha (4,95%),
enquanto valores reduzidos foram verificados em
acerola (2,49%), maca (2,00%), banana-nanica
(1,50%), jabuticaba (2,06%), uva (2,27%) e caju
(2,30%).

Quanto a concentragdo de residuo mineral
fixo, a gabiroba apresentou menor teor, perfazendo
cerca de 0,41% da composi¢do centesimal do fruto
(Tabela 2). No entanto, o valor encontrado foi
elevado quando comparado aos dados obtidos por
Silva et al. (2008). Estes mesmos autores afirmaram
que a reduzida quantidade de residuo mineral fixo
pode ser confirmado, em parte, pela concentragdo
baixa de calcio, ferro e zinco deste fruto.

O teor de cinzas encontrado nos frutos de
murici (Tabela 2) foi superior aos dados encontrados
no fruto por Guimaraes e Silva (2008) ¢ por Silva
et al. (2008), de 0,63% e 0,78%, respectivamente. A
curriola apresentou o maior teor de residuo mineral
fixo dentre os frutos analisados, como pode ser
observado na Tabela 2. Estudos posteriores precisam

ser realizados a fim de se obter a composi¢ao mineral
do fruto.

Com relagdo aos teores de proteinas dos
frutos, a gabiroba apresentou valores inferiores aos
outros frutos; o que, de acordo com Santos et al.
(2007), pode ser explicado, pois os frutos da familia
Myrtaceae, a qual pertence este fruto, apresentam
baixos teores de lipideos e proteinas.

Os frutos de murici apresentaram teores
expressivos de lipideos. Siguemoto (2013) descreve
que este fruto apresenta, em seu perfil lipidico, cerca
de 65% de acidos graxos monoinsaturados, sendo
o acido oleico o mais comum, seguido pelo acido
palmitico. O acido graxo estearico também pode
ser detectado, porém em baixas concentragdes.
Além disso, os frutos de murici também possuem
acidos graxos poli-insaturados, como, por exemplo,
o linoleico ¢ o docosaexaenoico. O expressivo teor
lipidico disponivel no murici (Tabela 2) contribuiu
para um elevado valor caldrico, ja que os lipideos
geram 2,3 vezes mais calorias que os carboidratos
e as proteinas (SEYFFARTH; BRESSAN, 2007).

TABELA 1- Caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas de frutos de murici (Byrsonima crassifolia),
curriola (Pouteria ramiflora) ¢ gabiroba (Camponesia cambessedeana) da cidade de Barra

do Garcas-MT.

Caracteristicas' Curriola Gabiroba Murici
Peso médio total (g) 28,61+1,54 1,50+0,06 5,00+0,45
Massa comestivel (g) 11,83+0,85 1,84+0,08 6,58+0,83
Rendimento (%) 41,33+1,83 81,52+1,35 75,99+1,90
L 67,52+0,62 26,09+2,00 56,38+2,79
a -6,08+0,62 12,26+1,17 4,94+1,41
b 25,72+1,59 13,23+1,51 41,69+3,51
pH 5,93+0,06 4,254+0,00 4,7440,02
SST 11,83+0,05 11,70+0,00 12,06+0,05
Acidez Titulavel (%) 0,12+0,002 0,19+0,004 0,17+0,01
Acucares Redutores (g/100 g) 8,86+0,49 8,35+0,36 2,97+0,09
Acucares nao Redutores (g/100 g) 5,22+0,55 1,1+0,03 0,13+0,02
Pectina Total (mg/100 g) 382,49+40,38 258,54+22,89 746,81+58,05
Pectina Soluvel (mg/100 g) 148,91+19,80 131,15+9,97 72,18+1,33
Vitamina C (mg/100 g) 50,99+1,28 383,33+17,62 92,59+6,4
(mg D;’)Ifll;g fruto) 13,69+0,35 49,00+1,38 56,00+1,75

! Para as caracteristicas de peso médio total, massa comestivel e rendimento, o niimero de repeti¢des foi igual a 10 (n=10). Para as

demais caracteristicas, o nimero de repetigdes foi igual a trés (n=3).
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TABELA 2- Composigdo centesimal de gabiroba (Camponesia cambessedeana), murici (Byrsonima
crassifolia) e curriola (Pouteria ramiflora) da regido de Barra do Gargas-MT.

Residuo
Umidade Proteinas Fibras Mineral Fixo  Lipideos Carboidratos
(%) (Y%o)* (Yo)* (Yo)* (Yo)* (Yo)**
Curriola | 70,68+1,52 |2,08+0,01 | 8,18+1,08 | 1,06+0,03 0,84+0,01 17,16
Gabiroba | 77,02+0,40 | 1,43£0,01 |4,14+0,026| 0,41+0,034 1,32+0,02 15,68
Murici | 70,90+0,44 | 1,94+0,02 | 4,98+0,35 | 1,02+0,05 2,31+0,04 18,85

*Em matéria Integral /Dados apresentados como média de trés repeti¢des + desvio-padrao
**Em matéria Integral /Dados apresentados como média de trés repetigdes

CONCLUSAO

Com a caracterizagdo dos frutos, foi possivel
concluir que a gabiroba apresentou uma quantidade
elevada de vitamina C e expressiva propor¢ao
de polpa; o murici destaca-se pela capacidade
antioxidante consideravel quando comparado a
outras frutas, e os frutos de curriola, pela quantidade
de fibras. Portanto, em virtude do teor de nutrientes
encontrados, o consumo desses frutos do Cerrado
deve ser incentivado, ja que eles fornecem uma
quantidade apreciavel de nutrientes ¢ atendem as
necessidades dos consumidores modernos para frutas
ricas em compostos antioxidantes e fibras.
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