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Introducao

As frutas sdo cada vez mais recomendadas para a dieta
humana devido ao seu potencial nutritivo e aos beneficios
para a saude!, podendo reduzir o risco de doengas
degenerativas. Na diversidade da regido amazodnica ha
espécies frutiferas com  composicdo  nutricional
desconhecida que podem contribuir para a geracdo de
renda através de produtos processados?. Nesse processo
de fabricacdo de produtos alimenticios, algumas partes
das frutas sdo descartadas, como baga, casca e semente,
o que dependendo do seu potencial nutritivo, podem vir a
ser aproveitadas e inseridas na fabricacdo de
subprodutos®. Para isso € importante conhecer a
composi¢do nutricional desses frutos nativos, n&o
somente no fruto inteiro, mas também nas outras partes
visando seu consumo, popularizagdo e aproveitamento.
Neste trabalho foi estudado o potencial nutricional de
diferentes partes do fruto e estagios de maturagdo da
espécie Eugenia uniflora L. (pitanga) pertencente a familia
Myrtaceae.

Material e Métodos

Os frutos in natura de E. uniflora foram coletados nos
estagios maduro e ndo-maduro, na cidade de
Manacapuru-AM, e transportados para a Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas — FCF/UFAM. Os frutos foram
armazenados de acordo com as recomendagbes do
Instituto  Adolfo Lutz®. Posteriormente segregados em
casca/polpa (denominado polpa) e semente em seguida
homogeneizados para as analises fisico-quimicas,
realizadas em triplicata conforme as normas da AOACS:
Teor de umidade - secagem em estufa a 105°C (940.26).
Teor de cinzas - incineragdo em mufla a 550°C (940.26).
Teor de lipideos - extragdo em Sohxlet com hexano
(925.32). Teor de proteinas - método de Kjeldahl (935.58).
Teor de carboidratos totais - diferenca de todas as outras
fracbes anteriores (985.29). Quantidade de Calorias -
somatorio dos teores de carboidratos, proteinas e lipideos
multiplicados pelos seus respectivos valores de calor de
combustéo.

Resultados e Discussao

O teor de umidade de E. uniflora variou significativamente
entre as diferentes partes do fruto, nos dois estagios de
maturacdo, sendo maiores na polpa (tabela 1), o que é
caracteristico de frutos de Myrtaceae que sé&o
considerados suculentos e carnosos?. O teor de cinzas se
apresentou maior no fruto maduro, com pequena variagdo
entre polpa e semente, 0 que caracteriza a presenca
significativa de sais minerais, que sao necessarios para
0S seres Vivos, pois sdo nutrientes que o organismo nao é
capaz de produzir. Os teores de lipideos, proteinas e
carboidratos foram maiores nas sementes, demonstrando
um alto valor calérico nessa parte do fruto, cerca de 9,6%
da quantidade diaria recomendada para um adulto,
segundo a Dietary References Intakes (DRI)°. Este valor é
superior comparado a semente de jabuticaba que
apresenta apenas 83,22 Kcal, e é aproveitada como
farinha, por exemplo, que é consumida misturada na
goma de tapioca e doces®. A semente do maracuja, que é
reaproveitada para a fabricacdo de racdo para suinos
também apresenta quantidades de nutrientes inferiores a
da pitanga, o que lhe confere uma quantidade de caloria
de 20,54 Kcal’. Além do seu significativo potencial
nutricional a polpa e sementes de E. uniflora também
apresenta fontes de compostos fendlicos e excelente
atividade antioxidante, o que reflete que o seu consumo
além de contribuir para uma alimentacdo saudavel,
também é benéfico para a salide®.

Tabela 1: Composicdo centesimal média (g.100g?) para
as diferentes partes e estagio de maturagao de E. uniflora.

Maduro N&o-maduro

Polpa Semente Polpa Semente
Umidade 83,4+0,2 51,7+0,5 | 85,0+0,1 52,1+0,3
Cinzas 0,56+0,1 0,86+0,1 | 0,16+0,5 0,07+0,0
Lipideos 0,19+0,0 0,40+0,0 | 0,60+0,1 0,58+0,0
Proteinas 1,39+0,0 2,31+0,1 | 1,03+0,1 1,90+0,1
Carboidratos 14,2+0,2 44,7+0,4 | 13,1+0,2 45,3+0,2
Calorias (kcal) 65,3+1,9 192,3+2, | 62,5£0,7 | 193,4+1,0

Os resultados sdo valores médios + o desvio padrédo (n=3).
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Conclusodes

Os nutrientes avaliados estdo presentes nas diferentes
partes do fruto de E. uniflora, majoritariamente na
semente, em ambos os estagios de maturacdo indicando
gue as sementes podem ser uma excelente fonte para a
fabricacdo de subprodutos alimenticios tanto para
alimentacdo humana como para a animal. Portanto, além
do uso e consumo da polpa, as sementes também devem
ser inseridas na producéo de produtos alimenticios, como
geleias, sorvetes e farinha. Ao mesmo tempo que
contribui para a melhoria da qualidade de vida da
populacéo, contribui também para geracdo de emprego e
renda, além de evitar que toneladas de residuos sejam
desperdigados.
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