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Resumo - A munguba (Pachira aquatica) é uma espécie pouco explorada, porém muito utilizada na
arborizacdo urbana. O estudo sobre a composicao das partes do fruto desta planta é importante para buscar
novas alternativas para sua utilizagdo. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo determinar a
composicdo centesimal da casca (CM) e sementes (SM) de munguba in natura e processada na forma de
farinhas (FCM e FSM). Os frutos foram colhidos maduros, e ap6s abertura, as sementes e cascas foram
separadas, higienizadas e congeladas. Para obtengéo das farinhas as amostras foram secas a 50 °C por 24 h,
trituradas e peneiradas. As amostras in natura e as farinhas foram analisadas quanto aos teores de umidade,
cinzas, lipideos, proteinas, carboidrato, fibra bruta e aglcares redutores. A casca in natura apresenta maior teor
de umidade e de fibras e baixo teor de lipidios do que a semente. As farinhas FCM e FSM reduziram os teores
de umidade (5,44 e 6,60 g/100g, respectivamente) e concentraram carboidratos, minerais e proteinas. A FCM
apresentou maior contetdo de carboidrato (81,44 g/100g) e fibra bruta (43,48 g /100g), enquanto a FSM obteve
maior contetdo de lipideos (27,89 g/100g) e proteina (11,12 g/100g). As amostras que apresentaram maior
contetdo de carboidrato também apresentaram maiores teores de fibra bruta, o que reflete que entre esses
carboidratos, maior parte deles sdo fibras. As farinhas dos residuos do fruto da munguba demonstraram
composicao centesimal favoravel para aplicacdo futura na elaboracéo futura de alimentos funcionais.

Palavras- chave: Analise centesimal; Farinha; Pachira aquatica; secagem

Abstract— The munguba (Pachira aquatica) is a little-explored species, yet widely used in urban landscaping.
Studying the composition of the parts of this plant’s fruit is important for exploring new possibilities for its
use. In this context, the present work aimed to determine the proximate composition of the peel (CM) and
seeds (SM) of munguba in their raw form and processed as flours (FCM and FSM). The fruits were harvested
when ripe, and after opening, the seeds and peels were separated, sanitized, and frozen. To obtain the flours,
the samples were dried at 50 °C for 24 hours, ground, and sieved. The raw samples and flours were analyzed
for moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates, crude fiber, and reducing sugars. The raw peel showed higher
moisture and fiber content, and lower lipid content compared to the seed. The flours FCM and FSM showed
reduced moisture levels (5.44 and 6.60 g/100g, respectively) and concentrated carbohydrates, minerals, and
proteins. FCM had the highest carbohydrate (81.44 g/100g) and crude fiber (43.48 g/100g) contents, while
FSM had the highest lipid (27.89 g/100g) and protein (11.12 g/100g) contents. The samples with higher
carbohydrate content also had higher crude fiber levels, indicating that a significant portion of the
carbohydrates are in the form of fiber. The flours derived from munguba fruit residues demonstrated a
favorable proximate composition for potential use in the development of functional foods.
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1 INTRODUCAO

A munguba (Pachira aquatica) é um fruto da mungubeira, nativa das regides sul do México e norte
do Peru e Brasil, pertencente a familia Malvaceae e a subfamilia Bombacaceae (Rahal et al., 2024). Os frutos
contém 72,07% de uma casca marrom lenhosa, com formato oval, e 27,93% de sementes grandes (Camacho
et al., 2018; Rodrigues et al., 2019a).

A principal aplicagdo da munguba é na ornamentacdo urbana e na medicina popular, no entanto, o
fruto apresenta grande potencial para aplicagcdes cosméticas, farmacoldgica, alimenticia e bioenergética (Daim
Costa et al., 2023). As sementes sdo utilizadas na alimentacdo humana e animal, sendo geralmente consumidas
cruas, assadas, cozidas e transformados em farinha (Jorge; Luzia, 2012; Gamal EI-Din et al., 2018; Jorge;
Luzia, 2012). A casca por sua vez é um residuo com escassez de aplicagdes (L. A. da S. Correia et al., 2022).
Assim, o aproveitamento da casca e sementes da munguba pode representar uma alternativa inovadora e
sustentavel, agregando valor a essa espécie, e possibilitando a utilizacdo em outros processos.

O alto teor de umidade da casca e semente de munguba limita seu armazenamento, uma vez que, estao
mais propicias a decomposi¢do microbiana, acarretando a perda de compostos fitoquimicos (Patron-Vazquez
et al., 2019). Deste modo, a secagem é uma tecnologia promissora para reduzir a atividade biol6gica e as
mudancas fisico-quimicas no armazenamento, protegendo os alimentos da deterioracdo, ja que 0s
microrganismos responsaveis por esse processo ndo conseguem se desenvolver na auséncia de agua
(Cavalcanti-Mata et al., 2024).

Estudos anteriores tém explorado a composi¢cdo da semente de munguba in natura (Oliveira et al.
(2000; Becker et al., 2018) e liofilizada (Rodrigues et al., 2019b). Rezende et al. (2021) avaliaram a
composicao centesimal e fisico-quimica da folha, casca e semente da munguba secas a 40°C e Correia et al.
(2022) da casca. Esses estudos relataram que a casca da munguba demonstrou baixo teor de umidade (6,58 —
10,489/1009), elevados teores de carboidrato (73,10 g/100g) efibra bruta (31,72 g/100g) (Correia et al., 2022;
Rezende et al., 2021). A semente, por sua vez, tem demonstrado elevados teores de lipideos (38,99 — 53,9
9/100g), carboidratos (29,7 — 31,76 g/100g) e proteinas (11,68 — 13g/100g) (Oliveira et al., 2000; Polmann et
al., 2021; Rezende et al., 2021).

Embora existam estudos sobre a composicdo quimica das diferentes partes da planta da munguba, ndo
hé relatos sobre a analise comparativa da composicéo nutricional e quimica da casca e semente in natura e das
farinhas obtidas a partir destes residuos. . Deste modo, 0 presente estudo teve como objetivo verificar a
composicdo centesimal da casca (CM) e sementes (SM) de munguba in natura e processada na forma de
farinhas (FCM e FSM).

2 MATERIAISE METODOS

2.1 OBTENCAO DO MATERIAL VEGETAL

Os frutos da munguba foram obtidos em uma localidade do municipio de Sao Cristévao, Sergipe,
Brasil. A casca foi separada manualmente da semente e ambas foram congeladas até o uso.

2.2 PRODUCAO DAS FARINHAS

A casca e sementes de munguba foram secas separadamente em desidratador (Pardal, modelo PE 100)
a 50°C por 24h, trituradas em liquidificador industrial (Skymsen, modelo LI-1,5-N) e peneiradas (18 mesh),
obtendo-se assim a farinha da casca (FCM) e da semente (FSM).
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2.3 DETERMINAGCAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL

A CM e SM in natura e suas respectivas farinhas (FCM e FSM) foram submetidas as analises de
umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidrato, fibra bruta e agicares. Os teores de umidade e cinzas foram
determinados conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A umidade foi
determinada secando 2g de amostra a 105°C, até peso constante. Os teores de cinzas foram determinados
incinerando 5g de amostra em mufla a 550°C, até coloragdo cinza ou ligeiramente acinzentada. Os resultados
foram expressos em g/100g de umidade e g/100g cinzas.

Os teores de lipidios foram determinados pelo método de Goldfish descrito por Nielsen (2010), com
adaptacdes. Realizou-se a extracdo a 90°C durante 4h. Os resultados foram expressos em g/100g de lipideos.

Os teores de proteina foram quantificados pelo método Kjedahl conforme método n° 920.87
da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012). Inicialmente 0,59 de amostra foram digeridas
com 10mL de acido sulfirico concentrado a 350°C, até apresentar uma coloragdo esverdeada ou incolor. A
amostra digerida foi neutralizada com NaOH 40% em destilador Kjedahl, , e o destilado foi misturado com
acido borico 4% e indicadores vermelho de metila 0,25 e verde de bromocresol 0,2%, até completar o volume
de 100mL. A amostra foi titulada com &cido cloridrico 0,1N, até coloracdo avermelhada. Para calcular o teor
de proteina utilizou-se a equacéo 1, considerando-se o volume de HCI gasto na titulacéo (V), o fator de correcéo
do HCI (f), a concentracdo molar do HCI (N), o fator de conversao para proteina (F) de 6,25 para alimentos
em geral, e massa da amostra (m).

Proteina (g/100g) = VINELA

()

O teor de carboidratos foi calculado pela diferenca entre umidade, cinzas, lipideos e proteinas
conforme Equacéo 2. Os teores de carboidrato foram expressos em g/100g de carboidrato.

Carboidrato (g/100g) = [100 — (umidade + cinzas + proteina + lipideos)] 2

O teor de fibra bruta foi determinado conforme metodologia descrita por Ranganna (1986). A amostra
desengordurada (1g) foi aquecida em refluxo com 100 mL de solu¢ao de H.SO. 1,25% aquecida, por 30 min.
Apos filtragdo a vacuo, os solidos foram aquecidoscom 100mL de NaOH 1,25%, por 30 min, filtrados e lavados
com agua quente. O papel filtro com a amostra foi seco a 105°C até peso constante e incinerado a 550°C em
mufla, até coloracéo cinza ou ligeiramente acinzentada. O teor de fibra bruta foi calculado através das equagdes
3e4. Os resultados foram expressos em g/100g de fibra bruta.

Fibra total (g/100g) = Pos™Pr . 100 €))

Pq
Pcc—Pc).
reere )100)

o
Fibra bruta (g/100g) = Fibra total (g/100g) — 4)

100

Onde: Pps=peso papel com residuo seco a 105°C , Pp= peso do papel , Pa =massa de amostra , Pc =
peso cadinho e Pcc = peso do cadinho com cinzas .

Os acucares redutores, ndo redutores e agucares totais foram analisados de acordo com Maldonade,
Carvalho e Ferreira (2013). Um extrato aquoso foi preparado na concentracdo de 25 g/L. Para agucares
redutores 0,5 mL do extrato foi homogeneizado com 0,5 mLdo reagente DNS a 100 °C por 5 min, seguido de
resfriamento e reacdo com 8 mL tartarato de sodio, e a absorbancia das amostras foi lida em espectrofotdmetro
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a 485nm. Os acucares totais foram determinados reagindo 2 mL do extrato aquoso com 2mL de HCI 2N, em
banho maria em ebuligdo por 10 min. Apds resfriamento, acrescentou-se 2 mL de NaOH 2N. Na sequéncia,
realizou-se o teste de DNS a partir da amostra hidrolisada. Para a quantificacdo dos agUcares construiu-se uma
curva de glicose nas concentragdes entre 0,1 g/L e 1g/L (y = 0,4588x - 0,0308; R2 = 0,9958). Os aglcares nao
redutores foram quantificados a partir da diferenca entre os agucares totais e os redutores. Os resultados foram
expressos em g de glicose/100g de amostra.
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2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram obtidos em triplicata e os resultados foram submetidos a analise de varidncia
(ANOVA) e teste Tukey (p<0,05), utilizando o software Statistica 7.0. Os resultados foram expressos com a
média seguida do desvio padrao.

3 RESULTADOSE DISCUSSAO

Os teores de umidade CM, SM, FCM e FSM foram 74,28 g/100g, 59,57 g/100g, 5,44 g/100g e 6,60
0/100g, respectivamente. Oliveira Cruz et al. (2024) obtiveram menores teores de umidade da semente de
munguba in natura (49,39 g/100g), em comparacdo com o presente estudo. Os teores de umidade para as
farinhas no presente estudo foram inferiores aos valores encontrados por Rezende et al. (2021), que obtiveram
10,48 g/100g e 11,40 g/100g para farinha de casca e semente obtida a 40°C, respectivamente. Essa redugdo
no teor de umidade é importante para aumentar a vida Gtil da farinha e reduzir contaminag¢&o microbioldgica
(Lopes et al., 2020).

Os teores de cinzas na CM e SM foram 1,51 g/100g e 1,85 g/100g, respectivamente. Apds obtencdo
da farinha esses teores aumentaram 67% e 59%, para a FCM (4,57 g/100g) e FSM (4,56 ¢/100g),
respectivamente, ndo apresentando diferenca significativa entre as farinhas (p>0,05). Rodrigues et al. (2019)
obtiveram teor de cinzas (4,16 g/100g) da farinha de semente de munguba liofilizada similar ao presente
estudo.

TABELA 1: COMPOSICAO CENTESIMAL DA CASCA DE MUNGUBA (CM ), SEMENTE (SM), FARINHA DA CASCA (FCM)
E FARINHA DA SEMENTE (FSM)

Amostra
Parametros
CM FCM SM FSM
Umidade (g/100g) 74,28 +0,43%  544+0,03* 59,57+0,09° 6,60+0,15¢
Cinzas (g/100g) 1,51 +0,07¢ 4,57 £ 0,022 1,85+0,14° 4,56 £ 0,092
Lipideos (g/100g) 0,30 + 0,05¢ 0,25+ 0,00¢ 6,39 +0,00° 27,89 0,09
Proteina (g/100g) 4,41 £0,04° 8,30 +£0,43° 4,74 £0,17° 11,12 £ 0,352
Carboidrato (g/100g) 19,50+ 0,32¢ 81,44+0,43* 27,44+0,21° 49,84 +0,36"
Fibra bruta (g/100g) 40,89 +1,64*° 43,48+0,82° 16,44+0,83° 9,50+0,67°

Onde: CM — Casca de munguba in natura; SM — Semente de munguba in natura; FCM — Farinha casca de munguba;
FSM — Farinha semente de munguba

A SM (6,39 g/100g) demonstrou maior teor de lipideos do que a casca (0,30 g/100g). Apds a obtengao
da farinha, ndo houve alteracdo no teor de lipideos da casca, por outro lado FSM demonstrou teor de lipideos
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quatro vezes maior que a SM. Nos tecidos vegetais, os lipidios sdo armazenados principalmente nas sementes
(Pan et al., 2022). Deste modo, o processo de obtengéo da farinha, a secagem seguida da trituragdo pode ter
permitido mudanca estruturais nas células ou até mesmo destruicdo das mesmas, possibilitando que substancias
celulares, incluindo os lipideos fossem facilmente extraidas (Gutiérrez et al., 2008). A casca passando pelo
mesmo processo manteve os teores de lipidios devido a sua composicao ja apresentar baixos teores de lipideos.

Os teores de proteinas foram similares para CM e SM (p>0,05). Ap6s 0 processo de secagem, 0s teores
de proteinas foram concentrados, obtendo-se 8,30 g/100g e 11,12 g/100g para a FCM e FSM, respectivamente
(p<0,05).

O conteldo de carboidrato foi concentrado apos a secagem da casca e semente de munguba, obtendo-
se para FCM maior teor de carboidratos (81,44 g/100g), seguido da FSM (49,84 g/100g). Dados estes que
corroboram com Rezende et al. (2021) que também observaram maiores teores de carboidratos para a farinha
de casca de munguba obtida a 40°C.

O teor de fibra bruta na casca (CM 40,89 g/100g e FCM 43,489/100g) foi consideravelmente maior
gue na semente de munguba (SM 16,449/100g e FSM 9,50 ¢g/100g) (p>0,05), portanto a casca pode ser
caracterizada como um produto funcional, uma vez que, conforme RDC 54/2012 acima de 30g/100g de fibra
a amostra é caracterizada como funcional (ANVISA, 2012). A fibra bruta de CM e FCM néo foi alterado com
0 processo de secagem (p>0,05). Entretanto, para a semente o teor de fibra (SM 16,44 g/100g) foi reduzido
apos o processamento (FSM de 9,50 g/100g) (p<0,05). Na etapa de peneiramento da farinha obteve-se uma
padronizagdo da granulometria, porém o pericarpo que reveste a semente da munguba pode ter sido removido,
ocorrendo reducdo da fibra bruta. Além disso, as cascas dos subprodutos de frutas apresentam em sua maioria
altos teores de fibras alimentares, sendo estes, considerado alimentos funcionais (lIkeda et al., 2021).

Os maiores teores de agUcares totais foram obtidos na SM (6,23 g/100g) e FSM (7,30 g/100g), os quais
ndo diferiram entre si (p>0,05) (Tabela 2). J& os agucares redutores foram maiores na SM (3,30 g/100g) e 0s
ndo redutores na FSM (5,34 g/100g) diferindo das demais amostras (p<0,05). Rodrigues et al. (2019)
avaliando a composicéo de acUcares na semente de munguba liofilizada obteve maiores contetidos de sacarose
(3,729/100g) do que de frutose (0,299/100g) e glicose (0,23g/100g), ou seja, a farinha apresentou maior
conteudo de agucares ndo redutores do que agucares redutores, dados que corroboram com o presente estudo.

TABELA 2: COMPOSICAO DE ACUCARES DA DA CASCA DE MUNGUBA (CM), SEMENTE (SM), FARINHA DA CASCA (FCM) E
FARINHA DA SEMENTE (FSM)

Amostra
Parametros
CM FCM SM FSM
Acucares totais (g/1009) 0,27 £0,03¢ 4,23 +0,09° 6,23 £ 0,962 7,30 +£0,312
Acucares redutores (g/1009) 0,13 £ 0,00¢ 2,25+ 0,00P 3,30 £ 0,682 1,96 + 0,10°

Acucares nao redutores (g/100g) 0,14 +0,03¢ 1,98 +0,10° 2,93 +0,47° 5,34 +£0,32

Onde: CM — Casca de munguba in natura; SM — Semente de munguba in natura; FCM — Farinha casca de munguba;
FSM — Farinha semente de munguba

3 CONCLUSAO

Neste estudo a casca in natura ou na forma de farinha demonstrou alto teor de fibras, no entanto a
farinha resultou em maior teor de carboidratos. J& a farinha da semente destacou-se pelo elevado teor de
lipideos. Os residuos do fruto da munguba in natura ou na forma de farinha demonstraram potencial para a
elaboracéo futura de alimentos funcionais.
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