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RESUMO

Presente no cerrado brasileiro, a gabiroba é um fruto comestivel que possui sabor adocicado, polpa suculenta do tipo baga,
contendo formato globoso, apresentando didmetros entre 15 e 20 mm. Sua coloracéo é amarelada ou alaranjada, no estagio
maduro, com aroma citrico caracteristico. Para a identificacdo e caracterizacdo de compostos bioativos foram realizados
os perfis de &cidos orgénicos, compostos fendlicos e flavonoides, além disso, para avaliar o potencial antioxidante foram
feitas analises de DPPH e FRAP. Dentre as caracteristicas de relevancia associadas ao fruto da Gabiroba, sdo encontrados
os carotenoides a-caroteno (4,8u9.9-1), 6-caroteno (5,449.9-1), B-criptoxantina (5,819.9-1) e A-caroteno (4,3ug.g-1)
que sdo compostos bioativos que representam as cores naturais dos alimentos (amarelo, vermelho e laranja) e possuem a
capacidade de serem convertidos em vitamina A além de possuirem acdo antioxidante. Além disso, quando processado o
fruto integral, pode-se aparecer sabores amargos que podem aumentar a rejeicdo produtos provenientes do fruto,
entretanto, o fruto apresenta uma boa atividade antioxidante e também compostos bioativos, como, acido galico e
catequina, sendo assim, é possivel considerar que o fruto oferece boas caracteristicas para consumo, como também para
0 desenvolvimento de novos produtos.

Palavras-chave: Cerrado; Amargor; Acido galico.

INTRODUCAO

Com uma area de aproximadamente 2 milhdes de km2, o Cerrado é considerado o segundo
maior bioma brasileiro e abrange todas as regides do pais, totalizando cerca de 22% do territorio
nacional. A biodiversidade presente no Cerrado oferece espécies frutiferas abundantes e com grande
potencial extrativista e econdémico. Os frutos sdo de grande interesse para a industria de alimentos,
pois apresentam caracteristicas nutricionais que podem beneficiar a saide humana (BATISTA,
SOUSA, 2019).

Nesse contexto encontra-se a Gabiroba, fruto comestivel que possui sabor adocicado, polpa

suculenta do tipo baga, contendo formato globoso, apresentando diametros entre 15 e 20 mm. Sua
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coloracdo é amarelada ou alaranjada, no estdgio maduro, com aroma citrico caracteristico. O fruto
pode apresentar de uma a seis sementes de cor castanha, formato achatado e com trés a oito milimetros
de diametro. O fruto da gabiroba possui leves caracteristicas laxativas, podendo ser consumido in
natura ou em produtos elaborados, como geleias, sorvetes, sucos, pudins e licores (CHUNG, 2016;
REIS; SCHMIELE, 2019).

Dentre as caracteristicas de relevancia associadas ao fruto da Gabiroba, s&o encontrados 0s
carotenoides a-caroteno (4,8ug.g%), f-caroteno (5,4ug.9%), S-criptoxantina (5,8ug.9%) e A-caroteno
(4,3p0.9™) que sdo compostos bioativos que representam as cores naturais dos alimentos (amarelo,
vermelho e laranja) e possuem a capacidade de serem convertidos em vitamina A além de possuirem
acdo antioxidante (EMBRAPA, 2015). N&o obstante, a literatura relata A presenca de compostos
fenolicos totais no fruto (Barbieri et al.,2017) correlacio-se positivamente com a atividade
antioxidante, indicando a importancia desses compostos como determinantes bioativos da gabiroba,
relatado também por Almeida et al., (2011); De Souza et al., (2012); Rufino et al., (2010). A gabiroba
destaca-se também entre os frutos que possuem um alto teor de vitamina C. Dados da EMBRAPA,
(2015) evidenciaram um teor de vitamina C de 826,26 mg.100g™.

Com base no Ministério da Saude, que dispde uma recomendacao diéria de 60 mg de vitamina
C para adultos, a gabiroba apresenta em uma porcao de 120 gramas toda a recomendacdo diaria de
ingestdo desse nutriente. Dessa forma, entende-se que a gabiroba contém altos niveis de vitamina C.
(SILVA et al., 2021).

Apesar de ser um fruto nutricionalmente importante, quando processado integralmente (polpa,
casca e semente) ha relatos de um sabor residual amargo que pode provocar rejeicdo dos
consumidores. Esse fato foi evidenciado por Silva et al. (2021) para o doce de Gabiroba integral.

Os flavonoides e taninos podem ser descritos por duas sensagdes principais: 0 amargo e
adstringente. Ambas as sensagdes sensoriais provocam descontentamentos por partes dos
consumidores, pois sdo sensiveis ao sabor amargo o que aumenta a rejeicdo de certos alimentos
(DINNELLA etal., 2011).

Apesar dos beneficios eminentes a salde, ha indicios de que os compostos fendlicos podem
afetar diretamente a preferéncia alimentar, alterando de maneira significativa o sabor dos alimentos..
Devido a esse fato, € requerida uma melhor compreensdo dos compostos responsaveis pelo sabor
amargo de um produto alimentar (ALEXANDER et al., 2019).
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Assim, opresente estudo tem como objetivo o estudo dos biocompostos do fruto da gabiroba

(Campomanesia cambessedeana) que sao responsaveis pelo sabor amargo.

METODO E MATERIAIS

3.1 MATERIAL

Os frutos foram obtidos do cerrado amazoOnico brasileiro, no estado de Tocantins, e
selecionados de acordo com o estado de maturacao e conservacao. Apos a selecdo, foram lavados e
sanitizados com solugdo de hipoclorito de sédio, com concentracdo de 200ppm e foram despolpados
e separados nas fracOes polpa, casca e semente.

As amostras foram armazenadas congeladas a -20°C em um freezer no Laboratério de Cinética

e Modelagem de Processos na Universidade Federal do Tocantins até a realizacdo da caracterizacao.

3.2 METODOS
e Planejamento experimental
A caracterizacdo foi realizada através de um delineamento inteiramente casualisado com 7

repeticdes. N&o obstante todas as anélises foram realizadas em triplicata.

o Perfis

As amostras utilizadas para os perfis de acidos organicos, compostos fenélicos e flavonoides
foram as fragdes polpa, casca e semente de gabiroba e o fruto integral da gabiroba (polpa, casca e
semente).

Para cada analise de perfil, foi construida uma curva de calibragdo para cada composto

individual, com 5 a 7 niveis de concentracao.

- Perfil de acidos organicos

O método cromatogréafico utilizado foi segundo metodologia do manual de aplicacbes da
Phenomenex, onde a leitura foi realizada em um HPLC com detector de arranjo de diodo (DAD). A
determinacéo e quantificacdo do perfil de acidos orgénicos foi realizada por cromatografia liquida de
alta eficiéncia — HPLC. , nas seguintes condi¢des de analise: equipamento marca Agilent, modelo
1260 infinity 1l, equipado com detector de arranjo de diodo-DAD a 40°C, usando uma coluna

cromatografica Supelcogel C-610H (30cm x 7.8mm) — Sigma-Aldrich, pré-coluna Supelguard C-
3
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610H (5cm x 4,6mm) — sigma — Aldrich, a fase movel utilizada foi 0.1% HsPO4 (4gua deionizada e
acido fosforico), com fluxo (vazdo da fase movel) de 0,5mL.min-1 , tempo total de corrida de 18
minutos e temperatura de forno de 40°C, no comprimento de onda de 215nm. Acido citrico, acido
maélico e acido tartarico foram usados como padrdo para identificacdo dos compostos por meio de
comparagdo com tempo de retencdo de cada um. O método cromatografico utilizado foi segundo

metodologia do manual de aplicagdes da Phenomenex.

- Perfil de compostos fenolicos e flavonoides

Os é&cidos fendlicos e flavonoides conjugados foram extraidos das amostras de gabiroba de
acordo com o estudo de Escriche e Juan-Borras, 2018, onde a leitura foi realizada em um HPLC com
detector de arranjo de diodo (DAD). Um HPLC-DAD Agilent modelo 1260 infinity 11, com detector
de matriz de diodos, foi usado para determinar os flavonoides, comprimento de onda de deteccdo de
256 nm a 350 nm e o software OpenLab-Chemstation para andlise de dados. A separagdo
cromatografica foi realizada em uma coluna Zorbax C18 (250 mm x 4,6 mm, 5 um) - Agilent. O
método cromatografico foi baseado nas informacdes fornecidas por Escriche e Juan-Borras, 2018. O
tempo de execucao foi de 30 min, com 1 min de tempo pds-execucdo. Os detalhes sobre 0 método
sdo os seguintes: forno de coluna (30°C); fase mével A (&cido férmico a 5%); fase mével B
(acetonitrila); taxa de fluxo (0,8 mL/min); lavagem com agulha (100% acetonitrila); volume de
injecdo (20 uL). O gradiente aplicado foi: 0 min (10% B); 3 min (15% B); 18 min (40% B); 24 min
(40% B); 27 min (66% B); 33 min (70% B); 40 min (80% B).

Os tempos de retencdo de todos os padrdes foram confirmados por injecdes de padrdes
externos. As amostras foram filtradas atraves de um filtro de membrana com tamanho de poro de 0,2

um antes da analise cromatografica. A analise foi realizada em triplicata.

- Determinacéao da atividade antioxidante total por DPPH

A atividade antioxidante dos extratos foi determinada pela reducdo do radical estavel 2,2-
di(4-t-octilfenil) -1-picrilhidrazila (DPPH.), seguindo o método descrito por Brand Williams et al.
(1995).
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- Determinacdo da Atividade Antioxidante Total em Frutas pelo Método de Reducéo do
Ferro FRAP
A atividade antioxidante, avaliada quanto ao poder de reducédo do Ferro, foi medida de acordo

com Rufino et al. (2006). Os resultados foram expressos em pumol de Trolox/ g de massa fresca.

- Compostos Fenolicos Totais

A determinacdo dos compostos fendlicos totais, foi realizada utilizando o reagente de Folin-
Ciocalteau, conforme metodologia descrita por Waterhouse (2002), em espectrofotdmetro digital com
absorbancia de 750 nm. Os resultados foram expressos em miligramas de equivalente de acido galico
(EAG)/ 100g de amostra.

- Andlise estatistica

Os resultados obtidos para as analises estdo apresentados expressos como a média +
desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

o Perfil de fenolicos nas fragdes polpa, casca, semente e fruto integral da gabiroba

A Tabela 1 apresenta o perfil de fendlicos de extratos obtidos das amostras de polpa,
casca, semente e fruto integral da gabiroba, além dos parametros de identificacdo, como também os
tempos de retencdo, equacao da curva de calibracdo e o coeficiente de determinacdo obtidos a partir
das analises de compostos fendlicos.

Dentre os dez fendlicos analisados (acido cafeico, acido clorogénico, acido galico,
acido elagico, catequina, naringina, rutina, quercetina, miricetina e kaempferol) apenas oito deles
foram identificados nos extratos, trés acidos fenolicos e cinco flavonoides (Tabela 1).

O 4cido elagico e o kaempferol ndo foram quantificados por seus resultados se encontrarem
abaixo do limite de deteccdo utilizado. Além disso, os flavonoides catequina e rutina e os acidos

fendlicos galico e clorogénico foram os principais compostos quantificados nas porcées de gabiroba.
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Tabela 1: Compostos fendlicos nas fragdes polpa, casca, semente e fruto integral do fruto gabiroba.

Compostos fenolicos

Fracgdes gabiroba

Curva de calibragéo R?
(ng ml’) Polpa Casca Semente Fruto integral
Acidos fenolicos
Acido cafeico Y =21,9230 x - 1,5455 0,9995 0,41+1,40 1,40+ 0,69 0,23+1,14 0,45+1,01
Acido clorogénico Y =9,7667 x — 81,3380 0,9996 8,87 +0,44 9,31+2,16 8,54 + 0,52 9,01+ 0,44
Acido galico Y = 23,3620 x — 380,0811 0,9998 16,70 £ 1,75 16,90 + 0,99 16,82 + 0,82 16,43 + 0,57
Acido elagico Y =2,3253 x + 31,2310 0,9990 Tracos Tracos Tracos Tracos
Flavonoides
Catequina Y =1,1187 x — 30,2940 0,9996 33,69+ 1,08 27,07 + 0,64 27,06 + 0,28 33,33+ 0,09
Naringina Y =11,2570 x — 3,8946 0,9998 0,65+ 0,39 1,42+0,91 0,84 +1,33 0,72 +1,06
Rutina Y = 11,9000 x — 80,1050 0,9996 8,58 + 0,34 13,94+ 1,78 11,68 + 1,56 9,14 +£1,73
Quercitina Y =16,8170 x — 13,4760 0,9998 2,90+£1,09 21,76 £ 0,32 2,76 £ 0,44 3,70 £ 0,37
Miricetina Y =7,3194 x + 33,9227 0,9993 9,27 £ 0,77 5,18 +£ 0,66 1,24 + 0,92 2390+ 1,11
Kaempferol Y =7,7914 x + 141,0400 0,9992 Tragos Tragos Tragos Tragos

Média + DP (n = 3). R = Coeficiente de determinacdo. Tracos: Abaixo do limite de detecgéo.
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A catequina foi o principal fenolico presente em todas as fragdes da gabiroba (Tabela 1). Os
teores encontrados desse composto séo importantes pois experimentos in vitro e in vivo mostram que
esse flavonoide é potencialmente benéfico (ARTS; VAN DE PUTTE; HOLLMAN, 2000).

O amargor e adstringéncia estdo presentes na catequina. Este fendlico é relatado como
contribuinte principal do sabor amargo e adstringéncia de bebidas quentes como o cha verde (XU et
al., 2018). Por outro lado, a catequina faz parte da familia dos flavonoides vegetais e sao normalmente
compostas por catequina, epicatequina-3-galato (ECG), epigalocatequina-3-galato (EGCG) e
epicatequina epigalocatequina (EGC). Além disso, a catequina apresenta varios beneficios (ZHAO et
al., 2022) e pode impactar positivamente na saide humana, pois apresenta efeitos antioxidantes,
anticancerigenos, antiapoptoticos, anti-inflamatorios, além de diminuir o processo oxidativo e
controlar o crescimento de muitos patégenos (ZHOU et al., 2022).

A reducdo do sabor amargo presente em alimentos que contém polifendis afim de torna-los
mais atrativos para 0s consumidores pode ser realizada por meio de tratamentos preliminares como o
uso de solucdes de cloreto de sédio seguido do processo de branqueamento (SITI RASHIMA et al.,
2017).

Nesse estudo, os principais &cidos fendlicos identificados foram o &cido gélico, seguido pelo
clorogénico (16,70 e 8,87 pug ml ™ para a polpa, 16,90 ¢ 9,31 ug ml™ para a casca, 16,82 e 8,54 pg ml-
! para a semente e 16,43 ¢ 9,01 pg ml™ para a fragdo fruto integral, respectivamente). O acido gélico
e alguns dos seus derivados como, por exemplo, lauril galato, propil galato, octil galato, tetradecil
galato e hexadecil galato estdo sendo utilizados como antioxidantes e também como conservantes na
indUstria de alimentos por razdo direta de suas fortes atividades antioxidantes e sequestradoras de
radicais livres (PENG et al., 2022). J& o &cido clorogénico € um polifenol reconhecido por demonstrar
diversos efeitos que colaboram para a saude (WANG et al., 2021), como por exemplo, atividades
antioxidantes, antibacterianos, antitumorais e anti-inflamatorios. Além dessas atividades, atua
também como eliminador de radicais livres produzidos no metabolismo humano e melhorando o
sistema imunoldgico (SHAH et al., 2022).

Outros compostos identificados e que merecem destaque séo os flavonoides rutina e a
miricetina (Tabela 1) uma vez que sdo bastante utilizados no tratamento de doencas por razéo de
seus efeitos positivos, como anti-inflamatdrio, anticancerigeno, antidiabético, anti-adipogénico, anti-

propriedades hemorrégicas, antienvelhecimento e antioxidantes (MAHMOUD et al., 2022). A rutina
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juntamente com outros compostos fenolicos é responsavel pelos véarios aspectos positivos associados
a saude em diversos alimentos naturais e bebidas (SEMWAL et al., 2021).

A miricetina, por sua vez, é conhecida por suas atividades antioxidantes, anti-inflamatorias
e anticancerigenas, além de propriedades quelantes de ferro (SEMWAL et al., 2016). Possui baixa
solubilidade em &gua, entretanto, quando desprotonada em meio aquoso, essa solubilidade aumenta.
Sua estabilidade quimica é diretamente dependente do pH e da temperatura podendo oferecer, in vitro,
atividade antioxidante e pré-oxidante dependendo das condi¢cdes ambientais (TAHERI et al., 2020).

o Acidos organicos nas fragdes polpa, casca, semente e fruto integral da gabiroba

Os acidos organicos encontrados nas porcdes da gabiroba estdo descritos na Tabela 2. Os

principais compostos identificados foram os &cidos malico e citrico.

Tabela 2: Acidos organicos nas fracdes polpa, casca, semente e fruto integral do fruto gabiroba.

19,20e21/10 26,

Gurupi
27 ¢ 28/10

Acidos Fracgdes gabiroba
Ordani RT Curva de R?
rganicos . . Fruto
. calibragéo Polpa Casca Semente
(mg L) P integral
) Y =1,20052 x 5282+ 5490+ 102,62+ 52,74 +
Citrico 11,84 914
+6,62171 0,32 0,06 0,10 0,05
) Y =9,03092 x 7299+ 8156+ 8501+ 78,07 +
Malico 14,04
+3,17677 0,14 0,11 0,05 0,12
. Y =1,70346 x 3865+ 3121+ 3531+ 35,82 +
Tartarico 12,53
+ 3,66764 0,08 0,27 0,18 0,09

Média + DP (n = 3). RT = Tempo de retengéo em minutos. R = Coeficiente de determinagao.

O acido malico é conhecido também como acido hidroxilbutanodidico e conta com isbmeros

D e L. Atualmente, a produgdo mundial de acido malico é estimada em cerca de 40.000 toneladas por
ano. O &cido L-malico é a configuracdo real presente em frutas e sistemas bioldgicos. As combinacfes
racémicas de acido malico foram definidas como seguras e sdo usadas como aditivos em bebidas e
também em confeitos com o objetivo de dar o sabor azedo, além de servir para aplicacfes de produtos
farmacéuticos (SELVAKUMARI; JAYAMUTHUNAGAI; BHARATHIRAJA, 2021).
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O &cido citrico é utilizado quase sempre como agente aromatizante na industria de alimentos
e, em menor escala, como acidificante e também agente quelantes na inddstria farmacéutica e quimica
(KARAFFA; KUBICEK, 2019). Sendo o principal acidulante alimentar, tem sua utilizacdo para
precaver a deterioracdo oxidativa de cor e sabor de vérios produtos, como, doces, geleias e
refrigerantes, além de ser utilizado como aditivo alimentar (MORES et al., 2021). Vale ressaltar que
o teor dos acidos citrico e tartarico foram superiores aos reportados para a polpa de acerola in natura.
Entretanto, ao avaliarmos os mesmos é&cidos organicos identificados no presente estudo em
comparagao com os resultados obtidos para as fragdes do fruto acai e caju, os valores reportados para
a gabiroba se mostram inferiores aos reportados (SCHERER et al., 2012).

O acido tartérico, identificado em menor proporcéo no fruto da Gabiroba, por sua vez, € um
acido organico bastante usado nas industrias alimenticia, farmacéutica, téxtil e outras (LIU et al.,
2021), e é normalmente encontrado no suco de uva. E um subproduto da industria vinicola, porém, é
comercialmente obtido a partir da oxidag&o de carboidratos e acido maleico (GARCIA et al., 2020).
Os acidos organicos encontrados na gabiroba podem também contribuir ativamente no sabor,
deixando sabores amargos, azedos e citricos (FERREIRA; MENDES-FAIA, 2019). O acido malico,
por exemplo, contribui para um sabor azedo, além disso, alguns acidos organicos conferem sabor
amargo a cerveja (ONOZATO et al., 2022).a

e Determinacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante total por DPPH e
FRAP

Os resultados de atividade antioxidante encontrados pelo método do radical de

eliminacdo DPPH, estdo descritos na Tabela 3, foram divididos em fracdes de polpa, casca e semente.

Tabela 3: Anélises nas fracBes polpa, casca, semente do fruto gabiroba.

Fracgdes gabiroba

Analise
Polpa Casca Semente
DPPH 128,2+0,77 1552+0,95 38,04 +1,45
FRAP 929,04 +0,2¢ 153,99 +0,11 610,81 +£0,21
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Nesse estudo, foram encontrados para atividade antioxidante por DPPH, (polpa 128,2 g fruto
/ g de DPPH), para (casca 155,2 g fruto / g de DPPH), para (semente 38,04 g de fruto / g de DPPH)
quando comparado com outros resultados, que obteve uma ECso para extratos de casca e semente de
aproximadamente (34 g fruto / g de DPPH), enquanto para a polpa obtiveram (130,4 g de fruto / g de
DPPH), o que demonstra que 0s extratos de casca e semente apresentaram melhor capacidade
antioxidante em relacéo a polpa (DE OLIVEIRA FERNANDES et al., 2015).

A atividade oxidante da gabiroba é maior que a de outros frutos que séo considerados boas
fontes de antioxidantes, como a acerola 49,2 (g fruta / g DPPH) e camu-camu 42,6 (g fruta/ g DPPH)
(CARMO; NAZARENO; RUFINO, 2018).

Comumente, antioxidantes sdo vistos como agentes que podem diminuir, retardar ou até inibir
a oxidag&o de substratos alimentares. Ainda, entende-se que os antioxidantes naturais reduzem o risco
de doencas cronicas, o que incluem cancer e doencas cardiacas (ISLAM et al., 2022). Logo, é possivel
afirmar que através da atividade antioxidante apresentada pela gabiroba, desenvolver produtos a base
do fruto, a fim de ndo apenas melhorar a satde de seus consumidores, como também, impulsionar a
comercializacdo de produtos que podem agregar economicamente para 0s habitantes das regides que
possuem maior abundancia do fruto.

Os resultados de atividade antioxidante encontrados pelo método de Reducéo do Ferro FRAP,
indicaram que, quando comparada com a capacidade antioxidante determinada com o mesmo teste
em frutas, comoo buriti da Amazénia colombiana (27,8 uM sulfato ferroso/g) e da Amazonia
brasileira (26,95 uM sulfato ferroso/g) e ainda, quando comparado ao buriti do Cerrado brasileiro
(38,64 uM sulfato ferroso/g) (CANDIDO; SILVA; AGOSTINI-COSTA, 2015), todas as trés fracdes
da gabiroba, polpa, casca e semente possuem boa atividade antioxidante.

Ainda, quando comparado com frutas que sdo comumente comercializadas, como o caju com
(125 uM sulfato ferroso/g) e o maracuja (114 uM sulfato ferroso/g), as fracdes da gabiroba por FRAP
apresentam também boa atividade antioxidante (MORAIS et al., 2020), o que torna o consumo do
fruto apropriado, podendo também agregar economicamente para os produtores do fruto, seja na

comercializacdo do fruto integral ou no desenvolvimento de novos produtos.
e Compostos Fenolicos Totais

10
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O contetdo de compostos fendlicos totais presentes no fruto da gabiroba, divididos por fragdes

de polpa, casca e semente, estdo descritos na Tabela 3.

Tabela 4: Analises nas fragGes polpa, casca, semente do fruto gabiroba.

Fracgdes gabiroba
Anélise

Polpa Casca Semente

Fenolicos 126,12 +0,2¢ 152,77 +£0,19 144,06 +0,19

Para a polpa, casca e semente foram obtidos os valore de 126,12 mg EAG/100g de fruto,
152,77 mg EAG/100g de fruto, e 144,06 mg EAG/100g de fruto, respectivamente. Quando
comparado com outro estudo que obteve seus resultados em mg EAG/100g, que teve 0s seguintes
dados, para casca e semente de aproximadamente 515,9 mg EAG/100g de fruto e para polpa 324,8 mg
EAG/100g, logo, entende-se que os resultados obtidos no presente estudo estdo abaixo do trabalho
citado (DE OLIVEIRA FERNANDES et al., 2015), isso pode ser explicado pois a concentracéo de
compostos fenolicos de um alimento pode também variar ndo apenas devido a oxidagdo, como
também conforme as condig¢des geograficas e ambientais da regido de origem e os fatores fisiologicos
e genéticos da planta (LASARA KAMILA FERREIRA DE SOUZA, 2019).

CONSIDERACOES FINAIS

O fruto da gabiroba é um bom agente antioxidante e uma fonte de compostos bioativos, como
os compostos fendlicos e acidos organicos. O acido galico e catequina estdo presentes em todas as
fracOes da gabiroba, e apesar de apresentar sabor amargo oriundo de compostos presentes no fruto,
fica evidente que a gabiroba demonstrou ter potencial tecnoldgico para sua utilizacdo na producéo de
novos produtos para a industria de alimentos.
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