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Introducao

Desde os tempos mais remotos, a caracterizacdo de frutos in natura, sejam eles exdticos ou nio,
vém despertando o interesse da comunidade cientifica, pelo simples fato de se conhecer toda a
potencialidade nutricional que os mesmos podem nos oferecer.

O cajd e umbu sdo frutos tropicais amplamente consumidos in natura ou na forma de produtos
processados no Norte e Nordeste do Brasil. Devido a crescente aceitagdo de seus produtos e a
incessante busca por novos sabores, a agroindustria de suas polpas vém despertando interesse tanto
para o mercado interno brasileiro quanto para exportagdes. Entretanto, apesar do forte interesse
comercial, poucos dados cientificos sobre os frutos sdo encontrados e estudos para obtengdo de polpas
de qualidade também sio escassos.

Os minerais constituem um grupo de elementos largamente distribuidos na natureza e exercem
um papel fundamental em diversas fungdes do organismo humano (HENDLER, 1992). As frutas em
geral apresentam em sua composicdo uma grande variedade de sais minerais essenciais, 0 que as
tornam uma rica contribui¢do para a dieta humana.

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi conhecer a potencialidade dos frutos de caja e

umbu em relag@o as suas respectivas composi¢cdes mineraldgicas.

Material e Métodos

Cajd e Umbu

Os frutos de cajd e umbu foram adquiridos em feiras livres do Norte e Nordeste do pais, sendo o
caja proveniente de Belém — PA, conhecido naquela regifo por taperebd e o umbu de Cruz das Almas
- BA. Para ambos, o estdgio de maturacdo (“de vez”) era adequado para consumo ou processamento.

Acondicionados em sacos plasticos e lacrados, os frutos foram congelados e transportados em
caixas de isopor, via aérea para Campinas - SP, sendo colocados a -18°C na cadmara frigorifica da
Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP (DTA/FEA/UNICAMP). O tempo despendido

entre o transporte até a cAmara frigorifica foi de 26 horas.
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Extracio da polpa dos frutos

Os frutos, apés o descongelamento, foram imersos em um tanque de ago inoxid4vel contendo
uma solucio aquosa de hipoclorito de sédio a 30 mg/L. Apés 15 minutos, os frutos foram removidos e
uma lavagem por aspersdo de dgua foi realizada visando a remog¢do das impurezas remanescentes,
além da retirada do excesso de cloro.

Devido as caracteristicas morfoldgicas do caja e do umbu, as polpas foram extraidas no extrator
do tipo escovas (extragdo por abrasdo), da marca BERTUZZI, dotado de peneira com didmetro
equivalente a 0,8 mm de abertura de malha e capacidade de processo de 20 kg de fruto/h.

Avaliacio mineraldgica dos frutos in natura

Para as determinagdes, as polpas dos frutos foram liofilizadas com o objetivo de reduzir o teor
de dgua sem expor as amostras a temperaturas muito elevadas. Utilizou-se o liofilizador da marca
EDWARDS (n® FO56-02-000 série n® 760) disponivel na Planta Piloto do Departamento de
Tecnologia de Alimentos (FEA/UNICAMP). O processo durou dois dias e o pé obtido foi enviado
para o Departamento de Solos e Nutricdo de Plantas, da Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” - ESALQ, USP, onde a composicdo mineralégica foi realizada. Analisaram-se os seguintes
minerais: potdssio, fosforo, célcio, magnésio, enxofre, boro, cobre, ferro, manganés e zinco, seguindo-

se a metodologia de SARRUGE e HOOG (1974).

Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra a composi¢do em minerais das polpas de caja e umbu in natura.

Tabela 1. Composicdo mineraldgica das polpas in natura de caji e umbu.

Analises Caja (mg/100g) Umbu (mg/100g)
Fosforo 23,05 13,14
Potassio 177,14 129,74
Cilcio 21,76 16,96
Magnésio 22,87 8,27
Enxofre 10,46 5,30
Boro 0,15 0,10
Cobre 0,20 0,04
Ferro 1,08 0,66
Manganés 0,35 0,06
Zinco 0,19 0,40

* Valores em base umida



Os elementos minerais reconhecidos como essenciais sdo comumente divididos entre
macronutrientes (fésforo, potdssio, célcio, magnésio, enxofre, sédio e cloro) e micronutrientes (cobre,
ferro, manganés e zinco) de acordo com as quantidades maiores ou menores em que sao encontrados
no organismo humano. A importancia de sua inclusdo na dieta tem sido amplamente discutida em
textos sobre nutricdo (FRANCO, 1992; SOARES et al., 2004).

Comparando os valores obtidos para os frutos, nota-se que a polpa de cajd é mais rica em
minerais que a de umbu, destacando os teores de potdssio, magnésio, enxofre e ferro. O caja
apresentou valores superiores ao do umbu em todas as andlises, exceto quanto ao teor de zinco.

Albino et al. (1999) confirma o cajd como um dos frutos de alto teor de potdssio, juntamente
com a jaca, graviola, jenipapo e mangaba. Os autores alertam para um consumo com cautela de frutas
com teores acima de 150 mg% por pacientes com risco de hipercalemia. Segundo Franco (1992), as
principais fungdes do potdssio em nosso organismo sdo: intervir na regulacdo osmética e equilibrio
hidrico do organismo, interferir na sintese protéica e atuar no metabolismo de glicidios e na
transmissdo nervosa.

Os valores obtidos na andlise mineralégica dos frutos quando comparados com a literatura
existente, mostram-se dentro da faixa de variagéo esperada, estando bem préximos aos valores citados,
com excecdo dos teores de ferro que estdo abaixo da média de 2,2 mg/100g encontrada (BISPO, 1989;
BORA etal., 1991; NARAIN et al., 1992; FRANCO, 1992; ALBINO et al., 1999; BRASIL, 2002).

Destaca-se para a polpa de caji, os minerais ferro, manganés e cobre que em 100 gramas
correspondem a 8,28; 7 ¢ 6 % da Ingestdo Didria Recomendada para adultos sauddveis, segundo a
legislagéo vigente. Segundo esta mesma legislacdo, um alimento para ser considerado “fonte” de um
mineral especifico, deve conter no minimo 7,5 % da IDR de referéncia por 100mL (BRASIL, 1998).

Para o umbu, destacam-se os minerais ferro e zinco com 4,71 e 2,66 % da Ingestdo Didria
Recomendada.

O cobre é um mineral essencial para os seres humanos, desempenhando papel singular na
respiracdo. Caminha lado a lado com o ferro, uma vez que o mesmo participa também do processo
respiratério, sendo considerado a espinha dorsal do processo de producio de energia. J4 o manganés é
importante para o funcionamento normal do cérebro e eficaz no tratamento da esquizofrenia e de
algumas outras doencas nervosas. Quanto ao zinco, hoje ja estd firmemente estabelecido ser um dos

principais protetores do sistema imunolégico e um grande antagonista de doencas (HENDLER, 1994).

Conclusoes
A andlise mineralégica dos frutos in natura mostrou que a polpa de caja se destaca quanto aos
teores de potdssio, ferro, manganés e cobre, sendo que a mesma pode ser considerada fonte de ferro. A
polpa de umbu apresentou em sua composi¢do mineraldgica teores mais elevados de potéssio, ferro e

zinco, porém nenhum deles em quantidades que possam ser consideradas fonte pela legislacdo vigente.
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