Sistema

(4]3:) SENAI
o

Federacao das Industrias do Estado da Bahia
FACULDADE DE TECNOLOGIA SENAI CIMATEC
POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

KATIUSCIA RAMOS ALVES ROCHA

PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE FRUTAS PRODUZIDAS NO ESTADO DE
SERGIPE

Salvador
2013



KATIUSCIA RAMOS ALVES ROCHA

PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE FRUTAS PRODUZIDAS NO ESTADO DE
SERGIPE

Trabalho de Conclusdo de curso apresentada ao Curso de Pds
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia SENAI Cimatec como requisito final para obtencdo do

titulo de Especialista em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientador: Prof.2 Msc. Bruna A. Souza Machado.

Salvador
2013



Ficha catalogréfica elaborada pela Biblioteca da Faculdade de Tecnologia SENAI CIMATEC

R672p

Rocha, Katiiscia Ramos Alves.

Propriedades funcionais de frutas produzidas no Estado de Sergipe / Katitscia
Ramos Alves Rocha - 2013.

70f. : 1l., color.

Orientadora: Prof® Bruna Aparecida Souza Machado.

Monografia (Especializagdo em Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) — Programa de Pos-Graduagao, Faculdade de Tecnologia Senai -
CIMATEC, Salvador, 2013.

1. Alunentos funcionais. 2. Vitanunas antioxidantes. 3. Frutas tropicais. 4.
Propriedades funcionais - Frutas. 5. Compostos bioativos — Frutas. I. Faculdade
de Tecnologia Senai - CIMATEC. II. Machado, Bruna Aparecida Souza. IIL
Titulo.

CDD: 641.3

NDI - 06




KATIUSCIA RAMOS ALVES ROCHA

PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE FRUTAS PRODUZIDAS NO ESTADO DE
SERGIPE

Trabalho de conclusdo de curso apresentado como requisito parcial para a obtencdo do titulo
de Especialista em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Faculdade de Tecnologia SENAI
Cimatec.

Aprovadaem __ /__ /2013.

BANCA EXAMINADORA

MSc. Bruna A. Souza Machado (Orientadora)
Faculdade de Tecnologia SENAI Cimatec.

Dr.2 Elizama Aguiar de Oliveira
Faculdade de Tecnologia SENAI Cimatec.

MSc. Aline Silva Costa
Faculdade de Tecnologia SENAI Cimatec.

Agosto de 2013



Dedico este trabalho a Deus,

A minha familia,

Meus pais, José Roberto Alves e Anete Ramos Alves,

Meus irmdos, Kelly Roberta Ramos Alves e Kirlian Ramos Alves,

E ao meu marido Magdo Pereira Rocha.



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus, por estar presente, me guiando, em todos o0s
momentos de minha vida. A meus pais, José Roberto e Anete, e meus irmdos, Kirlian e Kelly
Roberta, a base de tudo sempre presentes, orientando, protegendo, apoiando e conquistando
junto cada passo dado, pessoas que Amo incondicionalmente. Ao meu, no inicio do curso
noivo e agora marido, Magdo pelo incentivo, pela compreensdo nos momentos de mais estudo
e nos finais de semana preenchidos pelas aulas, mesmo quando ele vinha de Sergipe e eu
precisava ir para as aulas, ou quando ja casados eu precisava ir para Salvador ainda assistir
aulas, Amo muito vocé.

Aos Professores, funcionéarios e colaboradores do SENAI — Unidade Dendezeiros. Em
especial: Marcelo Guez, Elizama Oliveira, Isabel de Oliveira, Sheila Alves, Aline Rabello,
Bruna Machado, pelas orientagdes, ensinamentos e ligdes profissionais e de vida passadas.

N&o podendo esquecer-se de todos os colegas: Sarita, Poliana, Fabiana, Fabiane,
Dorothy, Mariana, Paulo, Arilson, Amauri, Gustavo e Virgilio, pelas amizades que fizemos 0s
almocos de sabado, os estudos, as trocas de conhecimentos.

Todos vocés também sdo responsaveis por mais esta conquista em minha vida, meu

muito obrigada a cada um.



RESUMO

Alimentos funcionais séo alimentos ou bebidas que quando consumidos cotidianamente
trazem beneficios a salde, devido a presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis. As
frutas sdo ricas em compostos bioativos, como: vitamina C, carotenoides, compostos
fendlicos e flavonoides, e devido a sua benéfica composicdo quimica recomenda-se uma
ingestdo diaria, em torno de cinco vezes ao dia. Pela presenca destes compostos bioativos, as
frutas sdo consideradas alimentos funcionais, pois podem influenciar na saude pela
diminuicdo do risco de acometimento de algumas patologias, como diabetes, hipertenséo,
constipacdo, cancer, hipercolesterolemia, doencas cardiovasculares, além do seu poder
nutricional, agindo no combate a cegueira noturna, anemia, escorbuto e xeroftalmia. Tendo
em vista a importancia das frutas na alimentacao e saude, o objetivo deste trabalho é realizar
um levantamento técnico e cientifico a respeito das propriedades funcionais das principais
frutas produzidas no Estado de Sergipe (abacaxi, banana, coco, laranja, maméo, mangaba,
maracuja), identificando os principais compostos presentes nessas frutas. A partir dos
resultados encontrados, observou-se que a mangaba, a laranja e 0 maméao séo boas fontes de
vitamina C. Com relacdo as vitaminas A, B e Bs, e aos minerais verificados, todas as frutas
analisadas, apresentam teores muito abaixo dos valores recomendados de IDR (Ingestédo
Diaria Recomendada). O coco, a laranja e a mangaba, séo frutas que ainda necessitam de mais
estudos relacionados a caracterizacdo e quantificacdo de compostos bioativos, vitaminas e
minerais, pois poucos ou nenhum desses dados foram encontrados. Ressalta-se que, apesar de
0s dados serem escassos a respeito de compostos bioativos para algumas das frutas avaliadas,
0 consumo destas deve ser incentivado, devido aos beneficios a salde oriundos de sua
composicdo ja conhecida, bem como de forma a intensificar o cultivo e comercializacdo

regional.

Palavras chaves: compostos bioativos, carotenoides, compostos fendlicos, vitaminas

antioxidantes, frutas tropicais.



ABSTRACT

Functional foods are foods or drinks consumed daily to provide health benefits, due to
the presence of physiologically healthy ingredients. The fruits are rich in bioactive
compounds, such as vitamin C, carotenoids, flavonoids and phenolic compounds, and
beneficial due to its chemical composition is recommended daily intake of around five times a
day. By the presence of these bioactive compounds, the fruits are considered functional foods
because they can influence health by reducing the risk of involvement of some diseases, such
as diabetes, hypertension, constipation, cancer, hypercholesterolemia, cardiovascular disease,
in addition to its nutritional power, acting in combating night blindness, anemia, scurvy and
xerophthalmia. Given the importance of fruits in diet and health, the goal of this work is to
survey technical and scientific about the functional properties of the major fruits produced in
the State of Sergipe (pineapple, banana, coconut, orange, papaya, mangaba, passion),
identifying the main compounds present in these fruits. From the results, it was observed that
the mangaba, orange and papaya are good sources of vitamin C. With respect to vitamins A,
B1 and B3, and minerals checked, all fruits analyzed, show levels well below the
recommended values of RDI (Recommended Daily Intake). The coconut, orange and
mangaba are fruits that still need further studies related to the characterization and
quantification of bioactive compounds, vitamins and minerals, as few or no such data were
found. It is noteworthy that, although the data are sparse regarding bioactive compounds for
some of the fruits evaluated, the consumption of these should be encouraged because of the
health benefits derived from its composition already known, as well as to enhance the

cultivation and regional marketing.

Keywords: bioactive compounds, carotenoids, phenolic compounds, antioxidant vitamins,

tropical fruits.
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1. INTRODUCAO

Alimentos funcionais s&o todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacdo cotidiana, trazem beneficios fisiologicos especificos, devido a presenca de
ingredientes fisiologicamente saudaveis (CANDIDO & CAMPOS, 2005 apud MORAES &
COLLA, 2006). A histéria dos alimentos funcionais esta relacionada com a melhoria da satde
em combinagdo com a longevidade (BLEN-FORD, 1996; BROEK, 1993 apud MAIA et al.,
2007). O termo alimentos funcionais foi primeiramente introduzido no Japdo em meados dos
anos de 1980 e fazia referéncia aos alimentos processados, similares em aparéncia aos
alimentos convencionais, contendo ingredientes que auxiliam em fungdes especificas do
corpo além de serem nutritivos. O Jap&o buscava desenvolver alimentos que possibilitassem a
reducdo dos gastos com a saude publica, considerando a alta expectativa de vida de sua
populacdo (COSTA & ROSA, 2008).

Os alimentos funcionais devem apresentar propriedades benéficas além das nutricionais
basicas, sendo apresentados na forma de alimentos comuns. S&o consumidos em dietas
convencionais, mas demonstram capacidade de regular fungdes corporais de forma a auxiliar
na protecdo contra doengas como hipertenséo, diabetes, cancer, osteoporose e coronariopatias
(SOUZA, et al., 2003 apud MORAES & COLLA, 2006). Dentro desse contexto as frutas
podem ser consideradas como alimentos funcionais, pois podem influenciar na salde pela
prevencdo ou tratamento de patologias (diabetes, hipertensdo, constipacdo, cancer e
hipercolesterolemia), além do seu poder nutricional (cegueira noturna, anemia, escorbuto,
xeroftalmia) (MAIA et al., 2007). As frutas sdo uma fonte de compostos antioxidantes, como
polifendis, vitaminas, carotenoides e minerais, que contribuem para o seu potencial quimico
preventivo (KUSKOSKI et al., 2005; MAHATTANATAWEE et al., 2006).

Estudos tém demonstrado que a fibra dietética e os polifendis de frutas e legumes
melhoram o metabolismo lipidico e evitam a oxidacdo do colesterol de lipoproteina de baixa
densidade (LDL-c), que impedem o desenvolvimento de aterosclerose (GORINSTEIN et al.,
1999). Os legumes, frutas e verduras contém fibra de maior qualidade, com uma composicédo
mais equilibrada, incluindo ainda altos percentuais de fracdo sollvel, quando comparados
com os cereais. A grande maioria das fibras alimentares obtidas de frutas apresenta um teor de
fibra solGvel maior que a aveia, por exemplo. As fibras de cereais e frutas sdo completas, e
todas possuem uma estrutura que inclui parede celular e seus constituintes: celulose,
hemicelulose, lignina (SAURA-CALIXTO, 1995 apud RUFINO, 2008).
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O consumo de frutas frescas e crescente em todo o mundo, devido principalmente a uma
série de fatores que levam as modificacBes nos habitos alimentares, tais como: maior cuidado
com a saude e aspectos nutritivos dos alimentos, como sensibilidade crescente em relagdo a
fatores ecoldgicos e dietéticos, campanhas publicitéarias sobre beneficios de consumo de frutas
e hortalicas, envelhecimento da populacdo, que amplia o conjunto consumidor de maior idade.
O homem depende das frutas e seus derivados para obter algumas vitaminas, principalmente o
acido ascorbico, além de outros nutrientes importantes. Frutas e hortalicas tém sido altamente
recomendadas por sua riqueza em vitamina C, carotenoides, substancias fendlicas, substancias
sulfuradas, glicosidios indolicos, fruto-oligossacarideos, entre outros. Pela acdo antioxidante
de radicais livres e sequestrantes de carcindgenos e de seus metabdlitos, exercem agédo
protetora contra a evolugdo de processos degenerativos que conduzem as doengas e ao
envelhecimento, precoce. Devido a sua benéfica composicdo quimica, recomenda-se uma
ingestdo generosa de frutas e hortalicas na dieta, em torno de cinco vezes ao dia (MAIA et al.,
2007).

Ressalta-se também que as frutas contém uma variedade de elementos minerais, e cerca
de quatorze sdo considerados constituintes nutricionais essenciais, como: calcio, sodio, zinco,
iodo, cobre, fésforo, potassio, enxofre, flior, manganés, ferro, magnésio, cobalto e cloro.
Embora as frutas ndo sejam ricas em minerais, 0 potassio € o mineral mais abundante
encontrado nelas e ocorre principalmente em combinacdo com varios outros acidos organicos.
Nas frutas o pH dos tecidos é controlado pelo balango potassio/acido organico, e altas
concentracdes de potassio podem contribuir para 0o aumento da pressdo sanguinea de
humanos. Destaca-se que, 0s beneficios dos minerais relacionam-se principalmente com a
promocdo de crescimento de 0ssos e dentes, prevencdo de osteoporose e prevencdo de
anemia. O célcio da dieta tem sido relatado como um agente que promove um efeito protetor
contra o desenvolvimento de osteoporose, a diminuicdo da pressao sanguinea e diminuicdo de
cancer de colon (MAIA et al., 2007).

As vitaminas sdo nutrientes requeridos para funcdes especificas no corpo. Caso as
vitaminas ndo sejam consumidas em quantidades suficientes, ha o desenvolvimento de
doencas de deficiéncia, denominadas de hipovitaminose. Para uma mesma fruta ou hortalica
hd uma enorme variacdo quanto ao teor das vitaminas, as condicdes de solo, clima,
fotoperiodismo, regime pluvial, grau de maturacdo, etc., e influenciam na composicéo
vitaminica dos alimentos (FONSECA et al., 1996 apud RUFINO, 2008).
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Uma baixa ingestdo de vitaminas antioxidantes, como as vitaminas E e C e ainda
compostos prd-vitamina A (p-caroteno) contribuem para a incidéncia de doencgas
cardiovasculares. Os compostos antioxidantes contra-atacam os efeitos oxidantes sobre os
lipideos, capturando os radicais livres. Os nutrientes antioxidantes (principalmente vitaminas
A, C e E) sdo possiveis profilaticos, tanto na cura, como no processo da doenca. O nivel
dessas vitaminas antioxidantes essenciais, em contraste com outros mecanismos de defesa do
corpo, é determinado principalmente pelo suprimento destas na dieta (DARRINGTON, 1995
apud MAIA et al., 2007). Frutas e vegetais séo as principais fontes de vitaminas antioxidantes
(Vitamina E, vitamina C, precursor da vitamina A, ou seja, f-caroteno), que atuam como
eliminadores de radicais livres, tornando estes alimentos essenciais para a saude humana
(ELLIOT, 1999 apud HOSSAIN & RAHMAN, 2010).

E relatado na literatura que os antioxidantes sdo importantes no combate a formagao de
processos oxidativos. Com isso, tém-se menores danos ao DNA e as macromoléculas (como
lipideos e proteinas) e, desta forma, amenizam-se os danos cumulativos que podem
desencadear patologias como céncer, cardiopatias e catarata. Estes compostos atuam de
diversas formas nas reacdes de oxidacao, ou seja, evitam a formacéo de radicais livres através
da reacdo com os produtos iniciais da oxidacao lipidica, e também nas etapas intermediarias
do processo de oxidacdo. Os carotenoides, a vitamina C, a vitamina E, flavonoides, o selénio,
entre outros, sao exemplos de antioxidantes encontrados nas frutas. As les6es causadas pelos
radicais livres nas células podem ser prevenidas ou reduzidas por meio da atividade de
antioxidantes (MAIA et al., 2007), sendo importante o consumo diario de alimentos ricos
nestes compostos.

Os compostos fendlicos possuem propriedades funcionais fisioldégicas importantes,
como por exemplo, na protecdo dos Orgdos e tecidos contra o estresse oxidativo e contra a
carcinogénese. Além disso, o0s compostos fenolicos, destacando-se os flavonoides
(antocianinas e flavonois), sdo responsaveis pela atividade antioxidante de diversos vegetais.
Frutas como o caju, maracujd e a acerola sdo ricas em compostos fendlicos, possuindo,
portanto propriedades funcionais associadas a capacidade antioxidante das mesmas. De
maneira geral, os compostos fendlicos sdo considerados em diversos estudos como potenciais
inibidores do processo carcinogénico, isso porque possuem a capacidade de atuar em
diferentes estagios do processo de formacdo e desenvolvimento de tumores (BLUM, 1996
apud MAIA et al., 2007). Os principais compostos fendlicos sdo classificados em dois
grupos, flavondides (polifendis) e os ndo-flavondides (fendis simples ou acidos) (PERREIRA,
2011).
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Ressalta-se ainda que o consumo de frutas também possa auxiliar na protecéo contra o
desenvolvimento da degenerescéncia macular relacionada com a idade (DMRI), uma
patologia que é responsavel por causar a cegueira. Em estudos do efeito do consumo de frutas
na pressao arterial de criancas, observou-se que uma dieta rica em frutas pode melhorar a
pressao sanguinea enquanto crianca, sendo este efeito positivo para a vida adulta (MAIA et
al., 2007).

Diferentes estudos apontam para os beneficios associados ao consumo regular de frutas
e hortalicas para a saude humana, devido principalmente as propriedades funcionais
apresentadas pelas mesmas, ou seja, sua composicdo em compostos bioativos, como por
exemplo, compostos fendlicos. Diante disso, e, tendo em vista o interesse da comunidade
cientifica na identificacdo da composicdo nutricional e de compostos bioativos de frutas da
regido do Nordeste do Brasil, este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento
técnico e cientifico a respeito das propriedades funcionais das frutas produzidas no Estado de

Sergipe ja estudadas e disponiveis na literatura.

2. OBJETIVO

2.1. OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do presente estudo € realizar um levantamento técnico e cientifico,
através da pesquisa em bases de artigos, teses e dissertacOes, relacionados aos compostos
bioativos e propriedades funcionais relatados para as principais frutas produzidas no estado de

Sergipe.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

(1) Descrever as caracteristicas dos principais compostos bioativos encontrados (ou

identificados) em frutas correlacionando com os efeitos benéficos associados ao seu consumo;
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(2) Identificar e descrever as principais frutas produzidas no estado de Sergipe;

(3) Caracterizar as principais frutas produzidas no estado de Sergipe, como alimentos
funcionais com base na sua composi¢do (fenolicos totais, flavonoides, carotenoides totais,
vitaminas, antocianinas, etc.) através da identificacdo de trabalhos técnicos e cientificos

disponiveis na literatura.

3. JUSTIFICATIVA

O binébmio dieta-salde representa um novo paradigma no estudo dos alimentos
(KUCUK, 2002; PADILHA & PINHEIRO, 2004). Neste contexto, surge a compreensdo de
que a alimentacdo adequada exerce um papel além do que fornecer energia e nutrientes
essenciais, enfatizando também a importancia dos constituintes ndo nutrientes, que em
associacdo, sdo identificados pela promocdo de efeitos fisiologicos benéficos, podendo
prevenir ou retardar doencas tais como as cardiovasculares, cancer, infeccOes intestinais,
obesidade, dentre outras (PADILHA & PINHEIRO, 2004).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), aproximadamente 60% do
total de mortes relatadas no mundo e 46% da carga global de doencas foram atribuidas as
doencas cronicas ndo transmissiveis em 2001. Projecdes da OMS apontam que em 2020 essas
doencas responderdo por 58% da carga global de doenca no mundo (WHO, 2013).
Especialistas relacionados a dieta, nutricdo e prevencdo de doencas crénicas reconhecem que
embora mais pesquisas sejam ainda necessarias para elucidar alguns mecanismos da relacéo
entre componentes da dieta e desenvolvimento dessas doencas, a atual evidéncia cientifica
disponivel oferece forte comprovacao do papel da dieta na prevencéo e controle da morbidade
atribuida as doencas crénicas ndo transmissiveis (FIGUEIREDO et al., 2008).

Comportamentos alimentares podem ndo somente influenciar 0 estado de saude
presente, como também determinar se mais tarde em sua vida o individuo ira desenvolver ou
ndo alguma doenca como céancer, doencas cardiovasculares e diabetes (COLACO, 2004;
FIGUEIREDO et al., 2008). Destaca-se ainda que o consumo insuficiente de frutas, legumes e
verduras estéo entre os dez principais fatores de risco para a carga total global de doenga em

todo o mundo (WHO, 2002). Esses alimentos séo importantes na composicdo de uma dieta
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saudavel, pois sdo fontes de micronutrientes, fibras e de outros componentes ativos com
propriedades funcionais (WHO, 2013).

Os estudos e descobertas das propriedades funcionais nos alimentos vém crescendo a
cada dia, juntamente com 0 seu consumo. Estas propriedades funcionais, neste estudo em
particular, das frutas produzidas em Sergipe, tem importancia direta na saldde dos seus
consumidores, pois as substancias presentes nas frutas, tais como carotenoides, flavonoides,
vitaminas, minerais, entre outras vao agir e influenciar na qualidade de vida, melhoria da
salde, prevencdo e /ou diminuicdo do risco de desenvolvimento de doencas em seus
consumidores. Além disso, este estudo visa avaliar as propriedades funcionais de frutas
produzidas no estado de Sergipe, com o objetivo de valorizar estas matérias-primas regionais

incentivando o seu consumo.

4. METODOLOGIA

Para a elaboracdo deste estudo de revisdo referente as propriedades funcionais de frutas
produzidas em Sergipe, foi empregada uma metodologia que envolveu uma pesquisa em
livros e em bases de dados on line de artigos cientificos da area , publicados no periodo de
1991 a 2013, a citar: Science Direct, Wiley Online Library e SciELO (Scientific Electronic
Library Online), Embrapa, ITAL, Biotecnologia, Biblioteca digital Unicamp, utilizando uma
combinacgdo das seguintes palavras-chave: frutas tropicais, compostos bioativos, propriedades
funcionais, Sergipe, referente ao assunto de interesse. Os artigos e demais trabalhos

relacionados ao tema de interesse foram selecionados e discutidos nesta revisao.

5. FUNDAMENTACAO TEORICA

5.1. ALIMENTOS FUNCIONAIS

O termo alimentos funcionais foi primeiramente introduzido no Japdo em meados dos

anos de 1980 e fazia referéncia aos alimentos processados, similares em aparéncia aos
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alimentos convencionais, contendo ingredientes que auxiliam em fungdes especificas do
corpo além de serem nutritivos. O Japdo buscava, nesta época, desenvolver alimentos que
possibilitassem a reducdo dos gastos com a salde publica, considerando a alta expectativa de
vida de sua populacdo (COSTA & ROSA, 2008).

Em 1991 estes alimentos foram definidos como “Alimentos para uso especifico de
saude” (Foods for Specified Health Use - FOSHU), com isso estabeleceu-se que FOSHU sao
aqueles alimentos que tém efeito especifico sobre a salde devido a sua constituicdo quimica e
que ndo deveriam expor ao risco de saude ou higiénico. Atualmente estes alimentos trazem
um selo de aprovacao do Ministério da Saude e Bem-Estar Japonés (COSTA & ROSA, 2008),
para serem considerados como FOSHU.

Este principio rapidamente dissipou-se mundialmente, entretanto, é importante destacar
que cada pais possui seus proprios critérios para aprovacédo das alegagdes funcionais. O FDA
(Food and Drug Administration), érgdo Norte Americano de regulamentacdo de Alimentos e
Medicamentos, regula os alimentos funcionais, baseado no uso que se pretende dar ao
produto, na descrigdo presente nos rétulos ou nos ingredientes do produto. A partir destes
critérios, o FDA classificou os alimentos funcionais em cinco categorias: (1) alimento; (2)
suplementos alimentares; (3) alimento para usos dietéticos especiais; (4) alimento-
medicamento; e (5) droga (COSTA & ROSA, 2008).

No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) do Ministério da
Salde, é o dérgao responsavel por regular os alimentos e medicamentos. Existem legislacdes
especificas (resolucGes, portarias, informes técnicos, entre outros) que regulam os alimentos
funcionais (Tabela 1). A Resolucdo n° 18/99 da ANVISA/MS, estabelece as diretrizes basicas
para analise e comprovacdo de propriedades funcionais e ou de saude alegadas em rotulagem
de alimentos. Tal resolucdo define a alegacdo de propriedade funcional como aquela relativa
ao papel metabolico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras funcGes normais do organismo humano, e a alegacao
de propriedade de saide como aquela que afirma, sugere ou implica a existéncia de relacdo
entre o alimento ou ingrediente com doenca ou condicdo relacionada a saide (BRASIL,
1999). Ressalta-se que os alimentos que possuirem alegacdes referentes as propriedades
funcionais e ou de saude sdo obrigatorios de registro junto a ANVISA/MS, de acordo com a
resolucdo - RDC n°- 27, de 06 de agosto de 2010 (BRASIL, 2010).



20

Tabela 1: Algumas legislagdes brasileiras relacionadas a alimentos funcionais.

Legislacéo Assunto abordado

Portaria n® 32, de 13 de janeiro de 1998. Suplementos Vitaminicos e ou de Minerais.

Resolucdo n° 16, de 30 de abril de 1999. Procedimentos para registro de Alimentos e ou Novos
Ingredientes.

Resolucgdo n° 17, de 30 de abril de 1999 Diretrizes Basicas para a Avaliacdo de Risco e Seguranca dos
Alimentos.

Resolucdo n° 18, de 30 de abril de 1999. Diretrizes basicas para analise e comprovacédo de propriedades
funcionais e ou de satde alegadas em rotulagem de alimentos.

Resolucdo n° 19, de 30 de abril de 1999. Procedimentos para registro de alimento com alegacdo de
propriedades funcionais e ou de salide em sua rotulagem.

Resolucdo RDC n° 2, de 07 de janeiro de  Substancias Bioativas e Probi6ticos Isolados com Alegacdo de

2002. Propriedades Funcional e ou de Salde.

Resolucdo n° 23, de 16 de marco de 2000 Manual de Procedimentos para Registro e Dispensa de
Registro de Produtos.

Resolucdo RDC n° 27, de 6 de agosto de  Dispde sobre as categorias de alimentos e embalagens isentos e

2010. com obrigatoriedade de registro sanitario.

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em dados da ANVISA, (2012).

Assim, sdo considerados alimentos funcionais aqueles que, além de fornecerem a
nutricdo basica, promovem efeitos benéficos a salde. Esses alimentos possuem potencial para
promover a saude por meio de mecanismos ndo previstos pela nutricdo convencional, devendo
ser salientado que esse efeito restringe-se a promocédo da salde e ndo a cura e/ou tratamento
de doencas. Por sua vez os nutracéuticos podem ser definidos como alimentos ou ingredientes
alimentares que proporcionam beneficios médicos e/ou de saude, incluindo prevencdo e
tratamento de doencas (SANDERS, 1998; OLIVEIRA et al.,, 2002), e ndo devem ser
confundidos com os alimentos funcionais, sendo portanto, duas classes distintas. Ressalta-se
ainda que o alvo dos nutracéuticos € significativamente diferente dos alimentos funcionais,
por diferentes razdes, como por exemplo, enquanto que a prevencdo e o tratamento de
doencas, ou seja, 0 apelo médico sdo relevantes aos nutracéuticos, apenas a reducdo do risco
da doenca, e ndo a prevencdo e tratamento da doenca estdo envolvidos com os alimentos
funcionais. Além disso, pode-se destacar que, enquanto que o0s nutracéuticos incluem

suplementos dietéticos e outros tipos de alimentos, os alimentos funcionais devem estar na


http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/anvisa/home/alimentos/%21ut/p/c5/rZDNdqpAEISfJS_g9DAwwBIYgVF-IkwQ2HAkN1FAVKIRnKePN_uYTbqW1XW-6kYluuuwuTbbzaU5HjZ7lKOSVo5n-aoeAAC1HeCeFlFtFYO3ALRGOahV2t5OXHYyaWUSp2I5pawYQzYHIVKczqcgbN1IdINyYQ5ELFuKtsDYMHHmruYWH0KQ49OdVdAKfhgLfmnynf7Bh1j59Y7ywcZ3_r__qN3DPEYFKvUq8xTDX3r4ztRt4HPhuzG4ZKUAEn_4yccs5U9ZC1Q2dT8bX_sZzEyiKgY2dKJRrFKqorUoJpud-cistOp2mlHnsl-Uad2DcLtd5DepvzdvmDueqnOD0Ck1yZkcbdueWhnIPl5vPRLEL2zf1MnZ5sl1MzjCPp4zERKptREx3NNz0IlBG0KNX61DsBv94fbKVPFeG2b26Vrbf8JUykLRL_XL9C5E_lGe4i3baR-DQJF_7N_Qqb8uA5r4Mr_rzXr6AkzFTHU%21/%26useDefaultText=0%26useDefaultDesc=0
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forma de um alimento comum (KWAK & JUKES, 2001b), enquanto que 0s nutracéuticos
podem apresentar-se na forma de alimentos e/ou isolados.

Os principais compostos ativos presentes nos alimentos funcionais sdo as fibras, os
acidos graxos poli-insaturados émega 3 (o-3) e 6mega 6 (®-6), 0s terpendides, compostos
fendlicos, peptideos ativos, como arginina e glutamina, prebioticos (inulina e oligofrutose ou
fruto-oligossacarideo), e os probidticos (lactobacilos acidéfilos, casei, bulgéarico e lactis)
(WAITZBERG, 2000; ANJO, 2004). Na Tabela 2, sdo apresentados 0s principais compostos
ativos presentes nos alimentos funcionais, relacionando com sua fonte de obtencéo e efeitos
benéficos no organismo quando consumidos (ANJO, 2004).

Como apresentado na Tabela 2, os principais compostos ativos presentes nas frutas séo
as fibras, terpenodides e compostos fendlicos. Vérios efeitos benéficos a salde tém sido
atribuidos aos compostos fenolicos presentes nas frutas. Estudos epidemiologicos, clinicos e
in vitro mostram multiplos efeitos biologicos relacionados aos compostos fenolicos da dieta,
tais como: atividades antioxidantes, anti-inflamatdria, antimicrobiana e anticarcinogénica
(GUSMAN et al., 2001; DELMAS et al., 2005; BEER et al., 2003; ABE et al., 2007).

5.2. COMPOSTOS ATIVOS PRESENTES EM FRUTAS

5.2.1. Compostos Fenolicos

Os compostos fendlicos sdo substancias que possuem anel aromatico com um ou mais
substituintes hidroxilicos. Os principais compostos fendlicos sdo classificados em dois
grupos, flavondides (polifenois) e os ndo-flavondides (fendis simples ou acidos) (PERREIRA,
2011). Eles sdo insoltveis em dgua e em solventes polares, principalmente alcoois (MORAES
& COLLA, 2006). A presenca de compostos fendlicos, tais como flavonoides, acidos
fendlicos, antocianinas, além de vitaminas C, E e carotenoides contribuem para os efeitos
benéficos das frutas (SILVA et al., 2004; AJAIKUMAR et al., 2005 apud ALMEIDA et al.,
2009). Os compostos fendlicos sdo compostos de mais de 8000 substancias identificadas, e
estes podem ser divididos em grupos, de acordo com a sua estrutura quimica, tais como 0s

acidos fenolicos, estilbenos, cumarinas, ligninas e flavonoides (ROSS & KASUM, 2002).
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Tabela 2: Principais compostos ativos presentes nos alimentos funcionais (fonte de obtencéo e efeitos benéficos no organismo).

Compostos ativos

Fonte de Obtencao

Propriedade Funcional

Terpendides

Carotenoides

Fitoesterois

Frutas (melancia, mamao, meldo, damasco, péssego), verduras (cenoura, espinafre,
abdbora, brécolis, tomate, inhame, nabo)

Oleos vegetais, sementes, nozes, e algumas frutas e vegetais

Atividade antioxidante e anticancerigena

Reducéo dos niveis de colesterol total LDL-colesterol

Compostos Fendlicos

Acido Fendlico

Flavonoides

Isoflavonas

Catequinas

Antocianinas

Frutas (uva, morango, frutas citricas), vegetais (brdcolis, repolho, cenoura, berinjela,
salsa, pimenta, tomate, agrido), cha

Frutas citricas, brdcolis, couve, tomate, berinjela, soja, abobora, salsa, nozes, cereja
Leguminosas (principalmente soja) e legumes

Uva, vinho tinto, morango, cha verde, cha preto, cacau

Frutas roxas (amora, framboesa, jabuticaba, uva, jambo)

Atividade antioxidante

Atividade antioxidante, reducdo do risco de cancer e
doencas cardiovasculares

Inibicdo do acimulo de estrogénio, reducdo das
enzimas carcinogénicas

Atividade antioxidante, reducdo do risco de doenca
cardiovascular

Atividade antioxidante, protecdo contra mutagénese

Fibras

Frutas, verduras, leguminosas, cereais, integrais

Redugdo do risco de cancer e dos niveis de colesterol

Acidos graxos 6mega 3 e 6

Peixes de dgua fria, 6leo de canola, linhaga e nozes

Redugdo do risco de cancer e de doencas

cardiovasculares, reducdo da pressdo arterial

Prebidticos

Raiz de chicoria, cebola, alho, tomate, aspargo, alcachofra, banana, cevada, cerveja,

centeio, aveia, trigo, mel

Regulacdo do trénsito intestinal e da pressdo arterial,
reducdo do risco de cancer e dos niveis de colesterol

total e triglicerideos, reducdo da intolerancia a lactose

Probio6ticos

logurtes e leites fermentados

Regulacdo do transito intestinal, reducdo do risco de
cancer e dos niveis de colesterol total e triglicerideos,

estimulo ao sistema imunoldgico

Fonte: Adaptado de ANJO (2004)
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Estudos mostram a capacidade antioxidante dos compostos fendlicos, bem com seu
possivel efeito na prevencdo de diversas enfermidades cardiovasculares, cancerigenas e
neurologicas. A acdo benéfica dos compostos fendlicos na saude humana vem sendo
relacionada com a sua atividade antiinflamatdria e com a sua capacidade de impedir a cdo dos
radicais livres no organismo (PERREIRA, 2011). A dieta mediterranea, rica em frutas e
vegetais, tem sido associada com a baixa incidéncia de doencgas cardiovasculares e cancer,
principalmente devido a elevada proporcdo de compostos bioativos como vitaminas,
flavonoides e polifendis (BENAVENTE & GARCIA, et al., 1999 apud MORAES & COLLA,
2006).

A composicdo fenolica de frutos é determinada por fatores genéticos e ambientais,
podendo ser modificadas por reacfes oxidativas durante o armazenamento do fruto, dois
processos importantes estdo envolvidos, a atividade antioxidante e o escurecimento oxidativo

(ROTILI et al., 2013). Na Figura 1 sdo apresentadas estruturas quimicas de alguns compostos

fenolicos.
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Figura 1: Estrutura quimica de alguns compostos fendlicos.

Os flavonoides (polifenois) possuem estruturas com anéis aromaticos e duplas ligacGes
conjugadas onde exercem sua fungdo antioxidante sdo encontrados em vegetais, legumes,
frutas, chas de ervas, mel, entre outros produtos de consumo cotidiano. Alguns estudos
evidenciam as capacidades antioxidativa, atividade anti-inflamatoria e de efeito vasodilatador,
acdo antialérgica, atividade contra o desenvolvimento de tumores, anti - hepatotoxica,
antiulcerogénica, acdo antiplaquetaria, bem como acfes antimicrobianas e antivirais destes
compostos. Pesquisas demonstraram que alguns flavonoides atuam na inibicdo da replicagdo

viral do agente causador da Sindrome da Imunodeficiéncia Humana (HIV). Além disso, ja é
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consenso na literatura que os flavonoides podem inibir véarios estagios dos processos que
estdo diretamente relacionados com o inicio da aterosclerose, como ativacdo de leucocitos,
adesdo, agregacao e secrecao de plaquetas, alem de atividades hipolipidémicas e aumento de
atividades de receptores de LDL (RUFINO, 2008).

Os principais flavonoides sdo as antocianinas, considerados como pigmentos azul-
plrpura, as antoxantinas, que possuem coloracdo amarela, as catequinas e as
leucoantocianinas que sdo incolores, mas que facilmente se transformam em pigmentos
pardos, sendo que estas duas Ultimas sdo comumente denominadas de taninos (MORAES &
COLLA, 2006). A antocianina é o flavondide mais estudado, € um grupo de pigmentos
vegetais hidrossoluveis, amplamente distribuido no reino vegetal, encontrados em diversas
frutas como mirtilo, amora, morango, framboesa, jamboldo, jabuticaba, uva, entre outros
(PERREIRA, 2011). As antoxantinas e flavonas sdo derivadas do fenil-2-benzopiranose e
aparecem dissolvidos nas células de vegetais. Usualmente séo de coloracdo amarelo claro ou
incolores, estando presentes em polpas de frutas claras ou aquelas coloridas de verde com
clorofila ou vermelho, azul ou purpura com antocianinas (RIBEIRO & SERAVALLI, 2004
apud MORAES & COLLA, 2006). Dentre os flavonoides, as quercitinas sdo os principais
componentes em frutas, estando presente em macd, romd, uva e damasco. As frutas citricas
sdo exemplo de fonte de flavonas (naringenina, hesperidina, apigenina e luteolina)

(PERREIRA, 2011). Na Figura 2 é apresentado o anel estrutural dos flavonoides.

Figura 2: Estrutura geral dos flavonoides.

Os compostos fendlicos ndo-flavonoides, se dividem em trés grupos principais, sdo eles
0s é&cidos hidroxi-benzoicos, galico e elagico; os acidos cafeico e p-cumarico hidroxi

cinamatos; e os derivados especificos do trans-resveratrol, cis-resveratrol e trans-resveratrol
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glucosidio. A atividade antioxidante dos ndo-flavonoides esté relacionada com a posi¢do dos
grupos hidroxilas e com a proximidade do grupo CO;H em relagdo ao grupo fenil. A
capacidade antioxidante do grupo hidroxila € maior quanto mais proximo o grupo CO,H
esteja do grupo fenil (PERREIRA, 2011).

COOH CB=CH-C(OH
) H*
J |

OH OH

Acido p-hidroxibenzoico Acido p-cumdrico
CH=CH-COOH COOH
"]
S
R
OH OH
R = H (Acido cafeico) R = CHj (acido vanilico)

R = CH3 (Acido ferilico) R = H (dcide protocatéquico)

Ditdroxilados Diigdroxilados

Figura 3: Estrutura de alguns ndo-flavonoides.

5.2.2. Carotenoides

Os carotenoides formam um grupo de pigmentos naturais mais abundantes na natureza
(RUFINO, 2008), sdo responsaveis pela coloracdo de muitas frutas, folhas e flores, variando
entre 0 amarelo-claro, o alaranjado e o vermelho (ALMEIDA et al., 2009; WONDRACEK et
al., 2008), presentes em alimentos como: tomate, abdbora, pimentdo, laranja (GAZZONI
2003 apud MORAES & COLLA, 2006), na forma de carotenos ou como ésteres de xantofilas
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(RUFINO, 2008). Seus principais representantes sdo os carotenos, precursores da vitamina A
e o licopeno (GAZZONI 2003 apud MORAES & COLLA, 2006).

Atualmente, sdo conhecidos, aproximadamente, 600 tipos de carotenoides que sdo
utilizados como aditivos (corantes) alimentares, no entanto, apenas 19 deles foram detectados
em diferentes tecidos humanos (EL-AGAMEY et al., 2004 apud RUFINO, 2008).

Os carotenoides podem capturar radicais peroxil mediante transferéncia de elétrons ou
seqliestro de atomos de hidrogénio, mecanismos estes que levam a formagdo de uma grande
variedade de radicais carotenoides (EL-AGAMEY et al., 2004 apud RUFINO, 2008), podem
capturar o oxigénio singlete, algo que os polifendis ndo podem fazer. Podem apresentar
efeitos sinérgicos com outros antioxidantes como a vitamina E ou C (STAHL & SIES, 2005
apud RUFINO, 2008).

Nas plantas, fazem parte da rota fotossintética através da captacéo do excesso de energia
luminosa, juntamente com as clorofilas. Quando consumidos através da alimentacdo, varios
carotenoides estdo associados a reducdo de doengas cronico-degenerativas como cancer e
doencas cardiovasculares, devido principalmente ao potencial antioxidante de alguns
carotenoides, sendo que outros possuem atividade pro-vitamina A, apds sua conversdo no
intestino (BRITTON, 1995; AGOSTINI-COSTA & VIEIRA, 2004 apud ALMEIDA et al.
2009). Sua absor¢do é maior quando se encontram em frutos de cor alaranjados. O clima
tropical brasileiro favorece a ocorréncia de uma grande variedade de frutas ricas em
carotenoides, tais como manga, maméao, goiaba vermelha, pitanga (RUFINO, 2008).

Entre os carotenoides, o B-caroteno € o mais abundante em alimentos e 0 que apresenta
a maior atividade de vitamina A. E um potente antioxidante com acgdo protetora contra
doencas cardiovasculares. Atua inibindo o processo de oxidacdo do LDL (low density
lipoprotein), evitando o desenvolvimento de aterosclerose. Possui acdo protetora contra o
cancer, da mesma forma que licopeno, luteina e zeaxantina, ndo precursores da vitamina A, ja
que a luteina e zeaxantina sdo xantofilas (sintetizados a partir de carotenoides) (AMBROSIO
et al., 2006 apud MORAES & COLLA, 2006). A Figura 4 apresenta as principais moléculas

pertencentes ao grupo de carotenoides.
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Figura 4: Estrutura quimica de alguns compostos carotenoides.

5.2.3. Fibras

O conceito nutricional e cientifico de fibra dietética ou alimentar surgiu na década de 70
e define como o conjunto de polissacarideos e lignina derivados de plantas que resistem a
hidrolise das enzimas digestivas humanas (KRITCHEVSKY & BONDFIELD, 1995; CHO &
DREHER, 2001 apud RUFINO, 2008).

Os polissacarideos podem ser classificados em digeriveis e ndo digeriveis. Os principais
polissacarideos estruturais das paredes celulares caracterizam-se quimicamente por nao ter
ligacdes a-glicosidica e pertencerem ao conjunto de polissacarideos ndo amilaceos (NSP —
Non - Starch Polysaccharides) (ENGLYST et al., 1982; MCCANN & ROBERTS, 1991) tais
como, a celulose, hemicelulose, compostos pectinicos e lignina.

A celulose possui elevado grau de polimerizacdo (de 2000 a 15000 unidades de B-
glicose PB1-4), formando grandes cadeias sem ramificagdo, sendo considerada como a
macromolécula organica mais frequente na biosfera (Figura 5). A hemicelulose ¢ formada
por grandes moléculas heterogéneas, ramificadas e pouco hidrofilas que unem microfibras de
celulose, e dependendo de sua composicdo monomérica sdo classificadas em glucana,
glucomanana, galactomanana, Xiloglucana e xilana. Encontram-se intercaladas as

microfibrilas de celulose dando elasticidade e impedindo que elas se toquem. Os compostos
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pectinicos apresentam baixa hidrossolubilidade (soltveis em &gua quente, formando gel ao
esfriar) e grande capacidade de inchamento. Nas células vegetais a capacidade de unido com
minerais como magnésio e calcio tem a funcdo de adesdo e em alguns érgédos vegetais chegam
a produzir massivamente gomas (substéncias pécticas) (Figura 6). Destaca-se que a parede
celular também é composta de moléculas de baixa ou nula digestibilidade de natureza ndo
polissacaridica, como por exemplo, a lignina (Figura 7), que depois da celulose € a substancia
mais abundante na natureza, sendo considerada como uma molécula altamente resistente,

impermeavel a 4gua, que somente é decomposta por fungos que possuem enzima ligninolitica.

Figura 5: Estrutura quimica da celulose.

ac. galacturdnico

metoxilado
COoH COOCH, COOCH, COOH
0
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acido
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Figura 6: Estrutura geral das substancias pécticas.
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Figura 7: Estrutura quimica da lignina.

Diversos estudos mostraram que a deficiéncia de fibra na dieta pode ser um fator
significativo que, juntamente com fatores relacionados a alimentacao e estilo de vida, propicia
o desenvolvimento de patologias tais como, cancer de colo, transtornos intestinais, diabetes,
doencas cardiovasculares (KRITCHEVSKY & BONDFIELD, 1995; CHO & DREHER, 2001
apud RUFINO, 2008). A fibra dietética provém de uma matéria vegetal que por sua estrutura
guimica ou pela unido com outros compostos resiste a acdo das enzimas digestivas durante o
processo de digestdo (BUCKERIDGE & TINE, 2011 apud RUFINO, 2008).

Por sua estrutura, composicao e grau de solubilidade, a fibra possui efeitos fisioldgicos
associados, derivados de suas propriedades fisico-quimicas e fermentativas. Entre estas
propriedades relacionadas com a estrutura molecular esta a capacidade de captura de agua e
compostos dissolucdo. A agua retida esta relacionada com o grau de viscosidade das fibras
com o qual é maior em amostras ricas em pectinas (TABERNERO-URBIETA, 2008 apud
RUFINO, 2008).

No sistema digestivo, a fibra pode ter diversos efeitos fisiologicos, tais como: sensacdo
de saciedade e menor ingestdo de alimentos, regulacédo intestinal, diminui¢cdo do tempo de

percurso dos alimentos pelo intestino, atraso de absorcdo de glicose, manutencdo e
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desenvolvimento da flora bacteriana intestinal, maior excrecdo de lipideos e proteinas e atua
como fator preventivo do cancer intestinal.

A fibra é composta pelas fracdes sollvel e insolivel em agua e suas propriedades séo
determinadas pelo percentual destas fracdes. A fibra insollvel é escassamente fermentada e
possui um potencial efeito laxante e regulador intestinal, ja a fibra solivel é fermentada em
alta proporcdo e suas principais propriedades estdo relacionadas com a diminuicdo do
colesterol e glicose no sangue, e ainda, promove o desenvolvimento da flora benéfica
intestinal (SAURA-CALIXTO, 1995 apud RUFINO, 2008).

O estudo das fibras presentes em frutas, sua associagcdo com compostos bioativos e seu
papel na qualidade do alimento e na salde do consumidor € um aspecto muito importante
(RUFINO, 2008). Estudos tém demonstrado que a fibra dietética e os polifendis de frutas e
legumes melhoram o metabolismo lipidico e evitam a oxidacdo do colesterol de lipoproteina
de baixa densidade (LDL-c), que impedem o desenvolvimento de aterosclerose
(GORINSTEIN et al., 1999).

Atualmente, a fibra € o ingrediente mais utilizado na elaboracdo de alimentos
funcionais, representando mais de 50% do total de ingredientes do mercado. Além do fator
nutricional, a conveniéncia vem de encontro aos desejos dos consumidores pela facilidade de
armazenamento e de preparo para consumo doméstico (SAURA-CALIXTO, 2006 apud
RUFINO, 2008).

Os legumes, frutas e verduras contém fibra de maior qualidade, com uma composicao
mais equilibrada, incluindo ainda altos percentuais de fracdo solivel, quando comparados
com os cereais. A grande maioria das fibras alimentares obtidas de frutas apresenta um teor de
fibra sollvel maior que a aveia, por exemplo. As fibras de cereais e frutas sdo completas, e
todas possuem uma estrutura que inclui parede celular e seus constituintes: celulose,
hemicelulose, lignina (SAURA-CALIXTO, 1995 apud RUFINO, 2008).

5.2.4. Vitaminas

O termo vitamina agrupa 0S compostos organicos que S0 essenciais em pequenas
quantidades para uma série de funcBes no organismo humano. S&o convenientemente,
classificadas de acordo com suas solubilidades, dentro de dois grupos: vitaminas lipossoluveis

e hidrossoluveis. As lipossoliveis sdo representadas pelas vitaminas A, D, E, K; as
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hidrossollveis sdo representadas pela vitamina C e as vitaminas do grupo B: B; (tiamina), B,
(riboflavina), B3 (niacina), Bs (&cido pantoténico), B (piridoxina), B; (biotina), By (folacina)
e By, (cianocobalamina) (PELUZIO; OLIVEIRA, 2006 apud RUFINO, 2008).

Frutas e vegetais sdo as principais fontes de vitaminas antioxidantes - Vitamina E,
vitamina C, precursor da vitamina A, ou seja, -caroteno (Figura 8), que atuam como
eliminadores de radicais livres, tormando estes alimentos essenciais para a satude humana
(ELLIOT, 1999 apud HOSSAIN & RAHMAN, 2010). Diferengas consideraveis no contetdo
de vitaminas sdo reportadas em frutas de mesmas espécies e variedades quando as mesmas
crescem em diferentes condicBes ambientais. O clima, o solo e préticas de fertilizacdo
também afetam os niveis de vitaminas nas plantas (MAIA et al., 2007).

A vitamina A, refere-se ao retindides (retinol e seus derivados metabdlicos e derivados
sintéticos) e aos carotenoides com atividade pro-vitaminica, ou seja, precursores do retinol, a
forma ativa da vitamina que é essencial para a visdo, proliferacdo e diferenciacdo celular e
integridade do sistema imune. Os alimentos fornecem vitamina A sob duas formas: vitamina
A pré formada (ésteres de retinol) nos alimentos de origem animal e carotenoides pré
vitamina A, oriundos de alimentos de origem vegetal (PELUZIO & OLIVEIRA, 2006 apud
RUFINO, 2008). Apresenta-se como 0leo de cor amarelada ou em solido cristalino que € a
forma mais estavel da vitamina (PENTEADO, 2003 apud RUFINO, 2008). E sensivel a
oxidacao na presenca de luz, calor e meio acido (RUFINO, 2008). A mais conhecida funcéo
da vitamina A esté relacionada a prevencao da cegueira noturna e melhoramento da acuidade
visual. Sabe-se que o estresse oxidativo, desequilibrio entre a producéo de espécies reativas e
as defesas antioxidantes do organismo estdo envolvidos no desenvolvimento do Diabetes tipo
1 e progressdo do Diabetes Mellitus tipo 2 (GIUGLIANO et al., 1995; RUHE et al., 2001
apud RUFINO, 2008). Os carotenoides podem estar reduzidos em individuos diabéticos, pois
fazem parte da defesa antioxidante (COYNE et al., 2005 apud RUFINO, 2008).

Figura 8: Estrutura geral do 3-caroteno (precursor da Vitamina A).
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O consumo regular de alimentos ricos em vitaminas A e C podem diminuir a incidéncia
de céancer retal e de colon. O B-caroteno (Figura 8) é o mais importante precursor da vitamina
A e esta amplamente distribuido nos alimentos e possui acdo antioxidante (BIANCHI &
ANTUNES, 1999).

A vitamina C ou acido ascorbico (Figura 9) é facilmente oxidado pelo calor, sendo a
mais instdvel das vitaminas, atua na fase aquosa como excelente antioxidante sobre os
radicais livres, mas ndo consegue inibir a peroxidacdo dos lipideos. Na presenca de metais de
transicdo como o ferro, pode atuar como molécula pré-oxidante e gerar os radicais H,O, e
OH (RUFINO, 2008). Esta vitamina ndo € sintetizada pelo organismo humano, sendo
indispensavel sua ingestdo através dos alimentos, ela desempenha varias funcdes biolégicas
relacionadas ao sistema imune, formacdo de colageno, absorcdo de ferro, inibicdo da
formacéo de nitrosaminas e agdo antioxidante (RUFINO, 2008). A vitamina C é considerada
como um nutriente - importante que ocorre naturalmente e possui agdo antioxidante quando
consumida na dieta. Ele tem um efeito anticancerigeno e reduz radicais tocoferol de volta para
sua forma ativa nas membranas celulares (KLIMCZAK et al., 2007 apud ALMEIDA et al.,
2011).

Figura 9: Estrutura do Acido Ascérbico (Vitamina C).

As vitaminas C, E e o p-caroteno séo consideradas excelentes antioxidantes, capazes de
sequestrar os radicais livres com grande eficiéncia (BIANCHI & ANTUNES, 1999).

A vitamina E é a principal vitamina antioxidante transportada na corrente sanguinea
pela fase lipidica das particulas lipoproteicas (SOUZA et al., 2003 apud MORAES &
COLLA, 2006). Consiste de oito compostos lipossoluveis, os alfa (o), beta (), gama (y) e

delta (d) tocoferdis e a, B, v, & tocotriendis, cada um com atividades biologicas especificas;
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porém, com especificidades, sendo que alfa (o) tocoferol (Figura 10) € o mais potente
antioxidante. (BALL, 1998; BIANCHINI & PENTEADO, 2003 apud BARCIA et al., 2010).
Esta vitamina é sensivel a oxidagdo na presenca de oxigénio, luz UV, alcalis, ions metélicos
(Fe - ferro e Cu - cobre) e perdxidos lipidicos. Assim, durante o processamento e
armazenamento de alimentos ricos nesta vitamina, podem ocorrer perdas consideraveis,
resultando na diminuicdo do valor nutricional dos alimentos (PELUZIO & OLIVEIRA, 2006
apud RUFINO, 2008), uma alternativa para evitar essa perda de vitamina durante o
armazenamento, ¢ a utilizacdo de embalagens adequadas, com material apropriado de barreira
a entrada de luz até o alimento. O a-tocoferol é o melhor antioxidante lipofilico biolégico na
defesa contra efeitos nocivos dos radicais livres (HENSLEY et al., 2004 apud RUFINO,
2008). A ingestdo de vitamina E em quantidades acima das recomendacgdes pode reduzir o
risco de doencas cardiovasculares, melhorar a condicdo imune e modular condicdes
degenerativas importantes associadas com o envelhecimento (SOUZA et al., 2003 apud
MORAES & COLLA, 2006). Impede ou minimiza os danos provocados pelos radicais livres
associados com doencas especificas, incluindo cancer, artrite, catarata e o envelhecimento
(MORRISSEY et al., 1994; HEININEN et al., 1998 apud BIANCHI & ANTUNES, 1999).

Figura 10: Estrutura do o — tocoferol (Vitamina E).

5.3. FRUTICULTURA SERGIPANA

O Estado de Sergipe (Figura 11) é caracterizado ndo so por vegetagdo tipica de caatinga,

mas também por remanescentes de mata atlantica (incluindo os mangue e as restingas), com
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muitos elementos do Cerrado do Brasil Central e vegetacdo de campos rupestres ainda pouco
explicada. Nestes ambientes, encontram-se plantas de reconhecida atividade biologica pela
populacdo local, bem como espécies de ocorréncia endémica, algumas ainda desconhecidas
pela ciéncia, tanto do ponto de vista botanico, quimico, farmacoldgico e também do ponto de
vista econdmico (DRUMOND et al., 2000 apud SAMPAIO, 2008).

De acordo com os dados da SEAGRI, (2012), Secretaria de Estado da Agricultura e do
Desenvolvimento Rural, as frutas produzidas no Estado de Sergipe que constam como
indicadores técnicos do estado sdo abacaxi, banana, coco, laranja, mamédo, mangaba e
maracuja. Nesta etapa serdo descritas caracteristicas referentes as regides de plantio no estado
de Sergipe, composicdo vitaminica, composicdo mineral e de compostos bioativos, de cada

uma destas frutas.

Agrosto Contral Sergipano
Allo Sertio Sergipano

1177 Baixo Sbo Francisco Sergipano
Il Cenvro Sut Sergipanc

- Grande Aracajy

Leste Sergipano

Médio Sertdo Sergipano

Sul Sergipano

PEORINHAS
ITABAIANINHA L00iis

ESTANCIA

SANTA LUZIA
:O ITANHY

Figura 11: Mapa geografico do Estado de Sergipe.

5.3.1. Abacaxi

O cultivo do abacaxi (Ananas Comosus L.) no estado de Sergipe esta concentrado

principalmente nas microrregibes do litoral sul sergipano e de Nossa Senhora das Dores,
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sendo os principais produtores os municipios de Estancia, Japoatd, Aquidabd e Riachdo. Os
municipios de Araud, Capela, Cristindpolis, Dores, Itaporanga D’ajuda, Itabaianinha, Lagarto
e Salgado, apresentam maior potencial para expansdo da cultura. H& predominadncia de
pequenos cultivos de até dois hectares do abacaxizeiro Pérola, normalmente isolados, embora
algumas vezes intercalados com outras culturas (SEAGRI, 2012).

O abacaxi (Figura 12) é um fruto cujo valor nutritivo se resume, praticamente, ao seu
valor energético, devido a sua composicdo de aclcares. Os teores de proteina e de matéria
graxa sao inferiores a 0,5%, sua contribui¢cdo como fonte de vitamina C € pequena em relacéo
a outras fontes, e ndo apresenta praticamente nenhum outro nutriente em quantidade
significativa. Merece destaque, o fato do abacaxi, pela sua atividade proteolitica se constitui
em coadjuvante da digestdo dos alimentos, a0 mesmo tempo em que € a matéria - prima para
extracdo da enzima bromelina, possuindo larga aplicacdo na industria de alimentos (ITAL,
1987 apud MAIA et al., 2007).

Figura 12: Fruto do abacaxizeiro — Abacaxi (Ananas Comosus L.)

O abacaxi apresenta ainda altos teores de sacarose, muito superiores aos de glicose e
frutose. O amido € encontrado em valores muito baixos (CARVALHO, 1999 apud MAIA et
al., 2007). Os principais acidos, responsaveis pela acidez do abacaxi, sdo o citrico e o malico,
0s quais contribuem com 80% e 20% da acidez total, respectivamente (GONCALVES &
CARVALHO, 2000 apud MAIA et al., 2007). Os teores de minerais dos frutos do
abacaxizeiro sdo muito dependentes de condi¢cdes de solo e adubacdes utilizados no seu

plantio. Entre 0s minerais sobressai 0 potassio, com valores médios de 141 e 142 mg/100ml.
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Os teores desses minerais sd0 muito variaveis e estdo na faixa de 11 a 330 mg/100ml
(GONGALVES & CARVALHO, 2000 apud MAIA et al., 2007).

Segundo dados do IBGE (2013), a produgéo brasileira de Abacaxi em 2012 obteve uma
média mensal de 1.652.119.000 frutos, sendo que a regido Nordeste contribuiu com 37,2%,
(615.272.000 frutos) e o Estado de Sergipe com 1,3%, correspondendo a 21.852.000 frutos.
Ainda de acordo com informacdes técnicas do IBGE (2013), a safra média de Abacaxi até no
més de Junho do ano de 2013 foi de 1.492.264.000 frutos, destes 517.035.000 frutos (34,6%)
foram produzidos na regido Nordeste, sendo 20.330.000 frutos (1,4%) produzidos no Estado
de Sergipe.

Conforme apresentado na Tabela 3 e Figura 13, no ano de 2012, e até o més de Junho
do ano de 2013, a regido Nordeste foi a maior produtora de Abacaxi com 37,2% e 34,6% da
producdo nacional respectivamente, seguida pela regido Sudeste correspondendo a 31,5% e
34,1%, em terceiro lugar esta a regido Norte com uma contribuicdo de 21,5% e 24,1%,
seguida pela regido Centro-Oeste com um percentual de 9,4% e 6,8% e por fim a regido Sul

que colaborou com 0,3% nas duas safras, da producéo nacional de abacaxi.

Tabela 3: Producdo de Abacaxi por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Regido Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Nordeste 37,2 34,6
Sudeste 31,5 34,1
Norte 21,5 24,1
Centro — Oeste 9,4 6,8
Sul 0,3 0,3

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 13: Producédo de Abacaxi por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).

Dentre os vinte Estados da nacdo produtores de Abacaxi, apresentados na Tabela 4 e
Figura 14, na safra de 2012 e até no més de Junho do ano de 2013, o Estado do Para
apresentou-se como 0 maior produtor representando 19,2% e 21,5% respectivamente, Sergipe
encontra-se em décimo terceiro lugar com 1,3% e 1,4% respectivamente e o Estado de

Roraima obteve o menor percentual de producdo 0,1% nas duas safras (IBGE, 2013).

Tabela 4: Producao de Abacaxi por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Estado Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)

Para 19,2 21,5
Paraiba 17,8 19,3
Minas Gerais 15,2 16,1
Rio de Janeiro 8,1 8,7
Rio Grande do Norte 7,6 7,6
Bahia 7,1 2,7
Goiés 6,3 3,7
Séo Paulo 5,4 6,0
Espirito Santo 2,9 3,4
Mato Grosso 2,8 2,8

Tocantis 1,9 2,0




Maranhdo 1,4 1,8

Sergipe 1,3 1,4
Pernambuco 0,9 0,8
Ceara 0,6 0,8
Alagoas 0,5 0,4

Rio Grande do Sul 0,3 0,3
Amapa 0,3 0,5

Mato Grosso do Sul - 0,4
Roraima 0,1 0,1

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 14: Producdo de Abacaxi por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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5.3.2. Banana

A cultura da banana (Musa spp.) esta disseminada em todo o estado, entretanto a maior
concentragdo ocorre nas microrregides do Agreste de Lagarto, Litoral Sul Sergipano e
Cotinguiba. Os principais municipios produtores desta fruta sdo Araud, Capela, Estancia,
Dores, Lagarto, Malhador, Proprid (Perimetros Irrigados), Santo Amaro e Siriri.
Os principais municipios com potencial de expansdo sdo Cristinapolis, Itaporanga D’ajuda,
Itabaianinha, Japoatd, Lagarto, Neopolis, Salgado. Em Sergipe, sdo encontrados cultivos de
pequena extensdo das variedades Prata e Pacova (SEAGRI, 2012).

A banana (Figura 15) é explorada na maioria dos paises tropicais, sendo uma das frutas
mais consumidas no mundo e se constitui em importante fonte de divisas para diversos paises.
Sua colheita ocorre durante todo o ano, sendo rica em micronutrientes como, potassio,
magnésio, calcio e vitamina C.

O cultivo da banana no Brasil é difundido em praticamente todos os estados tendo como
principais produtores os estados de Sdo Paulo, Bahia, Minas Gerais, Santa Catarina e Para
(Figura 17).

g

Figura 15: Fruto da bananeira — Banana (Musa spp.).

Segundo dados do IBGE (2013), a producéo brasileira de Banana em 2012 obteve uma
média mensal de 6.866.609 toneladas de frutos, sendo que a regido Nordeste contribuiu com
35,4% (2.427.639 toneladas) e o Estado de Sergipe com 0,6%, correspondendo a 42.142
toneladas. Ainda de acordo com informacdes técnicas do IBGE (2013), a safra de Banana até
0 més de Junho do ano de 2013 foi de 7.277.110 toneladas de frutos, destes 2.725.474
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toneladas (37,5%) foram produzidos na regido Nordeste, sendo 39.838 toneladas (0,5%)
produzidos no Estado de Sergipe.

Conforme apresentado na Tabela 5 e Figura 16, no ano de 2012, e até o més de Junho
do ano de 2013, a regido Nordeste foi a maior produtora de Banana com 35,4% e 37,5% da
producdo nacional respectivamente, seguida pela regido Sudeste correspondendo a 33,2% e
32,1% , em terceiro lugar esta a regido Sul com uma contribuicéo de 15,7% e 14,8%, seguida
pela regido Norte com um percentual de 11,9% e 12,1% respectivamente e por fim a regido
Sul que colaborou com 3,9% e 3,5% da producdo nacional de abacaxi no ano de 2012, e até o
més de Junho do ano de 2013.

Tabela 5: Producéo de Banana por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Regiéo Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Nordeste 35,4 37,5
Sudeste 33,2 32,1
Sul 15,7 14,8
Norte 11,9 12,1
Centro — Oeste 3,9 3,5

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 16: Producéo de Banana por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).



41

Dentre os vinte e quatro Estados da nacdo produtores de Banana, apresentados na
Tabela 6 e Figura 17, na safra de 2012, os Estados de Sdo Paulo e Bahia apresentaram-se
como 0s maiores produtores representando respectivamente 17,4% e 15,7%, 0 mesmo ocorreu
na safra 2013 até no més de Junho, os Estados da Bahia e Sdo Paulo representaram
respectivamente 19,0% e 16,6%, Sergipe encontra-se em vigésimo lugar com 0,6% e 0,5% da
producdo nacional respectivamente nas safras de 2012 e 2013 (até o més de Junho) e os
Estados do Amapa e Mato Grosso do Sul, representaram o menor percentual de producéao
0,2% nas duas safras (IBGE, 2013).

Tabela 6: Produgdo de Abacaxi por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Estado Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%0)
Séo Paulo 17,4 16,6
Bahia 15,7 19,0
Minas Gerais 10,0 10,1
Santa Catarina 10,0 9,4
Para 8,0 7,9
Ceara 6,1 6,1
Pernambuco 5,9 4,8
Parana 4,0 3,8
Espirito Santo 3,5 34
Paraiba 2,1 2,4
Rio de Janeiro 2,2 2,1
Rio Grande do Norte 2,1 2,1
Rio Grande do Sul 1,6 1,6
Maranh&o 1,6 1,4
Amazonas 0,9 1,3
Acre 0,9 1,1
Rondbdnia 0,9 0,8
Roraima 0,7 0,5
Alagoas 0,7 0,6
Sergipe 0,6 0,5
Piaui 0,5 0,5
Tocantis 0,4 0,3
Amapa 0,2 0,2
Mato Grosso do Sul 0,2 0,2

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 17: Producéo de Banana por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).

5.3.3. Coco

A cultura do coco em Sergipe situa-se predominantemente ao longo da faixa litoranea
do estado, registrando-se também pequenos plantios em outras areas. Os perimetros irrigados
apresentam maior potencial para expansdo da cultura no estado. Os cultivos tradicionais no
estado sdo de pequeno porte, onde cerca de 95% dos coqueirais tém menos de 20 hectares. A
variedade mais explorada é a Gigante comum, principalmente nas maiores unidades de
producdo, em associacdo com outras culturas ou com a pecuaria bovina, sendo também
encontrados os cultivares Ando e Hibrido. A producdo caracteriza-se como semi-extrativa,
sendo conduzida em sua quase totalidade sobre areias quartzosas, de baixissima fertilidade
natural e ainda assim ndo é comum a préatica de adubacdo (SEAGRI, 2012).

O coqueiro é uma planta onde tudo é aproveitado, desde a raiz, folhas, inflorescéncia,
palmito e, sobretudo o fruto que gera produtos para a alimentacdo, industria téxtil, artesanal,

ourivesaria, metalurgia, entre outros (SEAGRI, 1996). E constituido de uma Unica espécie,



43

Cocos nucifera, L. (Figura 18), podendo ser dividido em trés grupos: Gigantes, Andes e
Intermediérios, com cada grupo contendo um grande nimero de variedades. As principais
variedades existentes no Brasil sdo: Gigante (seus frutos sdo utilizados na forma de coco
ralado, leite de coco, flocos, entre outros); Ando (seus frutos sdo utilizados na forma de coco
verde, em funcdo da excelente qualidade de sua agua); Hibridos (seus frutos séo utilizados
tanto pela industria de processamento de coco seco quanto na forma de coco verde - &gua de
coco) (SILVA, 2002 apud MAIA et al., 2007).

Os frutos dos coqueiros ando e hibrido destinados ao consumo in natura de agua de
coco devem ser colhidos, principalmente, entre o sexto e o sétimo més, apds a abertura da
inflorescéncia. Nessa idade ocorrem os maiores valores para peso de fruto e producao de dgua
de coco, teores de frutose, glicose, solidos sollveis totais e sais minerais, principalmente
potassio, os quais conferem melhor sabor a agua de coco. O coco para consumo in natura na
culinéria ou para uso agroindustrial na fabricacdo de alimentos deve ser colhido com onze a
doze meses, ou seja, frutos maduros. Estes frutos apresentam cor castanha com manchas
verdes e perdas irregulares, com peso inferior ao coco verde (ARAGAO et al., 2002 apud
MAIA et al., 2007).

Figura 18: Fruto do coqueiro — Coco (Cocos nucifera, L.).

Os teores de minerais como potassio, calcio, magnésio, manganés e zinco na agua se
mostram dependentes de todos os fatores como, variedade, safra e idade, e também das
interacOes variedade versus safra e variedade versus idade do fruto, e enquanto o teor de
potassio aumenta os demais diminuem com o aumento da idade do fruto. J& os teores de sodio

e cobre na agua ndo sO sdo dependentes dos fatores variedade versus idade do fruto, mas
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também aumentam com a idade do fruto (MAIA et al., 2007). A agua de coco é rica em
acucares, sais minerais e potassio (SEAGRI, 1996). O principal &cido presente na agua de
coco é o &cido malico (MAIA et al., 2007). O conteudo mineral da agua de coco sofre
modifica¢bes durante o processo de maturacdo do fruto, sendo que o potassio é o eletrdlito
mais abundante; o sédio se incrementa; calcio, magnésio, cloro, ferro e cobre apresentam-se
estaveis durante o processo e o enxofre tem um incremento lento (ARAGAO et al., 2002
apud MAIA et al., 2007).

A agua de coco tem 6leo em emulsdo estabilizado por proteinas coloidais (MAGDA,
1992 apud MAIA et al., 2007). Os teores de proteina e gordura na dgua de coco aumentam
com a idade do fruto e se mostram dependentes da variacdo entre variedade e safra. As
proteinas além dessas variages se mostram dependentes ainda da interacdo entre variedade e
idade do fruto. Os &cidos graxos de cadeia curta (principalmente laurico e miristico)
aumentam, enquanto os &cidos graxos de cadeia longa (principalmente oleico e linoleico)
diminuem com a idade do fruto. Desse modo, enquanto os &cidos oleico e linoleico
representam em conjunto 40 a 60% do total de &cidos graxos aos seis meses, aos 10 meses 0s
acidos graxos laurico e miristico sdo os predominantes representando 50 a 60% do total de
acidos graxos (MAIA et al., 2007).

No processamento industrial, obtém-se o 6leo e o leite de coco, além da torta que serve
para alimentacdo animal como fonte de proteina e energia (SEAGRI, 1996). O Brasil € o
anico pais do mundo no qual o coqueiro ndo é cultivado para obtencdo de Oleo, sendo
explorado, basicamente, para 0 uso do fruto, seja in natura, dos frutos verdes (agua de coco e
de albumen sélido - polpa do fruto) e seus derivados, leite de coco, coco ralado, farinha de
coco, entre outros, aléem da grande demanda atual da fibra e pd de coco, pela agricultura
sustentavel e pela agroindustria de fibra (ARAGAO et al., 2002 apud MAIA et al., 2007).

A inflorescéncia do coqueiro pode se constituir em fonte alternativa para a producao de
acucar ja que contém de 12 a 15% de sacarose similar ao teor de caldo de cana de acUcar,
usado na preparacao do acgucar. Outro produto derivado é o coco ralado, com baixissimo grau
de umidade, 3%, muito apreciado por suas propriedades alimenticias, aroma e sabor
agradaveis. A copra é utilizada para extracdo do 6leo comestivel, matéria-prima na fabricacao
de margarina, borracha sintética, cosméticos, fluidos para freios hidraulicos de avido,
inseticidas, na inddstria de sabdes, na fabricacdo de alcool e de detergentes (SEAGRI, 1996).

Segundo dados do IBGE (2013), a producdo brasileira de Coco em 2012 obteve uma
média mensal de 1.925.688.000 frutos, sendo que a regido Nordeste contribuiu com 73,0%
(1.405.011.000 frutos) e o Estado de Sergipe com 12,6%, correspondendo a 242.852.000
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frutos. Ainda de acordo com informagdes técnicas do IBGE (2013), a safra de Coco até o més
de Junho do ano de 2013 foi de 1.970.871.000 de frutos, destes 1.468.414.000 (74,5%) foram
produzidos na regido Nordeste, sendo 241.671.000 frutos (12,3%) produzidos no Estado de
Sergipe.

Conforme apresentado na Tabela 7 e Figura 19, no ano de 2012, e até 0 més de Junho
do ano de 2013, a regido Nordeste foi a maior produtora de Coco com 73,0% e 74,5% da
producdo nacional respectivamente, seguida pela regido Sudeste correspondendo a 15,0% e
14,5%, e por fim est4 a regido Norte com uma contribuicdo de 12,0% e 11,0%, da producao
nacional de coco no ano de 2012, e até o més de Junho do ano de 2013.

Tabela 7: Producdo de Coco por regido, safra 2012 e 2013 (até o0 més de Junho).

Regiéo Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Nordeste 73,0 74,5
Sudeste 33,2 32,1
Norte 12,0 11,0

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 19: Producéo de Coco por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).

Dentre os treze Estados da nac¢éo produtores de Coco, apresentados na Tabela 8 e Figura
20, na safra de 2012, a Bahia foi o Estado que apresentou a maior producdo representando
30,6%, 0 mesmo ocorreu na safra 2013 até no més de Junho, contribuindo com 31,6% da
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producéo nacional, Sergipe encontra-se em terceiro lugar com 12,6% e 12,3% da produgao
nacional respectivamente nas safras de 2012 e 2013 (até o més de Junho) e o Estado do

Maranh&o, obteve o menor percentual de producdo 0,5% e 0,4% respectivamente (IBGE,
2013).

Tabela 8: Produgdo de Coco por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Estado Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Bahia 30,6 31,6
Ceara 14,1 14,7

Sergipe 12,6 12,3

Para 12,0 11,0
Espirito Santo 9,0 8,8
Pernambuco 5,5 6,1

Rio de Janeiro 3,6 3,5
Rio Grande do Norte 3,2 2,9
Paraiba 3,0 3,2
Alagoas 2,7 2,7
Minas Gerais 2,4 2,2
Piaui 0,7 0,6
Maranhéo 0,5 0,4

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 20: Producéo de Coco por Estado, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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5.3.4. Laranja

A citricultura sergipana encontra-se disseminada principalmente em quatorze
municipios das microrregides homogéneas do Litoral Sul Sergipano, Sertdo do Rio Real e
Agreste de Lagarto, sendo eles os municipios de Araua, Boquim, Cristinap6lis, Estancia,
Itaporanga D’ajuda, Itabaianinha, Indiaroba, Lagarto, Pedrinhas, Riachdo, Salgado, Santa
Luzia, Tomar do Geru e Umbalba. H& predominéncia de cultivos de laranjeiras Péra D6,
clones novos, que sdo a base de 80% dos pomares, enquanto as cultivares Bahia e Baianinha
perfazem 10% dos cultivos. Também sdo encontradas as variedades do tipo Natal, Valéncia e
das Tangerinas tipo, Mexericas, Poncds, Dancy, Murcote, além de Lim&es Galego e Taiti. Os
porta-enxertos mais utilizados sdo os Limdes-cravo e Rugoso da Florida (SEAGRI, 2012).

Os citros se constituem no grupo mais importante da fruticultura mundial. A laranja
(Citrus sinesis Osbeck) (Figura 21) € a fruta mais conhecida, por isso é considerada a “rainha
das frutas”, sendo que sua colheita ocorre entre os meses de julho a novembro. A laranja é
uma fruta que apresenta elevados teores de vitaminas C, B; e dos minerais, calcio, fosforo e
magnésio (SEAGRI, 1996).

Figura 21: Fruto da laranjeira — Laranja (Citrus sinesis Osbeck).

Segundo dados do IBGE (2013), a produgdo brasileira de Laranja em 2012 obteve uma
média mensal de 19.127.288 toneladas de frutos, sendo que a regido Sudeste contribuiu com
80,6% (15.418.095 toneladas de frutos) e o Estado de Sergipe com 4,3%, correspondendo a
821.940 toneladas de frutos. Ainda de acordo com informagdes técnicas do IBGE (2013), a
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safra de Laranja até o més de Junho do ano de 2013 foi de 18.250.194 toneladas de frutos,
destes 1.929.077 toneladas (10,1%) foram produzidos na regido Nordeste, sendo 828.819
toneladas (4,3%) produzidos no Estado de Sergipe.

Conforme apresentado na Tabela 9 e Figura 22 no ano de 2012, e até o més de Junho do
ano de 2013, a regido Sudeste foi a maior produtora de Laranja com 80,6% e 79,4% da
producdo nacional respectivamente, seguida pela regido Nordeste correspondendo a 10,1% e
10,6%, a regido Sul esta em terceiro lugar com 7,1% e 7,7% respectivamente, o Norte
encontra-se na quarta posicdo nacional com uma contribuicdo de 1,4% e 1,5%, e por fim esta
a regido Centro-oeste representando 0,8% nas duas safras.

Tabela 9: Producéo de Laranja por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).

Regido Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Sudeste 80,6 79,4
Nordeste 10,1 10,6
Sul 7,1 7,7
Norte 1,4 15
Centro-oeste 0,8 0,8

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 22: Producdo de Laranja por regido, safra 2012 e 2013 (até o més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Dentre os dezesseis Estados da nacdo produtores de Laranja, apresentados na Tabela 10
e Figura 23, na safra de 2012, Sdo Paulo foi o Estados que apresentou a maior producdo
representando 75,7%, o mesmo ocorreu na safra 2013 até no més de Junho, contribuindo com
74,1% da producgdo nacional, Sergipe encontra-se em quinto lugar com 4,3% e 4,5% da
producdo nacional respectivamente nas safras de 2012 e 2013 (até o més de Junho) e os
Estados do Espirito Santo, Amapa, Ceard e mato Grosso do Sul, obtiveram o menor
percentual de producgéo 0,1% cada Estado em ambas as safras (IBGE, 2013).

Tabela 10: Producédo de Laranja por Estado, safra 2012 e 2013 (até o0 més de Junho).

Estado Safra 2012 (%) Safra 2013 (més de Junho) (%)
Séo Paulo 75,7 74,1
Bahia 5,4 5,6
Parana 4,8 51
Minas Gerais 4,5 4,9
Sergipe 4,3 4,5
Rio Grande do Sul 1,9 2,0
Para 1,0 11
Goiés 0,7 0,7
Santa Catarina 0,4 0,6
Rio de Janeiro 0,3 0,3
Amazonas 0,3 0,3
Alagoas 0,2 0,3
Espirito Santo 0,1 0,1
Amapa 0,1 0,1
Ceara 0,1 0,1
Mato Grosso do Sul 0,1

Fonte: adaptado de IBGE (2013).
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Figura 23: Producdo de Laranja por Estado, safra 2012 e 2013 (até o0 més de Junho).
Fonte: adaptado de IBGE (2013).

5.3.5. Mamao

Os municipios de Lagarto, Salgado e Umbatba concentram mais de 97% da producéo
sergipana do mamao (Carica papaya L.). Os principais municipios com potencial de
expansdo sdo os de Cristindpolis, Capela, Estancia, Nedpolis e as areas dos Perimetros
Irrigados. As unidades produtivas sdo, em geral, pequenos cultivos com area média de um
hectare, em boa parte intercalados com a cultura da laranjeira. Predominam os mamdes do
tipo Havai, em geral da cultivar Sunrise Solo, de mais ampla aceitacdo pelo mercado
consumidor e, em menor escala, de mamoeiro comum e do hibrido Formosa (SEAGRI,
2012).

O mamao (Figura 24) é uma fruta importante, seja pelo consumo in natura, ou pela
exploracdo da enzima papaina, muito utilizada na inddstria de alimentos. Considerada como
uma das melhores frutas para a dieta alimentar, tanto pelo seu valor nutritivo e digestivo como
pelas suas qualidades sensoriais, € uma das fruteiras mais amplamente cultivadas nos tropicos
e de grande aceitacdo no mercado internacional, com colheita durante todo o ano (SEAGRI,
1996).
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O mamao € um fruto rico em vitaminas e minerais como o potassio e o sédio (SEAGRI,
1996). E considerado como uma boa fonte de calcio e uma excelente fonte de pro-vitamina A
e vitamina C, sendo que esta Ultima é responsavel por aumentar a maturacao do fruto, além de
apresentar uma boa atividade laxante (ARAUJO FILHO et al., 2002 apud MAIA et al.,
2007). Industrialmente o mamdo é bastante utilizado na producdo de suco concentrado,
podendo ainda ser processado como polpa, geleia e néctar (FARIAS et al., 1998 apud MAIA
et al., 2007).

Figura 24: Fruto do mamoeiro — Maméo (Carica papaya L.).

5.3.6. Mangaba

A palavra mangaba é de origem indigena (ma’gawa), significa “coisa boa de comer”.
Alguns autores mencionam a mangaba como corruptela de mongaba, que significa grude ou
visgo, em alusdo ao latex da planta. Algumas variantes do nome mangaba sdo usadas no
Brasil, como mangaiba, mangareiba, mangava, mangalva e manguba. Outros sin6nimos
popularmente empregados sdo encontrados na literatura, como catu e fruta-de-doente (em
Sergipe) (RUFINO, 2008).

A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) (Figura 25) pertence a familia das
Apocinaceas e é encontrada naturalmente no Brasil, ocorrendo em todos os estados do
Nordeste (SANTOS et al., 2008). A mangaba € nativa da zona de transicdo entre a vegetacdo
tipo cerrado e a do bosque tropical atlantico no Brasil. Ocorre com maior abundancia nas
areas de tabuleiros costeiros e baixadas litoraneas do Nordeste. A planta da mangabeira é um

arbusto de 2 a 10 m de altura podendo chegar raramente até os 15 m, possui porte harmonioso
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(RUFINO, 2008). Os maiores produtores nacionais sdo os estados de Sergipe, Minas Gerais e
Bahia (SANTOS et al., 2008).

Figura 25: Fruto da mangabeira — Mangaba (Hancornia speciosa Gomes).

O fruto é classificado como do tipo baga, tem forma elipsdide ou arredondada,
atingindo até 6,5 cm de comprimento, mas com diferentes tamanhos na mesma planta.
Apresenta a casca ou exocarpo, exibindo uma coloracdo, que varia de verde-clara a
amarelada, com estrias amareladas ou avermelhadas, produzindo um suco viscoso na casca.
Apresenta polpa de cor branca, de gosto acidulado a doce, suave, carnosa e viscosa, de aroma
perfumado e muito saborosa. O periodo de florescimento até a colheita dos frutos maduros
varia de 97 a 113 dias (MANICA, 2002 apud RUFINO, 2008).

A mangabeira é uma planta que produz o latex, seu fruto, que tem um sabor e aroma
anicos, € o principal produto explorado (PINHEIRO et al., 2001 apud CLERICI & SILVA,
2011), Ultimamente, estudos tém sido desenvolvidos visando a sua utilizacdo sob forma de
passas, por possuir efeitos medicinais, indicados para pessoas covalentes no tratamento de
Ulceras gastricas (VIEIRA NETO, 1997; SOUZA, 2007 apud RUFINO, 2008).

O Estado de Sergipe, apesar da pequena extensdo, € o maior produtor do fruto do pais,
ocorre principalmente nas areas de Tabuleiros Costeiros e Baixadas Litoréneas, sendo
destague os municipios de Indiaroba, Barra dos Coqueiros, Pirambu, Itaporanga e Estancia
(SILVA JUNIOR, 2004 apud SANTOS et al., 2008). Em Sergipe, a mangaba é uma das
frutas mais abundantes e procuradas nas feiras livres, sua principal forma de consumo é como

polpa congelada, suco e sorvete. (RUFINO, 2008). Também é regionalmente utilizada para
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doces, xarope, compotas de frutas, vinho, vinagre, bebidas alcodlicas e producdo de geleia
(VIEIRA NETO, 1994 apud CLERICI & SILVA, 2011).

5.3.7. Maracuja

O municipio de Lagarto, com mais de 75% da producéo é o maior produtor de maracuja
(Passiflora spp.) do Estado de Sergipe. Ressalta-se que também se destacam os municipios de
Salgado, Estancia e Nedpolis. Os municipios que apresentam maior potencial para expansao
sdo os de Aquidabd, Araud, Cristinapdlis, Capela, Dores, Japaratuba, Maruim (SEAGRI,
2012).

As variedades de maracujd mais conhecidas e de maior aplicagdo comercial séo o
maracuja amarelo (P. edulis Sims f. flavicarpa Degener.), maracuja roxo (P. edulis Sims) e 0
maracuja doce (P. alata Curtis) (MATSUURA & FOLEGATTI, 2002 apud MAIA et al.,
2007), sendo que o primeiro € cultivado em grande escala comercial, visando a industria de
suco concentrado e ao mercado de fruta fresca, e o terceiro é destinado ao mercado in natura
(MAIA et al., 2007).

O maracuja amarelo (Figura 26) apresenta uma série de caracteristicas superiores ao
maracuja roxo, tais como: maior tamanho do fruto, maior peso, hibridos com maior
rendimento, maior teor de caroteno, maior acidez total, maior resisténcia as pragas e maior
produtividade (OLIVEIRA et al., 2002 apud MAIA et al., 2007).

Vaérios fatores podem influenciar nas caracteristicas quimicas do suco do maracuja
dentre eles, o estdgio de maturacdo, idade das plantas, condicBes climaticas, estado
nutricional, polinizagdo, fertilizacdo do solo (RITZINGER et al., 2002; COSTA et al., 2001
apud MAIA et al., 2007) e sua composicao de compostos bioativos. O teor de acido ascorbico
no suco, um dos indicadores do valor nutritivo do maracuja, € muito variavel de acordo com o
local de producdo, estdgio de desenvolvimento, amadurecimento e temperatura de
armazenamento. (CEREDA et al., 1984 apud MAIA et al., 2007).

O maracuja é uma boa fonte de carboidratos, além de ser rico em sais minerais e
vitaminas, sobretudo A e C (MAIA et al., 2007). Este fruto tem sido bastante consumido
devido ao seu aroma e acidez acentuados, principalmente como suco, e também em uma série
de produtos como sorvetes, mousses, bebidas alcoodlicas, entre outros (SANDI et al., 2003

apud MAIA et al., 2007). A casca e sementes (residuos) do maracuja podem ser aproveitadas
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industrialmente, explorando-se o elevado teor de pectina da casca e de 6leos das sementes
(MAIA et al., 2007).

Figura 26: Fruto do maracujazeiro — Maracuja (Passiflora spp.).

5.4. COMPOSTOS PRESENTES NAS FRUTAS PRODUZIDAS NO ESTADO DE
SERGIPE

Tendo em vista a importancia do consumo de frutas, principalmente in natura, e de
seus derivados, devido a sua constituicdo, ou seja, a presenca de fibras, agua, diferentes
vitaminas, sais minerais, frutose, proteinas e carboidratos e, além disso, compostos ativamente
funcionais que classificam as mesmas como alimentos funcionais, serdo apresentadas dados
referentes a composicdo vitaminica, composicdo mineral, e componentes bioativos das sete
frutas objeto deste estudo, as quais sdo consideradas como as principais frutas produzidas no
Estado de Sergipe.

De acordo com os dados (Tabela 11) obtidos pela SEAGRI, (2006), com relacdo aos
teores de Vitamina C, o mamao foi o fruto com maior teor, apresentando 82,2 pg, seguido da
laranja com 40,9 g, banana com 30,0 pg, abacaxi com 27,2 ug e maracuja com 15,6 pg. A
tabela TACO (Tabela Brasileira de Composicdo Alimentar), (2006), revelou que dentre as
frutas citadas neste estudo, a que apresenta maior contetdo de vitamina C é a laranja com
56,9 mg/100g, seguidos pelo mamado com 50,0 mg/100g e pelo maracuja com 19,8 mg/100g.

De acordo com o estudo realizado por Almeida et.al., (2011) a mangaba mostrou-se com
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96,3+1,7 mg AA/100g, o abacaxi com 13,0+0,9 mg AA/100g e o0 mamao com 8,6+0,0 mg
AA/100g. Clerici & Silva, (2011), citam a mangaba com 190 mg AA/100g, Cohen et al.,
(2008), encontrou valores médios de 14,78+0,08 mg AA/100g de Vitamina C para 0 maracuja
e Maia et al., (2007) encontrou um teor de 36,2 mg dessa vitamina para o abacaxi.

Os teores de Vitamina A (Tabela 11) de acordo com a SEAGRI, (2006) apresentaram-se
maiores no mamé&o, com 122 g para esta vitamina, seguido do maracujé (70 pug), laranja (14
Mg), abacaxi (5 pg) e banana (0,03 pg). Em relacdo a composicdo de vitamina Bz para as
frutas avaliadas neste estudo, de acordo com os dados da SEAGRI, (2006) o maracuja
apresenta um valor médio de 1,51 pg dessa vitamina, enquanto que o abacaxi, banana, maméao
e laranja, apresentam valores médios de 0,82 g, 0,82 ug, 0,20 pg e 0,19 ug, respectivamente.

De acordo com os dados extraidos da tabela TACO, (2006) (Tabela 11), a composicao
de vitamina B, para as frutas estudadas neste trabalho, sdo de 0,17 mg/100g para o abacaxi,
0,06 mg/100g para a laranja e 0,03 mg/100g para 0 mamao. Os dados oriundos da SEAGRI,
(2006) apresentam valores para a mesma vitamina de 150 g referentes ao maracuja, 80 pg no
abacaxi, 40 pg na laranja, 24 pg no mamao e 0,08 pg na banana.

As diferencas encontradas entre os autores, com relacdo as frutas com maiores e
menores teores de cada vitamina, pode ser devido as diferencas entre variedades analisadas,
solo, clima, estadio de maturacgéo, forma de plantio, irrigacdo, colheita, entre outros fatores.

Diante dos valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de vitaminas para adultos
apresentados na Tabela 12 e dos valores analisados pelos diversos autores discutidos neste
estudo, apresentado na Tabela 11 observou-se que a mangaba, a laranja e 0 mamao séo
excelentes fontes de vitamina C, possuindo a mangaba teores muito acima da IDR, a laranja
com aproximadamente o teor recomendado e 0 mamao um pouco abaixo da IDR. Com
relacdo a vitamina A, vitamina B; e vitamina Bs, todas as frutas estudadas apresentam teores

muito abaixo da IDR.



Tabela 11: Composicao de vitaminas das frutas produzidas no estado de Sergipe, apresentadas neste estudo.
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Abacaxi Banana Coco Laranja Maméo Mangaba Maracuja
Vitaming C 13,0¢0,9 @ 8,6+00 @ 96,3+1,7 @ 14,78+0,08 ©
itamina
) o 0,0272 @ 0,03@ 0,041 @ 0,082 @ 190 @ 0,0156 @
(Ac. Ascarbico) (mg) 36,2 76,82 ® 250 56,9© 50,0 © 330 @ 19,8 ©
0,005 @
Vitamina A (mg) \ 0,00003 @ 0,014 @ 0,122 @ 30,0 meg 0,07 @
56,0 (UI)®
Vitaming B1 0,08 @ 0,04® 0,024 @
itamina
o 0,079 @ 0,00008 @ 40,0 meg 0,15@
(Tiamina) (mg) 0,17 ® Tr® 0,06 © 0,03®
o 0,128 @ 0,001 @ 0,021 @ 0,04 @ 01@
Vitamina B2 . ;
_ _ 0,031® 40,0 meg ™
(Riboflavina) (mo) 0,02© 0,02© Tr® 0,02© 0,04© 0,05®
Vitamina B3 0,0082 @ (2) (2) 0,0020 @ o ®
o . 0,0082 © 0,0019 © 0,5 0,000151
(Niacina) (mg) 0,489 ¢ Tr 1,03
Vitamina B6 (Piridoxina) (mg) 0,11® 0,10® 0,03® 0,05®

FONTE: Elaborado com base nos dados dos autores: (1) ALMEIDA et al., 2011; (2) SEAGRI, 1996; (3) MAIA etal., 2007; (4) CLERICI & SILVA, 2011; (5) COHEN et

al., 2008; (6) TACO, 2006; (7) FERREIRA & MARINHO, 2007; (8)COHEN et al., 2009.

Abreviagbes: Tr — tragos;
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Tabela 12: Ingestdo Diaria Recomendada de Vitaminas para Adultos.

Vitamina IDR
Vitamina A 600 pg (RE)
Vitamina D 5 pg
Vitamina C (Acido ascorbico) 45 mg
Vitamina E 10 mg
Vitamina B, (Tiamina) 1,2mg
Vitamina B, (Riboflavina) 1,3mg
Vitamina B; (Niacina) 16 mg
Vitamina Bs (Acido pantoténico) 5mg
Vitamina Bs (Piridoxina) 1,3mg
Vitamina B; (Biotina) 30 pg
Vitamina By (Acido folico) 240 pg
Vitamina By, (Cianocobalamina) 2,4 ug
Vitamina K 65 g
Colina 550 mg

Fonte: BRASIL, 2005 (RDC r° 269/2005)

Informacdes sobre a composicdo de alimentos de origem agricola cultivados em solos
brasileiros sdo escassas, € mais ainda de alimentos provenientes do Nordeste. O
desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos induz ao mau aproveitamento, o0 que
ocasiona o desperdicio de toneladas de recursos alimentares. Com o objetivo de incentivar o
reaproveitamento de alimentos e oferecer uma alternativa nutritiva de dieta a baixo custo,
Gondim et al. (2005) analisaram as cascas de algumas frutas, dentre elas, a casca da banana,
maracuja, abacaxi e mamao, que normalmente sdo consideradas como residuos. Foram
identificados valores de ferro de 0,71mg, 1,26 mg, 1,10 mg e 0,89 mg para abacaxi, banana,
mamao e maracuja, respectivamente.

De acordo com os dados (Tabela 14) apresentados pela SEAGRI, (2006), a
concentracdo de ferro nas frutas avaliadas neste estudo apresentaram valores que variaram de
1,60 mg (maracujd) a 0,20 mg (laranja). Valores semelhantes de ferro foram identificados
para 0 mamao, banana e abacaxi, cada uma com uma composicao de 0,50 mg. Em relacéo ao
teor de célcio, foi identificado valores que variaram de 45 mg (laranja) a 7 mg (banana). Com
relacdo ao potassio, as frutas que apresentaram a maior concentracdo desse mineral foram a
banana, com 370 mg em sua composi¢do, € 0 maracuja, com aproximadamente, 360 mg.

De acordo com a tabela TACO, (2006) (Tabela 14), a composicdo de Ferro das frutas

estudadas se apresentou da seguinte forma, maracuja 0,6 mg, banana 0,4 mg, abacaxi 0,3 mg,
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mamado 0,2 mg e laranja 0,1 mg. A composicao de Calcio teve os seguintes teores, 22 mg para
0 abacaxi e 0 mamao, banana 8 mg e maracuja 5 mg. Os teores de Sodio foram iguais para o
mamao e 0 maracujd, 2 mg. Com relacdo ao Potéassio foi encontrado 358 mg para a banana,
338 mg para 0 maracuja, 174 mg para a laranja, 131 mg para o abacaxi e 126 mg para o
mamado. Para o Fosforo, 0 maracuja teve 51 mg, a laranja 24 mg, a banana 22 mg, o abacaxi
13 mg e 0 mamao 11 mg. No maracuja foi detectado 28 mg de Magnésio, 26 mg na banana,
22 mg no mamé&o, 18 mg no abacaxi e 9 mg na laranja. A composic¢do de Cobre foi de 0,19
mg no maracuja, 0,05 mg na banana, 0,04 mg na laranja, 0,02 mg no mamao e 0,11 mg no
abacaxi. Os teores de Zinco foram os seguintes, 0,4 mg para 0 maracuja e 0,1 mg para o
mamé&o, banana, laranja e abacaxi. Com relagdo ao Manganés foi encontrado 1,62 mg para o
abacaxi, 0,42 mg para a banana, 0,12 mg para 0 maracuja, 0,04 mg para a laranja e 0,01 mg
para 0 mamao.

As diferencas encontradas entre os autores, com relacdo as frutas com maiores e
menores teores de cada mineral, pode ser devido as diferencas entre as variedades, solo,
clima, estadio de maturacdo, forma de plantio, irrigacao, colheita, entre outros fatores.

Diante dos valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de minerais para adultos
apresentados na Tabela 13 e dos valores analisados pelos diversos autores discutidos neste
estudo, apresentado na Tabela 14 observou-se que todas as frutas estudadas apresentam teores
muito abaixo da IDR com relagdo a todos os minerais verificados. As frutas sdo fontes pobres
de minerais.

Tabela 13: Ingestdo Diaria Recomendada de Minerais para Adultos

Mineral IDR
Célcio 1000 mg
Ferro 14 mg
Magnésio 260 mg
Zinco 7mg
lodo 130 ug
Fésforo 700 mg
Flaor 4 mg
Cobre 900 pg
Selénio 34 ug
Molibdénio 45 g
Cromo 35 g
Manganés 2,3mg

Fonte: BRASIL, 2005 (RDC n° 269/2005)



Tabela 14: Composicao de minerais das frutas produzidas no estado de Sergipe, apresentadas neste estudo.

Abacaxi Banana Coco Laranja Maméo Mangaba Maracuja
@)
0,5 () 0,5 () 0,2 (€] 0,5(1) 0’88(4) 1,6 1)
Ferro (mg) 03® 04 @ 18 01® 02@ 2,8 5 0,6@
0,88+ 0,05 ®
350®
- 20,0 700 © 45,0 22,00 @ 13,0®
Célcio (mg) 220® 800 6,0 510 2200 41,0 50 @
35,0®
o 106 @ 1,0W 31,80 20.0®
Sodio (mg) Tr @ Tr @ 15,0 @ Tr @ 20@ 2,0 @
5 o) 829® 3700@ 212,19 360,0@
otassio (m
g 131,0 @ 358,0 @ 354,0 @ 174,0@ 126,0 @ 338,0 @
foro (mg) 80® 26,0 28,00 22,00 17,0®
Fésforo (m
9 13,0@ 22,0@ 118,0 @ 24,0@ 11,09 18,0¥ 51,0 @
15,0@ 3500 26,0
L. ! ! ) !
Magnésio (mg) 18,0@ 26,0 @ >10 9,0@ 22,0@ 28,0 @
0,11@ 02®
Cobre (mg) 0,11 @ 0,05 @ 0,45 @ 0,04 @ 0,02 @ 0,19 @
0,23W 0,789
#inco (mg) 01® 01® 09® 01® 01® 0,78+ 0,27 © 04@
0,679
Manganés (mg) . . 5 5 5 )
1,62 @ 0,42@ 1,0@ 0,04 @ 0,01 @ 0,12@

FONTE: Elaborado com base nos dados dos autores: (1) SEAGRI, 1996; (2) TACO, 2006; (3) SILVA et al., 2008; (4) FERREIRA & MARINHO, 2007; (5) SILVA et al.,

2008.
Abreviagbes: Tr — tragos;
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Entre os compostos bioativos pesquisados (Tabela 15), segundo Cohen et al., (2009), a
banana apresentou um teor de flavonoides de 2,58 mg /100g e um teor de polifenois totais de
37,06 mg GAE / 100g, em outro estudo de Cohen et al., (2009) referencia-se que o genétipo
Teparod se destaca, com 6,63 mg / 100g de flavonoides e ainda que uma variagéo de 2,00 a
10,00 mg / 100g de flavonoides é encontrado em diferentes gendtipos de Musa sp. Com
relacdo aos polifenois totais, € citado que o genotipo F3P4 apresenta 43,41 mg / 100g. De
acordo com Almeida et al., (2011), o abacaxi apresenta 38,1 mg GAE / 100g de fendlicos
totais, 0,32 mg TA / 100g de antocianinas e segundo Gorinstein et al., (1999), esta fruta
possui um teor de 1,34 mg GAE / 100g de polifenois totais.

Na Tabela 15, para 0 maméo, Oliveira et al. (2011), identificaram no mamé&o formosa o
carotenoide (pB-criptoxantina) em quantidades significativas, encontraram também valores
muito superiores aos determinados em outros estudos para 0s seguintes carotenoides:
licopeno, B-caroteno e B-criptoxantina. Almeida et al., (2011), encontraram teores de 53,2 mg
GAE / 100g de fendlicos totais e 0,69 mg TA / 100g de antocianinas e Oliveira et al, (2011),
detectou 548,6 pg de B-caroteno / 100g para 0 mamao formosa. Almeida et al., (2011) relata
gue na Mangaba foi encontrado um teor de 98,8 mg GAE / 100g de fendlicos totais e 0,79 mg
TA / 100g de antocianinas, Clerici & Silva, (2011) observaram 169 mg GAE / 100g de
polifenois totais, possuindo esta fruta uma atividade antioxidante de 3385 CE (g DPPH/G),
14,6 mmol trolox/g (ABTS) e 18,3 mmol Fe,SO,4/g (FRAP). O maracuja apresentou 3,5 mg /
100g de flavonoides e 41,4 mg GAE / 100g de polifenois totais, no estudo realizado por
Cohen et al., (2009) e Almeida et al., (2009), verificaram a presenca de 9,29 ug de p-caroteno
/ 100g.



Tabela 15: Compostos bioativos presentes nas frutas produzidas no estado de Sergipe, apresentadas neste estudo.
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Abacaxi Banana Coco Laranja Mamao Mangaba Maracuja
Flavonoides a1 2,587 a0 3,5+0,07¢
(mg /100g) 0.0009 6,63 0 - - - 15 10,12+0,9 49
38,120,79 1273,41 988 456
Fendlicos totais 1,34+0,04 © 37,06 39,03+0  648,6+2,43"" 1 a7 41,47®
11 1 1 17, 53,2+ 36" 169 @ 12
(mg GAE/100 g) 8,6 ™ 257,8 1 ,919) 551,9+1,89"" e 3,43+0,24 @
2,40 + 0,06 *? 455,2+23,67""
Carotenoides " 2,23+0,0947 ’3(12) 0,0093 @
(nfOtZEB 47 gélfé 04 @ 0,00144 - 5,86£0,56""  0,549+175,1 © 8’38(16) 12,85+1 9 10
- ,00 T 5, ) 12
cartﬁeno/g) 0,409 39,44 +3,30 ®
@
5,63+0.25 3385 CE (g DPPH/G),
(DPPH ymol 14,6 mmol trolox/
Trolox/g) 114,04+2,96 © ® (ABTS) g
72,63 +3,52 12 ABTS 18.3 mmol Fa.S0 J
FeZSO4/g2 11919 @ 54,00+0,20 1625742 02 @ 10,29 + 0,44 2
Atividade 58,59+3,00 ™ (umol Trolo/g) 45951 60,32+2,62 13) DPPH ABTS (VCEAC) (DPPH umol Trolox/g)
Antioxidante ABTS (VCEAC) M g : 59.87(9 (VCEAC) 1187849 43 ® DPPH 34,91 +3,84 12
16,59+0,86 640,20 @ ABTS : -(V'CE AQ) (FRAP pmol Fe,S0,/g)
DPPH (VCEAC) (TEAC? 0
20030 00RO 10,84+0,13
3,78+0,03 2,24+0,06 ABTS (TEAC
ABTS (TEAC(:P) DPPH (TEAC) 5 273034 O
1,33+0,06 o=
DPPH (TEAC) DPPH (TEAC)
0,79+0,04
.. 0,4 (10)
Antocianinas 0,32 £0,15 - ; 0,69+0,04% 0,209 0,44+0,5 10
(mg TA/100g) 0,2209)
0,1049
i i ®)
Fibra '?gl;) mentar . 5413;00 7@ 190 54® 11© 1,00 3,40£019 © 11®

FONTE: Elaborado com base nos dados dos autores: (1) ALMEIDA et al., 2011; (2) ALMEIDA et al., 2009; (3) GORINSTEIN et al., 1999; (4) CLERICI & SILVA, 2011;
(5) COHEN et al., 2008; (6) OLIVEIRA et al., 2011; (7) COHEN et al., 2009; (8) TACO, 2006; (9) SILVA et al., 2008; (10) ROCHA, 2011; (11) SOUSA et al., 2011; (12)
INFANTE et al., 2013; (13) COUTO & CANNIATTI-BRAZACA, 2010; (14) BERNARDES et al., 2011; (15) COHEN et al., 2009; (16) MOURA, 2005; (17) DUZZIONI

et al., 2010.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Foi constatado que as divergéncias nos valores apresentados para cada parametro
avaliado nas frutas regionais de Sergipe identificadas em diferentes estudos, pode ser devido
as diferencas entre as variedades, bem como, ao tipo de solo, clima, estagio de maturacéo,
forma de plantio, irrigagdo e colheita das mesmas. Destaca-se que as frutas séo consideradas
alimentos funcionais, boas fontes de alguns compostos bioativos, vitaminas, podendo
influenciar diretamente na saude pela diminuicdo do risco de acometimento de algumas
patologias, como as doengas crénico-degenerativas. Além disso, foi identificado neste estudo
que o poder nutricional destas frutas sdo responsaveis por atuar diretamente no combate a
cegueira noturna, anemia e escorbuto, sendo essa acdo diretamente relacionada ao contetido
de micronutrientes. Diante de sua benéfica composi¢do quimica, o consumo destas frutas deve
ser incentivado, e, recomenda-se uma ingestdo diaria em torno de cinco vezes ao dia. Por fim,
ressalta-se que o cultivo e comercializagdo regional destas frutas também devem ser
incentivados, visto que propicia melhoria socioeconbémica a regido do Estado de Sergipe,
fortalecendo assim produtores, que atuam diretamente no plantio, e toda a sociedade em geral.
A partir dos dados coletados de diferentes trabalhos na literatura, o coco, a laranja e a
mangaba, sdo frutas que ainda necessitam de mais estudos com relacdo aos parametros aqui

avaliados, principalmente na composi¢cdo de compostos funcionais.
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