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RESUMO: O consumo de produtos de origem vegetal pode contribuir para o fornecimento
adequado de macro e micronutrientes, podendo diminuir a incidéncia de disfungdes no
organismo. Os frutos de gabiroba e murici séo frutos do cerrado com elevado valor nutritivo e
compostos bioativos com propriedades antioxidantes. O objetivo do presente estudo foi
determinar o teor de minerais nos frutos de gabiroba e murici. Realizou-se a determinacdo dos
minerais, célcio, magnésio, fésforo, cobre, ferro, manganés, zinco, nitrogénio e potassio das
fracdes casca, polpa e semente de gabiroba e murici. Observou-se presenca consideravel de
ferro, célcio e potéssio na polpa de gabiroba e murici. Maiores teores de fésforo, cobre,
manganés e zinco na fracdo semente para ambos os frutos. A ingestdo de frutos de gabiroba e
murici, independe das fragdes, podem auxiliar na deficiéncia de minerais.
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1 INTRODUCAO

O cerrado ¢ um dos maiores biomas do Brasil, ocupando cerca de 22% do territorio
nacional. Os frutos nativos do cerrado apresentam particularidades sensoriais importantes,
elevado valor nutritivo e compostos bioativos com propriedades antioxidantes, sendo cada vez
mais estudados (REIS; SCHMIELE, 2019).

Dentre os frutos do cerrado, a gabiroba (Campomanesia xanthocarpa) é abundante na
regido do estado de Goids, apresenta baixo valor calérico, sendo fontes de minerais como
potéssio, fésforo, magnésio, cobre, ferro, calcio e zinco, além de vitaminas B2 e C (ALVES et
al., 2013), e quantidades consideraveis de compostos bioativos, como o &cido ascorbico e 0s
compostos fendlicos (PEREIRA et al., 2012; ROCHA et al., 2011), sugerindo boa capacidade
antioxidante. O murici (Byrsonima crassifolia), também, é um fruto do Cerrado, consumido
principalmente in natura (BELISARIO; CONEGLIAN, 2013), apresentando polpa rica em
carotenoides, compostos fenolicos e é&cidos graxos insaturados, sendo boa fonte de
antioxidantes (FARIAS et. al., 2020).

Sabe-se que o consumo de frutas e verduras é fortemente recomendado e pode
colaborar para o fornecimento adequado de macro e micronutrientes, podendo diminuir a
incidéncia de disfun¢Bes no organismo, de modo que o baixo consumo de frutas e vegetais
esta associado a um maior risco de desenvolvimento de sindromes metabdlicas (LI et al.,
2017). Vitaminas e minerais sdo micronutrientes essenciais para manter o funcionamento
adequado do organismo (BAILEY; WEST JR.; BLACK, 2015). Embora sejam exigidas em
pequenas quantidades, a caréncia e deficiéncias de micronutrientes podem ser severas,
atingindo, ainda nos dias atuais, milhdes de pessoas.

Os frutos de gabiroba e murici, ainda, sdo poucos explorados, devido a falta de
informacdo sobre os teores nutricionais, encontrados em suas fragdes, como casca e sementes,
além de serem frutos regionais e altamente pereciveis, 0 que inviabiliza seu aproveitamento



na totalidade. Diante disso, 0 objetivo do presente estudo foi determinar o teor de minerais
nos frutos de gabiroba e murici, presentes nas fracGes casca, polpa e semente.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1. Obtencéo dos Frutos

Os frutos de gabiroba foram doados pela empresa Frutos do Brasil e os frutos de
murici doados pela Emater-Goias, Goidnia-Go/Brasil. Os frutos de gabiroba e murici foram
separados das sujidades, higienizados e sanitizados em solucédo de 200 ppm de hipoclorito de
sodio por 20 min, tendo como objetivo a remocao de sujidades e frutos podres. Logo depois,
foram colocados para drenagem da agua. Os frutos de gabiroba foram despolpados em
despolpadeira da marca Bonina/025 DFA8 e os muricis despolpados, manualmente, com
auxilio de peneiras. Obtiveram-se as fracdes casca, polpa e semente, de ambos os frutos, os
quais foram congelados, ap6s processamento, em freezer a temperatura de -18 °C, até o
momento das analises. Os carocos de gabiroba e murici foram secos em estufa de circulacdo
de ar forcada e renovada (Tecnal/Te394/3), a temperatura de 60 °C por 3 e 4 h
respectivamente. Para obtencdo das améndoas de murici, quebraram-se as sementes, de forma
manual, com auxilio de martelos; ja a gabiroba, as sementes foram trituradas em
liquidificador industrial (Siemsen Imago).

2.2 Andlise de Minerais

As analises do perfil de minerais foram realizadas pelo Laboratorio de Analise de Solo
e Foliar, do Departamento de Agronomia, da Escola de Agronomia, da Universidade Federal
de Goiés. A determinacdo dos minerais, calcio (Ca), magnésio (Mg), foésforo (P), cobre (Cu),
ferro (Fe), manganés (Mn), zinco (Zn), nitrogénio (N) e potassio (K), foram realizados pelo
método da digestdo nitroperclérica de acordo com a metodologia descrita por Malavolta et al.
(1997). Os resultados foram expressos em mg/100g.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados do perfil de minerais para as fracdes
casca, polpa e semente dos frutos gabiroba e murici. Dentre 0s minerais presentes, destaca-se,
com base na Tabela 1, a presenca consideravel de calcio (490mg/100g), potassio
(186mg/100g) e magnésio (140mg/100g), na polpa de gabiroba, além de potassio
(60mg/100g), fosforo e célcio (15mg/100g cada) na fracdo casca; e potassio (60mg/100g) e
fésforo (42,2mg/100g) na semente. Para o murici observa-se a presenga significativa de
potassio (40mg/100g) e calcio (19mg/100g), na casca de murici; potassio (56mg/100g) e ferro
(13,8mg/100g) na polpa e fosforo (90mg/100g), potassio (72mg/100g) e magnésio
(30mg/100g) na semente. Ao comparar as fragdes, dos dois frutos, gabiroba e murici,
observa-se que a casca é a fracdo que apresenta menores teores de minerais, exceto para o
murici, que apresentou maiores quantidades de calcio na casca. A fracdo semente foi a que
apresentou maiores teores de nitrogénio, fosforo, cobre, manganés e zinco para ambos 0s
frutos, além de potassio e magnésio para 0 murici.



Tabela 1. Perfil de minerais, presentes nos frutos murici e gabiroba, nas fracbes casca, polpa
e semente, colhidos em Goias/Brasil.

Frutos I(\/Imlg/elroaolz) Casca Polpa Semente IDR (mg) * % alcancada**
N 104,0 182,0 283,0 - -
P 15,2 17,6 42,4 700 2,51
K 60,0 186,0 60,0 1115 16,67
Ca 15,0 490,0 17,0 1000 49

Gabiroba Mg 9,0 140,0 13,0 260 53,84
Cu 1,6 0,9 2,6 0,9 100
Fe 12,2 38,6 16,2 14 275,71
Mn 3,1 3,6 3,7 2,3 156,52
Zn 1,81 2,97 3,68 7 42,42
N 56,0 62 736 - -
P 10,7 9,2 90,0 700 1,31
K 40,0 56,0 72,0 1115 5,02
Ca 19,0 11,0 18,0 1000 11

Murici Mg 9,0 4,0 30,0 260 1,53
Cu 0,3 0,3 1,4 0,9 33,33
Fe 9,0 13,8 13,6 14 98,57
Mn 0,5 0,6 2,0 2,3 26,08
Zn 0,72 0,72 3,11 7 10,28

*valores de IDR para adultos; **%alcancada em 100g de polpa.

De acordo com RDC N°. 269, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), a ingestdo
de 100g de gabiroba, independente da fragdo casca, polpa ou semente, ou a ingestdo de 100g
de semente de murici, atende perfeitamente o IDR recomendado para cobre (0,9mg) e
manganés (2,3mg). A recomendacdo diaria (IDR), para adulto saudavel, do mineral célcio é
de 1000mg, para ferro de 14mg, para magnésio de 260mg, para fosforo de 700mg e para
zinco de 7mg. Logo, a ingestdo de 100g de polpa de gabiroba representa 50% da IDR para
calcio, magnésio e mais de 200% da IDR de ferro; e 100g de polpa de murici contempla a
IDR para ferro.

Os minerais sdo essenciais para 0s seres humanos, sendo que cada qual, desempenha
um papel no organismo. O fdsforo ajuda a manter o pH do sangue normal, um equilibrio
acido-base; o potassio esta diretamente ligado a atividade muscular, sendo responsavel por
ajudar a prevenir cdimbras; o cobre, por sua vez, regula o ferro no organismo; o manganés e
zinco atuam respectivamente na cicatrizacdo de feridas e ajudam o emagrecimento e aumento
da massa (AZEVEDO ,2018). O ferro metaboliza proteinas e ajuda na producdo de
hemoglobinas e enzimas. A deficiéncia de ferro é a deficiéncia nutricional, mais
frequentemente encontrada no ser humano (MANN; TRUSWELL, 2011), afeta a saude e a
economia, estando associada a diminuicdo da capacidade produtiva de individuos,
desempenho escolar deficiente e anemia (ETCHEVERRY, GRUSAK, FLEIGE, 2012). A
gabiroba apresentou valores superiores de ferro, quando comparado ao encontrado no murici,
e ao camu-camu (17,7 mg/100g), produzidos no Amazonas por Ribeiro et al (2015). No
entanto, é importante salientar que o ferro, presente nos vegetais, é do tipo ndo heme. Este



apresenta baixa biodisponibilidade, a qual é bastante influenciada por diversos componentes
da dieta.

O célcio é o mineral mais abundante no organismo e encontra-se envolvido em
diversos processos fisioldgicos e patoldgicos, fazendo parte da composi¢cdo dos 0ssos e
dentes, participando do relaxamento e da contracdo dos musculos, sendo importante para a
funcdo nervosa, melhorando o sistema imunolégico e a coagulacdo sanguinea, além de regular
a pressao arterial (GHARIBZAHEDI; JAFARI, 2017). A deficiéncia de célcio no organismo
estd relacionada, principalmente, a ocorréncia de osteoporose (TOGNON, 2012), doenca
relacionada a perda de massa 0ssea. Assim como calcio, 0 magnesio, tambem, esta ligado a
atividades hormonais e constitui parte de ossos e dentes, atuando no relaxamento da
musculatura, participando como cofator de diversas enzimas, além de estar relacionado ao
funcionamento adequado do sistema enddcrino e cardiovascular (WHO, 2009; SEREFKO et
al., 2013). A deficiéncia de magnésio pode levar ao aparecimento de diversas doengas como
diabetes mellitus, aterosclerose, depressdao e alguns tipos de cancer (NIELSEN, 2010;
SEREFKO et al., 2013). A polpa de gabiroba apresentou teores de célcio e magnésio maiores
que os encontrados por Ribeiro et al (2015) em camu-camu (348mg/100g de Ca e 95 mg/100g
de Mg em amostras secas) produzidos no Amazonas.

As polpas de gabiroba e murici, assim como suas fragcdes casca e semente podem ser
utilizadas para auxiliar na deficiéncia de minerais, podendo ser consumidos in natura, na
forma de sucos, doces e/ou sorvetes, além de poderem ser incorporadas em outros produtos,
por meio de suas farinhas.

4 CONCLUSAO

A gabiroba e o murici sdo boas fontes vegetais de ferro e cobre. As sementes tém
teores significativos de fosforo, cobre, manganés e zinco. A ingestdo, desses frutos
tradicionais do Cerrado Brasileiro, podem auxiliar na deficiéncia de minerais, tanto na fracdo
habitualmente consumida, como também, nos coprodutos (cascas e sementes).
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