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Resumo:

O araca (Psidium cattleianum Sabine) é uma planta brasileira encontrada da Bahia a0 Rio Grande do Sul e seus frutos
levemente &cido, podendo ser consumidos tanto In Natura, quanto na forma de doces. O interesse por estes frutos vem
crescendo visto que ele apresenta atas quantidades de vitamina C (BRASIL, 2015). Outro fator € a quantidade de compostos
bioativos, porém ndo a estudos sobre seus efeitos desta fruta sobre a salide. De maneira geral € um fruto pouco conhecido
tanto quimicamente quanto bromatoldgicamente. (Alvarenga et.a, 2013). Objetivo deste trabalho foi avaiar o perfil
bromatolégico e analisar os compostos fendlicos presentes nos frutos de aragd amarelo (AA) e araca vermelho (AV).Foram
utilizando duas variedades de Aragad amarela e vermelha, colhidas em seu estégio maduro nas instalagbes da EMBRAPA-
CPACT-Pelotas/RS, onde foram congeladas previamente para transporte, realizado em caixas térmicas e na presenca de gelo.
Apbs o recebimento, os frutos permanecerdo congelados a -20°C até o momento do uso para o0 preparo das andlises
bromatolégicas.As andlises bromatoldgicas realizadas foram as seguintes. umidade, matéria seca, cinzas de acordo com
métodos da AOAC (AOAC, 1995); proteinas pelo método de Kjeldhal (AOAC, 1995); lipidios pelo método de Bligh e Dyer
(1959); pH por potenciometria; e acidez total de acordo com Odair Zenebon (2008).Observamos que a composi¢do
bromatoldgica do AA e AV sdo muito semelhantes. Os aragas apresentam alta quantidade de umidade e uma quantidade
elevada e significativa de minerais (Tabela 1). Portanto, grande parte dos frutos consiste de agua e uma peguena porcdo de
outros componentes, assim demonstrando que o araga tem baixo indice calérico. O que comprova essa afirmacdo sdo os teores
de proteina e gordura, os quais mesmo somadas representam menos de 10% da composi¢éo dos frutos. Podemos observar que
ambos os frutos apresentam elevada acidez e elevado contedo de compostos fendlicos totais. Observamos que o AA
apresenta um contelido maior de fenpolicos totais que o AV. Portanto, observamos que os frutos do aragd sdo ricos em
nutrientes importantes para a sallde humana e apresenta baixos teores de gordura, sendo considerado um fruto citrico.Conclui-
se que embora os aragas amarelo e vermelho apresentem algumas caracteristicas quimicas e fitoquimicas diferentes, ambos
apresentam alta quantidade de compostos fendlicos totais. Assim, este fruto pode ser um excelente antioxidante natural
possibilitando 0 uso desta planta In Natura ou na forma de extratos para avaliar seus possiveis efeitos farmacol6gico em
model 0s experimentais e incentivar seu consumo pela populagéo.
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ANALISE BROMATOLOGICA DE ARACAS (Psidium cattleianum Sabine)
1 INTRODUCAO

O aragd (Psidium cattleianum Sabine) € uma planta brasileira encontrada da Bahia ao
Rio Grande do Sul e seus frutos levemente acido, podendo ser consumidos tanto In Natura,
quanto na forma de doces. O interesse por estes frutos vem crescendo visto que ele apresenta
altas quantidades de vitamina C (BRASIL, 2015). Outro fator é a quantidade de compostos
bioativos, porém nio a estudos sobre seus efeitos desta fruta sobre a saide. De maneira geral
¢ um fruto pouco conhecido tanto quimicamente quanto bromatolégicamente. (Alvarenga
et.al, 2013). Objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil bromatolégico e analisar os compostos
fendlicos presentes nos frutos de aragd amarelo (AA) e aracd vermelho (AV).

2 METODOLOGIA

Foram utilizando duas variedades de Aracd: amarela e vermelha, colhidas em seu
estdgio maduro nas instalacbes da EMBRAPA-CPACT-Pelotas/RS, onde foram congeladas
previamente para transporte, realizado em caixas térmicas e na presenga de gelo. Apds o
recebimento, os frutos permanecerdo congelados a -20°C até o momento do uso para o
preparo das anélises bromatoldgicas.

As andlises bromatoldgicas realizadas foram as seguintes: umidade, matéria seca,
cinzas de acordo com métodos da AOAC (AOAC, 1995); proteinas pelo método de Kjeldhal
(AOAC, 1995); lipidios pelo método de Bligh e Dyer (1959); pH por potenciometria; e acidez
total de acordo com Odair Zenebon (2008).

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Observamos que a composi¢cdo bromatoldgica do AA e AV sdo muito semelhantes. Os
aracds apresentam alta quantidade de umidade e uma quantidade elevada e significativa de
minerais (Tabela 1). Portanto, grande parte dos frutos consiste de 4gua e uma pequena por¢ao
de outros componentes, assim demonstrando que o aracd tem baixo indice caldrico. O que
comprova essa afirmacdo sdo os teores de proteina e gordura, os quais mesmo somadas
representam menos de 10% da composi¢do dos frutos.

Tabela 1. Dados bromatolégicos dos frutos

iD Araca Amarelo Araca Vermelho
Massa Seca 18,14+0,16% 20,75+0,09%
Umidade 81,86+0,16% 79,25+0,09%
Cinzas 2,55+1,16% 3,24+0,08%
pH 3,56%0,00 3,61+0,01
Acidez Total 24,5111,03// 1 QOg de Acido 23,0210,22/’ IQOg de Acido
Citrico Citrico
Soélidos Soluveis Totais 10,01+0,11°Brix 13,50+0,14°Brix
Proteina 3,86+1,92% 5,56+0,26%
Gordura 3,30+0,85% 2,47+0,93%

Composto fenolicos totais 5517ug/Eq Ac clorogénico 5209 ng/Eq Ac clorogénico

Fonte: do autor, 2018
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Podemos observar que ambos os frutos apresentam elevada acidez e elevado conteudo
de compostos fendlicos totais. Observamos que o AA apresenta um conteido maior de
fenpolicos totais que o AV. Portanto, observamos que os frutos do aracd sdo ricos em
nutrientes importantes para a saide humana e apresenta baixos teores de gordura, sendo
considerado um fruto citrico.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que embora os aracds amarelo e vermelho apresentem algumas
caracteristicas quimicas e fitoquimicas diferentes, ambos apresentam alta quantidade de
compostos fendlicos totais. Assim, este fruto pode ser um excelente antioxidante natural
possibilitando o uso desta planta In Natura ou na forma de extratos para avaliar seus possiveis
efeitos farmacoldgico em modelos experimentais e incentivar seu consumo pela populagao.
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