i?’% e
B, " F
f = GOBYERNG FEDEEAL

®
| INSTITUTO FEDERAL (= o
I CATARINENSE 3 : . y - - T—-— BRE‘SIL
| LaAimpies Lambondia '\.,_____..a" ¥ ] I 1 CIEMT! i PAIE RICEH E PAIE EEM POBAETA
17 de outubro de 2012
SECAOQ: Painel

AREA: Alimentos
NIVEL DO CURSO: Ensino Superior
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O Brasil est4 entre os maiores produtores mundiais de frutas gragas a sua extensdo territorial,
posicdo geogréfica, solo e condicbes climaticas. Os frutos nativos tropicais tém conquistado a
preferéncia do consumidor, principalmente no que se refere as suas caracteristicas sensoriais, de
carater unico. Campomanesia eugenioides, Campomanesia xanthocarpa (Berg) e Campomanesia
xanthocarpa var. littoralis (D Landrum) séo espécies da familia Myrtaceae popularmente conhecidas
no Oeste de Santa Catarina como guabiroba ou guabirova. O objetivo deste trabalho foi caracterizar
os frutos de trés espécies do género Campomanesia: Campomanesia eugenioides, Campomanesia
xanthocarpa e Campomanesia xanthocarpa var. littoralis, quanto a composicdo quimica (conteudo de
umidade, cinzas, lipideos, proteina, fibra bruta, aglicar redutor, solidos soluveis totais, acidez total
titulavel, acidez em &cido orgéanico e pH) a partir de metodologias oficiais descritas pela Association
of Official Analytical Chemists (AOAC). A partir dos resultados obtidos, pode-se verificar que C.
eugenioides, C. xanthocarpa e C. xanthocarpa var. littoralis caracterizam-se como frutas suculentas e
carnosas (teores de umidade entre 73,96 e 79,87 g 100g-1). O conteudo de lipideos foi
significativamente diferente para as trés espécies, sendo o maior nivel determinado para C.
xanthocarpa (1,56+£0,04 g 100g-1) e o menor em C. eugenioides (0,39 = 0,07 g 100g-1),
considerando-se assim estas frutas como de baixo teor lipidico. A fracdo proteica dos frutos
estudados apresentou valores entre 0,88 e 1,33 g 100g-1, enquanto a de fibra esteve entre 1,79 e
4,56 g 100g-1. As trés espécies estudadas neste trabalho apresentaram valores cal6ricos (111,1 a
116,8 Kcal 100g -1) superiores quando comparadas a outras da mesma familia. Além disso, foi
encontrado elevado teor de acgucares redutores (5,1 a 8,6 g 100g-1) e elevada acidez (pH variavel de
3,71 a 4,28). Estes resultados indicam que as frutas do género Campomanesia, especialmente a
espécie C. eugenioides, apresentam elevado potencial tecnoldgico, sendo possivel assim o
desenvolvimento de geleias, fermentados, licores ou sucos.
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