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POTENCIAL NUTRITIVO DE FRUTOS DE PITANGAO (Eugenia neonitida, SOBRAL)!

JULIANA DOSSANTOSVILAR?, ANA CLAUDIAALVESE SILVA23, MARCEL LE RIBEIRO COELHO?, ANDRE LUIZ GOMESDA
SILVA*, ARMANDO UBIRAJARA DE OLIVEIRA SABAA SRUR®

RESUMO - Eugenia neonitida, Sobral (Myrtaceae) ocorre naturalmente nas restingas dos Estados do Rio de Janeiro e Espirito Santo,
possui hébito arbustivo e pode acancar até 2,5m de altura. Floresce entre os meses de outubro e novembro, frutificando de novembro a
janeiro. Seus frutos, popularmente chamados de “ Pitangdo”, sdo oblongos, e durante o processo de amadurecimento sua cor evolui do verde
até o amarelo vivo quando maduro. Apresentam sabor agridoce e exalam fragréncia agradavel, tornando-os amplamente apreciados pela
populacéo local. Determinactes analiti cas revelaram que 100g de pol padeste fruto contém alto teor de umidade (93,2%) e baixo valor cal érico,
54,21 kcal, oriundo de 3,21 + 0,259 de lipideos, 2,2 + 0,86g de proteinas, 0,55 + 0,03 g de carboidratos, além de 6g de sdlidos solUveise dta
concentracdo de minerai s, com destague para o sodio, 480,8mg.100g* de polpado fruto. A acidez total é de 1,38 + 0,03g de NaOH.100g?, o pH
€2,85 eaconcentragdo de &cido ascorbico éde 17,86 + 0,06mg.100g. O valor de 3-caroteno € de 60 + 0,04 mg.100g*. Comparando-se apolpa
do pitang&o com ada pitanga (Eugenia uniflora L.), foram constatados maiores val ores nutricionais paraaprimeira. O pitangéo pode ser uma
Gtimafonte de macro e micronutrientes para alimentacdo humana, embora ainda ndo seja cultivada nem comercializada.

Termos paraindexacdo: Myrtaceae, Eugenia neonitida, pitangdo, informagdes nutricionais.

NUTRITIVE POTENTIAL OF PITANGAO (Eugenia neonitida, SOBRAL) FRUITS AND SEEDS

ABSTRACT - Eugenia neonitida, Sobral (Myrtaceae) occurs naturally in the states of Rio de Janeiro and Espirito Santo. Generally, itisa
shrub, but it can reach up to 2,5m of height. It blooms from August to November and fructifies from October to December. Their fruits,
popularly called “Pitangdo”, are oblong and during the maturation process the fruit color turns from green to bright yellow when ripe. They
present a bittersweet taste and a pleasant fragrance, what makes much appreciated by local population. Analytical determinations revealed
that 100g of pulp possess high concentration of water and low caloric value, 54,21 kcal, originated from 3,21 + 0,25 g of lipids, 2,2 + 0,869 of
proteins, 0,55 + 0,039 of carbohydrates, beyond 6g of soluble solids and high concentration of minerals, specialy sodium with 480,8mg.100g™.
Total acidity is1,38 + 0,03g of NaOH.100g™, pH is 2,85 and concentration of ascorbic acid is 17,86 + 0,06 mg.100g*. The value of 3-carotene
is60 + 0,04 mg.100g*. When compared the“ Pitangdo” pul p with of the Surinam cherry (Eugeniaunifloral.) it wasverified larger nutritional
values for the first one. The “Pitangdo” can be a great source of macro and micronutrients for human nutrition, although its cultivation and
commercializationisnot implemented yet.

Index terms: Myrtaceae, Eugenia neonitida, pitangdo, nutrition facts.

O Brasil, em funcéo da enorme biodiversidade e condices
edafocliméticas, € um pais com imenso potencia para obtencdo de
recursos vegetais naturais. A flora brasileira é rica em espécies
frutiferas, destacando-se vérias espécies de Myrtaceae, como a
pitanga (Eugenia uniflora L.), o baguacu (E. umbelliflora Berg), a
cagaita (E. dysenterica DC.), entre outras.

Eugenia neonitida, Sobral (Myrtaceae) ocorre nas restingas
dosEstados do Rio de Janeiro e Espirito Santo (Araljo & Henriques,
1984), e seus frutos, popularmente chamados de “Pitangéo”, sdo
amplamente apreciados pela populacdo local.

Com o objetivo avaliar o potencial nutritivo da polpa e das
sementes de frutos maduros de E. neonitida, Sobral coletados em
seu habitat natural, foi realizada a col eta desses frutos quando estes
apresentavam coloracdo amarela, em cincoindividuos, em condicfes
naturais na restinga de Grumari, localizada na regido oeste do
Municipio do Rio de Janeiro. Eugenia neonitida ocorre
principal mente nas formacdes de pos-praia e arbustiva-aberta desta
restinga (Argélo, 2001). De cadaindividuo foi coletado um nimero
méximo de 20 frutos.

A polpa e as sementes de frutos maduros foram removidas
manual mente com auxilio de estiletes de aco inoxidavel e
acondicionadas separadamente em sacos de polietileno de cinco
camadas com ata impermeabilidade e imediatamente congeladas
até arealizacdo das determinaces.

A umidade foi mensurada pela remocéo da agua livre de
amostras homogéneas de polpa e de sementes com auxilio de estufa

avacuo a 60°C, conforme metodologia preconizada pelo Instituto
AdolfoLutz (1985).

O contelido de mineraistotais (cinzas) foi determinado apds
ignicdo de toda a matéria orgéanica das amostras de polpa e de
sementes em mufla a 550°C. As amostras foram previamente
carbonizadas em chapas aguecidas e posteriormente submetidas a
incineracdo (1AL, 1985).

Os macros e microminerais, tanto na polpa como nas
sementes, foram determinados por espectrof otometriade massacom
plasma indutivamente acoplado no modo semiquantitativo,
utilizando o equipamento EL AN 6000 daPerkin EImer-Sciex (AOAC,
1990).

Os teores de nitrogénio total foram determinados através
do método micro-Kjeldhahl (AOAC, 1990). O contelido de nitrogénio
encontrado em cada amostra foi multiplicado por 6,25 para se
encontrar o percentual de proteina bruta (AACC, 1995).

A fracéo delipideos das sementesfoi mensurada pel o método
de Soxhlet utilizando-se como extrator o éter etilico, enquanto na
polpaeste teor foi determinado pelo procedimento preconizado por
Bligh & Dyer (1959), com autilizacdo detrés solventes, cloroférmio,
metanol e &gua, na proporcdo 2:1:0,5, respectivamente.

Osteoresde sdlidos sol vei sforam determinados em amostra
de polpapreviamentefiltrada parareduzir ainterferénciados solidos
insollveis. A leiturafoi realizada a 20°C, e os resultados, expressos
em graus brix (°Brix) (IAL, 1985). O pH foi determinado em
suspensdes preparadas a partir da polpa e da semente (1AL, 1985).
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O teor de acidos orgénicos presentes na polpa foi
determinado por titulagdo com NaOH a0,1 M tendo-sefenolftaleina
como indicador (IAL, 1985), enquanto a concentracdo de écido
ascorbico foi determinada pel o método de Tillmans, usando-se como
padrao solugdo de acido ascorbico a 1% (1AL, 1985) e o teor de B-
caroteno por espectrof otometriaa450 nm, usando-se diclorometano
redestilado como branco (1AL, 1985).

As andlises foram realizadas em triplicata, e os clculos de
médiae desvio-padrédo foram realizados apartir do software Microsoft
Excdl, 2000.

Eugenia neonitida possui hébito arbustivo, podendo
acancar até 2,5m de altura e floresce entre os meses de outubro e
novembro, frutificando de novembro a janeiro. Seus frutos sdo
oblongos, emmédiacom 3,18 + 0,7cm de comprimento (N = 15), 2,47
+0,28cmdelargura(N = 15) epesam 7,31 + 3,669 (N=58). Durante o
processo de amadurecimento, a cor dos frutos passa do verde até o
amarelo vivo, quando maduro. As sementes apresentaram 1,39 +
0,22cm de comprimento (N =19), 0,94 £ 0,16cm delargura(N =19) e
1,2+ 0,529 (N=69). A polpado fruto apresenta sabor agridoce e exala
uma fragréncia concentrada. Muitos compostos voléteis sdo
responsaveis pelo aroma dos frutos, sendo os terpénicos
predominantes em frutostropicais (Franco & Shibamoto, 2000). Em
Eugenia stipitata (Araca-boi), Franco & Shibamoto (2000) afirmaram
que os compostos voléteis responsaveis pelo aroma desse fruto
s80 caracterizados por um complexo padrdo de sesquiterpenos.

A polpa deste fruto apresentou alta taxa de umidade, 93,2%
(Tabela 1), caracteristicacomum de frutostropicais, como aacerola
(Malpighia sp.) (Nogueira et a., 1996), a banana (Musa sp.) e a
laranja(Citrus sp.) (Vasconcelloset al., 1999). Osteoresdeminerais
totais da polpa e das sementes de pitangdo sdo apresentados na
Tabelal. A polpaapresentou amaior concentracdo do que asemente
paratodos os mineraisanalisados. O sddio foi o demaior quantidade,

480,8mg.100g*. Nas sementes, a maior predominancia foi de
magnésio, 97,4mg.100g?. Outras espécies de Myrtaceae, como
Psidiumguajava L. (goiaba) (Haag et al., 1993) e Eugenia uniflora
L. (Philippi, 2002), também apresentam elevada concentragdo de
minerais.

Comparando os dados deste trabalho com os de Philippi
(2002), sobre as propriedades nutricionais de pitanga (E. uniflora),
aqual possui grande potencial econbmico (Bezerraet d., 1995; 1997)
€ que pertence a0 mesmo grupo taxondmico e coabita a mesma
regido do pitangdo (E. neonitida), constataram-se, nesta Ultima,
proporcdes maiores de alguns nutrientes em relacdo a E. uniflora
(Tabela2), como aquantidade de proteinas, delipidiosede minerais.
Somente o teor de carboidratos totais € maior na pitanga do que no
pitangéo.

O teor médio de &cido ascorbico presente na polpa de
Eugenia neonitida é de 17,86 + 0,06mg.100g™?, valor considerado
baixo, mas que pode ser comparado as concentragdes de &cido
ascorbico em outras frutas, como apéra, alimae amanga (Andrade
et al., 2002). Esse valor atende em torno de 20% das necessidades
deste nutriente paraum individuo adulto saudével do sexo masculino
e 24% das necessidades deste nutriente para um individuo adulto
saudavel do sexo feminino (IOM, 2000). A concentracdo de B-
caroteno encontrada foi de 60 + 0,04mg.100g™*. Segundo Philippi
(2002), a conversdo de carotenos em retinol ocorre a nivel de
intestino delgado e é influenciada pela ingestdo de proteinas e
lipideos. Visto que o pitangéo apresentateores el evados de proteinas
e lipideos, quando comparados com a pitanga, este fruto
possivel mente promove mai or biodisponibilidade deste carotendide.

Os frutos de Eugenia neonitida, em virtude de suas
propriedades nutricionais e pelo seu sabor agridoce, possuem alto
potencial para utilizagdo tanto a nivel doméstico quanto industrial,
sendo assim sugerido o seu cultivo e comercializagéo.

TABELA 1 - Composi¢ao quimica da polpa dos frutos e sementes de Eugenia neonitida, Sobral.

Parametros Polpa Semente
Umidade (%0) 93,2 + 0,02 51,1 £ 0,15
Cinzas (%) 0,32 £+ 0,06 2,3+£0,18
Acidez (g de NaOH.100g™) 1,38 + 0,03 -
Proteinas (g.lOOg'l) 2,2+ 0,86 5,03 £ 0,71
Lipideos (g.100g™) 3,21 £ 0,25 11,55 £ 0,14
Carboidratos Totais (g.100g™) 0,55 +0,03 28,94 + 1,86
Sodio (mg.100g™) 480,8 £ 0,66 80 £ 0,21
Magnésio (mg.100g™") 145,2 + 0,65 97,4 + 0,45
Calcio (mg.100g™) 81,3 £ 0,35 49 + 0,25
Ferro (mg.100g™") 4,3 +0,25 2,5+ 0,35
Zinco (mg.100g™") 4,5 £0,25 2,9+0,15
Selénio (mg.100g™) 0,5+ 0,15 0,5 £ 0,06

TABELA 2 - Comparagéo entre alguns dos nutrientes presentes na
polpa dos frutos de Eugenia neonitida, Sobral
(pitangao) edeE. uniflora L. (pitanga) (Philippi, 2002).

Nutrientes Pitangao Pitanga
Proteinas (g) 2,2 0,8
Lipideos (g) 3,21 0,4

Carboidratos Totais (g) 0,55 7,5

Soédio (mg) 480,8 3

Magnésio (mg) 145,2 12
Calcio (mg) 81,3 9
Ferro (mg) 4,3 0,2
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