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APRESENTAÇÃO

As Ciências Biológicas estão relacionadas a todo estudo que envolve os seres 
vivos, sejam eles micro-organismos, animais ou vegetais, bem como a maneira 
com que estes seres se relacionam entre si e com o ambiente. Quando se fala em 
Ciências da Saúde faz-se menção a toda área e estudo relacionada a vida, saúde 
e doença. Neste sentido, fazem parte das Ciências Biológicas e Saúde áreas como 
Biologia, Biomedicina, Ciências do Esporte, Educação Física, Enfermagem, Farmácia, 
Fisioterapia, Fonoaudiologia, Medicina, Medicina Veterinária, Nutrição, Odontologia, 
Saúde Coletiva, Terapia Ocupacional, Zootecnia, entre outras.

A preservação do meio ambiente, a manutenção da vida e a saúde dos indivíduos é 
foco principal dos estudos relacionados as Ciências Biológicas, onde pode-se navegar 
por um campo bem abrangente de pesquisas que vai desde aspectos moleculares 
da composição química dos organismos vivos até termos médicos utilizados para 
compreensão de determinadas patologias.

 Neste ebook é possível observar essa grande diversidade que envolve os aspectos 
da vida. A preocupação de profissionais e pesquisadores das grandes academias em 
investigar formas de viver em equilíbrio com o meio ambiente, bem como aproveitando 
da melhor forma possível os benefícios ofertados pelos seres vivos.

Inicialmente são apresentados artigos que discutem os cuidados de enfermagem 
com os seres humanos, desde acidentes com animais peçonhentos, cuidados com 
a dengue, preenchimento de prontuários, cuidados com a higiene, atendimento de 
urgência e emergência e primeiros socorros, doenças sexualmente transmissíveis e 
hemodiálise.

Em seguida são apresentados alguns estudos relacionados a intoxicação com 
drogas e álcool, bem como aspectos envolvendo a farmacologia. Caracterização 
bioquímica de enzimas e sua relação com infarto, insegurança alimentar e obesidade 
infantil.

Ainda podem ser observados artigos que relatam sobre aspectos antimicrobianos 
e antioxiodantes de vegetais e micro-organismos. Presença de fungos plantas. 
Caracterização do solo e frutas.  Doenças  em plantas. E para terminar, você irá 
observar algumas discussões envolvendo a fisioterapia no desenvolvimento motor de 
crianças, os benefícios da caminhada, além de tratamentos estéticos para o controle 
de estrias.

Christiane Trevisan Slivinski
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RESUMO: O consumo regular de frutas está 
associado a vários benefícios para a saúde 
humana, como o combate e prevenção de 
doenças crônicas e degenerativas, tais como 
hipertensão, diabetes tipo 2, câncer, doença 

de Alzheimer, entre outras. O Brasil possui 
uma diversidade de frutas nativas e exóticas, 
porém muitas delas foram pouco ou ainda 
não estudadas em relação ao seu potencial 
nutricional. Baseado nisso, neste trabalho 
determinou-se a composição proximal, 
mineral e lipídica em diferentes partes das 
frutas cereja-do-mato, saraguají e mamey. Os 
resultados mostraram que, entre as partes das 
frutas analisadas, as sementes apresentaram 
os teores maiores de minerais e proteínas, 
enquanto que as concentrações mais elevadas 
dos ácidos graxos linoleico e alfa-linolênico 
foram encontradas nas sementes da saraguaji 
e nas polpas da cereja-do-mato e do mamey. 
Com exceção da polpa e da semente da cereja-
do-mato, todas as demais partes das frutas 
em estudo apresentaram razões ômega-6/
ômega-3 abaixo de 4, indicando que as mesmas 
apresentam um perfil lipídico adequado para a 
manutenção de uma boa saúde. Desta forma, 
as diferentes partes das frutas avaliadas podem 
ser boas alternativas para uma alimentação 
mais completa e balanceada.
PALAVRAS-CHAVE: Composição proximal; 
frutas; lipídios; minerais, ácidos graxos.

ABSTRACT: The regular consumption of fruits 
is associated with several benefits to human 
health, such as combating and preventing 
chronic and degenerative diseases, such as 
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hypertension, diabetes type 2, cancer, Alzheimer’s disease and others. Brazil has a 
diversity of native and exotic fruits, however several of them have been little or not 
studied in relation to their nutritional potential. So, in this work the proximal, mineral 
and lipidic composition from different parts of the fruits cereja-do-mato, saraguají and 
mamey were determined. The results showed that, among the fruits parts analyzed, 
the seeds presented the highest levels of minerals and proteins. On the other hand, the 
highest concentration levels of linoleic and alpha-linolenic fatty acids were found in the 
seeds of saraguají and pulps of cereja-do-mato and mamey. With exception of pulp and 
seeds of cereja-do-mato, all other parts of the fruits under study presented omega-6/
omega-3 ratios lower than 4, indicating that they have an adequate lipid profile for the 
maintenance of a good health. Thus, the different parts of the fruits evaluated can be 
good alternatives for a more complete and balanced diet.
KEYWORDS: Proximal composition, fruits, lipids, minerals, fatty acids.

1 | 	INTRODUÇÃO

Diversas fontes, como frutas, legumes, cereais, sementes e castanhas vêm sendo 
estudadas devido à sua composição rica em micronutrientes importantes para saúde 
humana (OROIAN e ESCRICHE, 2015). Dentre estas fontes, as frutas vêm ganhando 
destaque por apresentarem também quantidades elevadas de água, fibras, vitaminas 
e minerais. E, além disso, por serem alimentos consumidos geralmente como lanches 
ou parte das refeições principais, e por apresentarem uma diversidade de aplicações 
na indústria de alimentos como a fabricação de bebidas, licores, sorvetes, entre outras 
(VAUZOUR et al., 2010).

Estima-se que, atualmente, sejam produzidas por ano 800 milhões de toneladas de 
frutas frescas no mundo (Agrostat Brasil/MAPA, 2018). O Brasil, com aproximadamente 
43 milhões de toneladas produzidas em 2014, é o terceiro maior produtor, atrás da 
China e da Índia (REETZ, 2015). As regiões Sudeste, Nordeste e Sul correspondem 
as principais regiões produtoras de frutas no Brasil, tendo como destaque, os estados 
de São Paulo, Bahia e Rio Grande do Sul. Dentre as frutas mais produzidas, estão 
a laranja, o mamão, a manga, a banana, o abacaxi e a uva (REETZ, 2015). Entre 
as frutas que o Brasil mais importa destacam-se a pera, o pêssego, as cerejas e 
as ameixas (Agrostat Brasil/MAPA, 2018). Perspectivas para o aumento da produção 
de frutas estão previstas, e isto se deve aos investimentos maiores em tecnologia e 
ampliação de áreas produtivas (OECD/FAO, 2015). 

Apesar da preferência mundial estar voltada para o consumo de frutas mais 
comuns, como a maçã, a banana e a laranja; outras frutas menos conhecidas e/ou 
consumidas vêm despertando interesse comercial tanto no mercado interno quando 
no mercado externo. Dentre estas frutas, a manga, a goiaba, o kiwi e o mamão vêm 
sendo exportadas para os Estados Unidos e a Europa (Agrostat Brasil/MAPA, 2018).  

Além disso, há um outro mercado em expansão a nível mundial que corresponde 
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ao mercado das frutas nativas e exóticas. As frutas nativas correspondem as frutas 
que são produzidas em seu país de origem e as frutas exóticas correspondem as 
frutas que se adaptaram e são produzidas em um país distinto em relação ao de 
origem (DAWSON; MAUREL; KLEUNEN, 2015).  

Por ser um mercado em expansão, diversas frutas nativas e exóticas foram pouco 
ou ainda não estudadas. Desta forma, investigar a composição dessas frutas, é de 
grande relevância, uma vez que esses estudos podem contribuir para a divulgação e 
para despertar o interesse pelo consumo e pela produção das mesmas. Dentro desse 
contexto, a cereja-do-mato, a saraguají e o mamey são frutas que carecem de estudos 
de caracterização química.

A cereja-do-mato (Eugenia involucrata) (Figura 1A) é uma planta nativa, silvestre, 
ornamental e frutífera, presente no Sul e Sudeste do Brasil (CARVALHO, 2008). Os 
frutos apresentam coloração avermelhada intensa podendo ser consumidos in natura 
ou na forma de sucos e licores (LORENZI, 1992). Cole et al. (2007), publicaram um 
estudo que mostrou que os óleos essenciais extraídos de sete espécies do gênero 
Eugenia apresentaram uma diversidade de monoterpenoides e derivados de ácidos 
graxos. 

A fruta nativa saraguají (Rhamnidium elaeocarpum) (Figura 1B) está presente no 
Brasil, do estado de Pernambuco até o Rio Grande do Sul (OLIVEIRA et al., 2010). 
Os frutos são roxos, com casca fina e com polpa líquida. A fruta é muito apreciada in 
natura e suas sementes são também comestíveis. Segundo Oliveira et al. (2010), as 
folhas e cascas da Rhamnidium elaeocarpum são utilizadas popularmente no Brasil 
para reduzir o prurido das gengivas de crianças no início da dentição e para dores 
estomacais. Extratos metanólicos das folhas apresentaram quantidades significativas 
de flavonóides, alcalóides, saponinas e taninos.

A planta exótica mamey (Pouteria sapote) (Figura 1C) é melhor adaptada 
em regiões com clima tropical, sendo tolerante a temperaturas elevadas, porém 
não tolerante ao frio, e está presente nas regiões centrais da América (BALERDI; 
CRANE; MAGUIRE, 2005). Os frutos do mamey são do tipo baga, a polpa tem uma 
coloração laranja, e possuem somente uma semente grande e escura (BALERDI; 
CRANE; MAGUIRE, 2005). Esses frutos apresentam uma diversidade de compostos 
antioxidantes, tais como os ácidos fenólicos, flavonoides e carotenoides (TORRES-
RODRIGUEZ et al., 2011).

1.1 Caracterização Química de Alimentos

1.1.1 Composição Centesimal e Minerais

A composição centesimal fornece informações dos principais constituintes 
presentes nos alimentos, dentre eles, umidade, cinzas, proteínas totais e lipídios 
totais (LT), e desta forma, está relacionada com diversas propriedades sensoriais e 
nutricionais dos alimentos.
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A umidade é um fator que está relacionado diretamente com a estabilidade 
química, microbiológica e textural dos alimentos, sendo a avaliação deste parâmetro 
essencial para que haja um condicionamento e processamento adequado dos mesmos 
(OZILGEN, 2011). 

Figura 1: Árvore e frutos da Cereja-do-mato (A), Saraguají (B) e Mamey (C). (Fonte: fotografi as 
e http://www.colecionandofrutas.org)
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O ensaio de cinzas é importante para caracterizar a parte inorgânica do alimento, 
a qual é constituída pelos minerais (CECCHI, 2003). Os minerais apresentam diversas 
funções vitais nos processos metabólicos, sendo que o ferro, magnésio, cobre, 
manganês e zinco se destacam, pois estes são cofatores das enzimas superóxido 
dismutase, as quais são responsáveis por catalisar a dismutação do superóxido de 
oxigênio em peróxido de hidrogênio (DOMKE et al., 2006). A falta destes minerais pode 
resultar em uma redução da atividade dessas enzimas, podendo diminuir a defesa 
antioxidante endógena frente às espécies reativas de oxigênio (DOMKE et al., 2006).  

As proteínas e os lipídios exercem um papel fundamental na alimentação humana 
e, também, são componentes importantes na composição das frutas, fornecendo 
algumas propriedades tais como textura, viscosidade e sabor (FENNEMA, 1985). A 
quantidade destes macronutrientes em frutas geralmente é baixa, e a composição 
é dependente de vários fatores, tais como condições climáticas, fatores genéticos, 
estágio de maturação, entre outros (DAVIS e PONELEIT, 1974, TRABELSI et al., 2012, 
TLILI et al., 2014).

O teor lipídico das frutas é geralmente menor quando comparado à alimentos 
de origem animal, pois parte dos lipídios sintetizados pelos vegetais são precursores 
de compostos que conferem o aroma e o sabor dos frutos durante a maturação 
(GHOLAP e BANDYOPADHYAY, 1980). Dentre os compostos presentes na porção 
lipídica, destacam-se os ácidos graxos poli-insaturados, alfa-linolênico (18:3n-3) 
e linoleico (18:2n-6), pois são necessários para manter sob condições normais, as 
membranas celulares, as funções cerebrais e a transmissão de impulsos nervosos. 
Adicionalmente, atuam como precursores para a síntese de outros importantes ácidos 
graxos no organismo humano (MARTIN et al., 2006; GRAMLICH et al., 2015). Os 
ácidos alfa-linolênico e linoleico são considerados estritamente essenciais, pois não 
são sintetizados pelo organismo humano sendo obtidos exclusivamente pela dieta 
(RIBEIRO et al., 2013). 

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Amostragem

As frutas saraguají e mamey foram colhidas no Sítio de Frutas Raras, na cidade 
de Campina do Monte Alegre-SP (23º 35’ 31” S, 48º 28’ 38” W) no mês de janeiro 
de 2014 e fevereiro de 2015. A cereja-do-mato foi colhida no mês de setembro no 
ano de 2013 na cidade de Paranavaí-PR (23° 04′ 22″ S, 52° 27′ 54″ W). As frutas 
frescas foram lavadas em água corrente, separadas manualmente em casca, polpa 
ou casca+polpa e semente, embaladas a vácuo e mantidas a temperatura de -20 °C. 
As análises da composição centesimal, ácidos graxos e minerais foram realizadas nas 
diferentes partes da fruta in natura, sendo essas homogeneizadas em processador 
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antes de cada análise.

2.2 Composição Centesimal, Ácidos Graxos e Minerais

As análises de umidade, cinzas e proteína bruta foram realizadas conforme as 
técnicas descritas pela Association of Official Analytical Chemists para análise de 
alimentos (AOAC, 1998). 

O teor de umidade foi determinado gravimetricamente por aquecimento em estufa 
(105 °C) durante 4 h. O teor de cinzas foi determinado por aquecimento em forno mufla 
(600 °C) durante 6 h. Posteriormente, para a análise da composição mineral, as cinzas 
já obtidas foram solubilizadas empregando-se uma solução de ácido nítrico (5% v/v), 
conforme as normas da AOAC (1998). Os minerais (cobre, ferro, manganês e zinco) 
foram quantificados por um espectrômetro de absorção atômica e os resultados foram 
expressos em mg de minerais por kg de amostra (mg kg-1). A análise de proteína bruta 
foi realizada através do método semi-micro Kjedahl e os resultados foram expressos 
em porcentagem de proteína bruta.

Os lipídios totais foram determinados gravimetricamente a partir da extração 
segundo a metodologia desenvolvida por Bligh e Dyer (1959). Após a extração, os 
lipídios foram esterificados e transesterificados segundo Hartman e Lago (1973). 
Os ésteres metílicos de ácidos graxos (EMAG) foram separados e analisados em 
um cromatógrafo a gás acoplado ao detector por ionização em chama (CG-DIC). As 
vazões dos gases foram de 1,2 mL min-1 para o gás de arraste (H2); 30 mL min-1 

para o gás auxiliar (N2) e 35 e 350 mL min-1 para o H2 e para o ar sintético da chama, 
respectivamente, para a chama do detector. O volume de injeção foi de 2 μL e a razão 
de divisão da amostra (split) foi de 1/80. As temperaturas do injetor e do detector foram 
respectivamente de 200ºC e 240ºC. Os analitos foram separados em uma coluna 
capilar de sílica fundida CP-7420 (Select FAME, 100 m de comprimento, 0,25 mm de 
diâmetro interno e 0,25 μm de cianopropil). A identificação dos ésteres metílicos dos 
ácidos graxos foi realizada pela comparação com os tempos de retenção de padrões 
de ésteres metílicos (padrão 189-19, Sigma-USA). A quantificação dos ésteres de 
ácidos graxos foi realizada por padronização interna e com uso de fatores de correção 
segundo Visentainer (2012) e os resultados foram apresentados em mg g-1 de lipídios 
totais.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Composição Centesimal e Minerais

Na Tabela 1 estão apresentados os resultados da composição centesimal das 
diferentes partes das frutas analisadas. Dentre as partes das frutas estudadas, as 
cascas e/ou casca+polpa apresentaram as porcentagens de umidade maiores em 
comparação com as sementes, com destaque para a fruta cereja-do-mato. Esses 
resultados indicam que essas partes das frutas requerem um melhor armazenamento 
para a conservação das mesmas. 

Analisando-se o teor de cinzas das diferentes partes das frutas, pode-se observar 
que as sementes apresentaram os teores mais elevados. Isso está de acordo com 
outros trabalhos que analisaram o teor de cinzas de diferentes frutas e suas partes 
(MARTINÉZ et al., 2012; LIMA et al., 2014; BERTO et al. 2015). 

Comumente, os vegetais apresentam teores de proteínas baixos em comparação 
com os alimentos de origem animal. De acordo com a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA, 2005), a ingestão diária recomendada (IDR) de proteínas para 
um indivíduo adulto é de 50 g. Dentre os vegetais, a soja se destaca por apresentar 
um teor de proteínas de 16% (ALMEIDA et al., 2013). Em comparação com a soja, 
o teor de proteína bruta de todas as partes das frutas analisadas foi inferior, não as 
caracterizando como fontes proteicas importantes. Entre as partes das frutas analisadas, 
as sementes da cereja-do-mato e da sarguají apresentaram as porcentagens maiores 
de proteína bruta. Pode-se observar também, que as partes das frutas com teor de 
umidade menor foram as que apresentaram o teor de cinzas e proteína bruta maior, o 
que também foi reportado por Berto et al. (2015). 

A porcentagem lipídica foi menor que 1,5% para todas as partes das frutas 
analisadas, exceto para a casca+polpa da saraguají, não caracterizando essas frutas 
como fontes importantes de lipídios quando comparadas a alimentos de origem animal, 
bem como, quando comparadas a alimentos de origem vegetal ricos em lipídios, como 
as castanhas e as nozes (VENKATACHALAM e SATHE, 2006).   

Umidade Cinzas Proteína Bruta Lipídios totais
Cereja-do-Mato

Casca 82,0A±0,2 0,26B,C±0,06 2,0C±0,1 0,40B,C±0,03
Polpa 89,0A±0,3 0,60C±0,04 2,5C±0,8 0,06D±0,01

Semente 39E±2 0,90A,B±0,05 4,6B±0,6 0,50B,C±0,03
Saraguají

Casca+Polpa 70B±6 0,8A,B±0,2 3,3B,C±0,6 1,50A±0,07
Semente 50D,E±1 1,22A±0,03 7,1A±0,7 0,30C±0,03

Mamey
Casca 63B,C±2 0,7A,B,C±0,2 2,4C±0,3 0,50B±0,04
Polpa 58E,C,D±1 0,9A,B±0,4 2,40C±0,08 0,40C±0,04

Tabela 1: Composição centesimal (%) das diferentes partes das frutas cereja-do-mato, 
saraguají e mamey.

Dados expressos em média±estimativa de desvio padrão, n=3. Letras maiúsculas na mesma coluna representam 
diferenças significativas entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Adicionalmente, foi determinada a composição dos minerais ferro, cobre, 
manganês e zinco e os resultados da concentração destes minerais encontrada em 
cada uma das partes das frutas estudadas estão apresentados na Tabela 2. O ferro 
foi o mineral determinado em concentração maior em todas as partes das frutas, com 
destaque para a casca+polpa da saraguají e a casca do mamey. Segundo a ANVISA 
(2005), a IDR de ferro, zinco, cobre e manganês em adultos deve corresponder a 14, 7, 
0,9 e 2,3.10-3 mg dia-1, respectivamente. Considerando os resultados apresentados na 
Tabela 2, a quantidade de ferro e zinco poderia ser facilmente suprida com o consumo 
diário de uma porção de apenas 21 g da casca do mamey e 37 g da semente da cereja-
do-mato, respectivamente. Por outro lado, o cobre e o manganês, foram determinados 
em concentrações menores, podendo complementar a recomendação diária desses 
minerais. Cabe destacar ainda, que de uma forma geral, as partes das frutas que 
geralmente são descartadas ou não consumidas (cascas e sementes) foram as 
partes das frutas que apresentaram as quantidades maiores dos minerais analisados, 
sinalizando que esses resíduos podem ser aproveitados no desenvolvimento de novos 
produtos pela indústria de alimentos.

Cu (mg kg-1) Fe (mg kg-1) Mn (mg kg-1) Zn (mg kg-1)

Cereja-do-Mato
Casca 56,5C±1,5 221E±5 36C±4 110C,D±5
Polpa 38,2D±6,5 153,2F±11,7 10D±2 72E±4

Semente 138A±4 241D,E±8 72A,B±2 181A±6
Saraguají
Casca+Polpa 67B,C±5 398B±8 55B,C±6 123C±14

Semente 75B±5 350C±8 69,1A,B±0,5 157B±1
Mamey

Casca 38,8D±8,2 684,3A±22 84A±17 105C,D±11
Polpa 83,4B±8,8 268D±8 54B,C±7 92D,E±10

Tabela 2: Concentrações dos minerais Cu, Fe, Mn, Zn (mg kg-1) nas diferentes partes das frutas 
cereja-do-mato, saraguají e mamey.

Dados expressos em média±estimativa de desvio padrão, n=3. Letras maiúsculas na mesma coluna apresentam 
diferenças significativas entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

3.2 Composição Lipídica

Na Tabela 3 está apresentada a composição em ácidos graxos determinada nas 
diferentes partes das frutas em estudo. Pode-se observar que em todas as partes das 
frutas, foram identificados e quantificados sete ácidos graxos, sendo três saturados 
(16:0, 18:0 e 20:0), dois monoinsaturados (16:1n-7 e 18:1n-9) e dois poli-insaturados 
(18:2n-6 e 18:3n-3).

 Dentre as partes das frutas analisadas, o teor maior de ácidos graxos saturados 
foi encontrado na polpa da cereja-do-mato e na semente da saraguají. Além 
disso, a semente da saraguají apresentou a concentração maior de ácidos graxos 
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monoinsaturados, com destaque para o ácido oleico (18:1n-9). Estudos têm mostrado 
que o ácido oleico apresenta propriedades biológicas, como efeito anti-inflamatório e 
anti-apoptótico (CHEN et al., 2018; CONNOR, 2000; HØSTMARK e HUANG, 2013; 
KIM et al., 2015).  Com relação aos ácidos graxos poli-insaturados, as polpas da cereja-
do-mato e do mamey apresentaram as concentrações maiores dos ácidos linoleico 
(ômega-6) e alfa-linolênico (ômega-3), respectivamente. De acordo com Coimbra e 
Jorge (2012), a presença de ácidos graxos poli-insaturados, com destaque a classe 
dos ômega-3 e ômega-6, são de grande importância para saúde humana por serem 
ácidos graxos essenciais. Outro parâmetro que avalia a qualidade dos ácidos graxos 
presentes é a razão ômega-6/ômega-3. Conforme Simopoulos (2002), a razão ótima 
entre a classe destes ácidos graxos é entre 1 e 4. Com exceção da polpa e da semente 
da cereja-do-mato, todas as demais partes apresentaram as razões recomendadas, 
sendo, portanto, alimentos indicados para uma dieta equilibrada. Outras frutas nativas 
e exóticas apresentaram perfil lipídico similar ao encontrado neste trabalho, tais como 
a araça-boi, a siriguela e o murici (RIBEIRO et al., 2013).     

Cereja-do-mato Saraguají Mamey

Ácido Graxo
Casca Polpa Semente Cas-

ca+Polpa Semente Casca Polpa

16:00 57,8C±9,4 297,8A±5,9 69,7C±5,8 11,1E±2,5 181,5B±1,4 34,1D±4,0 72,0C±3,1
16:1n-7 1,8C±0,5 32,5A±4,0 1,0D±0,4 0,4D±0,1 3,8B±1,4 0,36E±0,04 0,38E±0,04
18:00 10,9D±2,5 26,2B±5,3 12,4C,D±4,6 3,1G±2,0 66,2A±5,1 7,1F±1,5 19,9C±1,1

18:1n-9 11,5E±0,1 8,2E±6,2 18,7D±1,0 15,1D,E±3,4 168,7A±4,0 34,8C±3,9 83,7B±4,7
18:2n-6 65,5D±8,8 190,3A±6,5 111,1C±4,9 7,6E±3,2 124,6B±1,4 8,9±1,4 13,1E±2,7
18:3n-3 40,3B±7,9 32,8B±4,2 16,8C±1,3 5,6D±0,1 42,7B±2,6 31,7B±2,6 85,5A±3,7
20:00 2,10D±0,6 3,4B±0,5 2,6B,D±0,4 0,15F±0,07 5,96A±0,08 1,2E±0,08 2,5C±0,1

ΣSaturados 70,9 327,5 84,7 14,3 253,7 42,4 94,5
ΣMonoinsaturados 13,4 40,8 19,7 15,5 172,5 35,2 84,1
ΣPoliinsaturados 105,8 223,1 127,9 13,3 167,4 40,6 98,6

n-3 40,3 32,8 16,8 5,6 42,7 31,7 85,5
n-6 65,5 190,3 111,1 7,6 124,6 8,9 13,0

n-6/n-3 1,6 5,8 6,6 1,3 2,9 0,3 0,1

 Tabela 3: Composição em ácidos graxos (mg g-1 de lipídios totais) das diferentes partes das 
frutas cereja-do-mato, saraguají e mamey.

Dados expressos em média±desvio padrão, n=3. Letras maiúsculas na mesma linha apresentam 
diferenças significativas entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

4 | 	CONCLUSÃO

Os resultados de composição centesimal mostraram que as frutas avaliadas não 
são fontes proteicas e lipídicas importantes, uma vez que apresentaram valores de 
proteína bruta e lipídios totais inferiores a 7,1 e 1,5%, respectivamente. Por outro 
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lado, algumas partes das frutas estudadas apresentaram quantidades significativas 
de minerais. A casca do mamey, casca+polpa da saraguají e as sementes da cereja-
do-mato, apresentaram 241±8, 398±8 e 684,3±22 mg kg-1 de ferro, respectivamente e 
181±6, 123±14 e 105±11 mg kg-1 de zinco, respectivamente. 

A partir da determinação da composição em ácidos graxos das diferentes partes 
das frutas, pode-se observar a presença do ácido oleico, um importante ácido graxo 
monoinsaturado, e dos ácidos graxos poli-insaturados, linoleico e alfa-linolênico, 
em todas as partes das frutas avaliadas. As concentrações mais elevadas do ácido 
oleico foram encontradas nas sementes da saraguají (168,73±3,9 mg g-1 de LT) e 
na polpa do mamey (83,76±4,7 mg g-1 de LT). As sementes da saraguají também se 
destacaram em relação a quantidade de ácido linoleico, assim como a polpa da cereja-
do-mato, as quais apresentaram concentrações de 124,67±1,4 e 190,37±6,5 mg g-1 de 
LT, respectivamente. E, em relação ao ácido alfa-linolênico, a concentração maior foi 
encontrada na polpa do mamey (85,55±3,7 mg g-1 de LT).  

De acordo com os resultados apresentados, pode-se concluir que todas as frutas 
avaliadas podem contribuir para as recomendações diárias de proteínas, minerais e 
ácidos graxos, com destaque para os ácidos graxos oleico, linoleico e alfa-linolênico, 
trazendo benefícios para a saúde humana. Cabe ressaltar ainda, que as sementes 
apresentaram as quantidades mais elevadas de proteínas, as cascas e as sementes 
apresentaram as quantidades mais elevadas da maioria minerais avaliados e as 
sementes da saraguají e da cereja-do-mato apresentaram quantidades elevadas de 
ácidos graxos poli-insaturados. Assim, pode-se concluir que as cascas e as sementes, 
que são as partes das frutas que geralmente são descartadas ou não consumidas, são 
também fontes importantes de nutrientes.
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