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RESUMO

Trinta tipos diferentes de frutas e 7 hortalicas foram analisadas pelos
autores no que diz respeito ao icido ascérbico e beta-caroteno, com a fina-
lidade de se conhecer melhor o teor daquelas vitaminas em carater mais
regional e usando métodos de anilise mais recentes.

Como extremamente ricas em acido ascérbico foram confirmadas a ca-
beludinha e a cereja das Antilhas. Como muito boas fontes de beta-caro-
teno encontram-se a goiaba vermelha, maracuji, mangas, maméao vermelho,
péssego e batata doce.

Para algumas frutas foram encontrados valores mais elevados bem como
muitas frutas parecem ter sido pela primeira vez analisadas.

INTRODUCAO

Ao compulsar hoje tabelas de composi¢do vitaminica de
alimentos procedentes de tédas as partes do mundo, verifica-
se que, para uma mesma fruta ou hortaliga, ha, via de regra,
uma varia¢do enorme quanto ao teor das vitaminas. Isto quer
dizer que as condig¢des de solo, clima, foto-periodismo, regime
pluvial, grau de maturaco, etc., influem na composi¢ao vita-
minica dos alimentos. Pésto isto, conclue-se que a consulta de
tabelas de paises e regides diferentes servem de guia dentro
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de certos limites, sendo interessante que es tenham dados da
composi¢do déstes alimentos numa base mais regional. Além
disso, com o avangar da ciéncia, novos e mais precisos métodos
e aparelhos surgem possibilitando a obtencdo de dados mais
préximos da realidade.

Foi com base neste ponto de vista que resolvemos levar
avante a presente pesquisa com o intuito de obter novos e mais
regionais dados sbbre acido ascoérbico e beta-caroteno.

Deixando de lado, por motivos 6bvios, a literatura alieni-
gena, pudemos observar que datam de 1936 os primeiros tra-
balhos visando o agrupamento de dados referentes ao teor vi-
taminico em vegetais por Paula Souza (1).Ja em 1943, Orsini
e Paula Santos (2), usando técnicas mais modernas,; determi-
naram o teor de vitamina C em frutas brasileiras. Dai para
frente, com o advento do fotocolorimetro tornou-se mais fre-
quente a publicacdo de trabalhos neste campo.

A seguir Ribeiro (3), Carvalho (4), Leme Jr. (5), Paula
Santos e Paula Santos (6) e Pechnik e cols. (7) pesquisaram
vitamina C em varios alimentos brasileiros; Pechnik e Ribeiro
(8) estudaram a pro-vitamina A, Cramer e Carvalho (9) a
riboflavina e Moura Campos (10), Cramer e cols. (11), Car-
valho (12) e Dominguez e cols (13) estudaram o valor nutri-
tivo de varios alimentos brasileiros. Importante contribui¢io
vem em 1958 de Carvalho (14) que apresenta uma tabela de
analises de vitaminas B:, B., C, niacina e beta-caroteno, bem
como faz uma tentativa de padronizacdo dos métodos de do-
sagem.

MATERIAL E METODO

Quase a totalidade do material analisado teve como proce-
déncia o municipio de Piracicaba. As frutas foram coletadas
em sua maior parte no pomar da Escola Superior de Agricul-
tura “Luiz de Queiroz” e o restante no mercado municipal.
Ja as hortaligas foram tédas provenientes do mercado muni-
cipal. Quanto ao estado de maturacio das frutas foi bastante
variado como pode ser observado no quadro 1, com uma gama
de variagdo que vai desde o verde até o bem maduro.

As hortalicas foram obtidas no estado considerado bom para
consumo.
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Utilizou-se para analise apenas a parte comestivel das fru-
tas e hortalicas. Para a maijoria das frutas foi feito inicial-
mente o descascamento e em seguida o descarocamento, quan-
do necessario. Sémente no caso do maracuja é que foi feita a
extracédo do suco.

A andlise das hortalicas foi feita apenas da parte comu-
mente utilizada pelas donas de casa, e imediatamente apos
sua coleta no mercado ndo havendo armazenamento.

O método utilizado para a dosagem do acido ascérbico foi
o fotocolorimétrico, de acérdo com a técnica de Orsini e Paula
Santos (2) modificada por Leme Jr. e Malavolta (15) e que
se baseia na reacdo de oxi-redugdo entre o acido ascorbico e
o sal sédico do 2, 6-diclorofenol indofenol, em meio acido (re-
ativo de Tillmans).

Os fotocolorimetros usados foram: o Klett-Summerson e
o Coleman Junior, mod. 6-D. Nos dois aparelhos os resultados
foram semelhantes.

A técnica utilizada na determinagfo do beta-caroteno foi
a de Hausheer e cols. (16), com algumas modificagdes por nés
introduzidas, notadamente na elui¢do do beta-caroteno da
coluna em que o eluente foi substituido pela acetona a 3%
em éter de petrdleo.

A concentracdo de beta-caroteno do extrato é determinada
em espectrofotdbmetro (Beckman DU-2), tomando-se a média
das absorgdes lidas em 452 e 454 milimicrons, usando como
prova em branco, éter de petréleo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas frutas e hortaligas anali-
sadas, foram os dos Quadros 1 e 2 e representam a média das
determinacoes.

Como se pode observar nos Quadros 1 e 2, com teores de
acido ascérbico extremamente elevados e destacando-se bas-
tante das demais foram confirmadas a cabeludinha e a cereja
das Antilhas. Com teor acentuado, porém ja bem menor temos
0 caju, a_goiaba, a uvaia e o pimentdo. As demais, em nivel
regular ou baixo.

Como ricas em beta-caroteno destacaram-se a goiaba ver-
melha, o maracuja, as mangas Itamaraca e Sta. Alexandrina,
0 mamdo vermelho, o péssego e batata doce.



CONTEUDO DE ACIDO ASCORBICO E BETA-CAROTENO EM FRUTAS BRASILEIRAS

QUADRO 1

N de Acido

Frutas Nome Cientifico Estado de Determ. Ascérbico beta Carot.

Maturagio mg/100 g mg/100 g
Abacaxi Ananas commosus maduro 20 21 (o) —
Cabeludinha Eugenia tomentosa ” 22 2.500-2.900 —
Caju (amarelo) Anacardium occidentale, L. » 18 215 —
Caju (vermelho) Anacardium occidentale, L. ” 18 220 97
Caqui Diospyros kaki, L. » 17 9 293
Carambola (aml.) Averrhoa carambola, L. ” 16 37 (o) 520
Carambola (aml.) " » verde 15 25 —
Cereja das Ant, Malpighia punicifolia » 20 2.033-2.800 —
” ” ” " ” madura 20 1.752-2.200 590
” »ooo» » » bem madura 20 1.500~1.700 1.026
Cironela Spondias mombin, L. madura 16 30 _—
Garcinea Garcinea macrophylla ” 14 12 (0) —

Goiaba (verm.) Psidium guayava i 15 166-169 2.380-3.560
Goiaba (br.) i ” ” 15 168 (o) —
Groselha da India Phyllanthus acidus verde 15 17 (00) —
Grumixama Eugenia brasiliensis madura 18 11 (o00) —
Guabiroba Campomanesia spp. verde 19 18 (00) —

” ” ” madura 19 13 (o00) 782
Jambo Eugenia jambosa maduro 16 17 455
Mamao (am.) Carica papaya » 12 52-74 —_—
Mamé&o (verm.) ” n » 12 53-60 1.370-1.600
Manga Bourbon Mangifera indica, L. madura 20 11 _—

»  Espada ” » ” 20 12 922
»  Imperial ” ” ” 20 25 (00) —_
»  Itamaraca ” ” » 20 73 2.910
»  Sabina ” ” » 20 61 (o00) 977
»  Sta. Alex. ” ” » 20 47 (00) 2.970
Maracuja comum (suco) Passiflora quadrangularis maduro 13 12-17 1.200-2.850
Maracuja gigante (polpa) Passifiora alata » 13 47 (o00) _—
Melao Cucumis melo, L. » 16 64 (o0) 684
Melao de S. Caetano Momordica charantia, L. ” 18 -_— 1.850
Néspera Mespilus germanicus, L. madura 17 —_ 664
Péssego (am.) Prunus persica maduro 16 16 1.6515
Pitanga Eugenia pitanga madura 19 30 —
Uvaia Eugenia uvalha » 18 150 733




QUADRO 2

CONTEUDO DE ACIDO ASCORBICO E BETA-CAROTENO EM HORTALIGCAS BRASILEIRAS

. L Estado Acido N¢ de
Hortaligas Nome Cientifico Maduragio Ascérbico Beta-Carot. | Determ.
mg/100 g mg/100 g

Batata doce Ipomoea batatas — 25 1.830 16
Couve-£fl0r Brassica oleraca var. botrytis —_ 72 (00) — 19
Agrido Nasturtium officinale — 21 — 16
» (talo) » » —_ 3 — 16
Guaimbé (flor) Philodendron bipinnatifidum Mad. 53 1.739 14
Mangarito Caladium sagittifolium — —_— 370 13
Moranguinho Flagaria vesca Mad. 72 (o0) — 15
Pimentéo Capsicum annuum Verde 125 (oo0) — 10

(0) Os teores por nés encontrados foram mais altos que osencontrados em outras tabelas brasileiras.
(00) Nao foram encontrados em outras tabelas nacionais referéncias a estas frutas e hortalicas.



QUADRO 3

CONTEUDO DE ACIDO ASCORBICO E BETA-CAROTENGC EM FRUTAS
E HORTALIGCAS DA AMERICA LATINA

Frutas Acido Ascérbico Beta-Caroteno
mg/100 g mg/100 g
Abacaxi 61 15
Cabeludinha —_— —
Caju (amarelo) 219 120
Caju (vermelho) —_— | —
Caqui 11 | —
Carambola 35 90
Cereja das Antilhas 1.790 —
Cironela 28 70
Garcinea 5 25
Goiaba (vermelha) 72 70
Goiaba (branca) — —_
Groselha da India 11 35
Grumixama 19 20
Guabiroba —_ —_—
Jambo — —_—
Mamadio (amarelo) i 46 110
Mamao (vermelho) | —_— —
Manga ’ 53 ‘ 630
Maracuja (comum) i 20 25
Maracuja (gigante) } — —
Melao Sao Caetano i —_— —
Morango ‘ 70 é 10
Péssego f 28 | 5
Pitanga l —_ : —
Uvaia —_— i —_—
Hortaligas ’l .
Batata doce ! 31 ' 1.81
Couve-flor i 82 ! 10
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SUMMARY
Ascorbic acid and B-carotene in Brasilian fruits and vegetables

Thirty different kinds of fruits and seven vegetables from Brasil were
analysed for ascorbic acid and beta-carotene.

As extremely rich in ascorbic acid were confirmed the cabeludinha
(Eugenia tomentosa) and acerola (Malpighia punicifolia). Very good sour-
ces of beta-carotene were found to be red guava (Psidium guayava), pas-
sion fruit (Passiflora quadrangularis), mangoes (Mangifera indica), red
papaya (Carica papaya), peach (Prunus persica) and sweet potato (Ipo-
moea batatas).

Several of the samples have been analysed for the first time.
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