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INTRODUCAO Tabela 1. Composicdo nutricional da polpa fresca de Ciriguela (Spondias
purpurea L.) e Guavira (Campomanesia adamantium).

Estudos com especies de frutos nativos do Cerrado, como a

Ciriguela (Spondias purpurea L.) e a Guavira (Campomanesia [ofnfelolalalice Ciriguela Guavira
adamantium) sao Importantes para o desenvolvimento regional e para  ymidade (g/100g) 78.49 + 0.23 86.35 + 0.41
a diversificacao alimentar como alternativa para melhorar a dieta da p ,teias (9/1000) 206 + 051 226 + 0.72
populacao brasileira a partir de frutos do bioma do cerrado. Lipideos (g/1000) 307 + 031 0.8 + 012
Residuo mineral fixo (g/1009) 2,38 £ 0,24 0,98 + 0,11
Fibras (g/1009) 3,04 £ 0,04 1,64 £ 0,13
Carboidratos (g/1009) 10,96 £ 0,68 7,96 £ 0,76

Tabela 2. Valores de atividade de agua (Aw), acidez, brix, pH e cor polpa fresca
de Ciriguela (Spondias purpurea L.) e Guavira (Campomanesia adamantium).

Componentes Ciriguela Guavira
- _ AW 0,991 + 0,00 0,989 + 0,00
Ciriguela Guavira Acidez (g Ac./100q) 1,55 + 0,10 0,81 + 0,04
Brix 12,87 = 0,32 14,10 £ 0,30
OBJETIVO oH 292 + 0,05 383 + 0,07
Determinar e avaliar a composigio quimica e fisica das polpas dos <O~ ‘;’g’ig f é’;i 4546587f 02é285

frutos de ciriguela e guavira. 4 = 06 = U,

b* 41,10 + 1,28 36,78 + 1,12

MATERIAL E METODOS

Foram coletados frutos de Spondias purpurea L. (ciriguela) e CONCLUSAO
Campomanesia adamantium (guavira), nos municipios de Laguna

Carapd e Ponta Pora, MS. As determinacdes analiticas foram As caracteristicas quimicas e fisicas de ambas as polpas indicam alta
realizadas utilizando métodos da AOAC (2005). perecibilidade dos frutos, com contetdo nutricional maior que as frutas

N convencionais e mostram potencial para o desenvolvimento de produtos
RESULTADOS E DISCUSSAO alimenticios com sabor e aroma diferenciados.

A Tabela 1 apresenta os resultados da composicao nutricional da
polpa fresca de Ciriguela e Guavira. As polpas dos frutos apresentaram AGRADECIMENTOS
alto teor de umidade e atividade de agua, o que Indica alta

perecibilidade. Os teores de lipideos, residuo mineral fixo e fibras Ao CNPq pela concessdo de bolsa de iniciagdo cientifica Ensino

foram maiores na ciriguela em relacao a guavira. Os demais Médio ao primeiro autor e a FUNDECT pela concesséo de bolsa nivel
componentes nutricionais foram semelhantes. mestrado ao segundo autor. | =

O pH da ciriguela a classifica como fruta muito acida (pH < 3,7) e
a guavira acida (pH 3,7 a 4,6). O teor de acidez corroborou com esses
resultados sendo maior para a ciriguela em relacao a guavira (Tabela
2). Ambas as polpas apresentaram valores de acidez dentro dos niveis
41,10), enquanto que da guavira fol o amarelo (a* 5,68 considerados
bem aceitos para o consumo (0,8 a 1,95%).

Os parametros de cor mostraram que a cor predominante da
ciriguela fol o amarelo alaranjado (a* 20,17 e b* e b* 36,78)
ligeiramente escuro (L* 44,57).
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