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RESUMO

O abrico ¢ a fruta de uma arvore originaria da América Central, cultivada na regido
Amazonica, que dispde de composicdo nutritiva rica em compostos bioativos com agao
antioxidante, conferindo beneficios para quem o consome. As caracteristicas fisico-quimicas
e organolépticas da polpa sugerem um elevado potencial para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. Além disso, algumas pesquisas revelam que outras partes dessa fruta,
como cascas, sementes e latex da arvore podem possuir substdncias com agdo inseticida e
larvicida, acdo inibitoria de células cancerigenas, podendo também ser eficazes no tratamento
de tulceras e gastrites, e ainda promover utilidade benéfica na pratica de apicultura e
agricultura. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo de literatura,
expondo e discutindo os estudos realizados com o abricd nas suas diversas areas, e ainda
apresentar a proposta de um novo produto alimenticio para exploracdo do seu potencial
industrial, bem como sua disseminac¢ao no mercado consumidor.

Palavras-chave: Fruta exoética; Regido amazodnica; Produtos alimenticios; Tratamento de

doengas.



ABSTRACT

Mamma-apple is the fruit of a tree originating in Central America, cultivated in the Amazon
region, which has a nutritional composition rich in bioactive compounds with antioxidant
action, conferring benefits to those who consume it. The physical-chemical and organoleptic
characteristics of the pulp suggest a high potential for the development of new food products.
In addition, some researches shows that other parts of this fruit, such as bark, seeds and latex
from the tree, may contain substances with insecticidal and larvicidal action, inhibitory action
of cancer cells, and may also be effective in the treatment of ulcers and gastritis, and also
promote usefulness. beneficial in the practice of beekeeping and agriculture. Thus, the
objective of this work was to carry out a literature review, exposing and discussing the studies
carried out with mamma-apple in its various areas, and also to present the proposal for a new
food product to explore its mamma-apple industrial potential, as well as its dissemination in
the consumer market.

Keywords: Exotic fruit; amazon region; food products; disease treatment.
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1 JUSTIFICATIVA

Em razdo da Pandemia causada pela doenga COVID-19, o trabalho remoto ganhou
maior espago devido a impossibilidade de se utilizar os laboratorios e os ambientes da
universidade para o desenvolvimento de pesquisas. Dessa forma, muitas pessoas tiveram que
adaptar suas pesquisas e optaram pelo trabalho de revisao de literatura.

Uma revisdo da literatura ¢ um documento construido por meio de um processo de
busca e descricdo de informagdes relevantes encontrados na literatura (livros, artigos de
periodicos, jornais, registros historicos, relatdrios governamentais, teses e dissertacdes e
outros tipos). A escolha do tema para a constru¢do de uma revisdo de literatura deve ser
iniciada em busca da resposta de uma pergunta especifica (UNESP, 2015).

Uma pergunta pertinente para estudo na area da Engenharia de Alimentos pode ser
feita no setor de fruticultura, uma vez que este ¢ um dos segmentos da economia brasileira
com maior destaque e que segue em evolugdo tanto na producdo de frutas in natura como na
produgdo de industrializados (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2018).

Dessa forma, o presente estudo se baseou na busca pelo seguinte questionamento: qual
o potencial para o desenvolvimento industrial de uma fruta pouco explorada no Brasil e como
¢ possivel introduzir esta fruta no mercado.

A fruta abrico6 (Mammea Americana L.), de acordo com Braga et al.(2010) ainda ¢
pouco explorada industrialmente, possivelmente por se tratar de uma fruta considerada
exotica, sendo mais consumida pela populacdo da regido da Amazonia, mais precisamente no
Para.

Apesar da escassez de pesquisas com o abrico, foram encontrados na literatura artigos
cientificos sobre a variagdo de suas caracteristicas fisicas, sendo classificadas como frutas
resistentes, grandes e carnudas, ideais para exportacdo e processamento industrial. As frutas
mais doces, com alto teor de fendlicos totais e carotenodides totais, sdo apontadas como boas
alternativas para o consumo in natura. J& as frutas mais 4cidas, contendo maior teor de
lipideos e que possuem poucos compostos bioativos, sdo apontadas como mais apropriadas
para serem processadas com outras frutas para a complementacdo de nutrientes
(PEROUMAL et al., 2017).

Baseado em estudos ja desenvolvidos, o abricd, além de possuir uma polpa com
potencial para consumo in natura e processado, ainda pode ser consumido de forma integral,
com a utilizagdo das casca, sementes e polpa para desenvolvimento de produto

biotecnolédgico, sendo possivel também a utilizagcdo de partes da planta para beneficiar na


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/bioactive-compound
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pratica da apicultura e no combate de pragas e doencgas, sendo possivel explora-la em diversas
areas distintas.

Suas caracteristicas fisico-quimicas e composi¢do com presenga de compostos
bioativos com agao antioxidante, possibilita ainda a utilizagao do abricé como alimento capaz
de proporcionar beneficios a saude, promovendo o desenvolvimento de novos produtos como

¢ o caso da proposta de elaboragdao de um iogurte sabor abrico.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Apresentar a fruta abricd, seus aspectos fisicos, propriedades fisico-quimicas,
componentes potencialmente funcionais, formas de processamento e ainda propor uma

aplicacdo industrial visando sua valorizagdo tecnologica.

2.2 Especificos

e Relatar o histérico do abrico e suas formas de processamento;

e Relatar as caracteristicas fisicos-quimicas do abrico;

e Relatar as propriedades nutricionais do abrico;

e Apresentar trabalhos desenvolvidos com o abrico em diferentes areas: tecnologia de
alimentos, apicultura, agricultura e saude.

e Apresentar um produto inovador com adi¢do da polpa de abric6é em sua composi¢ao.
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3 FRUTA ABRICO

3.1 Historico e Aspectos Botanicos

O abricd (Mammea Americana L), pertencente a familia do Clusiaceae, faz parte do
grupo de plantas nativas do norte da América do Sul e Antilhas. Porém, no Brasil ¢ cultivado
nos igapds e nas margens inundaveis de rios na Regido Amazonica, principalmente, no
Estado do Para e também nas Guianas. A fruta do abricozeiro recebe diversos nomes
populares, como: abricé, abrico-do-pard, castanha-de-macaco, abrico-de-macaco,
cuia-de-macaco. Mamey", "mamey dominicano" (denominagdo espanhola), "mamme",
"mamma-apple" (denominacdo inglesa) e "abricot de Saint Domingue" (denominacao
francesa) (FERREIRO; RIBEIRO, 2006).

Caracterizada como uma arvore de médio porte, podendo atingir 20 m de altura, onde
¢ possivel visualizar na Figura 1, possui tronco duro, com copa alongada, densa, com
folhagem de cor verde escura. Além disso, apresenta folhas opostas cruzadas, largo elipticas
ou obovadas, coriaceas, arredondadas no &pice, de margens lisas e verrucosas na face
superior, nervuras laterais numerosas, delicadas e paralelas. Possui inflorescéncias caulifloras
com 1 a 3 flores poligamo-mondicas (androginas e femininas) ou unissexuadas, com célice
bissépalo, corola com 4 a 6 pétalas de cor brancas, perfumadas, estames amarelos,
numerosos, com anteras oblongas, lateralmente deiscentes, ovario globoso com 4 a 6 l6culos

unispermos (FERREIRO; RIBEIRO, 2006).

Figura 1. Arvore abricozeiro (Mammea Americana L.) (A): Flores (B) e Fruta com duas

Sementes (C).
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Segundo Nascimento et al. (2008), cada fruto pode variar na quantidade de sementes
no seu interior entre 1 a 4, sendo encontrado normalmente apenas com uma semente, nao
ultrapassando 4 sementes em um unico fruto e com peso intermediario. Essa fecundagdo vai
depender da quantidade de 6vulos fertilizados.

As sementes foram caracterizadas por Morales ¢ Duque (2002), como grandes,
amargas e resinosas, € 0os mesmos autores afirmaram que, por conta de sua composi¢do, é
possivel aplicd-la no setor agroindustrial para vermifugacdo. Identificaram que as sementes
da fruta Mammea americana L possuem compostos executores de inseticida, classificados
como: mammea B/BA, mammea E/BA e mammea E/BB, sendo os dois Ultimos os mais
ativos (PEREZ et al., 2007).

Nao ha registro na literatura de outras variedades do abricozeiro, porém a literatura
enfatiza que a planta se apresenta de ambos sexos (masculinas e femininas), entretanto,
existem casos incomuns de plantas hermafroditas, que produzem flores femininas e
masculinas. Seus frutos t€m um formato redondo, sua germinagdo acontece apos 32 dias de
plantado, quando comegam a aparecer as primeiras mudas (CALZAVARA,1970).

A arvore frutifera ¢ descrita com relagdo ao desenvolvimento como sendo facil de se
multiplicar por meio de sementes, com germinagdo entre duas a 3 semanas, ou seja, cerca de
12 a 18 dias, com possibilidades de iniciar a floragdo a partir de 6 a 8 anos. J4 a floragdo e
frutificagdo ocorrem a partir do sexto ano apos o plantio, no entanto, esse periodo pode variar
em razdo de alguns fatores como condi¢cdes de solo e fatores ambientais. Apesar disso,
deve-se considerar uma producdo comum quando se completa 8 anos da planta, podendo
chegar no maximo a 10 anos (CALZAVARA,1970).

As frutificagdes podem ocorrer com casos inusitados no segundo ano, ou seja, com
uma frutificagdo precoce, o que nem sempre ¢ um indicativo de alta produtividade e bom
desenvolvimento (CALZAVARA,1970; FERREIRO; RIBEIRO, 2006).

Em relacdo a colheita, o mesmo autor Calzavara (1970) descreve como pratica
exclusiva do Estado do Pard, com safra durante o periodo dos meses de maio a setembro,
estendendo-se muitas vezes até outubro e novembro, isto ¢, pode acontecer no inicio do
primeiro periodo até o final do segundo periodo. A colheita pode ocorrer através de dois
métodos diferentes que vao interferir na qualidade do fruto e no tempo de armazenamento.
No primeiro método, os frutos sdo retirados da fruteira quando atingem tamanho satisfatorio,
visando seu "abafamento" para maturacdo precoce e atendimento ao mercado. Esta técnica
operacional possibilita a conservagao das frutas durante 15 a 20 dias. No segundo método, a

coleta dos frutos ocorrem quando os mesmo estdo caidos espontaneamente, ou seja, estdo
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integralmente maduros, apresentando polpa perfumada de sabor agradavel e com uma
duracdo de armazenamento de 8 a 10 dias, dessa forma, reduzindo a qualidade por contas das
amassaduras no ato da queda do fruto e, consequentemente, a vida de prateleira.

Yahia; Guttierrez-Orozco (2011) relatam que o abric6 € um fruto climatérico, ou seja,
mesmo que sejam retiradas da planta ainda em estadio de maturagdo verdes, os mesmos

continuam o processo de amadurecimento por causa da producao de etileno do proprio fruto.

3.2 Caracteristica Fisicas da Fruta Abrico

Pode-se observar, na Figura 2, o aspecto fisico da fruta abricd, como o tamanho, que
pode atingir até 25 cm de didmetro e peso com variacdo entre de 1 kg podendo chegar até 2
kg. Possui aparéncia semelhante ao sapoti e péssego, sua casca € resistente, rugosa, coriaceo
flexivel de cor pardo-alaranjada, caracterizado como sendo uma drupa volumosa e
depressa-globosa (FERREIRO; RIBEIRO, 2006). Porém, Carvalho; Miiller (2005)
consideraram o fruto como sendo relativamente grande, podendo variar quanto ao peso, por
consequéncia do ambiente, onde o peso minimo apontado foi de 502,3 g e o peso maximo de
1433,0 g de uma amostragem de 50 frutos oriundos de dez diferentes plantas-mae, revelando
que o peso possui variagdes influenciadas por particularidades das plantas-mae. Aguiar et al.

(1980) revelou uma média referente ao peso de 399,0 g em 5 repeti¢des de analises.

Figura 2. Fruta abrico. (A): Fruta integral sem corte e (B): Fruta em corte longitudinal com

semente.

Fonte: LIMA (2017).
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3.3 Formas de Consumo da Polpa do Abrico e Utilizacao da Planta

A fruta ¢ considerada rica em vitaminas A, C, Bl e B2 e destinada ao preparo de
refrescos, doces e sorvetes e geleias (MOURAOQ; BELTRATI, 2000). No entanto, também é
consumida em diferentes formas, in natura, com adi¢do de acucar, em forma de salada,
licores, compotas e sucos (FERREIRO; RIBEIRO, 2006); (CAVALCANTE, 1976). Ainda
existem relatos da utilizagdo do abrico na elabora¢dao de mingau, compotas e também ¢ muito
utilizado na fabricacdo de uma bebida artesanal chamada vinho-toddy ou vinho-de-mamey
(MORTON, 1987).

A arvore, antigamente, era somente empregada na arborizagdo urbana e na medicina
popular em tratamento de afec¢des parasitarias, mordedura de insetos e dermatoses diversas.
Porém, pesquisas realizadas deram inicio a utilizagdo de partes da arvore para outros fins,
podendo também ser indicada no combate a doencas como gota, arteriosclerose, acido trico,
tumores e endurecimentos, raquitismo e afec¢des cutaneas (COORDENADORIA DE
ASSISTENCIA TECNICA INTEGRAL, 2009).

Outras partes da planta sdo utilizadas, como o leite obtido da casca da planta, o po

obtido das sementes ¢ o cha das folhas (FERREIRO; RIBEIRO, 2006).

4 COMPOSICAO CENTESIMAL DA POLPA DA FRUTA ABRICO (Mammea

americana L.)

A Tabela 1 apresenta os dados de composi¢do centesimal da polpa da fruta abrico
encontrados por diferentes autores.

Cada parametro apresentado na Tabela 1, apresentou valores médios com uma
pequena variacdo. Essa variagdo ocorre em razdo das diferengas de cultivo, variedade, safra,
regido, clima, solo, tamanho, formato, entre outros fatores (CHITARRA, CHITARRA, 2005).

De acordo com Soares et al. (2019), Santos (2016), Morton (1987) e Aguiar (1996), a
fruta apresenta uma pequena variacao de umidade entre 85% e 89,53%. Pode-se afirmar que a
fruta ¢ constituida em grande parte do peso por agua, o que acarreta em alta perecibilidade,
como ¢ de se esperar em frutas. O teor de umidade do abricé se assemelha com outras frutas
como cupuagu com 86,2%, goiaba 85% e abiu 83,1% (NUCLEO DE ESTUDOS E
PESQUISAS EM ALIMENTACAO, 2006).
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No parametro carboidrato, os valores encontrados por todos os autores desta revisao,
Nascimento et al. (2016); Morton (1987); Montoso (2009); Soares et al. (2019) e Aguiar,
(1996) variaram, apresentando, respectivamente, os valores de 9,82%, 10,0%, 12,10%, 12,
64 e 13,50%. O valor detectado por Santos et al. (2020) em cupuagu foi de 9,70 g/100g,
muito similar ao especificado por Nascimento et al. (2020).

Pode-se afirmar que a fruta abricé ¢ considerada fibrosa, com valor méximo de 5,50%,
identificado por Montoso (2009). Podendo ser comparadas com outras frutas consideradas
ricas em fibras, possuem 5,4% (coco cru) e 9,37% (bacuri) com fibra bruta (TACO, 2011;
FERREIRA et al.,1987). A portaria n° 27 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria
especifica, no regulamento técnico referente a informagao nutricional complementar, que um
alimento pode ser considerado fonte de fibra alimentar quando possui no produto pronto
3g/100g (base integral) para alimentos so6lidos e 1,5g/100ml (base integral) para liquidos. Ja
com o dobro deste contetido, é considerado um alimento com elevado teor de fibra alimentar
(BRASIL,1998).

Os glicerideos (monoacidos, didcidos ou tridcidos) sdo ésteres de glicerol e dos acidos
graxos e correspondem a 99% dos lipideos nos alimentos tanto de origem vegetal como de
origem animal, tradicionalmente definidos como o6leos ou gorduras (MELO FILHO;
VASCONCELQS, 2011). Conforme os valores mostrados na Tabela 1, o teor de lipidios
variaram entre 0,1 a 1,1 g/100g, considerando-se o abric6 como uma fruta que ndo apresenta
um alto indice de lipidio. Esse teor pode ser comparado com duas frutas da regido da
Amazonia, identificados através das polpas, por Santos et al.(2020) com 0,16 g/100g em
cupuacu e 0,31 g/100g em bacuri. Entretanto, vale destacar que o valor encontrado por Braga

et al. (2010) na fruta abricd, foi superior com 1,10 g/100g aos autores citados anteriormente.



Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de abric6.
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Parametros Soares et Nascimento et  Montoso  Morton Aguiar Péroumal et  Braga et Brasil
al. (2019) al. (2016) (2009) (1987) (1996) al.(2017) al. (2010) (1999)
Umidade 85,25 89,53 86,55 - 85,00 - - 86,80
(o)
Carboidratos 12,64 9,82 12,10 10,0 13,30 - - -
(g/100g)
Fibras 2,56 - 5,90 - 3,50 - - 1,00
(g/100g)
Lipidios 0,90 0,14 0,55 0,10 1,00 - 1,10 0,20
(g/100g)
Cinzas 0,40 0,18 0,25 - 0,20 - - 0,30
(g/100g)
Proteinas 0,20 0,31 0,70 0,50 0,30 - 2,02 0,60
(g/100g)
pH - 3,76 - - - 3,65 3,47 -
(g/100g)
°Brix - 12,50 - - - 10,88 12,20 -
(g/100g)
Calorias - - - 44,90 64,20 - - 47,00
(kcal)

Fonte: Autora (2021).
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A determinacao das analises de cinzas realizada nos alimentos nos fornece
informagdes com relagdo ao valor em minerais de forma prévia ao contetdo inorgénico, apos
a sua incinera¢dao. O conteudo existente de cinzas em alimentos de origem vegetal ¢ variado,
diferente do contetido de cinzas em alimentos de origem animal que se apresenta em valores
numa faixa constante (BOLZAN, 2013).

Aguiar (1996) encontrou 0,2 g/100g de cinzas, que pode ser comparado com o valor
de 0,2 g/100g encontrado por Morton (1987), similar também ao valor encontrado por
Nascimento et al. (2016) de 0,18g/100g. Notou-se que o valor para cinzas encontrado por
Sousa et al. (2019) foi de 0,4g/100g, sendo que o estudo nao especificou algumas
informagdes como o grau de maturacdo da fruta, o peso, além de ndo mencionar ainda a
forma analisada (fruta inteira, pasta da polpa ou somente a polpa), apenas relatou a forma de
armazenamento, ndo sendo possivel realizar uma discussao aprofundada sobre o motivo do
valor de cinzas encontrado no trabalho.

As proteinas sdo nutrientes essenciais para o organismo, encontrados nos alimentos
com variacdes em suas quantidades. Sendo indispensével para o bom funcionamento do
organismo, as proteinas atuam no desempenho do musculo, constituindo a massa magra, além
disso, atua na defesa do organismo. Entretanto, as proteinas de origem vegetal possuem pouco
valor nutricional (KINUPP; BARROS, 2008). Soares (2019), Nascimento et al., (2016) ¢
Aguiar (1996), encontraram valores semelhantes de 0,2g/100g, 0,3g/100g ¢ 0,3g/100g,
respectivamente. J4, Montoso (2009) e Morton (1987), encontraram valores iguais de
0,5g/100g. De modo geral, todos os valores encontrados foram inferiores ao relatado por
encontrado por Braga et al.,(2010) com 2,02 g/100g.

Nascimento et al. (2016) encontrou pH de 3,76 que encontra-se dentro da faixa dos
valores encontrados por Péroumal et al. (2017) dos seis acessos com pH 3,41, 3,42, 3,63,
3,78, 3,80 e 3,86. Porém, na Tabela 1, estdo apresentados em média, dos seis valores e todos
sdo semelhantes ao relatado por Braga, et al. (2010) com valor médio de pH 3,47.

No valor de soélidos soluveis totais, Nascimento et al. (2016) relatou 12,50°Brix,
similar ao encontrado por Braga et al. (2010) de 12,20°Brix. J& os valores médios encontrados
na literatura por Péroumal et al. (2017) foram de 9,09; 9,95; 10,39; 11,09; 11,15 e 13,64°Brix,
também disponibilizado na tabela 1, em média dos seis acessos dos valores de °Brix.

O conhecimento desse pardmetro ¢ relevante e contribui como indicativo para o
processamento das frutas na forma de doces, compotas, geleias e sucos, uma vez que as frutas
com elevados teores de solidos soluveis totais podem ser processadas com menor adi¢ao de

acucar. A legislagdo exige teores de solidos soluveis em geleias de 67 a 71°Brix, doce em
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massa de 74 a 80°Brix, doce em pasta de 67 a 71°Brix, compotas e caldas de 14 a 40°Brix,
balas de frutas de 90 a 93°Brix e bebidas de 5 a 30°Brix (LOVATTO, 2016).

Foi possivel observar na Tabela 1, que apenas trés autores analisaram os valores
caloricos, sendo encontrados resultados diferentes entre eles, Morton (1987) com 44,4 kcal e
Aguiar (1996) com 64 kcal e 47 kcal Brasil, (1999). E possivel que essa variagdo possa estar
relacionada a alguns fatores, como por exemplo o grau de maturidade, que ndo foram
mencionados nos estudos, e que podem ter influenciado nessa variagdo. Rodrigues et al.

(2009), considerou que o abricé ¢ um alimento energético.

5 VITAMINAS E MINERAIS DA POLPA DE ABRICO

A Tabela 2 apresenta os dados dos componentes nutricionais da polpa de abricd de
diferentes autores.

Tabela 2. Componentes nutricionais da polpa de abrico.

Montoso Morton Vasconcelos Aguiar etal  Brasil
Componentes (2009) (1987) (2015) (1980) (1999)
Vitamina A 0,400 0,220 - - 0,030
(mg/100g)
Tiamina 0,020 0,025 - - 0,030
(mg/100g)
Riboflavina 0,040 0,045 - - 0,050
(mg/100g)
Niacina 0,600 0,450 - - 0,400
(mg/100g)
Vitamina C 2,000 16,100 - 16,000
(mg/100g)
Vitamina E - - 1,100 - -
(ng/g)
Zinco - - - 0,630 -
(mg/100g)

Fonte: Autora (2021).
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Como mostrado na Tabela 2, para o componente tiamina, os valores encontrados
foram muito similares, sendo igual ao identificado em manga hader in natura (TALCO, 2011).
Para o componente riboflavina, os valores variaram com o minimo de 0,040 mg/100g, sendo
igual ao valor em acerola de 0,040 mg/100g, encontrado por (TACO,2011). Ja o valor
maximo encontrado foi de 0,050 mg/100g, sendo também igual ao valor de 0,050 mg/100g
encontrado na laranja lima por (TACO, 2011). Os valores de niacina, expostos na Tabela 2
foram inferiores ao valor identificado em acerola 1,38 mg/100g, mamao papaia in natura 1,03
mg/100g, em suco concentrado de maracuja envasado 1,92 mg/100g e pequi in natura
(TACO, 2011).

No estudo realizado por Nascimento et al. (2016) foi encontrado uma quantidade de
vitamina C com 27,26 mg de acido ascorbico/100g na polpa do abricd, sendo superior aos
disponibilizados na Tabela 2. Esses valores podem serem comparados com os valores
encontrados nas frutas maracujd in natura, mamao papaia in natura e limdo tahili in natura
que revelaram valores, respectivamente, 19,8 mg/100g, 82,2 mg/100g e 38,2 mg/100g
(TACO, 2011). E necessério considerar que o teor de vitamina C pode ser influenciado pela
forma de cultivo, tipo de solo, condi¢des climaticas, metodologia de processamento, praticas
de pods-colheita e armazenamento (SOUZA FILHO et al., 1999; CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Entretanto, o abrico ndo possui elevados teores de vitamina C, quando comparado
com as frutas ricas em vitamina C como caja (39,60 mg/100g), caju (262,56 mg/100g),
acerola (972,51 mg/100g), goiaba (56,37 mg/100g), uva (34,42 mg/100g) e camu-camu
(2935,33 mg/100g) (DANTAS et al. 2010; NASCIMENTO et al. 2012).

O ultimo componente da Tabela 2, o zinco, foi encontrado no abric6é com teor de 0,63
mg/100g apenas por Aguiar et al. (1980), onde o autor revelou como pouca a quantidade
encontrada. Entretanto, esse valor foi superior ao encontrado na ameixa com 0,1 mg/100g, no
caju com 0,1 mg/100g e similar ao encontrado no cupuacu com 0,6 mg/100g (TACO, 2011).

De modo geral, Aguiar et al. (1980) afirmaram, apos estudos realizados, que o fruto
apresenta altos valores de vitamina A e baixos valores de zinco, ndo podendo atribuir como
sendo fontes desses nutrientes. Nascimento et al. (2016) e Braga et al. (2010) evidenciaram
em seus estudos o abricé como sendo fonte de pro-vitamina A. De acordo com Mourdo e
Beltrati (2000) o fruto destaca-se como sendo rico nas vitaminas A, C, B1 e B2. J4, Rodrigues
et al. (2009) caracterizaram o abricé como sendo fonte de carboidratos, proteinas e vitaminas

A e do complexo B.
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6 COMPOSTOS BIOATIVOS COM ACAO ANTIOXIDANTE DA POLPA DE
ABRICO

Os compostos bioativos sdo substincias essenciais e ndo essenciais que estdo
presentes em pequenas quantidades nas frutas, vegetais, hortalicas, cereais e derivados, chés,
café, vinho e cacau. Quando introduzidas na alimentacdo, em dosagens significativas,
promovem beneficios a saude (TOMAS-BARBERAN, 2003).

Apesar de, nutricionalmente, ndo serem classificadas como essenciais na dieta, estes
componentes possuem efeitos importantes e considerdveis, tornando-se indispensavel ao
longo do tempo para o bem estar humano, agindo contra algumas enfermidades como cancer,
diabetes mellitus, obesidades, dislipidemias e hepatopatias (DEMBITSKY et al., 2011;
DEVALARAIJA; JAIN; YADAYV, 2011; WOOTTON-BEARD; RYAN, 2011).

Os compostos bioativos com ac¢do antioxidante sdo quaisquer substancias essenciais
encontradas em frutas, vegetais e graos, capazes de atuarem combatendo as a¢des dos radicais
livres, isto €, diminuindo a velocidade da oxidacdo lipidica, dessa forma, protegendo nossas
células do corpo contra os danos causados pelos efeitos fisioldgicos, assim, retardando o
envelhecimento das células. Acredita-se que a ingestdo na alimentacdo diaria desses
compostos contendo antioxidantes auxilia na prevencdo do desenvolvimento de doencas
cronicas como doencas cardiacas, cancer, parkinson, alzheimer e cataratas (HALLIWELL,
1997; FESKANICH et al., 2000; MICHELS et al., 2000).

Segundo Podsedek (2007), os carotendides, os compostos fenolicos, os flavonoides e
as vitaminas C e E, constituem uns dos principais antioxidantes da classe vegetal. No entanto,
Pereira (2011), além de citar esses compostos mencionados anteriormente, aponta que o0s
minerais (Cu, Sn, Zn, Mg, Fe) também contém atividades antioxidantes.

Esses compostos podem agir em diferentes caracteristicas de atividade de protegao,
sendo categorizados como sistema de defesa enzimatico (endogeno) e ndao enzimatico
(ex6geno). No sistema enzimatico, € 0 nosso proprio organismo que produz, ou seja, acontece
de forma natural. No entanto, com um tempo, essa eficacia do sistema, acaba diminuindo.
Sendo assim, ¢ necessario preservar a qualidade do sistema ndo enzimadtico, através do
consumo de alimentos com propriedades antioxidantes. A superdxido dismutase (SOD), a
catalase (CAT), a glutationa peroxidase (GPH-Px), a glutationa redutase (GPHR), sdo alguns
compostos que constituem os endogenos. No sistema ndo enzimatico, acontece por meio da

ingestao de alimentos contendo vitaminas e sais minerais (VALKO et al., 2007).
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Lima et al. (2019), realizando analise de quantificagdo, caracterizaram os compostos
bioativos do abricé e identificaram que 209 por extragdo aquosa e 188 por extracdo etandlica.
A distribuicdo dos compostos bioativos, em extrato aquoso e etandlico foram,
respectivamente, em acido fendlico (43 e 37), flavonoides (36 e 30), chalconas (2 e 2),
cumarinas (16 e 15), compostos relacionados a aminoacidos (17 e 14), compostos
relacionados a acidos graxos (22 e 22) , terpenos (16 e 13) e outros compostos (27 e 15),
prevalecendo os 4cidos fen6licos com maiores compostos encontrados.

A Tabela 3 apresenta os dados encontrados de atividade antioxidante da polpa de

abricé de autores distintos.

Tabela 3. Atividade antioxidante da polpa de abricé.

Metodologias Lima et al. Braga et al. Nascimento et al.
(2019) (2010) (2016)
ABTS 937,66 - 31,96
(UM Trolox/g)
DPPH 1168.,42 - 192,51
(UM Trolox/g)
FRAP 1381,13 -

(umol sulfato ferroso/g) -

ORAC 8,88 30,97 -
(UM Trolox/g)

TEAC - 11,82 -
(Mol ET/100g)

Fonte: Autora (2021).

Na tabela 3 apresenta os resultados analisados por diferentes metodologias para
identificar atividade antioxidante, ABTS (2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-acido
sulfonico), DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power),
ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity) e TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity).

Lima et al. (2019) identificou através de diferentes métodos de determinacdo em

extrato etanolico como ABTS, DPPH, FRAP ¢ ORAC, atividades antioxidantes no extrato de
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abricd, entretanto, o mesmo realizou também a determinacao em extrato aquoso, onde obteve,
respectivamente, os valores de 263,67 uM Trolox/g; 336,60 uM Trolox/g; 564,85 pumol
sulfato ferroso/g e 5,17 pumol TE/100 g, com melhores resultados em extrato etandlico como
mostrado na Tabela 3. Ainda pode-se ressaltar que os maiores valores foram obtidos através
dos métodos ABTS, DPPH e FRAP na extracdo etanolico na capacidade de antioxidante,
porém destacando-se entre as metodologia, o método DPPH pela extracao etanolico.

Braga et al. (2010) relatam dados somente para o método ORAC de 30,97 Mol
ET/100g e TEAC de 11,82 Mol ET/100g. O mesmo autor revelou ainda, com base nos
resultados obtidos para flavondides totais, polifenois totais e carotenodides totais valores de
2,61 mg EC/100g de catequina, 25,41 mg EAG/100g de acido galico e 7,55 mg EBC/100g de
B-Caroteno, sendo considerados baixos teores de atividade antioxidantes.

De acordo com os resultados obtidos de seis acessos de abrico, Péroumal et al. (2017)
identificaram maiores teor para flavonoides de 4,10 mg/100g; 5,08 mg/100g e 9,90 mg/100g
e para carotenoides de 3,94 mg/100g e 4,6 mg/100g, comparado com os valores obtidos por
Braga et al (2010). Além disso, Péroumal et al. (2017) afirmaram, com base nos resultados de
conteudo fenolico total, que houve diferenga significativa entre os valores encontrados, sendo
o menor valor de 90 mg/100g e o maior valor de 143 mg/100g, mas ressaltaram que,
possivelmente, o gendtipo da planta interferiu nessa variagdo. Os autores explicam ainda que
as plantas foram cultivadas no mesmo local, com técnicas similares e tinham a mesma idade.

Nascimento et al. (2016) realizaram analises para atividade antioxidante com as
técnicas ABTS e DPPH para abrico in natura e produto desidratado, porém o mesmo
observou que os valores tanto para in natura quanto para o produto desidratado foram
melhores com a utilizagdo da técnica DPPH, valores esses, respectivamente, de 192,51 uM
Trolox/g e 23,94uM Trolox/g. J4, com a técnica ABTS os valores foram de 31, 96 uM de
Trolox/g para a fruta in natura e de 30,48 uM de Trolox/g para o produto desidratado. Os
mesmos autores também relataram que foram identificados valores de 161,34 pg/100g de
B-caroteno para polpa de abrico e 103,53 ng/100g de B-caroteno para produto desidratado.

De acordo com Barros et al. (2017), alguns fatores como polaridade do solvente,
metodologia utilizada na extragdo e temperatura conseguem influenciar o processo de
extragdo de compostos fendlicos, em especial os compostos insoluveis em frutas, sendo

necessario muitos estudos para a confirmagao dos dados.



28

7 PESQUISAS RELACIONADAS COM O ABRICO

7.1 Tecnologia de Alimentos

7.1.1 Barra de Cereal Utilizando o Fruto Integral

O estudo desenvolvido por Rodrigues e Yamaguchi (2020) teve o objetivo elaborar um
produto biotecnoldgico (barras de cereais) a partir do abrico visando o aproveitamento total
da fruta (cascas, sementes e polpa). Apos selecao, quanto a qualidade, grau de maturagdo e
sanitizagdo, foi elaborado um pd, proveniente das cascas e das sementes. O pd obtido foi
submetido a analise fotoquimica e verificagdo da presenga compostos denominados como
sendo antioxidantes naturais (triterpendides, esterdides, saponinas, cumarinas, compostos
fenolicos, antraquinonas, antocianidinas e chalconas, leucoantocianidinas e catequinas e
flavonoides).

Foram realizados 4 preparos para serem adicionados nas formulacdes das 2 barras de
cereais: Preparo 1. Geleia comum: Agua + agtcar + polpa do abricod; Preparo 2. Geleia de
residuos de abrico + polpa do abricd: Cascas secas + polpa da fruta + aguardente (Houve
processos de coc¢do das cascas e polpa, branqueamento, trituragdo e filtragdo); Preparo 3.
Base de banana com adig¢do de “achocolatado”: bananas pacovas + cascas e polpas em cubos
desidratadas + p6 de sementes + leite condensado; Preparo 4. Base de banana sem adigao de
“achocolatado”: bananas pacovas + cascas e polpas em cubos desidratados + p6 de sementes
(RODRIGUES; YAMAGUCHI,2020). Aqui foram 4 formulagdes para no final obter dois
tipos de barra.

Foram desenvolvidas no total 50 unidades de barras de cereais com 10 cm de
comprimento ¢ 3 cm de largura, sendo distribuidas das seguintes formas as preparagdes:
barra de cereal 1, foram misturadas as preparacdes 1, 2 e 3 e na barra de cereal 2, foram
misturadas as preparagdes 1, 2 e 4. Das 50 barras de cereais elaboradas, 29 foi adicionado o
recheio de achocolatado (preparo 3) e em 21 foi adicionado o recheio sem achocolatado
(preparo 4) (RODRIGUES; YAMAGUCHLI, 2020).

As analises realizadas nas cascas e nas sementes foram identificadas com presenca de
cumarinas somente na casca, compostos fendlicos, antocianidinas e chalconas,
leucoantocianidinas e catequinas em ambas as partes da fruta (casca e semente)

(RODRIGUES; YAMAGUCHLI, 2020).
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Foi possivel observar o desenvolvimento de um produto biotecnoldgico utilizando o
fruto de modo integral. Porém se faz necessario a aplicagdo de maiores estudos, incluindo
analise sensorial para identificar aceitagdo do produto (RODRIGUES; YAMAGUCHI, 2020).
7.1.2 Cerveja Artesanal com Adig¢do de Abrico

O trabalho de Soares et al. (2019) foi desenvolvido por varias etapas desde o
armazenamento da matéria-prima, processamento dos mostos, pardmetros fisico-quimicos de
matérias-primas e mostos, e finalizado com andlise sensorial da cerveja artesanal adicionada
de pedacos da fruta abrico.

Os dados obtidos das andlises de parametros fisico-quimicos da fruta estdo
disponibilizados na Tabela 1. Apos a fabricacdo da cerveja, a mesma foi submetida a andlise
sensorial com 50 provadores entre 18 e 25 anos de idade, sendo a maior parte dos provadores
composta por pessoas do sexo masculino (SOARES et al., 2019).

De acordo com os resultados obtidos a cerveja artesanal obteve uma boa aceitagao
com média 8, referente ao parametro “gostei muito”. A menor nota obtida na andlise foi a
nota 5, referente ao pardmetro “ndo gostei, nem desgostei” na escala hedonica estruturada
com 9 pontos entre os parametros “gostei muitissimo” até o “desgostei muitissimo”. Além
disso, na analise de intencdo de compra 48% dos provadores revelaram que provavelmente
comprariam a bebida. Sobre os comentarios feitos pelos provadores em relacao ao sabor da
bebida, varios foram de relatos sobre a grande semelhanga da bebida com as cervejas tipo
Pilsen disponiveis no mercado. Esses relatos indicam resultado bastante satisfatorio, uma vez
que a cerveja Pilsen tradicional € o tipo de cerveja mais consumida no Brasil. Outros
comentarios sobre o sabor da bebida referiram-se ao estilo de cerveja frutada. Para os
atributos de aparéncia, cor, aroma, textura e sabor, a bebida obteve média de 7,53, referente
aos parametros “gostei moderadamente” e “gostei muito” na escala hedonica (SOARES et al.,
2019).

A cerveja artesanal com adicdo de pedagos da polpa de abricd apresentou teor
alcodlico que variou entre 3 a 5 % e pH de 4,3 %. Os parametros fisico-quimicos avaliados
(pH, densidade, °Brix, acidez) obtiveram resultados caracteristicos para o estilo de cerveja

frutada (SOARES et al., 2019).
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7.1.3 Geleia da Polpa de Abrico

O trabalho teve como objetivo elaborar uma geleia e realizar a andlise da composi¢ao
centesimal da geléia (LIMA et al., 2020).

A principal matéria prima, ou seja, a fruta abricd, utilizada na elaboracdo da geleia,
foi adquirida através de agricultores familiares que compdem uma cooperativa local,
indicando a existéncia do cultivo da fruta em Sao Luis/MA. Para a elaboracdo da geleia, as
frutas maduras foram sanitizadas, cortadas e despolpadas. Em seguida, foram misturados
juntamente com a polpa da fruta, agua, suco de limdo e acglicar. Apds a mistura, todos os
ingredientes foram levados para coc¢do durante 20 minutos, seguindo depois para
envasamento em recipiente € armazenamento em temperatura ambiente (LIMA et al., 2020).

Os parametros analisados de caracterizagao ¢ composicao centesimal da geleia foram:
pH de 2,8; acidez titulavel em acido organico de 1,20 %; umidade de 24,43 %:; cinzas de 0,20
g/100g; lipideos de 2,60 g/100g; proteina de 0,31 g/100g; sélidos soluveis de 69,00 °Brix;
carboidratos de 73,45 % e valor calérico de 315,00 kcal (LIMA et al.,2019)

Com base nos dados obtidos nesse trabalho os autores revelaram que os resultados
foram satisfatorios, sendo possivel tornar a geleia uma alternativa de negdcio para os
agricultores locais, a partir do desenvolvimento e comercializagdo de um novo produto com
caracteristicas sensoriais de designagdo de geleia (LIMA et al., 2020).

Quanto aos parametros exigidos pela legislacdo, os autores concluiram que em razao
do produto possuir carater inovador e nao dispor de outros trabalhos com produtos similares
na literatura, ndo foi possivel comparar os dados para o parametro de carboidratos. Ja, os
demais parametros mostraram-se de acordo com produtos similares encontrados na literatura
(LIMA et al., 2020).

Para atender a legislacdo vigente, as geleias de frutas precisam apresentar
caracteristicas fisico-quimicas e padrdes bioldgicos com o seguinte perfil: umidade maxima
de 38 %; solidos soluveis totais minimo de 62 % e teor de pectina adicionada maxima de 2 %;
bactérias do grupo coliforme com maximo de 102 /g; bactérias do grupo coliforme de origem
fecal ausentes em 1 g; salmonelas ausentes em 25 g; bolores e leveduras com maximo de 103

/g (BRASIL, 1978).
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7.2 Latex da Arvore de Abric6 na Apicultura

O experimento realizado por Pereira e Neto (2009) teve como objetivo analisar a
utilizacao do latex do tronco de arvores da fruteira abricoteira para beneficiamento da pratica
da apicultura. Dessa forma, foi estudado a coleta do latex exsudado na arvores através de
cortes ja existentes pelas abelhas de duas espécies, Trigona williana Friese e Trigona recursa
Smith.T, no tempo de 3 meses, de setembro a novembro, sendo anotadas as andlises no turno
integral de (09:00 as 18:00 horas) a cada uma hora e registrando-se o ntimero de individuos
de cada espécie de abelhas que coletavam o latex (PEREIRA; NETO, 2009).

As abelhas operarias coletaram o latex da parte interna da casca das arvores, revelando
comportamento ndo esperado. Em geral, as abelhas dessa variedade coletam latex das flores e
resina dos frutos. As abelhas 7. williana, conhecidas pela denominagao boca-de-ralo, estavam
em uma colonia a 100 metros de distancia da arvore de estudo. Essa espécie predominou os 3
meses de estudos, no turno da manha, entre 9:00 e 10:00 horas e nos turnos da tarde, entre
14:00 e 15:00 horas. Enquanto as 7. recursa, chamada popularmente de feiticeiras,
localizava-se em quatro ninhos subterraneos a 250 metros de distancia da arvore de estudo.
Ambas transportaram o latex coletado nas tibias das pernas posteriores. Porém, as
abelhas Trigona recursa, coletaram de duas maneiras, sobrevoando o latex ou pousando por
volta de 30 cm da area onde as 7. williana ja haviam coletado (PEREIRA; NETO, 2009).

Foi observado que as duas espécies de abelhas coletaram o latex, possivelmente, para
cuidar dos seus ninhos, uma vez que varios estudos apontam que esse material possui acao
antimicrobiana. Os autores concluiram que a técnica aplicada pode ser de relevancia para a
tecnologia da apicultura na criagdo das duas espécies de abelhas estudadas e apontaram a
necessidade de realizacdo de estudos posteriores para a verificagdo dos componentes

quimicos do latex da arvore de abricozeiro (PEREIRA; NETO, 2009).

7.3 Extrato da Semente de Abrico no Controle no Combate ao Pulgiao-Preto no

Feijao-de-corda (Vigna unguiculata L. Walp.)

O estudo foi desenvolvido por Lopes et al. (2008) com o objetivo de extrair o
principio ativo bioinseticida da semente da fruta abricé para aplicagdo de combate ao
pulgdo-preto (Aphis craccivora Koch) no feijado-de-corda (Vigna unguiculata L. Walp.).

O periodo da extragdo dos compostos das sementes de abric foi de 24 horas, sendo

realizados seis diferentes tratamentos: A) Testemunha, B) 100 ml de agua + 4 g de p6 de
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sementes, C) 75 ml de agua + 25 ml de etanol + 4 g de p6 de sementes, D) 50 ml de 4gua + 50
ml de etanol + 4 g de p6 de sementes, E) 75 ml de etanol + 4 g de p6 de sementes, F) 100 ml
de etanol + 4 g de p6 de sementes (LOPES et al. 2008).

A plantagao de feijao foi realizada em copos plasticos, apos germinados foram
infestados com o inseto de forma intencional, sendo sete fémeas adultas por planta, sob
monitoramento. Apos dois dias, os insetos foram retirados da plantacdo, permanecendo
apenas as ninfas. Logo em seguida, a plantacdo foi pulverizada, com dois dias depois, foram
contadas as ninfas que sobreviveram ao tratamento (LOPES et al. 2008).

Com os dados obtidos dos diferentes tratamentos, foi analisada a eficacia de cada um
deles e foi concluido que o tratamento E (75 ml de etanol + 4 g de p6 de sementes) pode ser
usado no combate ao inseto, pois obteve uma reducao de 92,24 % no nimero de ninfas vivas
em relagdo ao tratamento testemunha. Porém, o tratamento F (100 ml de etanol + 4 g de p6 de
sementes) foi o que obteve os melhores resultados no combate ao pulgdo-preto, com 98,16 %
de redugdo no ntimero de ninfas vivas em relagdo ao tratamento testemunha. De modo geral,
o tratamento F, sem adicdo de d4gua, mostrou-se mais eficaz no combate ao pulgdo-preto, no
entanto, para reducdo de custos, o tratamento E mostrou-se mais viavel, uma vez que pode-se

realizar a dilui¢do com a adi¢do de 25 ml de agua no tratamento (LOPES et al., 2008).

7.4 Estudos Desenvolvidos Utilizando extratos da fruta abricé na Area da Saude

7.4.1 A¢do Inibitoria do Cancer de Prostata por Meio do Consumo de Abrico

Em um estudo realizado por Lima (2019) que teve como objetivo a avaliacdo de
extratos de 3 frutas nativos da amazonia, sendo eles, o abrico (Mammea americana), o
camapu (Physalis angulata) e o uxi (Endopleura uchi) na linhagem celular humana de cancer
de prostata (PC-3). Os frutos utilizados nos experimentos foram adquiridos na regido do Para
e as c¢lulas de adenocarcinoma de préstata (PC-3) foram obtidas do Banco de Células da
Universidade Federal do Rio de Janeiro.

As células de adenocarcinoma de prostata foram incubadas na presenca e ausé€ncia
dos extratos aquosos e etandlicos das frutas amazonicas em diferentes concentragdes (0,62;
1,45; 2,5; 5,0; 10; 20 e 40 mg/mL) com 24 horas de incubagdo no ciclo celular de PC-3, em
seguida, realizado a leitura da taxa de inibi¢ao da proliferag¢ao celular (LIMA, 2019).

ApoOs incubagao de 24 horas, foi possivel identificar um grau significativo na agao

inibitoria de combate as células de cancer de prostata a partir da concentragcdo de 20 mg/mL
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para todos os extratos, comparadas com as cé€lulas ndo tratadas, ou seja, as células do
controle.

Segundo Lima, (2019), na concentragao de 40 mg/mL de extratos das frutas abrico,
camapu ¢ uxi foi possivel observar que, para o extrato aquoso, a taxa de inibicao da
proliferagdo celular foi de 77,05%, 85,62%, 40,26%, respectivamente, e na utilizagdo da
concentracao 20 mg/mL foi de 31,76%, 25,65% e 83,43%, respectivamente. Na concentragao,
40 mg/mL, com o extrato etandlico das frutas abricd, camapu e uxi, a taxa de inibicdo da
proliferagdo celular foi de 66,15%, 79,31% e 77,69%, respectivamente, sendo na utiliza¢ao da
concentracdo 20mg/mL de 57,80%, 80,39% e 23,09%, respectivamente. De modo geral,
todos os tratamentos foram capazes de realizar grande alteragdo metabolica nas células de
cancer de prostata (LIMA, 2019).

Lima, (2019) relatou que, apd6s o tratamento com diferentes extratos,
aproximadamente 60% das células da linhagem de cancer de prostata (PC-3) ndo
mantiveram-se viaveis, portanto, com exce¢ao dos extratos do camapu aquoso e uxi etanolico,
os demais sdo considerados citotoxicos, ou seja, provém uma acdo inibitoria. Pois, as
diferengas de composi¢do quimica entre os frutos de abricd, camapu e o uxi, expressaram
distintos graus de efeito inibitorio contra PC-3, permitindo avaliagdo da agdo dos extratos

aquosos e etandlicos no ciclo celular de cancer de prostata.

7.4.2 Extratos da Casca da Fruta e Létex da Arvore do Abricé no Tratamento de Ulcera

Gastrica Induzida

Um estudo realizado por Toma et al. (2005) utilizou, aproximadamente, 30
camundongos da linhagem Swiss machos, pesando 30g cada, adquiridos no Centro
Multidisciplinar para Investigagdo Biologica na Area da Ciéncia em Animais de Laboratorio
(CEMIB-UNICAMP), aprovados pela Comissao de Uso e Tratamento de Animais.

As amostras dos extratos da casca e latex (1,5 kg) foram enviadas da area
metropolitana de San Juan, Porto Rico, para avaliacdo da atividade gastroprotetora.

Os camundongos sofreram lesdes gastricas induzidas, sendo utilizadas trés diferentes
metodologias: 1: ulcera induzida por HCL/etanol; 2: ulcera induzida por anti inflamatorio
ndo esteroidal, usando indometacina e betanecol; 3: tlcera induzida pelo estresse hipotérmica
na temperatura de 4°C (TOMA et al.,2005).

Todos os camundongos foram tratados com diferentes extratos de abrico: 1: Etanol e

cascas + latex de abrico; 2. Metanol e cascas + latex de abrico; 3: Diclorometano e cascas e
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latex de abrico. Os camundongos, em todos os experimentos, jejuaram por 24 horas, com
livre acesso a agua e as lesdes gastricas induzidas foram provocadas via oral (TOMA et
al.,2005).

No primeiro experimento, os camundongos receberam os tratamentos com 12 %
Tween 80 (10 ml/kg de peso corporal), lansoprazol (30 mg/kg de peso corporal) e os
extratos de abrico (100 mg/kg de peso corporal). Depois de 50 minutos os mesmo sofreram
lesdes induzidas e, 1 hora apos as lesdes, foram sacrificados e avaliados. Ja no segundo
experimento, os camundongos receberam o tratamento com os extratos de abricé (100 mg/kg
de peso corporal), cimetidina (100 mg/kg de peso corporal) ou Tween. Depois de 30 minutos
de tratamento sofreram lesdes por inducdo e foram sacrificados apds 4 horas. No terceiro
experimento, os camundongos receberam os tratamentos de extratos de abricd (100 mg/kg de
peso corporal), cimetidina (100 mg/kg de peso corporal) ou Tween (10 ml/kg de peso
corporal). Depois de 1 hora sofreram lesdes induzidas e foram sacrificados apos 3 horas
(TOMA et al.,2005).

Foi possivel observar que na tlcera induzida por HCL- etanol, a inibi¢ao utilizando o
tratamento com lansoprazol foi de 70%, com o extrato 1 de etanol foi de 53,8%, com o
extrato 2 de metanol foi de 2,7% e com o extrato 3 de diclorometano foi de 85,8%. Na ulcera
induzida por anti-inflamatério, a inibicdo com cimetidina foi de 79,2%, com o extrato 1 de
etanol foi de 36,2%, com o extrato 2 de metanol foi de 6,2% e com o extrato 3 de
diclorometano foi de 42,3. Ja na ulcera induzida através do frio, a inibi¢dao utilizando o
tratamento cimetidina foi de 74,3%, com o extrato 1 de etanol foi de 58,1%, com o extrato 2
de metanol ndo houve inibicdo e com o extrato 3 de diclorometano foi de 74,9% (TOMA et
al.,2005).

Os autores relatam que os extratos de abricé contendo etanol e diclorometano
indicaram propriedades antiulcerogénicas, obtendo os melhores resultados em todos os
tratamentos, € mostrando com isso, uma grande possibilidade de eficdcia no tratamento da
ulcera gastrica. Os mesmos autores ressaltam ainda a necessidade da continuidade dos
estudos para fracionar, purificar e identificar a estrutura dos principios ativos presentes nesses

extratos, bem como isolar as substancias puras em quantidade suficiente (TOMA et al., 2005).
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6.4.3 Extrato da Semente do Abricé no Combate ao Aedes aegypti

O experimento realizado por Callejas (2019) teve como objetivo o desenvolvimento
de um sistema de microparticulas para o encapsulamento do extrato etanolico obtido a partir
das sementes da fruta abrico no controle do Aedes aegypti em 4guas estagnadas.

Para avaliagdo da acdo larvicida, foram realizados 3 tipos de tratamentos: 1: solugao
do extrato das sementes de abrico sem encapsulamento; 2: microparticulas com extrato das
sementes de abricd; 3: microparticulas sem extrato das sementes de abrico. A avaliagdo da
acdo larvicida foi realizada de acordo com as recomendagdes da Organizacdo Mundial de
Saude.

Para o estudo foram utilizados copos de plastico de 200 mL, nos quais foram
colocados os 3 tipos de tratamento citados anteriormente, juntamente com 20 larvas saudaveis
durante um periodo de 24 a 48 h, com um jejum prévio de 12 horas, sob condigdes
controladas de temperatura 28 °C, umidade relativa de 52 a 55 %, com de 12 horas de luz e
12 horas de escuridao. Dessa forma, a mortalidade foi obtida ao final de 24h.

A mortalidade das larvas relatada contendo as microparticulas com extrato das
sementes de abrico foi de 93,8 %. Para o tratamento com microparticulas sem extrato, nao
houve mortalidade das larvas, o que demonstrou um resultado satisfatério. Os autores
concluiram que o extrato das sementes de abricé pode ser uma alternativa para o controle

preventivo do Aedes aegypti.
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8 SUGESTAO DE PRODUTO: IOGURTE SABOR ABRICO

A escolha do iogurte sabor abrico ocorreu durante a construcdo da revisao
bibliografica, onde percebeu-se que a fruta possui composi¢do e caracteristicas que podem
gerar elevada aceitagdo ao consumidor (pH, solidos soluveis, carboidratos, acidez) e ainda
possui teores elevados de componentes benéficos a satde (fibras, vitaminas, minerais,
compostos bioativos). Aliado a isso, o iogurte possui uma boa aceitabilidade no mercado e é
um produto acessivel, que pode receber novos sabores no mercado, diversificando as opgoes
para os consumidores e trazendo o apelo de saudabilidade alimentar.

De acordo com a reportagem de Raquel Paternostro (2020), o iogurte saborizado faz
parte de um dos produtos mais populares do Brasil, se apresentando em formas de bandeja e
garrafinhas encontradas nas gondolas refrigeradas dos mercados.

No estudo de Ribeiro et al. (2010), durante uma pesquisa feita com 387 entrevistados,
93,7 % deles responderam que consomem iogurte no minimo uma vez por semana. Embora o
consumo no Brasil ainda seja baixo, comparado com outros paises, o iogurte estd introduzido
no cotidiano dos brasileiros, entdo, em razio disso, acredita-se que um novo produto poderia
agradar o publico consumidor.

Em 2005, o iogurte movimentou cerca de 2 bilhdes de reais (Gazeta, 2006). E
pesquisas revelam que essa movimentacao vem crescendo gradativamente a cada ano, pois de
2010 a 2015, o faturamento dobrou de 7,7 bilhdes para 14, 5 bilhdes. A busca por alimentos
mais saudaveis tém sido responsaveis por esse aumento no faturamento (Daniela Coco; Ana
Palazzo, 2016).

Para a elaboracdo do iogurte sabor abricé seria realizado um planejamento com trés
etapas:

1. Elaboracdo de 3 formulagdes de iogurte sabor abricd, diferenciando apenas a
quantidade de porcentagem da polpa abrico adicionada (10%, 15% e 20%), tomando como
base na literatura de Oriente et al. (2019) referente a adi¢ao dos 15%. Segundo a RDC n°46
para Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, os ingredientes
opcionais nao-lacteos, s6s ou combinados deverdo estar presentes em uma propor¢ao maxima
de 30% (m/m) do produto final (BRASIL, 2001).

2. Andlises das trés formulagdes: andlise sensorial para identificar a formulagdo com
maior aceitacdo em relacdo aos atributos de sabor, textura, dogura, global, bem como uma
analise de intengdo de compra e escala do ideal para sabor de abricd. Andlises de gorduras,

fibras, minerais e compostos bioativos.
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3. Avaliacdo da estabilidade fisico-quimica durante o armazenamento, que seria
realizado sob refrigeracio em camara fria a 4°C por 45 dias, somente com a amostra
escolhida em funcao do melhor desempenho das analises da etapa 2. Para essa etapa, seriam
avaliados os parametros de extrato seco total, cinzas, pH e acidez tituldvel, baseado no estudo
de Queiroga et al. (2011) e os padrdes microbiologicos de coliformes totais (35 °C) e
termotolerantes (45°C), e Salmonella spp., para avaliar se o iogurte atende a RDC n° 12 da
Anvisa sobre leites fermentados, que sdo de coliformes totais (35 °C) e termotolerantes
(45°C), a tolerancia para amostra indicativa ¢ de 10 NMP/g e Salmonella spp. preconiza-se
auséncia em 25g da amostra (BRASIL, 2001).

Para a elaboragdo do iogurte sabor abrico seriam realizadas 10 etapas, baseadas nos
estudos de Mundim et al. (2008) e Marinho, Figueirédo, Queiroz, Santiago e Gomes (2012):
Para a formulagdo do iogurte seria utilizado um agucar comercial, leite de vaca pasteurizado e
padronizado quanto ao teor de gordura. Apdés a homogeneizacdo dos ingredientes, seria
realizada a inoculacdo, com fermentacdo de 2 horas na temperatura de 40°C de até atingir pH
entre 4,5 e 4,8, havendo, logo em seguida, a quebra da coalhada por agitagdo até apresentar
caracteristicas homogéneas e seguindo para o resfriado sob temperatura de 4°C a 7°C por 4
horas. Depois de resfriado, seria adicionada a polpa de abricé pasteurizada e novamente uma
homogeneizagdo dos ingredientes com posterior envase em embalagens de polietileno com
capacidade entre 180mL e 200mL. O armazenamento seria em resfriamento na temperatura

4°C.

Figura 1. Fluxograma para elaboracao do iogurte sabor abrico.

1. Formulagéo com adigdo dos ingredientes ]

[ 2. Homogeneizagao dos ingredientes ]
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4. Fermentacéo

[ 5. Quebra da Coalhada ]“'

(& Restianento_+—
-

f[ 7. Adigéo da polpa do abrico

8. Homogeneizacao dos ingredientes ]

(9. Enase|

L

{ 10. Armazenamento refrigerado ]

Fonte: Autora (2021).
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9 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, foi possivel realizar um levantamento bibliografico com fruta
abric6 (Mammea Americana L), a qual apresenta potencial fisico-quimico e nutricional para
ser explorado industrialmente, sendo possivel ser inserido em dareas distintas. Apesar da
existéncia de escassez de pesquisas desde 2010, atualmente em 2020, os pesquisadores estao
explorando mais a fruta e estudando os beneficios presentes. Além disso, pode-se afirmar a
viabilidade da elaboracdo de um novo produto (iogurte) utilizando a polpa da fruta,
contribuindo assim para uma disseminacao de informagdes sobre os beneficios e propriedades

deste fruto entre os consumidores.
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