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Introducao

As frutas sdo consideradas fontes de vitaminas,
carboidratos, minerais, fibras e fitoquimicos. A
textura, o sabor e o valor nutricional das frutas
frescas estdo relacionados ao conteldo dos
carboidratos. Estudos botanicos tém mostrado que
existem mais de 600 tipos de frutas comestiveis nas
regides tropicais e subtropicais no mundo, mas
somente 25 delas sdo exploradas comercialmente'.
O Brasil é um grande produtor de frutas tropicais,
entretanto, estudos sobre a caracterizagdo das
mesmas ainda sao limitados. Portanto, é importante
a obtencdo de dados sobre a composicdo de
alimentos condizentes com as diferengas regionais
do Brasil, visto que a maioria das tabelas disponiveis
€ de dados internacionais.

Com o intuito de contribuir com dados nacionais, o
presente trabalho teve como objetivo estudar a
composigao percentual de aglcares em 11 frutas
consumidas no Nordeste Brasileiro: abacaxi
(Ananas comosus L. Merr.), ata ou fruta-do-conde
(Annona  squamosa L.), genipapo (Genipa
americana L.), graviola (Annona muricata L.), jaca
(Artocarpus integrifolia L.), mamao (Carica papaya),
mangaba (Hancornia speciosa Gomes), sapoti
(Manilkara zapota L. P. Royen), seriguela (Spondias
purpurea L.), tamarindo (Tamarindus indica L.) e
umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara).

Resultados e Discussao

A composigao percentual de agucares presentes na
parte comestivel das frutas foi determinada por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). As
andlises foram realizadas nas amostras de extratos
etandlicos de cada frutas. As solugdes foram
injetadas (50 uL) em coluna Phenosphere 51 NH, de
250 x 4,6 mm a 85°C. A mistura acetonitrila/agua
70/30 v/v foi utilizada como fase mével com fluxo de
0,6 mL/min. Para andlise comparativa dos tempos
de retengdo, solugdes padrées de agucares foram
injetadas nas mesmas condi¢des aplicadas para as
amostras. Foi utilizado Cromatégrafo LC-10AD
(Shimadzu), com detector de indice de refragdo RID-
6A. Através de andlise comparativa dos tempos de
retencdo de padrées e amostras pode-se chegar
aos resultados apresentados na Tabela 1. A frutose
e a glicose foram as Unicas hexoses presentes em
todas as frutas analisadas. A sacarose foi
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encontrada em cinco frutas, variando de 3,9 a
58,4%, enquanto o0s 4&cidos galacturénico e
glucurénico foram identificados apenas em duas
frutas. A razdo frutose/glicose, com excecao da jaca
e tamarindo, apresentou resultado praticamente
equimolar, como consequéncia, provavelmente, da
hidrolise da sacarose pelas invertases’. Esses
resultados apresentaram pequenas discrepancias
com a literatura®*.

Tabela 1. Composigédo percentual (%) dos agucares
nas frutas tropicais estudadas

Frutas Frutose  Glicose Sacarose Acido Acido
galacturénico  Glucurdnico

Abacaxi 33,7 33,1 8,8 24,4

Ata 52,2 43,9 3,9

Genipapo 443 447 11,0

Graviola 53,0 47,0

Jaca 28,3 13,3 58,4

Maméo 52,3 47,7

Mangaba 31,1 28,3 54 35,2

Sapoti 49,6 48,1 2,3

Seriguela 46,6 46,3 - - 7.1

Tamarindo 27,2 59,8 13,0

Umbu 37,7 41,0 21,3

Conclusoes

Pode-se concluir que os acgucares das frutas
estudadas sao frutose e glicose, porém em algumas
delas sao encontradas quantidades apreciaveis de
sacarose. Esses dados sdo importantes por
apresentar informagbes atualizadas sobre a
composigdo dos agucares das frutas brasileiras,
contribuindo assim para uma adequagao nutricional
da dieta assumida pelos individuos.
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