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Introducao |

InformacgBes confidveis a respeito do conteddo de
elementos traco em alimentos sdo cada vez mais
requeridas pela sociedade para controle e
seguranca alimentar. As frutas possuem importante
papel na alimentacdo por serem fontes diretas de
minerais, além de carboidratos, fibras e vitaminas.
Devido a escassez de dados sobre a atemoia, este
trabalho visa contribuir com as tabelas de
composicdo de alimentos existentes com dados
regionais. A atemoia € um hibrido entre a pinha ou
ata e a cherimadia, que retine vantagens em relacao
a essas, tais como maior firmeza de polpa, maior
conservacdo e menor nimero de sementes, 0 que
tem aumentado o interesse na sua producdo e
consumo. Os micronutrientes inorganicos sao
essenciais ao organismo humano por participarem
de varios processos vitais como a biossintese de
proteinas e enzimas. O objetivo deste trabalho é
determinar os microelementos : Fe, Mn, Zn e Cu na
atemadia (Annona squamosa L. x Annona cherimolla
Mill.), utilizando a espectrometria de absorcéo
atbmica em chama (FAAS).

Resultados e Discussao |

Foram coletadas amostras em pontos comerciais de
Salvador e de uma plantacéo organica, situada no
Campus Il da UNEB de Juazeiro. As frutas
coletadas em Juazeiro pertencem ao cultivares
Gefner e African Pride. Todas no estagio em que
comecam a mudar a coloracdo de verde para
amarelo, conhecido como ponto de colheita.

As frutas foram lavadas e despolpadas. A polpa
foi seca em estufa com circulagdo de ar,
liquidificada, triturada em moinho de impacto
Modelo A 11B por 30 s e a seguir peneirada em
malha de 500 mesh. A digestéo foi realizada em
bloco digestor com “dedos frios”. Para uma massa
de 1 a 3 g de amostra foram necessérios de 3 a 6
ml de &cido nitrico ultrapuro e de 1,5 a 3 ml de
peroxido de hidrogénio. O digerido foi transferido e
aferido para 50 ml e analisados em espectrdmetro
de absor¢do atdmica em chama (FAAS).

Os resultados estao listados na Tabela I:
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Tabela 1. Teor de Fe,Cu,Zn e Mn em atemoia.

n 12 p.p | ssA
(mg/100g)
Fe |0,386+0,12 |0,485+0,11 | 0,699 +0,14 |0,400 + 0,04
Cu (0,376 £0,09 |0,274+£0,11 | 0,270+ 0,03 |0,236 = 0,03
Zn |0,213+0,07 {0,133+0,07 |0,223+0,03 |0,319+0,04
Mn |0,313+0,04 |0,508+0,06 |0,548 +0,05 |0,239+0,04
n=3, NC=95%

* J1: Juazeiro Gefner, J2: Juazeiro African Pride, P.P: Presidente
Prudente, SSA: Ceasa de Salvador.

Observando os resultados obtidos percebe-se que
ndo houve diferenca significativa entre os teores dos
nutrientes nos diferentes cultivares e que as
amostras oriundas de Presidente Prudente
apresentaram maiores teores de ferro e manganés.
O RSD % para todas as amostras foi menor que
5%.

Os elementos: niquel, cobalto e cromo foram
analisados, mas os resultados ficaram abaixo do
limite de detec¢&o do método.

Comparando com os valores encontrados na tabela
TACO (tabela de composicdo de alimentos), os
teores determinados nesse trabalho foram
superiores.

Conclusodes

O procedimento de tratamento de amostra proposto
foi eficiente para a determinacdo dos elementos
analisados e os resultados encontrados demon-
stram que a atemdia € uma boa fonte de minerais.
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