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SILVA, R. C. Caracterizacio de frutos de mandacaru em diferentes estadios de
maturacao. 2018. 20 f. Monografia (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) —
Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.
Resumo

Entre as cactaceas nativas da Caatinga, o mandacaru, ainda ¢ pouco explorado, essas plantas
destacam-se por produzir frutos que podem ser usados na alimentagdo humana. Desse modo,
objetivou-se caracterizar os frutos de mandacaru colhidos em diferentes estddios de
maturacao, visando a valorizagdo e aproveitamento destes. Os frutos foram colhidos na Zona
Rural do municipio de Pombal-PB e transportados para o Laboratoério de Analise de
Alimentos (LAA) do CCTA/UFCQG, sendo eles selecionados, higienizados e classificados
quanto ao tamanho e estddio de maturagdo. Os frutos foram avaliados quanto as suas
caracteristicas fisicas e qualitativas. Os frutos de mandacaru nos estadios de transicdo e
maduro demonstraram ter grande potencial para a industria, e tanto a casca quanto a polpa
podem ser aproveitados, em fun¢do de esses frutos possuirem concentragdes significativas de

solidos soluveis, compostos fendlicos e carotenoides.

Palavras chave: Cereus jamacaru. Pos-colheita. Qualidade.
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SILVA, R. C. Characterization of mandacaru fruits at different maturation stages. 2018.
20 f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of Campina
Grande, Pombal, 2018.

Abstract

Among the native cactaceas of the Caatinga, mandacaru, is still little explored, these
plants stand out for producing fruits that can be used in human food. In this way, the
objective was to characterize the mandacaru fruits harvested at different maturation
stages, aiming at their valorization and utilization. The fruits were harvested in the
Rural Area of the city of Pombal-PB and transported to the Food Analysis Laboratory
(LAA) of the CCTA / UFCG, being selected, sanitized and classified as to size and
maturation stage. The fruits were evaluated for their physical and qualitative
characteristics. The mandacaru fruits in transition and mature stages have been
shown to have great potential for the industry, and both the bark and the pulp can be
used, because these fruits have significant concentrations of soluble solids, phenolic

compounds and carotenoids.

Keywords: Cereus jamacaru. Postharvest. Quality



O trabalho de conclusao de curso intitulado Caracterizagao de frutos de mandacaru em
diferentes estadios de maturacdo segue as normas da Pesquisa Agropecuaria Tropical (PAT -

ISSN 1983-4063, versdo eletronica) que se encontra anexo a0 manuscrito.
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CARACTERIZACAO DE FRUTOS DE MANDACARU EM DIFERENTES

ESTADIOS DE MATURACAO

RESUMO - Entre as cactaceas nativas da Caatinga, o mandacaru, ainda ¢ pouco explorado,
essas plantas destacam-se por produzir frutos que podem ser usados na alimentacdo humana.
Desse modo, objetivou-se caracterizar os frutos de mandacaru colhidos em diferentes estadios
de maturacdo, visando a valorizagdo e aproveitamento destes. Os frutos foram colhidos na
Zona Rural do municipio de Pombal-PB ¢ transportados para o Laboratorio de Analise de
Alimentos (LAA) do CCTA/UFCG, sendo eles selecionados, higienizados e classificados
quanto ao tamanho e estddio de maturagdo. Os frutos foram avaliados quanto as suas
caracteristicas fisicas e qualitativas. Os frutos de mandacaru nos estadios de transicdo e
maduro demonstraram ter grande potencial para a industria, e tanto a casca quanto a polpa
podem ser aproveitados, em fun¢do de esses frutos possuirem concentragdes significativas de

solidos soluveis, compostos fendlicos e carotenoides.

Palavras-chave: Cereus jamacaru. Pos-colheita. Qualidade.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos o mercado tem mostrado interesse em frutas e hortalicas ricas em
compostos que tragam beneficios a saude. O consumo de vegetais ricos em antioxidantes €
importante na reducao dos radicais livres, que podem ocasionar doengas como o cancer
(Wang et al. 2011). E necessario, entdio, buscar fontes vegetais que possuam fito nutrientes
com argumentacdo funcional, caracterizando-os e dando estimulo a saude (Garcia-cruz et al.
2016). Os frutos ndo convencionais, como os frutos de cactaceas, sao fonte desses compostos,
esses frutos sdo comuns no semiarido brasileiro e enriquecem e complementam a alimentagao

da populagdo local (Lucena et al. 2015).

Dentre as cactaceas nativas do Nordeste, o mandacaru (Cereus jamacaru DC) tem
destaque como fonte de agua e alternativa alimentar para os animais nas épocas secas, tendo
em vista ser uma das principais sustentacdes para fins forrageiros na alimentagdo de

ruminantes (Melo et al. 2017).

Os frutos sdo baciformes, na sua fase madura, grandes e vermelhos, de polpa
adocicada, e muito saboreada por animais e pelo homem (Sales et al. 2015). Nunes et al.
(2013) destacaram que os frutos do mandacaru apresentam grande potencial industrial, por
apresentarem grandes teores de solidos soliveis e aglicares totais, elementos significativos em
processos tecnologicos.

Durante o desenvolvimento dos frutos, ocorrem mudancas nas suas caracteristicas de
qualidade, como o aumento nos teores de sélidos soluveis e mudangas nas concentragdes de
pigmentos. Para o melhor aproveitamento dos frutos de mandacaru € necessario se conhecer o
melhor ponto de colheita, visando o aproveitamento dos frutos de acordo com as principais
caracteristicas dos frutos em cada estadio de maturacdo. Neste cenario, estudos sobre a

caracterizacdo de maturacdo dos frutos de mandacaru se fazem indispensaveis, tendo em vista
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que hé poucas informacgdes sobre o desenvolvimento e o ponto de colheita adequado para uso
e/ou consumo in natura de seus frutos. Desse modo, objetivou-se caracterizar os frutos de
mandacaru colhidos em diferentes estadios de maturacdo, visando a valorizagdo ¢ o

aproveitamento destes com potencial a alimentagdo humana.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de mandacaru foram provenientes de areas da Zona Rural do municipio de
Pombal-PB 6°48'34.7"S 37°49'22.9"W. A colheita foi realizada manualmente entre 6:00 e
9:00 horas, no periodo da manha, removendo o fruto da planta mantendo ao maximo de sua
integridade. Os frutos de mandacaru foram manuseados cuidadosamente em bandejas
plasticas de 50 L, previamente higienizadas, sendo selecionados quanto ao estddio de
maturacdo, aparéncia e tamanho, para melhor uniformizacdo das amostras. Sendo
transportados para o Laboratorio Analise de Alimentos, pertencente ao campus de Pombal, da
Universidade Federal de Campina Grande, PB, Brasil.

O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, com 4 estadios
de maturagdo (estadio 1 — fruto casca totalmente verde; estadio 2 — fruto com extremidade
roxa; estadio 3 — fruto em transicao de verde para vermelho; e, estddio 4 — fruto maduro com
casca totalmente vermelha), e seis repeti¢coes (Figura 1).

Em laboratério, os frutos tiveram a polpa separada da casca e, a obten¢do dos extratos
foi realizado com auxilio de um multiprocessador de alimentos (RI7632 650W — Arno).
posteriormente polpa e a casca dos frutos foram acondicionadas em potes plasticos de

polipropileno de 250 ml com tampa, para os imediatos procedimentos analiticos.
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Estadio 1 Estadio 2 Estadio 3 Estadio 4
Figura 1. Mandacaru (Cereus jamacaru DC) em diferentes estddios de maturagdo 1, 2, 3 e 4,
colhidos na zona rural de Pombal-PB.

A cor da epiderme dos frutos foi medida por meio de leitura direta em lados opostos na
regido equatorial dos frutos. As leituras foram realizadas com colorimetro Minolta CR — 300,
com fonte de luz D 65, com 8 mm de abertura. Foram avaliadas a luminosidade (L*; 0 =
preto, 100 = branco), a cromaticidade (C*) e o angulo Hue (h°).

Os diametros (longitudinal e transversal) e espessura da casca foram determinados em
cada fruto com auxilio de um paquimetro digital (profissional em aco de 150 mm), com os
resultados expressos em milimetro (mm). A massa fresca (casca e polpa) foi determinada com
auxilio de uma balanca semianalitica (SSR 600 — Bel), e os resultados foram expressos em
gramas (g). Para determinacdo da firmeza (casca e polpa), o fruto foi dividido no sentido
transversal, sendo realizada uma leitura na regido central de cada metade do fruto. Para a
determinag¢do foi utilizado um penetrometro digital (SoilControl), com ponteira de 6 mm de
diametro, sendo os valores expressos em Newton (N).

Os solidos soluveis foram determinados por meio de um refratometro digital portatil

(modelo ITREFDG65). Os extratos celulares da casca e da polpa foram filtrados em algodao
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sobre o prisma de leitura, e o resultado expresso em porcentagem (%). O pH foi obtido com
auxilio de um pontenciometro digital de bancada (DM 22 — Digimed) e acido ascérbico
seguiram as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A acidez titulavel foi expressa
como porcentagem de acido citrico, equivalente a quantidade de NaOH 0,IN gasto na
titulagao (Instituto Adolfo Lutz 2008).

Os compostos fenolicos da casca foram quantificados seguindo o método de
Waterhouse (2016), com modificagdes. Foi pesado 1,0 g da casca, as amostras foram
maceradas e diluidas em 50 mL de 4gua destilada, onde permaneceram em repouso por 30
minutos e posteriormente foram filtradas. Uma aliquota de 600 pL do filtrado foi transferido
para um tubo de ensaio, foi adicionado 1525 pL de 4agua e 125 pL do reagente folin
ciocalteau. Os tubos foram agitados e, apos 3 minutos, foi adicionado 250 pl de carbonato de
sodio 20%. Os tubos permaneceram em repouso por 30 minutos em banho-maria a
temperatura de 30 °C. As leituras foram realizadas em espectrofotometro (SP 1105 —
Spectrum), na absorbancia de 765 nm expressos em (mgl100g™).

Os teores de clorofila e carotenoides foram determinados de acordo com o descrito por
Lichtenthaler (1987), com modificagdes. Cerca de 1,0 g de cada amostra foi macerada em
almofariz com 0,2 g de carbonato de calcio (CaCOs3) e 5 mL de acetona (80 %) gelada em
ambiente escuro. Em seguida, as amostras foram centrifugadas a 10 °C a 3.000 rpm, por 10
minutos € os sobrenadantes foram lidos em espectrofotometro (SP 1105 — Spectrum), nos
comprimentos de onda de 470 nm para carotenoides € de 646 e 663 nm para clorofila
expressos em (pg 100g™).

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey, considerando-se a significancia de 5% de probabilidade,

utilizando-se o software Agroestat, versao 1.0 (Barbosa & Maldonado Junior 2015).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos cresceram aproximadamente 30% no didmetro longitudinal (DL) durante o seu
desenvolvimento. Foi no intervalo entre os estadios verde (E1) e extremidade roxa (E2) que
observou-se o maior desenvolvimento dos frutos (Tabela 1). Em relagdo ao didmetro
transversal (DT) observou-se mudangas significativas entre os estddios de maturacao
estudados, com um aumento aproximado de 55% no DT do estadio verde para o maduro
(Tabela 1). Os valores médios observados para a espessura da casca variaram de 8,1 até 5,4
mm, com redugdo de cerca de 30%. Os resultados mostraram reducao mais acentuada na

espessura entre os estadios E2 e transi¢ao (E3) (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas fisicas de frutos de mandacaru em diferentes estadios de maturagao.

Estadio de Maturagao

Parametros
Verde Ext. Roxa Transigao Maduro CV?* (%)
Diametro Longitudinalb 72,16 b 89,16 a 93,30 a 95,38 a 7,28
Diametro Transversal® 4441 ¢ 49,74 b 52,65 be 69,45 a 8,91
Espessura da Casca® 8,07 a 7,18 ab 5,94 bc 541 c 14,84

@ CV = coeficiente de variagdo; > & 9(mm). Médias seguidas por letras distintas, na linha,
diferem entre si, pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Bahia et al. (2010) ao caracterizar frutos da mesma espécie, no estado de Pernambuco,
reportaram didmetro longitudinal de 72,6 mm e diametro transversal de 47,7 mm. Os frutos
avaliados neste trabalho eram maiores, isso que pode ser explicado pelo desenvolvimento
desuniforme dos frutos associado aos bioclimas de ocorréncia e de formacdo dos frutos,
notoriamente varidveis nas cactaceas (Galindo et al. 2015).

A luminosidade (L) observada na casca dos frutos de mandacaru ndo variou nos trés

primeiros estadios de maturacdo. Os frutos dos estadios de maturacdo verde, extremidade roxa
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e transicdo tinham os maiores valores de (L), sendo consequentemente os frutos com maior
brilho. Houve diferenca significativa entre os quatro estddios de maturacdo avaliados, o
angulo de Hue (°H) variou de 122,3 a 5,5°, saindo da cor verde e tendendo ao vermelho
(Tabela 2). A cromaticidade (C*) apresentou aumento com a maturagdo, onde os estadios de
maturacao verde e extremidade roxa ndo diferiram, mas o estadio maduro foi o que obteve

maior valor, atingindo 28,4 e deferindo dos outros estddios de maturacao (Tabela 2).

Tabela 2. Mudancas na colorag¢do da casca de frutos de mandacaru em diferentes estadios de

maturacgdo, expressas nos paramentros L*, °H e C*.

Estadio de Maturagao

Parametros
Verde Ext. Roxa Transi¢do Maduro CV? (%)
Luminosidade 38,30 ab 40,30 a 38,30 ab 37,00b 3,40
Angulo de Hue 122,30 a 102,10 b 51,40 ¢ 5,50d 1,50
Croma 18,60 b 18,00 b 14,50 ¢ 28,40 a 4,81

8 CV = coeficiente de variacao; Médias seguidas por letras distintas, na linha, diferem entre si,
pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Foram observadas diferengas significativas na massa fresca da casca dos frutos, com
quantidade de massa fresca menor para o estaddio verde com 55,0 g e maiores massas no
estddio de maturacdo maduro com 107,8 g, comprovando o crescimento do fruto a cada
estadio analisado (Tabela 3). Nesse contexto, foram observadas as massas das polpas dos
frutos, que também obtiveram diferencas significativas em todos os estadios de maturagao
estudados, com massa de 12,8 g no estadio de maturagdo verde com quase nenhuma polpa até
a maior quantidade de polpa acumulada nos frutos do estddio de maturagdo maduro, com
121,9 g de polpa. Silva & Alves (2009), estudando as caracteristicas fisicas dos frutos de

mandacaru reportaram valores superiores para massa de 241 g no fruto inteiro, sendo esta
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variagdo, certamente devido aos frutos avaliados estarem sob outras condi¢oes
edafoclimaticas.
Tabela 3. Massa fresca (casca e polpa) e firmeza (casca e polpa) dos frutos de mandacaru em

diferentes estadios de maturagao.

Estadio de Maturagao

Parametros
Verde Ext. Roxa Transi¢ao Maduro CV? (%)

Casca
Massa® 55,00d 68,60 ¢ 85,90 b 107,80 a 5,33
Firmeza ¢ 53,13 a 51,36 a 36,06 b 30,06 ¢ 8,08

Polpa
Massa 12,80 d 44,80 ¢ 68,30 b 121,90 a 15,09
Firmeza 543b 8,64 a 4,83 b 3,71¢ 11,12

@ CV = coeficiente de variacdo; ° (g), ¢ (N) . Médias seguidas por letras distintas, na linha,
diferem entre si, pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Os estadios de maturagdo verde e extremidade roxa ndo apresentaram diferencas
estatisticas, consequentemente foram observadas diferencas desses estdgios em relagdao aos
demais nas analises de firmeza da casca dos frutos, com cascas mais firmes nos estadios de
maturacao verde e extremidade roxa e com cascas menos firmes nos estadios de transicao e
maduro, variando de 53,13 N para 30,06 N entre os estadios estudados. Ja na firmeza da polpa
dos frutos de mandacaru, tivemos diferengas significativas nos valores observados nos
estadios de maturagdo extremidade roxa e maduro, valores esses de 8,64 N e 3,71 N,
respectivamente. Sob o ponto de vista de manuseio pos-colheita, a firmeza da polpa ¢
essencial, ja que frutos com maior firmeza sdo mais resistentes a injurias mecanicas durante o
transporte e comercializagao (Araujo 2006).

Os teores de solidos soluveis (SS) da casca dos frutos reduziram durante a maturacao,
(Tabela 4). Na polpa foi observado um comportamento diferente, os valores de SS cresceram

durante o desenvolvimento dos frutos e atingiu o maior valor nos frutos maduros. Os teores de
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SS variaram de 5,0 a 9,7% nos frutos e houve diferenca significativa (P>0,05) entre os
estadios de maturagao transi¢ao (3) e maduro (4) e os estadios verde (1) e (2) (Tabela 4).

Os valores mais elevados de SS foram observados na polpa dos frutos do estadio
maduro (E4) e na casca no estadio verde (E1). Isso pode ter ocorrido devido a solubilizacao

da casca e a migragao desses compostos para a polpa.

Tabela 4. Solidos soluveis, acidez titulavel e potencial hidrogenionico de frutos de

mandacaru em diferentes estadios de maturagao.

Estadio de Maturacao

Parametros
Verde Ext. Roxa Transicao Maduro CV?* (%)

Casca
Solidos Soluveis® 8,78 a 5,65b 3,28 ¢ 3,40 ¢ 9,00
Acidez Titulavel® 1,25a 0,92 b 0,61 c 0,51d 6,69
pH 4,64 a 4,50 a 4,48 a 4,61 a 2,28

Polpa
Sélidos Soluveis 5,04 ¢ 7,20 b 8,95a 9,72 a 6,17
Acidez Titulavel 0,36 b 0,53 a 0,37b 0,33 b 9,63
pH 5,09 a 4,470 4420 4,61b 3,57

@ CV = coeficiente de variagdo; > © (%) . Médias seguidas por letras distintas, na linha,
diferem entre si, pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Os resultados de SS da polpa dos frutos de mandacaru sdo mais elevados do que os
encontrados nos frutos de algumas cultivares de goiabeiras estudadas, indicando que estes
frutos podem ter aproveitado na fabricacao de doces e geleias (Silva & Alves 2009). Bahia et
al. (2010) ao caracterizarem frutos de mandacaru, observaram teores de SS superiores ao
deste trabalho, com cerca de 14%, essa diferenga apresentada entre os trabalhos

possivelmente pode ser justificada pelo fato dos frutos serem provenientes da regido do
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Pernambuco, onde essa regido deve apresentar solo mais umido de condigdes climaticas
distintas, com maiores quantidades de chuvas e menor temperatura ambiente.

A acidez titulavel fornece informagdes sobre os acidos organicos presentes nos frutos,
que sao indicativos do estdgio de maturacdo, os quais tendem a aumentar no decorrer do
desenvolvimento fisiologico e diminuir durante a maturagdo (Jeronimo 2016). A acidez ¢ um
atributo de extrema importancia para aceitacao final do consumidor. (Araujo 2006), afirma
que a aceitacdo sobre determinado fruto depende muito do balango existente entre acidos e
agucares presente no mesmo, dessa forma a acidez se torna um dos principais componentes do
flavor, sendo que a preferéncia incide sobre altos teores desse constituinte.

Na casca dos frutos de mandacaru observou-se que os valores de acidez titulavel (AT)
variaram (P>0,05) durante a maturacao dos frutos. Houve a redugdo da AT com o avango da
maturacgdo dos frutos, os valores variaram de 1,2 a 0,5% de 4cido citrico (Tabela 4). Na polpa
titulavel AT foi mais elevada nos frutos do estadio extremidade roxa (E2), que diferiu
(P>0,05) em relacdo aos outros estadios. De acordo com Faasema et al. (2014), a degradagdo
de 4cidos organicos ¢ um caso comum durante a matura¢do dos frutos, em consequéncia da
sua utilizacdo no processo respiratorio. Almeida et al. (2009) trabalhando com frutos de
mandacaru de duas regides da Paraiba obtiveram contetdo de acidez total titulavel de 0,22 e
0,26 % e Nascimento et al. (2011) também trabalhando com fruto de mandacaru obtiveram
0,32 % de acido citrico.

O pH encontrado na polpa dos frutos era mais adcido do que o observado na polpa. Nao
foi observado diferencga significava (P<0,05) nos valores de pH da casca nos estadios de
maturacdo estudados, contudo, os frutos do estadio verde (E1) diferiram (P>0,05) dos demais
estadios de maturagdo (Tabela 4). De acordo com Monteiro et al. (2008) em relagdao ao pH, ¢
desejavel valores inferiores a 4,5 para inibir a proliferacdo de microrganismos, pois valores

superiores ao pH de 4,5 requerem periodos mais longos de esterilizacdo da matéria prima em
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um processamento térmico, causando maior consumo de energia e maior custo de
processamento. Baseado na classificacdo de Baruffaldi & Oliveira (1998), a polpa e casca de
frutos de mandacaru sdo considerados como produtos pouco acidos (pH acima de 4,5) e
acidos (pH entre 3,7 e 4,5), respectivamente. Ainda, segundo esses pesquisadores, o valor do
pH interfere de maneira significativa no desenvolvimento de microrganismos, os produtos
pouco acidos sao susceptiveis ao crescimento de cepas de Clostridium botulinum que podem
produzir toxinas, requerendo um tratamento térmico de 115,5°C, ou maior, para obter um
controle dos microrganismos.

Os frutos de mandacaru tinham pequenas concentragdes de acido ascorbico (AA). Com
excecao do estadio verde (E1) a polpa dos frutos tinha valores de AA mais elevados do que o
encontrado na casca dos frutos. Os maiores valores de AA foram encontrados nos estadio
verde (E1) na casca e transicdo (E3) na polpa (Tabela 5). De acordo com Kohatsu et al.
(2009), o conteudo de acido ascorbico aumenta no fruto durante os estadios iniciais de
desenvolvimento até a maturagdo total e, quando excessivamente maduro, o conteiido diminui
significativamente, como foi observado na polpa dos frutos de mandacaru.

As clorofilas em todos os estadios teve reducao durante a maturagdo, onde tiveram
diferencas significativas como apresenta os resultados na Tabela 5. Essa redugdo ao longo da
maturagdo, tanto na casca como na polpa do fruto ¢ comum e pode ser explicada por meio da
acdo de enzimas (clorofilase, lipoxigenase e peroxidase) que atuam durante a maturagdo ou

senescéncia de frutos e vegetais (Chitarra & Chitarra, 2005).
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Tabela 5. Compostos bioativos de frutos de mandacaru em diferentes estadios de maturagao.

Estadio de Maturagao

Parametros
Verde Ext. Roxa Transi¢ao Maduro CV? (%)

Casca
Aci. AscobicoP 10,36 a 8,13b 5,33 ¢ 3,66d 11,70
Clorofila ¢ 3105,08 a 1143,63 b 308,64 c 298,15 ¢ 10,04
Carotenoides? 371,19b 280,12 ¢ 467,49a 454,68 a 7,07
C. Fenolicos® 5618,78 a 3207,61b 1697,07 d 2822,38 ¢ 6,13

Polpa
Aci. Ascobico 9,13b 9,46 b 11,99 a 4,88 ¢ 4,97
Clorofila 140,68 a 40,46 b 19,55 ¢ 17,38 ¢ 23,25
Carotenoides 50,11 a 24,05b 50,49 a 49,88 a 8,50

C. Fendlicos - - - - -

@ CV = coeficiente de variagdo; ™ © (mg100g™); ¢ (ug 100g™);. Médias seguidas por letras

distintas, na linha, diferem entre si, pelo teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A influéncia desse pigmento na alimentacdo humana j& foi exposta em alguns estudos,
que mostraram a clorofila como um dos principais agentes na manutengao da saude humana,
através do seu poder como antioxidante, entretanto, esse mecanismo de atuacao ainda nao foi
esclarecido, mas supde-se que a molécula da clorofila ou de seus derivados atue como um
sequestrador de radicais livres, ou de radicais peroxila, inibindo o processo de autoxidagado de
Oleos comestiveis (Lanfer-Marquez 2003). Estudos mais detalhados sobre os efeito do
consumo isolado de clorofila se fazem necessarios.

Os carotenoides sdo importantes pigmentos amplamentes encontrados em todo reino
vegetal, alguns exercem papel de provitamina A e atuam como antioxidantes (Giménez et al.
2013). Os teores de carotenoides para a casca e polpa dos frutos de mandacaru em diferentes
estagios de maturagdo encontrados (Tabela 5) foram superiores ao observado por Lima

(2016), que em estudos com a polpa do fruto do mandacaru, obteve valores médios para
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carotenoides totais de 0,06 mg/100g, superior também a valores encontrados em polpa da 7.
inamoena, onde, Nascimento et al. (2011) obtiveram 2,55 mg/100g.

Os compostos fenolicos sao metabodlitos secundarios das plantas, sendo citados como
conservantes de alimentos, exercendo protecao contra os raios UV, insetos, fungos, bactérias
e contra a acdo de enzimas que causam escurecimento, através da atividade antioxidante
(Ignat, Volf & Popa 2011). Isso explica uma quantidade significativa de compostos fenolicos
presentes na casca dos frutos de mandacaru. Segundo Cayupan et al. (2011) os frutos sofrem
modificacdes visiveis na cor da casca associadas a composicdo dos pigmentos clorofilas e
compostos fendlicos durante o processo de maturagao.

Foram encontradas quantidades relevantes de compostos fendlicos na casca dos frutos
de mandacaru para todos os estadios de matura¢ao, quando comparado a quantidade presente
em frutos de outras cactaceas (Tabela 5). Observou-se que os teores de compostos fendlicos
tenderam a diminuir com os estadios de maturagdo, no qual o estadio de transi¢do apresentou

o maior grau de degradacao, diferindo estatisticamente dos demais.

CONCLUSOES

Os frutos de mandacaru em diferentes estddios de maturacdo apresentou grande
potencial, tanto da casca quanto da polpa visando a valorizagdo da qualidade e viabilizagdo de
aproveitamento, bem como explorar a competéncia destes frutos na alimentagdo humana. A
caracterizacdo desses frutos apresentou significativo teor de sélidos solaveis, compostos
fendlicos e carotenoides, demostrando, com isso, uma alta aplicabilidade desses frutos na

industria alimenticia.
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Anexo A. Normas da Revista Agropecuaria Tropical (ISSN 1983-4063) versdo eletronica com as
regras para publicacdo do manuscrito

Pesquisa Agropecuaria Tropical (PAT)

E o periodico cientifico trimestral editado pela Escola de Agronomia e Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Goids, em versdao eletronica (e-ISSN 1983-4063).
Destina-se a publicacdo de Artigos Cientificos cuja tematica tenha aplicacao direta na
agricultura tropical. Logo, a vinculagdo indireta do objeto de estudo com essa tematica nao ¢
razdo suficiente para que uma submissdo seja aprovada para seguir no processo editorial deste
periddico. Notas Técnicas, Comunicacdes Cientificas e Artigos de Revisdo somente sdo
publicados a convite do Conselho Editorial.

A submissdo de trabalhos ¢é gratuita e deve ser feita exclusivamente via sistema eletronico,
acessivel por meio do endereco www.agro.ufg.br/pat ouwww.revistas.ufg.br/index.php/pat.

Os autores devem manifestar, por meio de documento (ver sugestdo de modelo)
assinado por todos, escaneado e inserido no sistema como documento suplementar, anuéncia
acerca da submissdo e do conhecimento da politica editorial e diretrizes para publica¢do na
revista PAT (caso os autores morem em cidades diferentes, mais de um documento
suplementar pode ser inserido no sistema, pelo autor correspondente). A revista PAT
recomenda a submissdo de artigos com, no maximo, 5 (cinco) autores. A partir deste nimero,
uma descri¢do detalhada da contribuicdo de cada autor deve ser encaminhada ao Conselho
Editorial (lembre-se de que, as vezes, a secdo “Agradecimentos” ¢ mais apropriada que a
autoria).

Durante a submissdo on-/ine, o autor correspondente deve atestar, ainda, em nome de
todos os autores, a originalidade e ineditismo do trabalho (trabalhos ja disponibilizados em
anais de congresso ndo sdo considerados inéditos, por tratarem-se de uma forma de
publicacdo e ampla divulgacdo dos resultados), a sua ndo submissdo a outro periodico, a
conformidade com as caracteristicas de formatagao requeridas para os arquivos de dados, bem
como a concordancia com os termos da Declaragdo de Direito Autoral, que se aplicard em
caso de publicacao do trabalho. Por fim, deve-se incluir os chamados metadados (informagdes
sobre os autores e sobre o trabalho, tais como titulo, resumo, palavras-chave — em Portugués e
Inglés) e transferir os arquivos com o manuscrito € documento suplementar (anuéncia dos
autores). Se o trabalho envolveu diretamente animais ou seres humanos como sujeitos da
pesquisa, deve-se comprovar a sua aprovagao prévia por um comité de ética em pesquisa.

Os trabalhos podem ser escritos em Portugués ou Inglés, entretanto, serdo publicados
apenas em Inglés. Logo, em caso de submissdao em Portugués e aprovagdo para publicagdo, a
versao final do manuscrito devera ser traduzida por especialista em Lingua Inglesa
(preferencialmente falante nativo), sendo que a tradugdo ficara a cargo dos autores, sem
qualquer 6nus para a revista.
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Os manuscritos devem ser apresentados em até 18 paginas, com linhas numeradas. O
texto deve ser editado em Word for Windows (tamanho maximo de 2MB, versdo.doc) e
digitado em pagina tamanho A-4 (210 mm x 297 mm), com margens de 2,5 cm, em coluna
unica e espacamento duplo entre as linhas (inclusive para tabelas, cabecalhos e rodapés). A
fonte tipografica deve ser Times New Roman, corpo 12. O uso de destaques como negrito ¢
sublinhado deve ser evitado. Todas as paginas devem ser numeradas.

Os manuscritos submetidos a revista PAT devem, ainda, obedecer as seguintes
especificacoes:

1. Os Artigos Cientificos devem ser estruturados na ordem: #itulo (maximo de 20
palavras)

Resumo (maximo de 250 palavras; um bom resumo primeiro apresenta o problema para,
depois, apresentar os objetivos do trabalho); palavras-chave (no minimo, trés palavras, e, no
maximo, cinco, separadas por ponto-e-virgula); Introdug¢do; Material e Métodos; Resultados e
Discussao; Conclusdes; Agradecimentos (se necessario, em paragrafo Uinico) e Referéncias.
Chamadas relativas ao titulo do trabalho e os nomes dos autores, com suas afiliagcdes e
enderecos (incluindo e-mail) em notas de rodapé, bem como agradecimentos, somente devem
ser inseridos na versdo final corrigida do manuscrito, ap6s sua aceitagdo definitiva para
publicagao.

2. As citacoes devem ser feitas no sistema “autor-data”.

Apenas a inicial do sobrenome do autor deve ser maitscula e a separagao entre autor ¢ ano ¢
feita somente com um espaco em branco. Ex.: (Gravena 1984, Zucchi 1985). O simbolo “&”
deve ser usado no caso de dois autores e, em casos de trés ou mais, “et al.”. Ex.: (Gravena &
Zucchi 1987, Zucchi et al. 1988). Caso o(s) autor(es) seja(m) mencionado(s) diretamente na
frase do texto, utilizasse somente o ano entre parénteses. Citagdes de citagdo (citagdes
secundarias) devem ser evitadas, assim como as seguintes fontes de informacdo: artigo em
versao preliminar (no prelo ou preprint) ou de publicacdo seriada sem sistema de arbitragem;
resumo de trabalho ou painel apresentado em evento cientifico; comunicagdo oral;
informagdes pessoais; comunica¢do particular de documentos ndo publicados, de correios
eletronicos, ou de sites particulares na Internet.

3. As referéncias devem ser organizadas em ordem alfabética,

Pelos sobrenomes dos autores, de acordo com a norma NBR 6023:2002, da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), com a seguinte adequacgdo: ndo € necessaria a
inclusdo da cidade apds os titulos de periddicos. Os destaques para titulos devem ser
apresentados em italico e os titulos de periddicos ndo devem ser abreviados.

4. As tabelas (também com corpo 12 e espacamento duplo)

Figuras (dispostas no decorrer do texto) devem ser identificadas numericamente, com
algarismos arabicos, e receber chamadas no texto. As tabelas devem ser editadas em preto e
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branco, com tragos simples e de espessura 0,5 ponto (padrao Word for Windows). As figuras
devem ser apresentadas com resolu¢do minima de 300 dpi.
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