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Resumo: O palmiteiro jucara (Euterpe edulis Mart.)) é endémico do bioma
conhecido por Mata Atlantica, sendo seus frutos semelhantes ao do agaizeiro
(Euterpe oleracea Mart.), porém mais ricos em antocianinas e em alguns
elementos quimicos, o que os tornam um importante produto para a alimentacao
das comunidades tradicionais. Todavia, durante o processamento, os frutos
passam por diferentes etapas para a extracao de sua polpa, o que podem afetar a
bioacessibilidade dos micronutrientes. Objetivos: O objetivo geral deste trabalho
foi verificar a bioacessibilidade de micronutrientes no mesocarpo dos frutos e
polpa de jucara e, por objetivos especificos: i. verificar o efeito das diferentes
etapas do processamento na bioacessibilidade dos micronutrientes presentes no
mesocarpo dos frutos e polpa de jucara ii. determinar a bioacessibilidade in vitro
dos micronutrientes pelo método da digestdo gastrointestinal (IVG) seguida de
analise por espectrometro de emisséo Optica com plasma indutivamente acoplado
(ICP-OES). Métodos: Em cada etapa do processamento foi colhido o mesocarpo
dos frutos elou polpa para a determinacdo da bioacessibilidade dos
micronutrientes utilizando o método da digestdo gastrointestial in vitro (IVG). Os
elementos calcio (Ca), magnésio (Mg), ferro (Fe), manganés (Mn), cobre (Cu) e
zinco (Zn) foram determinados por ICP-OES. O experimento foi conduzido
segundo um delineamento em blocos casualizado (DBC), onde os blocos foram
constituidos pelas origens (Ubatuba I, Ubatuba I, Jaboticabal |, Jaboticabal Il e
Ameérico Brasiliense) com quatro tratamentos (i. frutos frescos, ii. frutos depois de
lavados, iii. frutos depois da embebicao, iv. polpa recém processada congelada).
Resultados: Nao foi possivel determinar a bioacessibilidade do Ca e Zn. A
bioacessibilidade dos minerais Mg, Mn, Cu e Fe diminuiu nas diferentes etapas de
processamento. Concluséo: O processamento dos frutos de jucara afeta o teor
de minerais e a bioacessibilidade dos mesmos, tendo sido observado um
aumento expressivo no teor de macro e microelementos apds o despolpamento.
Foi possivel determinar a bioacessibilidade de alguns minerais com excecdo do
Ca e Zn. O consumo de 200 mL de polpa de jucara se mostrou apropriado para o
fornecimento de parte da ingestdo recomendada de nutrientes (RDA) dos
microelementos estudados, contudo o teor de Zn mesmo estando acima deste
parametro para criancas de 1 a 3 anos, nao ultrapassou o nivel de ingestdo
maxima tolerada (UL), deste modo ndo causara danos a saude das mesmas.

Palavras-Chave: ICP-OES. Ca. Mg. Fe. Mn. Cu e Zn.



Abstract: Jucara palm tree (Euterpe edulis Mart.) is endemic from a biome know
as Atlantic Forest, and its fruit are similar to acai (Euterpe oleracea Mart.), but
richer in anthocyanin and chemical elements, which make them a important food
produce for the local population. However, during its processing, the fruit are
subjected to different unit operation to extract their pulp and it can affect the
chemical elements biaccessibility. Objectives: The general object of this study
was to verify the chemical elements bioaccessibility in fruit and jucara pulp and,
the specific objectives were: i. verify if the different unit operations affect the
chemical elements bioaccessibility, and ii. determine the in vitro chemical
elements bioacessibiity using the in vitro gastrointestinal method (IVG) followed by
ICP-OES determination. Methods: For each unit operation during jucara
processing fruit and/or pulp were collected to determine the chemical elements
bioacessibility using the in vitro gastrointestinal method (IVG). It was determined
the chemical elements Ca, Mg, Fe, Mn, Cu and Zn using Inductively coupled
plasma atomic emission spectroscopy (ICP-AES). The experiment was conducted
according to randomized complete blocks design (CBD), where the blocks were
constituted by the origens (Ubatuba |, Ubatuba Il, Jaboticabal I, Jaboticabal Il and
Ameérico Brasiliense) with four treatments (i. fresh harvested fruits, ii. fruits which
were washed, iii. fruits after softened in water, iv. processed pulp). Results: It was
not possible to determine the bioaccessibility of Ca and Zn. The chemical
elements Mg, Mn, Cu, and Fe bioaccessibility reduced during processing.
Conclusion: Jucara fruit processing affected the content and bioaccessibility of
the chemical elements, and it was observed a sharp increment in the content of
macro and microelements after pulp extraction. It was possible to determine the
chemical elements bioaccessibility with exception of K, Ca, and Zn. The
consumption of 200 mL of jucara pulp showed to be appropriate to supply part of
the recommended daily allowance (RDA) of the studied microelements, however
the Zn content even above the of the required for children from 1 to 3 year old, it
did not surpassed the maximum tolerate ingestion (UL). Therefore, health
problems will not be observed

Key-words: ICP-OES. Ca. Mg. Fe. Mn. Cu and Zn.
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INTRODUCAO

O Brasil é o maior pais do continente Sul americano ocupando
aproximadamente metade desta area. Com grande diversidade climatica, €
possivel encontrar diferentes zonas biogeograficas que resultam em uma
multiplicidade de biomas e, consequentemente, uma ampla diversidade da flora e
fauna. Desta forma, o Brasil abriga cerca de 20% da biodiversidade mundial,
apresentando a mais diversa flora do mundo, com um ndmero de espécies

catalogadas de aproximadamente 55 mil espécies”.

Apesar da rica biodiversidade brasileira, a maior parte da atividade agricola
nacional € baseada na utilizacdo de espécies exéticas. Desta forma, € imperativo
a disponibilizacdo de investimentos no sentido de se buscar o melhor
aproveitamento da riqueza natural que se dispde. Neste sentido, o Ministério do
Meio Ambiente (MMA) desenvolveu uma iniciativa chamada “Espécies Nativas da
Flora Brasileira de Valor Econédmico Atual ou Potencial, de Uso Local e Regional —
Plantas do Futuro™, que foi executado em parceria com diversas instituicoes
governamentais e ndo governamentais. As espécies foram agrupadas de acordo
com seu potencial de uso em: alimenticias, frutiferas, aromaticas, medicinais,
oleaginosas, ornamentais, fibrosas, toxicas, forrageiras, madeireiras, apicolas e
ambientais, sendo as mesmas priorizadas em fungéo de sua regido de origem. De
um total de 674 espécies estudadas, 41 foram priorizadas como alimenticias e 28
como frutiferas, tal iniciativa contribuiu para o aumento da seguranca alimentar do
Brasil, pois o0 pais apresenta forte dependéncia de poucas espécies, em sua

maioria exoticas’.
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Uma das espécies alimenticias priorizadas no ambito do Projeto Plantas

para o Futuro para as regifes sul e sudeste foi a Euterpe edulis Mart., que é
conhecida popularmente por jucara, palmito, palmito-jucara, ripeiro, acai-da-mata-
atlantica®. Esta espécie de palmeira monopédio foi explorada de forma continua e
ilegal por produzir um tipo de palmito que era muito apreciado em varias regides
do pais, porém, para que o palmito fosse obtido era necessario o corte da planta.
Desta forma, a exploracdo desta espécie de maneira desenfreada, ocasionou
grande degradacdo ao meio ambiente, colocando a jucara em risco de extincao,
além de gerar prejuizo também as populacdes tradicionais, que se utilizavam do
manejo sustentavel através da venda de seus frutos como meio de sobrevivéncia

e geracdo de renda* > °,

A exploragdo dos frutos da jucara na forma de polpa foi uma forma
encontrada para mitigar sua extin¢do, ja que para isso ndo € necessario o corte
da planta. Soma-se a isso 0 habito de consumo de acai (Euterpe oleracea Mart.)
que se disseminou por todo a pais, resultando no aumento da demanda por frutos
para atender a este segmento de mercado’. Os frutos de jucara se assemelham
aos do acai e contém grande quantidade de antocianina, 1.340 mg.100g™ de
fruta®, apontando este fruto como um alimento com elevada capacidade
antioxidante, com acéo anti-inflamatoria e inibidora da oxidacdo de lipoproteinas
de baixa densidade (LDL)*'°. Segundo Borges et al (2011)*, a polpa da jucara
também contém elevada quantidade de lipideos (18% a 44%), sendo os acidos
graxos insaturados oleico e o linoleico os presentes em maior proporcdo. Esta
também € rica em outros nutrientes como as proteinas (5% a 8%), as cinzas

(1,5% a 3,3%) e os minerais calcio (Ca), potassio (K), sédio (Na) e ferro (Fe). Em
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relacdo ao teor de terras raras, ha grandes diferencas entre a polpa de acai e
jucara cultivadas em condi¢cBes similares, sendo a de acai mais rica em samario
(Sm), tério (Th), lantanio (La), cério (Ce) e neodimio (Nd) que a de jucara®®. A
polpa da jucara possui um teor de vitamina B2 (riboflavina) mais elevado quando
comparada ao acai da Amazbnia, aléem de teores mais altos de compostos

fendlicos, antocianinas e vitamina C*3 4,

Apesar da importancia da jucara como alimento, pouco se sabe a respeito
da bioacessibilidade dos micronutrientes presentes em seus frutos. Estudos de
bioacessibilidade sdo importantes, uma vez que mostram quanto de um
determinado nutriente do alimento é libertado da matriz alimentar para o fluido
intestinal apds o processo de digestdo, se tornando aptos para serem absorvidos,
mas que nem sempre serdo biodisponiveis, ou seja, absorvido pelas células™.
Schulz et al (2017)'° ao estudar a bioacessibilidade de minerais em frutos de
jucara, verificou que os frutos no final da sua maturacdo apresentaram melhor
aproveitamento nutricional em relagcdo aos elementos célcio (Ca), ferro (Fe),
manganés (Mn), selénio (Se) e cobre (Cu). Apesar desta referéncia e sabendo
que os processamentos dos alimentos podem influenciar a composicdo em
micronutrientes, o objetivo deste trabalho foi verificar como as etapas do
processamento tradicional dos frutos de jucara (Euterpe edulis Mart.) afetam a

bioacessibilidade dos minerais.





