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INTRODUCAO

—> Brasil — terceiro produtor mundial de frutas

- Em SC- frutas de clima temperado com producéo de 600
milhoes de toneladas ano

—> Importancia Social — numero de agricultores envolvidos

Destaques

D

STEINBERG (1990); FAO (2005); EPAGRI (2007).



INTRODUCAO

—> Producédo de ameixa — crescimento de 6 % (nos ultimos 6 anos)
—> Producao de ameixa (2008) — SC >7000 ton

— Alta rentabilidade econdmica
- Mao-de-obra intensiva — agricultura familiar

Frei Rogerio - representa 4% - 270.000 kg/ano da producédo SC
6° posicao em SC

Aumento da cadeia produtiva ﬂRALEIO (frutos verdes)

Sao retirados, em media, 80 a 90% dos frutos

Residuo - 22,5 ton por safra



OBJETIVOS

Objetivo geral

—> Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e o potencial
tecnoldgico dos frutos de raleio da ameixeira.




DESCRICAO BOTANICAE
CARACTERISTICAS DA AMEIXA

Ameixa (Prunus salicina)

 Especie plantada no Brasil - originaria da China
e desenvolvida para alimentacao no Japao

* Menos exigente em (HF) que a Européia,
cultivadas em regioes acima de 600m.

EPAGRI (1992).




Cultivar HARRY PICKSTONE

e Lancada na Africa do Sul em 1973;

e Uma das cultivares mais produtivas para as condicoes sul
do Brasil;

» Forma de coracéo, pelicula marrom vermelho e polpa
amarelo esverdeada;

» Maturacao no meés de janeiro.

EPAGRI (2005); DUCROQUET (2006)



RALEIO

“Retirada do excesso de frutos, em nivel
que nao prejudigue a produtividade
visando melhorar a qualidade e tamanho
dos frutos remanescentes.”

PETRI; LEITE (2005)



RALEIO

 Evita quebra de ramos;

e Alternancia de producao;

AT

 Controle de pragas e doencas;

An Ae
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 Equilibra a distribui
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e Padroniza a formacao de gemas e flores para o proximo
ano.

- Melhor qualidade do fruto in natura

EMBRAPA (1984); FAUST (1989)




RALEIO

Qutras frutas raleadas:

E




TECNOLOGIA LIMPA -
APROVEITAMENTO DE RESIDUOS

Grande demanda de producao
de alimentos

Geracdo de residuos ‘ I
r Indlstria e campo

Aumentam ou potencializam
a poluicdo ambiental

L utilizacdo dos residuos como matéria-prima

HANG (1992): JARDINE (2002)



MATERIAL E METODOS

Coleta dos frutos

}

Armazenamento sob refrigeracao

5+ 2°C

!

Trituracdo e homogeneizacao
Congelamento rapido
Sem liofilizacéo

l

Umidade O
Cinzas
Extrato etéreo
Proteinas
Fibras
Minerais
Carboidratos

> AOAC (2005)

Cortes em fatias

Congelamento rapido
Com liofilizacéo

l

Acido ascorbico | }- AL (2005) e AOAC (1990).

(Poli)fendis e Carotenoides
- Det. total — SINGLETON; ROSSI (1965) e AMAN et al. 2005.
- Perfil cromatogréafico - CLAE

Analise estatistica
-triplicata, médias e DP, var, 5% significancia




Resultados e Discussao

— Composicdo quimica (g/100g)* e (mg/100g)**

. Pomar A Pomar B Pomar C Pomar D
Composigao Meédia £Desvio Padrio
Umidade 013+0.122 K898 +0.19° 8972+0.12> 89334+(0.19"
Cinzas totals* [ 5.00+0.16% |3,80+0,18° 3,79 £ 0,24b 3,97 £ 0,35
Extrato Etéreo* 1,32 £0,05= 1,58+ 0,472 1.83 £ 0,042 1,59 £ 0. 442
Proteina* (N x 6,25) 1.57+0.102 1.39 + 0.042 1.43 £0.202 1.58 £ 0.042
Carboidratos Totais! 0,79+0, 14> [3,24+0,58° 3,21 £0,22b 3,51 +£0,35b
Vitamina C ** 1.84+0.162 1,57 £0,522 1.90+£0.102 1,77 £0,212

Valores médios na mesma linha, seguidos por letras diferentes sdo significativamente diferentes (p < 0,05).
I calculado por diferenga em relagiio a média.




Teor de Fibras - 4,74 g/100g

IPoIpa de carambola - 0,56 g/100g
Polpa de banana verde — 0,10 g/100g

Caracterizacao das fibras
- Regulacao sistema intestinal
- Reducao colesterol




Resultados e Discussao

—> Determinacao de minerais (mg/100g)

Flementos Pomar A Pomar B Pomar C Pomar D
Média £ Desvio Padrao
Sodio 198,17 £ 02 15464 + O° 162,70 + QP 159,93 +(°
[ Potassio 163,99 £ 02 109 37 £ 0° 150,89 £ 0Q° 154 88 £ 0% |
Calcio 0,09 + 02 0,08 £ 02 0,08 + 02 0,10 £ Q¢
Magnésio 0,12 &+ QP 0,13 +£02 0,12 £ 0= 0,10 £ 02
Caobre 037/ =04 0,2s = 02 01208 02Y = 09
Ferro 2,36 £(Q° 2,42 £ (0° 2,18 £0° 2,72 X082
Manganés 176547 £0,06° 161786 008 155622 004 147505 £0.04°
Zinco 2.41 £ 02 2.03 £0® 1.82 £0% 1.35£0QP
Valores médios na mesma linha seguidos por letras diferentes séo estatisticamente diferentes (p < 0,05).
Os valores foram convertidos para base peso seco.




Resultados e Discussao

Teor de polifendis (mg/g)*

Pomares Extrato Metanolico Extrato Aguoso
A 263,335,802 63,89+2 15¢
B 175,02+1 28¢ 130,15+3,53k
C 155,14+1 244 78,24x2 16¢
D 235,80+3,52°b 180,855,112

* Equivalente de acido galico mg/g (base peso seco)

Medias com letras sobrescritas distintas na mesma coluna sdo significativamentes
diferentes (p<0,05), segundo o teste JTukey.
Valores medios + desvio padrao de determinacdes em triplicata.

Meédia: solucdo metanolica (207,32) e aquosa (113,27) - diferem estatisticamente



Resultados e Discussao

* Os teores de (poli)fendis totais

Foram superiores em media a:

Subproduto de caju - 2,8 - 10,4 mg/g
Cha-preto - 62 - 107 mg/g

Cha-verde - 65,2 - 106,2 mg/g
Pitanga semi-madura = 2,57 mg/g
Frutos de laranja = 36,9 - 75,9 mg/g
Subproduto de carambola = 33,3 mg/g
Subproduto de manga = 128,4 mg/g




Darfil aArnmatanrifirn nara MnnlilNfanAic nn aviratna motanAlirn An friitne An ralain fimMa/1NNAN
rciin \JIUIII(J.LUHIG.II\JU PGIQ \PUII}IUIIUID 11U TALIAQLU 11ICLAIIVIILVU UC 11ULltuvo UT 1aiciv \Illul J.UUH}.
Compostos Pomares
Formulas
, TR A B C D
-, trut
Abricé 0,26 mg/100g T
Inibicdo polifenoloxidase| Acido galico 519 1051£0,04*  791£007° 411029  7.01x036
/fﬁcido clorogénico 1 8.66 144.29+1372  112.60+£099% 142 88+3 66 97.45+13.00¢
Reducéo escurecimento féico 127 23 040¢ 7.83=0.06° 9.51+5 57t 1.40+0,04¢
enzimatico em suco de maga - s
) o ;’wim _ 755 22912003  4.76£0.19°  2237£020=  37.61£243¢
Responsavel pot. Antioxidante '
cafe verde Lingico 1154  9.63£008*  6.88+004°  372+0,79° -
Alternativa aos ant|0X|dante_ BHA umérico i 11.09 18.09+0.152  15.0320.13%  7.15+0.80¢ 1.01+0,15¢
e BHT = compostos naturais
Acido vanilico 1232 30.69+0.05  4.10£0,04° 3 4742040 *
fei?iff;‘“g{% 259.16 159.11 193.21 144 48
2. compostos 263.33 175.02 235.80 155,14

fendlicos totais

TR —tampo de ratangdo (minstos)
Valorss madios na mesma linha seruidos por letras diferentes s3o sstatisticaments diferantes (p < 0,03).
Valores madios £ desvio padrio de detemminacfes am triplicata

* Composto nio identificado.

Possiveis agentes antioxidantes



CONCLUSOES

 Potenciais materias-primas (altas quantidades de residuos
gerados);

» Composicdo quimica semelhante a outras frutas;

* Presenca de elementos minerais essenciais, sendo
necessario avaliar suas biodisponibilidade;




CONCLUSOES

 Frutos de raleio boa fonte de compostos fenolicos, extraidos por
metanol como por agua;

* Sugere-se técnicas de extracdo menos agressivas (ESC);

» Altos valores de (poli)fendis totais, acidos fenaolicos, taninos,
carotendides >->potenciais matérias-primas;

* Necessidade de ensaios completos para confirmar a estabilidade e
potencial antioxidante in vivo;

* Perpectivas positivas, frutos de raleio obtiveram valores superlores
aos de cha, sucos e frutas. r




onsideracoes finais




e Utilizacao de aditivos quimicos (conservantes,
acidulantes, antioxidantes);

* Novos aditivos, novas fontes de compostos
naturais (subprodutos);

 Frutos de raleio - nova perspectiva de materia-
prima,;

» Acerola - fonte de vitamina C:

e Banana verde - amido resistente.




Capacidade produtiva Brasileira, quantidade de
residuo gerado

Indicativo para obtencao de compostos bioativos
naturais (agregacao de valor e minimizacao de
residuos)

Necessidades: avaliacdo dos compostos em
produtos e processos; atuacao em sistemas
biologicos, métodos alternativos de extracéo e
Identificacao e estabilidade.




Cremes para peeling e
Farmacéutica Perfumes

Sais organicos e

Ameixa de antioxidantes

Raleio

Defensivos

\ Agricola
naturais

_ Acidulantes organicos e
Alimentos Sucos funcionais
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