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INTRODUCAO: Vegetacdo predominante do Semi-arido nordestino, a caatinga apresenta uma das
vegetagBes mais heterogéneas e dotadas de elevada resisténcia & seca. As incertezas climéticas no
Nordeste tornam as cactaceas uma alternativa alimentar e uma fonte de agua para os animais na época
seca. Entre essa diversidade destaca-se cactdcea como o mandacaru (Cereus jamacaru). Uma das
plantas mais caracteristicas do semi-arido nordestino € um cacto de porte arbdreo (pode atingir até trés
metros de altura), de tronco muito grosso e ramificado que pode fornecer madeira de até 30 centimetros
de largura. Suas ramificacbes sdo cobertas de espinhos. Essa planta € utilizada para o consumo
alimentar de animais, entretanto possui frutos atrativos em cor e sabor, sendo consumidos in natura pela
populacdo (LIMA, 1989; BARBOSA, 1998). A importancia de usufruir ao maximo a diversidade da
fruticultura brasileira faz com que um maior nimero possivel de frutas silvestres e nativas sejam
avaliadas, nutricional e quimicamente. O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicao quimica do
mandacaru e seu fruto, visando a obtenc¢do de dados cientificos que estimule o seu consumo.

MATERIAIS E METODOS: O fruto foi avaliado no estadio de maturagdo maduro. As analises foram feitas
em triplicata e os frutos foram separados em lotes e submetidos as determinagdes fisicas: diametro,
altura e peso. ApGs processamento em centrifuga doméstica, as polpas foram envasadas, codificadas e
mantidas sob refrigeracdo (- 40°C) até as determinacgdes fisico-quimicas. As medidas da altura e do
didmetro foram tomadas com o uso de um paquimetro. As pesagens foram realizadas em balanga
analitica e pH foi determinado com o uso de potencidmetro. As analises de acidez titulavel (A), umidade
(V), proteina (Pr), cinzas (C), fibras (F) e calcio (Ca) foram determinadas segundo metodologia descrita
em INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985). O teor de pectina (P) foi determinado como percentual de pectato
de célcio segundo metodologia descrita em RANGANNA (1991), os teores de agUcares totais (AT) e
redutores (AR) foram determinados segundo metodologia descrita em RANGANNA (1991). Para o
mandacaru, foram realizadas as seguintes determina¢des: matéria seca (MS), proteina bruta (PB), fibra
bruta (FB), cinzas (CZ) e matéria organica (MO), seguindo metodologia descrita em SILVA (1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO: A tabela 1 mostra dados biométricos obtidos para os frutos do
mandacaru. A tabela 2 mostra dados fisico-quimicos e evidencia o teor de acidez (mandacaru 3,0%),
valores estes inferiores ao do maracuja acido 5,1-4,6% (VERAS et al. 2000). O teor de proteina esta de
acordo com BARBOSA (1998), entre 5%. Os teores de pectina e célcio no fruto do mandacaru (0,07 % e
9,00 mg/%) respectivamente, sao insignificantes quando comparados ao da acerola 1,14% (SOARES et
al. 2001) e abacaxi (14,65%) [MORGANO et al. 1999].

TABELA 1 — Determinacao fisica do fruto do mandacaru
Fruto Diametro (mm) Altura (mm) Peso ()

mandacaru 72,48 80,30 232,11
TABELA 2 - Valores obtidos para a composi¢do do fruto do mandacaru

Fruto A%) pH U@ C%) Pr(%) P(®%) Ca(mg/%) F(%) AR (%) AT (%)
mandacaru 3,00 5,12 86,74 0,46 4,81 0,07 9,00 0,95 5,64 5,90

A tabela 3 apresenta a composi¢do quimica bromatolégica da planta, as analises indicaram uma
percentagem de MS superior aos valores encontrados por BARBOSA (1997) e LIMA (1998), que
variaram entre 11,01 e 12,91%, entretanto, em relag&o a PB os resultados obtidos encontram-se entre 0s



limites citados por esses autores de 5,08 a 10,18%. O valor encontrado para FB (3,70%), é semelhante
ao citado por BARBOSA (1997), entre 3,74%. O teor de cinzas encontrado na planta (23,07%) esta de
acordo com o relatado na literatura (22,57%) [BARBOSA, 1997].

TABELA 3 - Valores obtidos para a composi¢ao para a planta do mandacaru
Planta MS (%) PB (%) FB (%) CZ (%) MO (%)
mandacaru 17,80 6,35 3,70 23,07 76,68

CONCLUSAO: A determinacéio da composi¢éo nutricional do fruto do mandacaru aponta o seu consumo
como uma alternativa alimentar humana saudavel. O consumo da planta é também uma alternativa para
alimentac&o animal agregando assim valores financeiros ao seu cultivo.
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