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Resumo: O semiarido brasileiro apresenta muitas espécies frutiferas pouco conhecidas pela maioria da
populacdo, porém com caracteristicas sensoriais agradaveis e quantidades consideraveis de fitoquimicos,
como é o caso de frutas do género Spondias. As espécies que o compOe apresentam importancia ambiental,
social e econdmica para a regido Nordeste, uma vez que sdo utilizadas para a propria subsisténcia de
agricultores e comercializadas como fonte complementar de renda. Ante a importancia dessas espécies,
objetivou-se discorrer acerca das principais caracteristicas de frutas do género Spondias, a saber, do caja, do
umbu, do umbu-caja e da seriguela. Em consulta a literatura especializada, percebeu-se que essas espécies
estdo disseminadas nas regides semidridas da maioria dos estados nordestinos, inclusive com alguns
exemplares sendo encontrados em regides litordneas, que sdo mais umidas. Nesses locais, o género é
geralmente explorado em funcgdo dos frutos das espécies citadas, sendo principalmente consumido ao natural,
porém com grande perspectiva de utilizagdo pela agroindistria para processamento e desenvolvimento de
novos produtos. Estudos conduzidos com essas frutas evidenciaram existéncia de grandes quantidades de
compostos biativos, como flavonoides, carotendides, compostos fendlicos, clorofila, taninos condensados,
além de boa capacidade antioxidante. As caracteristicas quimicas e nutricionais podem variar de acordo com
a espécie, entretanto as frutas apresentam normalmente caracteristica dcida, com valor de pH inferior a 4,0.

Palavras-chave: Frutas nativas, semiarido, qualidade.

INTRODUCAO
O género Spondias consiste em cerca de 15 espécies de arvores ou arbustos que sao

amplamente distribuidos na America tropical, do sul do México e América Central ao Peru e Brasil,
com algumas espécies sendo encontradas em certas regides do Africa e Asia (MALDONADO-
ASTUDILLO et al., 2014). Desse género, destacam-se a cajazeira (5. mombin L.), o umbuzeiro
(S. tuberosa Arruda), a cajaraneira (S. dulcis Parkinson), a serigueleira (S. purpurea L.) e a
umbu-cajazeira (Spondias spp.). Essas espécies sdo exploradas extrativamente ou em pomares
domésticos, e ndo fazem parte das estatisticas oficiais, mas, mesmo assim, tém grande importancia

socioeconomica para as regioes Norte e Nordeste do Brasil (SACRAMENTO & SOUZA, 2009).
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Apesar disso, Rodrigues et al. (2012) destacaram que existem poucas informacgdes tecnoldgicas a

respeito de seus frutos.
Os frutos das especies de Spondias sao consumidos in natura, vendidos em mercados locais

ou nas margens de algumas rodovias brasileiras (SANTOS & OLIVEIRA, 2008). Os mesmos sdo
coletados no solo ap6s queda natural, sendo, em alguns casos, comercializados em péssimas
condicOes, ja fermentados e atacados por insetos, ndo demonstrando o real potencial econémico
dessas frutiferas nativa do semi-arido brasileiro (CARVALHO et al., 2008). Por isso Lira Junior et
al. (2008) sugeriram a exploracao racional de espécies rusticas e tolerantes ao estresse hidrico, com
as de Spondias, pode ser uma das alternativas de diversificacdo para o agronegdcio da fruticultura
nordestina, ndo s6 para a regido semiarida mas, também, para outras mesorregioes, em razao de sua

adaptabilidade as diferentes condicdes climaticas.
Assim, objetivou-se nesta revisdo de literatura discorrer acerca das caracteristicas de

producdo, quimicas e nutricionais de frutas do género Spondias, demonstrando a importancia
econdmica e social das espécies desse género para o semiarido brasileiro. Além disso, esta revisao
visa reunir informac0es técnico-cientificas relevante para a comunidade académica e agricultores.
CAJA

A cajazeira é uma arvore frutifera tropical lenhosa, de porte alto, folhas caducas e tronco
revestido por casca grossa e rugosa que esgalha e ramifica na parte terminal, o que confere um porte
alto a planta. A copa é ampla, vistosa e imponente quando em fase de floracdo e frutificacao
(SOUZA & BLEICHER,2002). Na Paraiba, a espécie ocorre mais expressivamente na Mesorregiao
da Mata Paraibana e na Microrregidao do Brejo Paraibano, onde se dispersa de forma espontanea
(CAVALCANTE et al., 2009).

Seus frutos sdo perfumados e se desprendem da planta quando maduros, com mesocarpo
carnoso, amarelo, de sabor agridoce, possuindo até 6 cm de comprimento, formato ovoide ou
oblongo, casca fina e lisa, polpa pouco espessa e acida (SOUZA & BLEICHER, 2002). O
rendimento em polpa superior a 60% justifica a sua utilizacdo no processamento de sucos, néctares,
sorvetes, geleias, vinhos e licores (ALMEIDA et al., 2011). Essa transformacdo do fruto aparece
como um meio de conservagao, apresentando vantagem da utilizacdo do excedente de producao,
bem como evitar problemas de sazonalidade (SANTOS et al., 2010). Atualmente, até mesmo 0s
residuos provenientes do processamento do caja tem sido aproveitados, com justificativas de
agregacao de valor, reducdo de impactos ambientais pelo descarte indiscriminado e promoc¢ao do

desenvolvimento da regido pela geracao de emprego e renda (SILVA et al., 2012a).
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Nos Estados produtores, o periodo de safra é variavel, sendo de maio a julho na Paraiba,
fevereiro a maio no Sudeste da Bahia e janeiro a maio no Estado do Ceard. A comercializacdao dos
frutos é feita em feiras livres, as margens de rodovias préximas as unidades de producdo e nas
industrias de processamento de polpas (CAVALCANTE et al., 2009). Em razdo dos problemas de
colheita e das condi¢Ges de acesso e de transporte dos frutos, estima-se que menos 30% da
producdo de caja seja aproveitada atualmente para consumo humano (SACRAMENTO & SOUZA,
2009). Por isso, ainda que o caja desperte interesse em outras regioes do Pais, a atual producdo
industrializada na Paraiba ndo é suficiente para atender outros mercados (CASSIMIRO et al., 2009).

Sacramento & Souza (2009) destacaram que a cajazeira é uma espécie em domesticagao, e 0s
conhecimentos e tecnologias disponiveis sobre ela ainda ndo sdo suficientes para o seu cultivo em
escala comercial. Em consequéncia disso, sua forma de exploracao ainda é extrativista. Mesmo
assim, tem participacdo crescente na comercializacdo de frutos das regides Norte e Nordeste,
principalmente para as agroindustrias de polpa. Entretanto, quando comparada com a producao
brasileira de outras frutas, a quantidade de caja produzida e exportada na regidao Nordeste do pais é
insignificante embora ja se tenha detectado e quantificado um significativo mercado consumidor
para esse produto (GAMA et al., 2012), devido as caracteristicas sensoriais, quimicas e nutricionais.

Silva et al. (2012b) estudaram a presenca de compostos bioativos e a capacidade
antioxidante de frutos de genotipos clones e pés-franco de cajazeira e verificaram que as polpas
avaliadas apresentam elevada percentagem de inibicdo de oxidacdo, estando fortemente
correlacionado com flavon6ides amarelos, carotenoides e clorofila biologicamente ativas, somados
aos compostos fendlicos extraiveis, podendo-se constituir em uma fonte potencial de antioxidantes
naturais para a dieta humana. Em geral, os frutos de genétipos clone mostraram atividade
antioxidante mais elevada.

No estudo de Tiburski et al. (2011) foi observado que a polpa caja continha uma quantidade
importante de potassio e cobre. A atividade antioxidante e os valores fenolicos totais apresentaram
valores de 17,5 mmol TEAC g* e 260 mg de acido galico/100 g, respectivamente, superiores aos
relatados para outras frutas. Cinco carotendides foram identificados, B-criptoxantina, luteina,
zeinoxanthin, o e [ caroteno, sendo o B-criptoxantina o principal deles, representando o nivel
elevado de atividade de pro-vitamina A na polpa. Para se ter uma idéia, uma por¢ao de 100 g de

polpa de caja pode fornecer mais de 37% da dose diaria recomendada de vitamina A.

UMBU
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O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é uma frutifera tropical originaria dos chapaddes
semidridos do Nordeste brasileiro, ocorrendo de forma espontinea e com elevada diversidade
genética nas regioes do Agreste (Piaui), Cariris (Paraiba), Caatinga (Pernambuco e Bahia)
(SANTOS et al., 2008). E uma planta xeréfita e sua resisténcia a seca é assegurada pelos xilopodios
(batatas), que tem uma funcdo importante no armazenamento de dgua e substancias nutritivas
(CAVALCANTI-MATA et al., 2005). O seu fruto, o umbu, apresenta sabor agradavel e de sabor
acido, com pH cerca de 3,0 (GALVAO et al., 2011). Na época da safra, que vai de dezembro a
mar¢o, ha fartura de frutos e, durante a colheita, ocorre perda consideravel de umbu maduro por ser
bastante perecivel (MARTINS et al., 2007). Por isso muitos estudos académicos tém sido
desenvolvidos com o intuito de melhor aproveitamento do excedente de produgdao, com
desenvolvimento de novos produtos (POLICARPO et al., 2007; USHIKUBO et al.,, 2007;
CAVALCANTI-MATA et al., 2005).

Os estadios de maturacdo quando o umbu é normalmente consumido ou utilizado no
processamento sao meio-maduro (cor da casca amarelada-verde) ou maduro (cor da casca amarela
esverdeada), quando o seu sabor é bastante desenvolvido e possui caracteristicas sensoriais
aprecidveis (GALVAO et al., 2011). De acordo com Moura et al. (2013), essa fruta tém ganhado
espaco nos mercados nacional e internacional, pois, além das caracteristicas sensoriais, sdo uma boa
fonte de compostos bioativos e seu consumo pode contribuir substancialmente na dieta (MOURA et
al., 2013). Vidigal et al. (2011) relataram que o umbu constitui-se em uma fonte de vitaminas (B1,
B2, A, C e niacina) e minerais (calcio, fésforo e ferro). O teor de taninos elevado (126,27 mg/100 g)

e a presenca de antioxidante natural confere ao fruto o apelo funcional (VIDIGAL et al., 2011).
Ao investigarem os compostos bioativos e o potencial antioxidante de frutos do umbuzeiro em

estadios de maturacdo maduro e semi maduro, Melo & Andrade (2010) reportaram que teor de
acido ascorbico do fruto semi maduro (11,07mg.100g-1) foi maior do que o do umbu maduro
(9,38mg.100g-1), enquanto que ocorreu o inverso como o teor de carotenoides totais (3,02pug g™ no
frutos maduros e 1,70pg g"' no semi maduros). Ndo houve diferenca diferencas significativas do
teor de fenodlicos totais entre os frutos dos dois estadios de maturagdo. A capacidade antioxidante da
polpa dos frutos maduros e semi maduros foi considerada fraca (<60%), enquanto que as cascas
desidratadas destes frutos apresentaram forte capacidade de antioxidante (> 60%).
UMBU-CAJA

A umbu-cajazeira, também denominada de caja-umbu, é uma arvore pertencente a familia
Anacardiaceae, que ocorre ao lado do umbuzeiro no semiarido nordestino. Apresenta copa globular,

achatada, com altura entre 6 e 8 m e didmetro que pode alcangar 20 m, sendo o formato da planta
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parecido com o do umbuzeiro, embora apresente didametro de copa visivelmente superior. Apesar de
ocorrer comumente em areas semiaridas, a umbu-cajazeira também é encontrada em regioes
litoraneas, que sdo mais umidas, provavelmente em decorréncia de movimentos antropicos, em

vista das caracteristicas sensoriais de seus frutos, o umbu-caja (CARVALHO et al., 2008).
Na Paraiba, esta espécie encontra-se distribuida do litoral ao Sertao sendo que, na regidao do

Brejo, sdao encontrados os exemplares mais exuberantes (FERNANDES et al., 2008), com a colheita
ocorrendo no periodo de abril a julho. O método de colheita pode ser o manual, pois a umbu-
cajazeira apresenta altura menor que a cajazeira, facilitando a coleta dos frutos, que devem ser
colhidos nos estddios “verdosos” ou “de vez”, tendo em vista serem classificados como

climatéricos, o que proporciona melhor selecao dos frutos (LIMA et al., 2002).
O fruto da umbu-cajazeira é caracterizado como uma drupa arredondada, de cor amarela,

casca fina e lisa, com endocarpo, chamado de “caroco”, grande, branco, suberoso e enrugado
localizado na parte central do fruto, no interior do qual se encontram os loculos, que podem ou nao
conter uma semente (LIRA JUNIOR et al., 2005). Este é muito consumido in natura, apresentando
rendimento médio de 55% a 65% em polpa, com potencial para utilizacdo na forma processada
como polpa, suco, néctar, geleia e sorvete (LIMA et al., 2002). No Nordeste brasileiro a polpa do
umbu-cajd apresenta demanda crescente entre as polpas comercializadas, contudo, sua
industrializacdo é dependente da variacdo sazonal levando-se em conta a exploracdo extrativista e
as praticas deficientes de colheita e pds-colheita (GONDIM et al,, 2013). Contudo, existe uma
demanda desse produto por causa de sua boa aparéncia, elevado teor de vitamina C e de glicidios,

além da presenca de substancias bioativas (LIRA JUNIOR et al., 2005).
Moreira et al. (2012) estudaram a presenga de fitoquimicos bioativos em genotipos da umbu-

cajazeira e verificaram que os frutos apresentaram teores de fenoélicos totais de 110,61 a 188,86mg
equivalente em 4cido galico 100 g, flavonoides de 1,95 a 2,37 mg em equivalente de catequina
100g, flavonois de 2,59 a 2,80 mg em equivalente de quercetina 100g™ e taninos condensados de
42,77 a 48,24 mg em equivalente de catequina 100 g'. Os frutos avaliados apresentaram baixos
teores de acido ascérbico (6,1 a 7,3mg 100g-1) e de carotendides (6,67 a 11,44pg g™). Os autores
concluiram que, embora existam diferencas nos teores de fitoquimicos bioativos entre diferentes
geno6tipos de umbu-caja, os frutos apresentaram em sua constituicdo quantidades relevantes destes
compostos, podendo contribuir com o aporte de antioxidante dietético.
SERIGUELA

A serigueleira é uma espécie de planta nativa das regides tropicais das Ameéricas, sendo

comumente conhecida como jocote, e outros nomes comuns incluindo red mombin, purple mombin,
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hog plum, ciruela huesito e sineguelas (ARSHADI et al., 2015). No Brasil, é conhecida como
seriguela, podendo ser escrita de trés outras formas: ciruel, ciriguela e siriguela (FRUTAL, 2009).
As arvores de médio porte (3-10 m) produzem drupas de formato oval, casca lisa e brilhante que
amadurecem ao longo do ano, dependendo da variedade, e variam muito em cor de verde para
amarelo, laranja, vermelho e violeta. Os frutos apresentam até 5,5 cm de comprimento e pesam
entre 12-28 g. Sua textura varia de farindceo ao cremoso e suculento, e seu sabor pode ser agridoce

ou acido. Os frutos sdo consumidos maduros ou verdes com sal, com ou sem a casca, e utilizadas

como matéria-prima no processamento de geleias, bebidas, sorvetes (ENGELS et al., 2012).
A fruta madura apresenta aproximadamente 7% de aglcares redutores, 1% de amido, 70% de

rendimento médio de polpa, 21° Brix, 0,7% de acidez titulavel (expressa em acido citrico), com
indice de maturacdo (SST/ATT) de 34 e pH 3,5 (SANTOS et al., 2011), sendo uma das espécies de
Spondias mais apreciadas. Por isso, ja assumiu importancia econdmica para a regido de ocorréncia,
devido a manutenc¢do de comunidades que tém no seu plantio uma fonte de renda, sendo encontrada
no Nordeste do Brasil em estado nativo e sem cultivo organizado (FILGUEIRAS et al., 2001).
Correia (2011) destacou que os frutos da serigueleira sdo geralmente consumidos frescos devido a
sua grande aceitacdo sensorial no estadio final de maturagdo, tornando-se mais palatavel devido ao
desenvolvimento de sabores e odores especificos. Essas caracteristicas tém estimulado a
comunidade cientifica a estudar processamentos alternativos da fruta para desenvolvimento de
novos produtos (LIMA & MELEIRO, 2011; CASTRO et al., 2014).
CONSIDERACOES FINAIS

As frutas de espécies do género Spondias, como o caja, o umbu, o umbu-caja e a seriguela,
apresentam-se disseminadas em regioes semiaridas dos estados nordestinos, constituindo-se, muitas
vezes, em fonte de renda para agricultores. Suas caracteristicas sensoriais, como coloragdo atrativa e
sabor e odor agradaveis, faz com que os frutos sejam bastante consumidos ao natural, sendo muito
apreciados nos locais onde ocorrem. Em virtude disso e somados as caracteristicas nutricionais e a
presenca de compostos biativos importantes para a satde, as frutas desse género tém sido utilizadas

em diversos processamentos para confeccao de derivados de valor agregado.
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