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INTRODUCAO

A bocaiuva ¢ uma palmeira frutifera encontrada em quase todo o Brasil principalmente nos
Estados de Minas Gerais, Goids, Mato Grosso ¢ Mato Grosso do Sul (HENDERSON et al. 1995).
Da bocaiuva pode-se aproveitar a polpa in natura ou em farinha e a améndoa, que podem
enriquecer nutricionalmente diversas preparacdes como bolos, sorvetes, geleias, entre outros. A
polpa da bocaiuva apresenta agdo antioxidante, que contribui para a manutencdo da satide humana
(HIANE et al. 20006).

As perdas pos-colheitas tém importante significado ndo s6 do ponto de vista econdmico,
como também, nutricional. Por conseguinte, a cristalizacdo visa aproveitar os frutos agregando
valor e gerando renda para as comunidades extrativistas (MORITA et al. 2005).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) fruta cristalizada ¢ o produto
preparado com frutas, nas quais se substitui parte da agua da sua composicdo por agucares,
utilizando-se tecnologia adequada, recobrindo-as ou ndo com uma camada de sacarose (BRASIL,
1977). A cristalizagdo consiste em um método de conservacdo dos alimentos que possui como
principio a remogao parcial da dgua contida na matéria-prima e a impregnacdo com agucar a fim de
impedir a deterioracdo do alimento (JACKIX, 1988).

Os alimentos cristalizados ganham destaque pois necessitam de menor espago para
armazenamento ¢ de menor volume de embalagem em relacdo ao produto in natura ou em
conserva, por exemplo, € o custo de transporte também diminui em relagdo ao alimento fresco ou
congelado (EMBRAPA, 1998). O presente trabalho objetivou aproveitar a polpa de bocaiuva
produzida pelas comunidades extrativistas do Estado de Mato Grosso do Sul para elaboracdo e

avaliag@o de doce cristalizado.
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MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado nos laboratorios de Processamento de Alimentos e de Fisico-
quimica do Departamento de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica (DTASP) da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS), Campo Grande, MS.

Os frutos de bocaiuva foram coletados no municipio de Corumba, MS, quando completaram o
desenvolvimento fisiologico e se desligaram naturalmente dos cachos.

Os frutos foram lavados em &gua corrente, sanitizados com &gua clorada a 200mg L™,
descascados manualmente e despolpados com facas afiadas. As lascas de bocaiuva tiveram seu
tamanho padronizado (1,0 x 1,0 x 0,3cm) para homogeneizar o processo de cristalizacdo. Utilizou-
se o0 método lento de agucaramento.

Foram realizados dois tratamentos, sendo que no Tratamento 1 utilizou-se apenas agucar
cristal (100% de sacarose), na elaboracdo do xarope, e no Tratamento 2, 75% de sacarose e 25%
de glicose em po. As lascas de bocaiuva (1/10 polpa/dgua) foram submetidas a cocgdo, por 10
minutos, para inativacdo enzimatica ¢ amaciamento dos tecidos. Apos esse periodo, a agua foi
drenada, as lascas enxaguadas em 4gua corrente e imersas em xarope, cuja concentracdo era
incrementada. A operacdo de agucaramento iniciou-se com xarope a 30°Brix. As lascas foram
mantidas nessa calda por 24 horas. A concentragdo da calda foi incrementada para 40, 50, 60 e
70°Brix. Apos atingir 70°Brix, as lascas foram enxaguadas rapidamente em agua morna, drenadas e
submetidas a secagem, em secador do tipo cabine, com circulagdo de ar for¢ado, a 55°C, até que
atingissem teor de agua de 8-9 % (bu).

Apds a secagem as lascas cristalizadas foram avaliadas em triplicata quanto & composicao
centesimal. A polpa in natura também foi avaliada em ftriplicata. A composi¢do centesimal foi
determinada de acordo com os métodos descritos nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2005).

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, as amostras foram mantidas em estufa
a 105°C, até peso constante; o teor de cinzas foi avaliado por meio de incineragdo das amostras
secas a 550°C; o teor de proteina foi analisado pelo método de Micro-Kjeldahl, determinando-se o
teor de nitrogénio total e utilizando-se o fator de conversdo 6,25; os lipidios foram extraidos em
Soxhlet, utilizando-se éter de petrdleo; os carboidratos e as fibras foram calculados por diferenga
entre 100g e as gramas totais de umidade, proteinas, lipideos e cinzas. A energia dos produtos foi
calculada utilizando os fatores de conversdo de Atwater: 4kcal/g para proteinas e carboidratos e
Okcal/g para lipidios, de acordo com a Equagdo 1 (BRASIL, 2005). Equacdo 1 : Energia = 4 X
carboidratos (g) + 9 X lipidios (g) + 4 X proteinas (g).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela 1 apresenta os resultados da composicdo centesimal da polpa e dos doces de

bocaiuva cristalizados elaborados com sacarose/glicose e com sacarose/glicose.

Tabela 1 — Composicdo centesimal e valor energético total da polpa de bocaiuva in natura e

cristalizada.

Tratamento Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Carboidratos VET
% +DP % +DP % = DP % +DP + fibras keal

Polpa 39,79+0,35 2,69+0,12 3,49+0,09 6,46+1,93 47,57 262,39

Sacarose/Glicose 8,097+0,13 0,25+0,00 1,71+0,00 2,23+2.23 87,71 488,52

Sacarose 9,06+0,15 0,22+0,22 1,61+0,02 2,35+0,82 86,76 368,38

A polpa de bocaiuva utilizada na elaboracdo do doce cristalizado apresentou 39,79% de
umidade, 2,69% de cinzas, 3,49% de proteinas, 6,47% de lipideos e 47,57% de carboidratos +
fibras. O valor energético da polpa foi 262,39 Kcal (tabela 1). RAMOS et al. (2008) avaliaram a
polpa de bocaiuva coletada em Campo Grande, MS e obtiveram 52,99% de umidade, 8,14% de
lipideos, 1,5% de proteinas, 22,08% de carboidratos, 1,51% de cinzas e 13,76% de fibras.

O doce cristalizado de bocaiuva elaborado com sacarose/glicose apresentou 8,09 % de
umidade, 0,25% de cinzas, 1,71% de proteinas, 2,23% de lipideos e 87,71% de carboidratos +
fibras. Esses valores foram similares aos obtidos para o doce elaborado com sacarose (9,06% de
umidade, 0,22% de cinzas, 1,61% de proteinas, 2,35% de lipideos e 86,76% de carboidratos +
fibras) (tabela 1). A cristalizagdo levou a redu¢@o no teor de umidade da polpa de bocaiuva ¢ a
impregnacdo de agucares, devido ao fluxo de sélidos do xarope para os pedagos, evidenciado pelo
aumento nos teores de carboidratos + fibras apos a cristalizacdo (tabela 1). A redug@o na umidade
apos cristalizagdo contribui na conservagdo do produtos.

MORITA et al. (2005) também observaram reducao na umidade de meldes apds cristalizagao.
Verificaram que os teores de so6lidos soluveis totais foi mais elevado no produto cristalizado.
O valor energético total foi mais elevado no produto elaborado com sacarose/glicose, que

também apresentaram maior contetido de carboidratos + fibras (tabela 1).

CONCLUSOES
A cristalizacdo da bocaiuva mostrou-se tecnicamente viavel levando a uma redugdo nos teores
de minerais, cinzas, proteinas e lipideos e a um incremento nos teores de carboidratos + fibras.
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