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Resumo

O consumo de frutas esta crescendo significativamente, pois elas representam melhor qualidade
vida. E o fruto que vem sendo muito procurado e com alto potencial de mercado € o rambuta. Bu:
se caracterizar fisico-quimicamente um genétipo da referida espécie proveniente da Embrapa
Amazobnia Oriental. Sendo avaliado os seguintes parametros: umidade, acucares redutores, sélido
soluveis totais, pH e proteinas. O gendtipo avaliado apresentou os seguintes resultados: umidade
(70,05%), acucares redutores (3,06%), sélidos soluveis totais (17,81° Brix), pH (4,08) e proteinas (3,(
Os valores encontrados para os parametros estudados se mostraram concordantes com valores
encontrados na literatura para o rambuta e outras frutas.
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Introducao

As frutas sao alimentos de grande importancia na alimentacao por serem ricas em vitaminas e

minerais, sendo compostos de agua, acucares, fibras, proteinas e lipidios, contribuindo para prote
saude contra diversas doencas. O consumo de frutas esta ligado diretamente a fatores que melhc
a qualidade de vida, devido ao seu grande valor nutricional que contribui para a diminuigéQdos ri
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et al., 2012). O rambuta (Nephelium lappaceum L.) é originario da Malasia, constituindo-se numa ¢
mais importantes frutas tropicais cultivadas na Asia. No Brasil, a espécie foi introduzida por volta
década de 1970 no Estado do Para, porém o cultivo da rambuteira sé despertou a atencao de
agricultores paraenses apos as introducdes via sementes, efetuadas em 1982 e 1985. Em 2000, a
Embrapa Amazdnia Oriental recebeu o clone malaio R-162, com mudas enxertadas provenientes
Havai e importadas por um produtor do Estado de S3o Paulo (SACRAMENTO; ANDRADE, 2014). E
consumido in natura, mas pode também ser utilizado em forma de doce desidratado, compota e
geleia (SACRAMENTO et al., 2013). E uma frutifera exdtica com alto potencial de mercado (ANDRAI
al., 2011). O objetivo deste trabalho foi realizar a caracterizacdo fisico- quimica de um genétipo de
rambuta (Nephelium lappaceum L.), proveniente da Embrapa Amazoénia Oriental, Belém-PA.

Material e métodos

Foram colhidos frutos de rambuta na Embrapa Amazénia Oriental, Belém-PA. Os frutos foram lev.
para o Laboratério de Controle de Qualidade e Meio Ambiente (LACQUAMA) da UFPA, onde algun
frutos foram separados para a analise de umidade, o restante foi lavado em agua corrente,
despolpados, armazenados em frascos de polietileno e guardados em freezer até ser realizado as
demais analises. Para a determina¢dao da umidade e pH seguiram- se as normas do Instituto Adolf
Lutz, (2008), os agucares redutores foram feitas segundo o método Lane-Eynon. Os sélidos soluve
totais foram determinados adicionando a polpa diretamente no refratdmetro portatil para agucar
modelo RT-30ATC. A proteina foi determinada pelo método Kjeldhal e o fator 6,25 usado para
converter o teor de nitrogénio em proteina bruta. As analises foram realizadas em triplicata e os
resultados expressos em termos de médias seguidas de desvio-padrao.

Resultado e discussao

De acordo com os resultados obtidos na tabela 1, o valor médio para umidade foi de 70,05%. Wall
(2006), trabalhando com rambuta, encontrou valores variando entre 79,73 a 81,91%. A umidade a
de 70% é comum para frutas e hortalicas e frequentemente encontra-se valores superiores a 85%
determinacdo de umidade € um dos parametros mais importantes e utilizados na analise de alimu
(MORAES et al., 2012). Para os agucares redutores, o resultado médio obtido foi de 3,06%. O ramb
apresentou valor médio para sélidos soluveis totais de 17,81° Brix. Wall (2006) encontrou valores
variando entre 16,73 a 18,18° Brix, enquanto que Sacramento et al. (2013), obteve o valor médio ¢
60° Brix. O teor de sélidos soluveis totais é usado como medida indireta do teor de agucares, pois
medida que os teores de acucares vao se acumulando na fruta, os teores sélidos soluveis totais
aumentam (OLIVEIRA et al, 2011). Os resultados médios obtidos para pH foram de 4,08, valores m
elevados que os encontrados por Sacramento et al. (2013), que obteve o valor médio de 3,92 em
polpas de rambuta. Mostrando que o rambuta é uma fruta acida, caracteristica importante que
desfavorece o desenvolvimento de microorganismos. As proteinas tiveram valor médio de 3,08,
resultados inferiores aos encontrados por Soares et al. (2001) em p6 de acerola (9,05%). Este
parametro é essencial para o organismo. Nos alimentos, possuem propriedades organolépticas, ¢

textura, além da func¢do nutricional (OLIVEIRA, 2010).
A
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Tabela 1: Resultados obtidos

PARAMETROS

Amostra Umidade AR 55T pH Protein
(%) (%) (°*Brix) as
()

1 71,24+ 3,07 £ 178 39 + 3,10 +
0,43 0.16 0,10 0.02 017

z 74,69 293 + 18,7 + 413 + 333 +
0,34 0.08 026 0.02 0.06

3 75,12 + 318+ 165 + 420+ 283+
2,34 0.17 013 0.02 022

Total 74,05+ 3.06+ 17,81+ 408+ 308+
2,44 0,146 0,78 0,13 0,24

Legenda: AR = aclcares redutores, SST = solidos solUveis totais. Valores médios de trés repeticdes seguidos de desvio-padrao.

Conclusoes

Considerando os parametros analisados, o rambutd apresentou valores satisfatérios para todos ¢
parametros estudados, sendo que para proteina, os resultados encontrados se mostraram inferic
aos encontrados para acerola, além disso, esse gendtipo de rambuta pesquisado se mostrou com
estabilidade frente aos microrganismos devido ao seu pH e teor de umidade.
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