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1. INTRODUGCAO

Diversas espécies frutiferas nativas da Amazonia e pouco conheéidasendo alvo de

intensa investigacéao cientifica, em virtude das atrativas e peesll@racteristicas sensoriais de

sabor e aroma. Nesse contexto, a riqueza e a biodiversidade dos frutom@omzibem como
seus sabores exoéticos, sempre despertam o interesse e a curiosidaditode(Bastos et al.,

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizagdo fisico-quimica e determinagdo de compostosohtivos na polpain
natura

Existe uma grande escassez de dados quanto a caracterizagao fisimaqlas frutos de
jacaiaca na literatura. Na tabela 1, séo expostos os resultadosradosmio presente estudo.

2008). O jacaiacaAntrocaryon amazonicurucke), espécie pertencente a familia Anacardiacea Tabela 1 Composicao fisico-quimica da polpa de jacaiaca.

também conhecida vulgarmente por cedro, cedrorana e taperaba-cedro éagiocent fundos
de cobertura arb6érea em alguns municipios do Nordeste paraense. Os frutos @madrelado
apresentam grande potencial a indUstria de polpa, utilizada para elaboragéotale para dar
sabor a sorvetes e no preparo de licores artesanais (Corréa, 1931; FAO, 4988a6te, 2010;
Sousa et al., 2014; NYBG, 2014). Logo o objetivo da presente pesquisa faiter@ar os
parametros fisico-quimicos da polpa de jacaiatéatura Além disso, estudar o efeito da
estocagem da polpa frente ao congelamento e conhecer o comportamentocess@rde
conservagao, foco dessa proposta.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Obtencéo da polpa de jacaiaca

Frutos maduros de jacaiaca foram coletados na comunidade de SangadsldBarreta,
Nordeste paraense, Municipio de S&do Caetano de Odivelas, Paral. Brasspécie foi
identificada a partir das exsicatas registradas no herbario IAN dadsSa Brasileira de pesquisa
Agropecuaria, Embrapa Amazonia Oriental, localizada em Belém, Beasil.
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Figura 1. Frutos maduros de jacaiaca e sua polpa p6s procesgnto.

Os frutos foram selecionados e em seguida lavados e sanitizados comoiresrségua
clorada (30 mg/L) por 15 minutos. Apos essa etapa, foram lavados em aguateqeza
remocao de cloro ativo residual e em seguida o despolpamento manualif@ideaaplicando as
boas préaticas de manipulagéo. Posterior a este processo, a polpa foi masaradacessador
elétrico (Power 2I) por dois minutos para incorporacdo das partes cwemigestdo fruto
(polpa+casca), acondicionadas em sacos plasticos de polietileno de 2B@gssem seladora
manual (SULPK, SP 70T, Brasil) e imediatamente armazenadasrearadria a -18 °C + 3 °C.

2.2. Caracterizagao fisico-quimica e determinag&o de compostos bioativos

Parametros Polpa de jacaian&atura
pH 2,76+0,10

Acidez total (% &acido citrico) 2,440,04
Sélidos sollveis totais 8,330,05
Atividade de agua 0,9880,07
Umidade (%) 86,22 0,77
Proteina bruta (%) 1,520,36
Lipideos totais (%) 0,13 0,06
Residuo mineral fixo (%) 0,5800,02
Fibra bruta (%) 1,7& 0,36
Carboidratos (%) 11,04 1,05
Acucares totais (%) 3,600,05
Acucares redutores (%) 3,440,01
Valor energético total (kcal/100g) 51,414,21
Fendlicos totais (mg. Acido galico/100g) 776603, 87
Vitamina C (mg/100g) 20,450,14
Carotenoides totais (1g/g) 8,1®,05

Os resultados obtidos revelaram fruto de polpa acida (pH 2,76, acidez 2,4dfific),
com baixo teor de agucares (3,69%) e se destaca quanto ao teor de compustossfeotais
(776,60 mg AGE/100g).

3.2. Estabilidade da polpa congelada

Na Tabela 2, 3 e 4 sdo expostos os resultados dos parametros monitorados a cada 3
frente ao processo de conservagao.
Tabela 2.Teores de compostos bioativos na polpa durante armazenamento a -18° C.

Tempo de armazenamento erhcido ascorbico Carotenoides totais (ug/g) Compostos fendlicos

dias (mg/100g) totais (mg AGE/100g)
Zero (n naturg 20,45+ 0,10 8,19+ 0,08 776,60+ 33,87

30 19,31+ 0,23 7,89+ 0,02 556,03+ 8,68

60 17,04+ 0,08 7,39+ 0,01 412,56+ 0,09

90 15,91+ 0,98° 7,13+ 0,02 340,35+ 1,38

120 13,16+ 0,74 6,79+ 0,01 340,12+ 1,18

150 11,41+ 0,99 6,73+ 0,01 205,81+ 4,10

Tabela 3.Resultados microbioldgicos da polpa armazenada a -18° C.

Os parametros fisico quimicos foram analisados segundo os métodos descritos pela

AOAC (1984, 1997 e 2000). Aeterminacéo de fibra bruta: segundo método descrito por Van-

Soest (1963). Carboidratos totais: calculado segundo a resolugdo REBD/A903, o célculo do
valor energético: realizado aplicando os fatofgéavater4 — 9 — 4 kcal/g segundo a resolugdo
RDC n° 360/2003. Os teores de compostos fendlicos totais: As determinacGesréalazadas
segundo método proposto por Singleton & Rossi (1965) com adaptacdes de Geor@2085al.
Carotenoides totais: segundo método proposto por Godoy & Rodriguez-Amaya (1i824ndo
acetona resfriada como solucao extratora e éter de petroleo smemnte. Varredura do extrato
foi realizada em espectrofotdmetro (Thermo Scientific EvotuB60 UV/VIS) na faixa de 400 a
700 nm, para avaliar os espectros de absorcdo dos carotenoides presenteatioo Rata o
calculo de carotenoides totais empregou-se os valores de absorbanciapnoreomo de onda do
B-caroteno (450 nm) e os resultados calculados e expressos em pg/g (b.u).

2.3. Caracterizagéao colorimétrica da polpa

A caracterizacdo da cor da polpa de jacaiaca foi determinada utilizandeolamimetro
Color Quest XE (Hunter Lab série CQX3470, VA, EUA), equipado com fonte Zi®&b, angulo
de observagdo a 10° obtendo os valored tlea*, b*. As medidas foram realizadas com trés
repeti¢des utilizando o sistema CIELAB*( a*, b*).

2.4. Estabilidade microbioldégica da polpa

As amostras de polpa de jacaiaca congeladas a -18 °C foram analisadas & chals 3
durante 5 meses, e submetidas as analises microbiol6gicas derroebf totais, contagem de
bolores e leveduras além de bactérias mesoéfilas. A metodologiaadéliseguiu os métodos
oficiais da American Public Health Association (Vanderzant &lit&poesser, 1992). Os
resultados foram comparados com os parametros de tolerancia exigidoDel® B2, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

2.5. Estabilidade da polpa frente ao congelamento estocagem a -18° C

Os parametros fisico-quimicos: pH, acidez total titulavel (% de &cit@a)i e solidos
soluveis totais foram monitorados a cada 30 dias, além dos teores de conipoaty®s e dos
aspectos colorimétricos seguindo as metodologias citadas nos iterisraste

2.6. Tratamento estatistico dos resultados

As determinagGes foram realizadas em triplicata e os resultados foragssaprcomo a
média de trés repeticdes independentes (n=3). Para verificar aneiastie diferencas, as médias
dos resultados foram submetidas a andlise de variancia e, quandizatyi§, comparadas pelo
teste de Tukey a 95% de probabilidade, com auxilio do programa Statisticaé® vk s (Statsof.
Inc. Tulsa, EUA).

Tempo de Coliformes Coliformes fecais a 45 Contagem de Contagem de
armazenamento em diagotais 35 °C °C (NMP/g)* bolores e aerbbios mesdfilo
(NMP/g)* leveduras totais (UFC/g)**

(UFC/g)**

Zero (n naturg <3NMP/g <3NMP/g <10UFC/g <10UFC/g

30 <3NMP/g <3NMP/g <10UFClg <10UFClg

60 <3NMP/g <3NMP/g <10UFClg <10UFClg

90 <3NMP/g <3NMP/g 1,1. BUFC/g 1,1. 18 UFClg

120 <3NMP/g <3NMP/g 3,3. BUUFC/g 1,6. 18 UFClg

150 <3NMP/g <3NMP/g 3.8. BWFC/g  2,9.18UFClg

Tabela 4.Avaliagdo dos parametros de cor ao longo da estocagem congelada.

Tempo L* a* b* Croma AE Angulo Hue
Zero 54,59+ 0,14 3,3+0,088  28,68+0,3% 28,71+0,24 - 83,43
30 54,33+ 0,72 2,09+0,19 28,46+ 0,09 28,61+0,04# 4,50 85,90
60 52,67+ 0,56 3,58+ 0,272 27,13+0,65° 27,13+0,47° 3,48 82,48
90 51,12t 0,16 3,21+0,22 27,08+0,12° 27,26+0,74° 3,42 83,23
120 51,51+ 0,43 2,42+0,25° 27,04+0,53 26,74+0,14° 3,40 84,95
150 50,70t 0,59 3,49+ 0,40 26,72+ 0,64° 26,96+ 0,56° 3,49 82,55

Durante o armazenamento congelada, houve alteracdes significativas aQéorab
pH e acidez, reducdes nos teores de &cido ascdrbico (20,45 a 11,41 mg/100g), camter
totais (8,19 a 6,73ug/100g) e compostos fendlicos (776,60 a 205,81 mg AGE/10
Crescimento de bactérias aer6bias mesofilas e bolores e levedurasifuteedns aos 90 a
150 dias de estocagem, no entanto, dentro dos valores estipulados pela legisl
Observou-se ainda que ndo houve alteragfes nas caracteristicas e®maticangulo de
tonalidade j°= 83,43 a 82,5h revelando que a polpa manteve seu tom amarelo ao lon
do periodo de armazenamento, mantendo padrées favoraveis para o seu consumo.

4. CONCLUSAO

A polpa dos frutos de jacaiadé natura pode ser considerada &cida, com baixo teor d
acucares e alta umidade. Os teores de &cido ascoérbico, carotenoittes tatmpostos fendlicos
totais apresentaram decaimento significativo ao longo da estocagé®i@ porém a polpa se
destaca quanto aos teores de compostos fendlicos. Além disso, a aplicacéngelamento se
mostrou vantajosa, pois proporcionou a manutengdo da cor e contagem degam&mos

dentro dos limites da legislagéao. dv
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