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ESTUDOS- FISICOS E QUIMICOS DOS FRUTOS: BACURI (PLatonia indi-

gnis), CAPUACU (Theobroma grandiglorum) € MURUCI (Byrnsonima
crassigolia)

WILSON CARVALHO BARBOSA e RAIMUNDA FATIMA R. DE NAZARE, CPATU e
IWAO NAGATA, Takasago Perfumery Co., Ltd.

RESUMO

Visando contribuir para o desenvolvimento da indlGstria de ali-
mentos, mas especificamente da tecnologia de frutas, foroam efetua-
dos estudos bromatoldgico e tecnoldgico do bacuri (Platonda — Ansd-
gnis) ; cavuagu (Theobroma grandiflorum) e muruci (Byrsonima crassi-
§olia). Essas frutas apresentaram Stimas caracteristicas para ob-
tencao de néctares e sucos. Para a conservagao desses bprodutos foi
usado o processo de esterilizacao pelo calor (pasteurizagao), sem
emprego de aditivos quimicos. Nao ocorreram acentuadas —alteragoes
organolépticas no periodo de um ano apds enlatados e mantidos a tem-
peratura ambiente, em média 269C a 289C. Conclui-se que as trés
frutas pesquisadas apresentaram otimos resultados sob o ponto de
vista de conservagao, sem a necessidade do emprego de substancias
quimicas preservativas ou acidulantes, garantindo, assim, o é&xito
do trabalho global da tecnologia emorsgada. Isso porgque O uso de a-
ditivos quimicos & considerado, no momento, um embargo a aceitagao
de bebidas nao alcodlicas nos varios mercados consumidores —exter-
nos.

INTRODUCAO

A extraordinaria diversidade de frutas regionais compa-
tibiliza-se, plenamente, com a elevada potencialidade em terras
da Amazdnia brasileira. Aliando-se a isso a atencao atualmente
dada as frutas trovicais, face as suas elevadas propriedades nu-
tritivas, tornam-se significativas as perspectivas de aprovei-
tamento industrial.

Em que pese a caréncia de interesse pela industrializa-
cao, em conseqtiéncia da exploragao extrativista dessas frutas,
a iniciativa de partir para uma fruticultura racionalizada, em
termos de extensas plantagdes, € a alternativa que se 1impoe e
aguarda realizacdo. A seguranga do empreendimento pode ser de-
preendida da grande aceitacao dessas frutas pelo povo, especi-

almente o regional, convindo referir a franca possibilidade de
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exportagcao internacional, o que contribuiri para o crescimento
econdmico da Regiao.

Acredita-se de indiscutivel valor o estimulo & formagao
e manutencao de grandes areas de plantagao de fruteiras, dina-
mizando-se, assim, a industrializagéo e, conseqlientemente, con-
tribuindo para a diversificagao dos produtos exportaveis, tendo
em vista a disponibilidade de matéria prima oriunda de culturas
tecnicamente bem orientadas.

O estudo ora apresentado refere-se a trés especies regi-
onais de maior demanda e aceitacao popular, como sejam: bacuri,

capuagu e muruci.

MATERIAIS E METODOS
O material recebido constitui-se de:’

a) Frutas 4n natura - As frutas 4n natura foram submeti-
das ao seguinte processamento: selecao, pesagem, lavagem, des-
polpamento e homogeneizacgao. As polpas assim obtidas sofreram
analise bromatologica.

b) Polpas conservadas a —lSQC(l)

- Adicionadas de agua
durante o precesso de obtencao das mesmas e acondicionadas em
sacos de polietileno, estas polpas foram submetidas a processo
tecnologico, seguindo-se o fluxograma geral da linha de obten-
cao e processamento de sucos ou polpas de frutas a partir do
item 07 do mesmo fluxograma (Fig. 1), sendo o material estocado
destinado as analises bromatologicas periodicas, para avaliagao

do método utilizado.
Especies estudadas:

a) Bacuri (PLatonia 4insignis) - E uma baga grande, de
forma ovoide ou quase circular, com diametro médio de 8cme com-
primento de 7cm. O peso varia de 100 a 500 gramas, sendo 70% de
casca, 18% de semente e apenas 12% de polva. O bacuri apresenta
colado a semente duas a trés formagoes de polpa mais espessas,
com uma minuiscula semente central, que no fruto maduro é popu-
larmente chamado filho e que, segundo CAVALCANTE (4), sao O&vu-
los nao fecundados onde apenas a polpa se desenvolveu, sendo

esta a parte preferida do fruto.

(1)

Gentileza de Gelar S/A Industrias Alimenticias.
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O bacurizeiro & tipicamente tropical, ocorre em matas de

terra firme, atingindo em média 25m de altura. Segundo CAMPOS

et alidi (3), "o bacurizeiro e chamado pacurynha, ibocopary, i-
bacury ou pacourt grande (no Maranhao) e pacuri ou ubacury em
algumas areas do Norte. E o bacuri guazu do Paraguai, Palooru

da Guiana Inglesa e Pacouri da Guiana Francesa".

As sementes sao grandes, medem de 5 a 6cm de comprimento,
normalmente em nuimero de 1 a 3 em cada fruto, raramente apre-
sentam até 5. S3ao envoltas por uma camada de polpa fina, bran-
ca, bem aderida a esta e, por isso, classificou-se como dificil
a sua obtencgao.

A casca amarelo-citrina tem 2 a 3 cm de espessura, tex-
tura rigida, contendo uma resina amarelo-esverdeada, pegajosa,
~due exuda escassamente em forma de gotas expessas, quando cor-
tada. Exposta ao ar, essa resina torna-se sblida e escura em
poucos minutos. PAULA (8) afirma, apds estudos do pericarpo do
bacuri, que "a resina extraida com &ter de petrdleo ou totuol,
resulta em substincia sbdlida, de cor vermelho-castanho, seme-
lhante a resina "sangue de dragao", sendo, inclusive, do mesmo
tipo desta, ou seja, uma resinotonol". Ela é soliivel no alcool,
nos éteres etilico, sulfirico e de petrdleo, toluol, benzeno,
atc.

Vale salientar que a casca & pouco aproveitada industri-
almente, como decorréncia da presenca dessa resina. Assim, a sua
separacgao seria de grande importancia, ja que a casca apresenta
o mesmo sabor e odor da fruta, segundo afirma PAULA (8).

PAULA (8) ainda apresenta resultados de analise feita na
casca do bacuri, onde destacam-se como de grande importancia os
5,0% de pectina existente, podendo a mesma, apdOs a separagao da
resina, ser usada, também, como fonte de pectina para fabrica-
cao de geléias.

O bacuri possui sabor e odor agradaveis, tem grande a-
ceitagao popular, é apreciado ao natural e ainda como sorvete,
creme e refresco; pode fornecer compota, geléia, puré e crista-
lizados.

A safra do bacuri tem inicio em janeiro, prolongando-se
até maio. E encontrado em maiores quantidades nos meses de fe-

vereiro e marcgo.

b) Capuagu (Theobroma grandiflorum) - E também uma baga
grande, de forma eliptica, com didmetro e comprimentomédios de

10 e 20cm, respectivamente, variando o seu peso de 500 a 2.500
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gramas. As sementes sao quase circulares, achatadas, tém em mé-
dia 2,6cm de comprimento por 2,3cm de largura e 0,9cm de espes-
sura, representam 16% da fruta e sao em nimero médio de 45 a 50
em cada fruta. Apresentam-se superpostas em torno de um eixo
central, vulgarmente chamado talo, longitudinalmente dispostoem
relagao ao comprimento da fruta. Acham-se revestidas e firmemen-
te aderidas por uma polpa amarelada, abundante, acida, odor a-
tivo, sabor muito agradavel, classificando-se de dificil a sua
obtengao. Segundo CALZAVARA (2), as sementes de capuagu podem
ser utilizadas pela indistria que opera com o referido fruto, na
obtencao do chocolate branco, considerado de 6tima qualidade.

A casca é dura, lenhosa, cheiro pronunciado, cor marrom-
escura e representa 42% do fruto. Por concussao da casca, al-
cangca-se a polpa.

Acredita-se ser o cupuagu a fruta regional amazdnica de
maior divulgagdo no territorio brasileiro. Trata-se de uma fru-
ta grandemente aceita sob a forma de refresco, creme, doce em

pasta e de corte. E economicamente interessante para a industria.

c) Muruci (Byrsonima crassifolia) - E uma drupa peque-
na, arredondada ou alongada, tendo em média 1,5cm de diametro
por 1,4 a 1,4cm de comprimento e peso aproximado de 1 grama. A
polpa comestivel & de cor amarelo-intensa e representa 64% da
fruta.

A semente é de cor preta, enrugada, semelhante ao grao
de pimenta-do-reino; é em numero de uma em cada fruta e repre-
senta 25% desta. Por extragéo etérea, fornece um teor de 108
em 6leo. .

A casca é uma pelicula amarelo-viva, represen-
tando 11% do fruto e possui um alto teor de 6leo, em torno de
20%.

O murucizeiro & uma fruteira arbustiva ou arborea, habi-
ta os solos arenosos de terra firme. No Estado do Para encon-
tra-se nas zonas ja caracterizadas por sua produgao em grande
escala, visando o abastecimento dos principais centros consumi-
dores locais, como Belém e Santarém.

A fruta, quando madura, apresenta odor ativo, sendo a ta-
refa de obtengao de sua polpa considerada facil. E apreciada ao
natural, cristalizada e, ainda, sob as formas de polpa para re-
fresco, sorvete, creme, doce, pudim, etc. No Nordeste, a polpa

do muruci é preparada com leite e aclcar, formando uma emulsao
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que os nordestinos chamam de cambica ou calambica.

A safra do muruci tem inicio em dezembro, estendendo-se
até o més de abril. Aparece no mercado consumidor, em maiores
quantidades, durante os meses de janeiro e fevereiro. Possui

grande valor comercial.

Obtengao das polpas:

ApSs o recebimento das frutas estas foram submetidas aos
seguintes tratamentos, visando a obtengao da amostra para ana-
lises:

- Selecao:

- Pesagem dos frutos inteiros;

- Lavagem em agua corrente;

- Descorticacao e despolpamento;

- Homogeneizagao e

- Conservagao da amostra para analise bromatoldgica.

A descorticacao e o despolpamento foram efetuados manual-
mente, com auxilio de facas e colheres de acgo inoxidavel, por
se tratar de pequenas quantidades.

A homegeneizacao foi feita usando liquidificador adapta-

do a um regulador de voltagem para controle da rotacao.

Na conservacao das amostras, utilizou-se geladeira com

temperatura variando entre 8 e 109C.

Processamento das polpas

As polpas, cedidas pela firma Gelar S/A Indastri- Ali-
menticia, adicionadas de agua durante a operagao de despolpa-
mento, apresentaram, quando do seu recebimento, os seguintes

graus Brix: bacuri 8,0; capuacu 8,0 e muruci 4,4. As referidas
polpas tiveram o seu processamento efetuado, apds transformagao
em néctares, pela adicdo de agua e aglcar, empregando-se o mé-
todo de esterilizagao pelo calor a 909C, durante trinta segun-
dos (pasteurizagéo), envasamento, repouso de dez minutos, se-
guido de resfriamento em tanque de égua corrente. Nao foram em-—
pregados aditivos.
Os néctares foram processados e envasados com um grau

Brix tedrico igual a 14, apds a necessaria dosagem com agua e
aclUcar. N3o houve necessidade da utilizacdo de agentes acidu-
lantes, uma vez que os pH dos néctares referidos situavam-se na
faixa de 3,25 a 3,4. Os referidos produtos foram envasados em

latas de ‘250ml, com revestimento interno em verniz, e estocados
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sobre balcoes, a temperatura ambiente, em média de 269C a 2:89C,;
para as andlises bromatologicas peridodicas. Estas analises fo-
ram executadas com um dia, uma semana, um més, dois meses, trés
meéses e apos um ano do processamento dos néctares, com a fina-
lidade de se observar o estado de conservacao e o comportamento
organoléptico, bem como a preservagao dos seus constituintes nu-

tritivos.

Anatise bromatologica das §rutas "in natura"

Na andlise bromatoldgica das polpas {n natuka, os méto-
dos utilizados foram os preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz
(Estado de Sao Paulo), e pela Associagao Japonesa de Sucos "NI-
PONKAJU" (Japao). Para estas analises utilizou-se a fruta in
natura, a partir da qual foi obtida a polpa a ser analisada,
sendo todos os resultados analiticos baseados em duas safras das
frutas estudadas, com amostragem média de 20 cupuagus, 50 bacu-
ris e 5 quilos de muruci, por cada safra.

Efetuaram-se as seguintes determinagGes: dimensionamento
da fruta (em cm); rendimento em polpa (g%); teor de casca e se-
mente (g%); acidez em g% de acido citrico por titulometria, com
NaOH 0,1 N fator conhecido; aminoacidos totais em mg? de nitro-
génio pelo método de Formaldeido, pH 8; pH determinado com po-
tenciometro; Brix usando refratdmetro de Abbé; vitamina Cemmg$
de acido ascorbico, usando o método de Tilmans; pectina emg$% de
dcido péctico, determinado pelo método de extragido pela agua
quente, seguida por precipitacao alcoolica; aglUcares redutores
em g% de glicose, foi utilizado o método de aunson e Walker; re-
siduo mineral fixo, pela calcinagdao da amostra em muflaa 5809C;
calcio em 9% de Ca0O, determinado pelo método complexométrico com

EDTA-Na,; fosforo em g% de P determinado pelo método colo-

2%
rimétrico, usando fotocolorimetro; extrato etéreo g%, efetuou-se
a extracao em aparelho tipo Goldfisch, ap6s a evaporacao da a-
gua da amostra em banho-maria; solidos totais g%, utilizou-se
estufa a 1059C, apds a evaporagcdo da agua em banho-maria e vo-
lateis a 1059C, obtidos por diferenga com o teor em solidos to-
tais.

Nas analises periodicas dos néctares, foram executadas
as seguintes determinacgdes: acidez em g% de acido citrico; ami-
noacidos em mg% de nitrogénio; Brix; pH, vitamina C em mg% de

acido ascdrbico e polpa % a 3.000 rotacdes durante 10 minutos.
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Fig. 1 - Linha de obtengao e processamento dos sucos e pol-

pas.

RESULTADOS

. Os resultados obtidos constam dos Quadros 1 a 6.

QUADRO 1. Composicao centesimal em polpa, casca e semente
Fruta Polpa Casca Semente

Bacuri 12,00 70,00 18,00
Capuagu 40,00 42,00 18,00
Muruci 64,00 11,00 25,00
QUADRO 2. Caracteres e dimensionamento das frutas

N? de se- Obtencao Odor da Peso Didmetro Comprimento
Fruta mentes/ da médio médio medio

" fruta polpa fruta g an cam
Bacuri la 5 + ++H 213,00 7,69 7415
Cupuagu 45 a 50 + e 1.200,00 10, 30 20,00
Muruci 1 + 4+ 0,90 137 1,20

+ - Facil
++ - Dificil

+++ - Bastante pronunciado
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QUADRO 3. Analise bromatolégicaAdas frutas (Duas safras)

Determinagoes Bacuri Cupuacgu Muruci
Acidez 1,60 2415 2,45
Brix 16,40 10,80 4,80
pH 3,50 3,30 2,80
Aminoacidos (mg % N) 38,80 21,90 25,86
Vitamina C (mg%) tracgos 2:31,3:2 27
Pectina (%) 0,12 0,39 0,02
Polpa (%) 3000rpm/10 min. 100,00 80,00 100,00
Residuo Mineral Fixo (%) 0,40 0,67 0,52
Fésforo (% P,0;) 0,13 0431 0,02
Calcio (% CaO 0,31 0,04 0,08
Extrato Etéreo (%) 0,60 0,53 4,75
S6lidos Totais (%) 19,30 11,00 21,50
Volateis (%) 80,80 89,00 77,50
Aglcares Redutores (%) 3,98 3,03 4,89

QUADRO 4. Analise bramtoldgica do néctar de bacuri em funcao do tempo
de armazenagem.

Tempo de _ Determinacoes
. e;e_ Brix pH Acidez Aminoacidos Vitamina C P‘olpaZ

J g% ac. mg% N mg% ac. asc. 3000 rom/ Odor Sabor

citr. 10 min.

1dia 13,6 3,25 0,10 4,86 Tragos 12,0 Bom Bam
1 sema

na 13,28 3,26 0,11 2,56 Tragos 12,0 Bom  Bom
1 més 13,12 3,26 0,11 2,56 Tragos 12,0 Bom  Bam
2 me-

ses 12,96 3,30 0,11 2,44 Tragcos 12,0 Bom  Bom
3 me-

ses 12,64 3,25 0,12 2,46 Tragos 12 510 Bam  Bom
13 me-

ses 12,64 3,20 0,12 2,48 Tragos 12,0 Bam  Bam

z ;
Polpa determinada a 3000 rpm/10 min.



QUADRO 5. Analise bromatolégica do néctar de cupuagu em fungao do tempo
de armazenagem
Tempo de Determinacdes
:;-mg:le— Brix pH Acidez Aminoacidos Vitamina C Polpa”
9 g% ac. mg% N mg% ac. asc. 3000 rom/ Odor Sabor
citr. 10 min.
1 dia 12,64 3,40 0,28 4,90 3,44 16,0 Bam Bam
1 sema-
na 12,40 3,40 0,27 4,90 3,44 16,0 Bam Bom
lmés 12,96 3,30 0,26 4,81 3,44 16,0 Bam Bam
2 me-
ses 12,80 3,20 0,29 4,90 3,52 16,0 Bam Bom
3 me-
ses 12,80 3,30 0,29 4,88 3,44 16,0 Bam Bam
15 me- .
ses 12,88 3,25 0,27 4,04 2,49 16,0 Bam Bam

& Polpa determinada a 3000 rpm/10 min.

QU

ADRO 0.  An3lise bramatologica do nectar de muruci em funga do tempo
de armazenagem

Termpo de Determinacoes
Brix pH Acidez Aminoacidos Vitamina C Polpaz
g% ac. mgs N mg2 ac. asc. 3000 rom/ Odor Sabor
citr. 10 min.
1 dia 13,6 3,30 0,3 6,63 2,172 24,0 Bom  Bam
1 sema- .
na 13,6 3,30 0,25 5,16 2,01 24,0 Bom  Bam
1 més 13,52 3,25 0,24 4,86 2,62 24,0 Bom  Bom
2 me~
ses 13,72 3,30 0,25 4,90 2,55 24,0 Bom  Bom
3 me-
ses 13,52 3,25 0,25 4,88 2,36 24,00 Bam  Bom
14 me-
ses 13,12 3,15 0,24 6,55 2,24 24,0 Bom  Bam
z

Polpa determinada a 3000 rom/10 min.
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DISCUSSAO
Analise bromatologica das frutas "in natura"

Os mesocarpos do bacuri, capuacu e muruci foram submeti-
dos a analise bromatoldgica, levando-se em consideracao algumas
determinagoes de maior importancia, visando aproveitamento in-
dustrial nas varias formas em que se podera processa-los para
comercializagao.

Observando-se os Quadros 1, 2, e 3 verifica-se que as
frutas estudadas apresentam-se constituidas de elementos nutri-
tivos bastante pronunciados, excelentes caracteristicas organo-
lépticas, além do rendimento elevado, de polpa, fornecido pelo
cupuagu e muruci. Embora o rendimento e o teor de vitamina C do
do bacuri tenham sido baixos, isso nao invalida, de forma algu-
ma, sua aplicagao industrial.

0 estudo comparativo das trés frutas demonstrou uma su-
perioridade para o capuagu, face aos seus elevados teores de vi-
tamina C, pectina e rendimento. Vale salientar que este maior
teor de pectina indica que podera ser utilizado com mais vanta-
gem na fabricacao de doces.

O muruci, apresentando teores consideraveis de gordura e

glicose, torna-se boa fonte de energia para o organismo humano.
Anatise bromatolfogica perniodica dos nectares

Os néctares comportaram-se tecnologicamente de acordo com
a expectativa, o mesmo ocorrendo com oOs seus constituintes nu-
tritivos, conforme pode-se observar nos Quadros 4, 5 e 6. Os re-
sultados sao considerados muito bons.

Os néctares apresentam, ainda, um comportamento organo-
léptico excelente, com uma restrigéo feita ao muruci que deno-
tou, aos 14 meses apds enlatado, uma intensificacao do seu ama-
relo natural, adquirindo um tom castanho escuro, sem, entretan-
to, apresentar alteragoes de sabor e odor. Note-se que esta mu-
danca de coloragao podera ser evitada conservando-se o muruci a
baixa temperatura.

Os constituintes nutritivos, como era esperado, sofreram
um pequeno decréscimo natural, gradativo, no transcurso do tem-
po de estocagem, como é o caso da vitamina C, por exemplo.

Sucos conservados a temperatura ambiente, apds alguns me-
ses do processamento e sem preservativos, produzem acido lati-

co, devido a degradagao do acido citrico, substadncia comum nas



807

frutas citricas. Assim, as oscilagdes dos teores de acidez sao
normais e eram esperadas.

O Brix manteve-se praticamente estavel, uma vez que no
bacuri e no muruci houve um decréscimo de 0,96 e 0,48 graus,
respectivamente, entre as analises feitas um dia e um ano apé&s
O processamento, enquanto que para O cupuacu, no mesmo interva-
lo de tempo, ocorreu um ligeiro acréscimo de 0,24 graus.

A oscilacao verificada no pH pode ser considerada des-
prezivel, uma vez que em todos os casos a maxima diferenca en-
contrada foi de 0,2.

As demais determinagoes podem ser consideradas como ex-

celentes, aprovando, dessa maneira, a tecnologia empregada.

CONCLUSDES

Essas frutas apresentaram Stimas caracteristicas para ob-
tencdo de néctares e sucos. |

Nao ocorreram acentuadas alteragdes organolépticas no pe-
riodo de um ano apds enlatados e mantidos a temperatura ambien-
te, em média 269C a 289C, sem a necessidade do emprego de pre-

servativos quimicos.

SUMMARY

Seeking to contribute to the development of the food industry,
more especifically, fruit technology, bromatologic and technology
studies were performed on "bacuri" (Platonia insignis), "capuagu"
(Theobroma grandigforum) and "muruci" (Byasonima crassifolia). The
fruits presented excellent characteristics for the attainment of
nectars and juices. The preservation of these produts was made by
the heat sterilization process (pasteurization), without the em—
ployment of any chemical aditives. No outstanding organoleptic
changes took place in a one year period after canning and being kept
at an average room temperature of 269C to 28?C.
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