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PROCESSAMENTO, ENRIQUECIMENTO PROTEICO E CONSERVAGAO

DO NECTAR DE TUCUMA

Raimunda Fitima Ribeiro de Nazaré' , Maria das Gracas Carvalho Almeida?

e Ruth Rezende Moraes®

RESUMO - Estudou-se o tucuma (Astrocaryum vulgare, Mart.) sob os pontos de vista qui-
mico e tecnoldgico. Foi determinada a composi¢do quimica da polpa “in natura”, a avaliagdo
morfoldgica e o rendimento industrial da fruta. Foram obtidos trés produtos, a saber: néctar
simples e néctaxes enriquecidos, respectivamente, com 0,7% ¢ 1,1% de proteina de soro de
-leite, em pé. Os produtos foram engarrafados, esterilizados em banho-maria e estocados
sob duas condiges, a temperatura ambiente (280C * 2°C) e sob refrigeragdo (10°C 2 C)
Executou-se a avaliagfo periédica quimica e microbioldgica dos produtos, obedecendo um
intervalo de 30 dias durante a estocagem, de zero a 180 dias. O teste de degustacdo reali-
zado por dez provadores mostrou que o produto preferido foi o néctar enriquecido com
0,7% de proteina de soro dc leite. Microbiologicamente todos os produtos apresentaram
excelentes resultados.

Termos para indexagdo: Processamento do tucuma, néctar de tucumi, conservagio, enrique-
cimento protéico.

PROCESSING, PROTEIC ENRICHMENT AND PRESERVATION
OF TUCUMA NECTAR

ABSTRACT - A chemical and technological investigation of Tucuma (Astrocaryum vulgare,
Mart.) was made. The chemical composition of the fruit pulp as it naturally occurs was
determined, besides morphological study of the fruits and evaluation of their industrial
exploitability. Three products were prepared from the fruit pulp, viz. a simple and two
enriched nectars respectively fortified with whey powder from milk to contain 0.7% e 1.1%
protein. These products were bohled, sterelized m a water bath and stored at normal tem-
perature (28°C £ 2°C) and under refrigerated (10°C +2°C) conditions. A periodic chemical
and microbiological evaluation of the product was made at 30 days interval during storage
from zero to 180 days. The taste test conducted with the help of 10 tasters, showed that the
product most preferred was the nectar enriched with 0.7% whey protein. Microbiological
tests of the products were found to be highly satisfatory.

Index terms: Tucum3 processing, tucuma nectar, preservation, proteic enrichment.

INTRODUGCAO

A Amazdnia se caracteriza por seu clima
tropical imido, representa 42% da édrea do
Territério Nacional e tem o privilégio de
abrigar na sua vasta planicie uma das mais
importantes palmaceas que € a vulgarmente
chamada de tucumi (Astrocaryum vulgare,

Mart.). Esta espécie é a mais importante das
45 descritas, das quais, 31 s3o brasileiras
(Bondar 1964).

O tucumi é uma fruta de inestimdvel
valor nutritivo. Segundo estudos desenvolvi-
dos por Chaves e Pechnik (1947), a polpa
comestivel do tucuma possui: 52.000 U.L de
pré-vitamina A/100 g. Este resultado é 90
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vezes mais elevado que o da polpa de abacate
e trés vezes superior ao da cenoura, vegetal
até bem pouco tempo considerado a melhor
fonte de pro-vitamina A. Apresenta, também
interessante valor de Vitamina B, (tiamina)
e o teor de Vitamina C, rivaliza com o dos
frutos citricos. O valor energético € de 247
calorias por 100 g fomecidas por 19,10% de
glicidios, 16,60% de lipidios e 3,50% de pro-
tidios. Estes resultados apontam o tucuma
como uma fruta de valor nutricional apenas
ultrapassado pelo buriti.

Apesar do conhecimento sobre o valor
energético e alimentar do tucumd, o unico
produto industrial dessa fruta, utilizado na
regido, € o sorvete, que ¢ muito apreciado.
A fruta é razoavelmente consumida sob a
forma de refresco e bem pouco sob a forma
“in natura”. Grande parte da safra € perdida
ao pé da drvore ou utilizada na alimentagdo
de suinos. A falta de tecnologia de processa-
mento para o tucumd desestimula o desen-
volvimento de plantio racional e o conse-
qilente emprego industrial da fruta.

Este trabalho teve como objetivos prin-
cipais, o processamento tecnolégico do néc-
tar de tucumd, produto com bons teores de
Vitamina C se comparado com O mesmo
produto de outras frutas; o enriquecimento
protéico do néctar simples, utilizando-se
proteina de soro de leite, em pé, e a avaliagdo
do processo utilizado na obtengdo desses
produtos.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Espécie Estudada: Tucuma (Astrocaryum
vulgare, Mart.)

a) Origem da Fruta:

Pertencente a familia das palmdceas, o
tucuma é natural da regiio amazonica, dis-
perso até o nordeste do Brasil. Na Guiana
Francesa € conhecido com onome de Aouard
(Cavalcante 1974), e segundo Ducke (1946),
o tucumai € encontrado mais comumente no
Peru.

O tucumizeiro € uma drvore de grande
porte, com quinze a 18 metros de altura, e
20 a 30 centimetros de didmetro. No cimo,
abaixo das palmas, armam-se anéis de espi-
nhos finos e agudos, negros, envolvendo o
tronco, e regularmente distanciados um do

outro (Chaves & Pechnik 1947).

O tucumi (Astrocaryum vulgare Mart.)
é das espécies de “tucuma’’ a mais comum
no Estado do Pard. Comumente, seus frutos
sdo confundidos com os da espécie Astroca-
ryum tucumd Mart., porém hd senstveis dife-
rengas entre as duas espécies. O 4. tucuma é
palmeira solitdria, com estirpe preto e frutos
grandes, o A. vulgare é cespitosa,isto €, forma
touceiras de vérios troncos relativamente
finos e algo encurvados na parte inferior,
onde s30, na maioria das vezes, desprovidos
de acileos e os frutos sdo muito menores
que os da outra espécie (Cavalcante 1974).

As folhas graciosas e flexiveis tém
emprego na fabricacdo de fibras resistentes
com o que se fazem cordas, linhas de pescar
e redes (Ducke 1946). Em Petropolis existe
indastria de brim de tucuma e maquinas para
extracdo de fibras. Em geral, a extragdo €
manual, o que encarece o produto (Bondar
1964). Segundo Le Cointe, citado por Cha-
ves e Pechnik (1947), o tucumazeiro fomece
excelente palmito, volumoso e macio, e da
espata cortada, antes da eclosdo das flores,
retira-se um liquido, que depois de fermen-
tado torna-se andlogo ao ‘“‘vinho da palma’
do coco-da-baia.

Sua maior ocorréncia é verificada nos
terrenos secos que as enchentes ndo atingem,
algumas variedades proliferam nas zonas
marginais alagadicas dos grandes rios e dos
seus afluentes (Pechnik & Ribeiro 1962).

A época de frutificagdo € de fevereiro
a junho. Suas sementes s3o de germinagao
dificil, demorada, e ndo suportam bem o
transplante. As mudas desenvolvem-se lenta-
mente (Calzavara 1968).

b) Caracterizagcdo do tucuma

Os frutos do tucuma sdo de forma elip-
sbide de 3-4 cm de comprimento com o peso
médio de 35 g, duros, de cor amarelo-aver-
melhada (cor de tijolo), formando cachos
que pendem do topo da palmeira. Sdo reco-
bertos por casca fina, quebradi¢a, formada
de tecido resistente, ceroso, impermedvel e
brilhante na parte exterior. Sob a casca e
envolvendo o carogo reside a polpa comes-
tivel de 3-4 milimetros de espessura, de cor
vermelha, consisténcia oleaginosa, macia e
ligeiramente fibrosa, muito perfumada e lem-
bra o aroma do damasco. E de sabor doce e
levemente icido (Pechnik & Ribeiro 1962).



c¢) Composicdo quimica do tucuma

— Polpa do tucuma

No trabalho de Campos et al. (1951)
pode-se encontrar a mesma coOmposi¢do
quimica publicada por Chaves & Pechnik
(1947), que é a seguinte:

(%)
- Umidade - 50,00
- Glucidios - 19,10
- Protidios - 3,50
- Lipidios - 16,60
- Celulose - 3,50
- Sais - 1,30
- Ndo dosados - 6,00

Pechnik & Ribeiro (1962)em seu traba-
lho “Simpésio sobre Alimentos da Amazd-
nia”’, patrocinado pela Comissdo Nacional de
Alimentagdo do Ministéro da Saide, publi-
cou os dados abaixo, referentes a andlise da
polpa do tucumai:

(%)
- Unidade - 45,00
- Extrato etéreo - 43,70
- Proteina Bruta - 1,80
- Fibra bruta - 2,10
- Carboidratos - 6,30
- Calcio - 0,03
- Fosforo - 0,02
- Ferro - Tragos

Os mesmos autores fizeram um estudo
da avaliagdo vitaminica do tucuma e publica-
ram os seguintes resultados:

Micrograma

%)
- Caroteno - 30.000,00
- Tiamina - 14,00
- Riboflavina - 15,00
- Niacina - 5.000,00

MATERIAL E METODOS
Material:
— Matéria-prima
Foram utilizados frutos “in natura”

adquiridos nas feiras-livres de Belém.

— Agente enriquecedor
Os néctares obtidos a partir do tucuma
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foram enriquecidos com proteina de soro
de leite, em po.

— Adogante

Como agente adogante dos néctares sim-
ples e enriquecidos foi utilizado o agucar
comum (sacarose),

— Acidulante

Ap6s constatada a necessidade de se
aumentar a acidez dos néctares, usou-se o
icido citrico como agente acidulante.

— Embalagem

Os néctares simples e enriquecidos com
proteina de soro de leite, em pd, foram
adicionados em garrafas de vidro de 220 ml
e fechado com tampa semelhante as usadas
para refrigerantes.

Métodos:

— Preparo da matéria-prima

Os frutos foram submetidos as opéragdes
de preparo, visando a obteng¢do de material
para andlise quimica e para o processamento
dos néctares. A Fig. 1 mostra o fluxograma
das etapas de preparo da matéria-prima para
obten¢do dos néctares.

— Andlise quimica da fruta “‘in natura”

Foram utilizados os métodos preconiza-
dos pelo Instituto Adolfo Lutz (Estado de
Sdo Paulo) (1976), Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITAL), Campinas, SP, e
Association of Official Analytical Chemists
(A.0.A.C.)) (1975). As amostras para analise
foram retiradas apés a etapa de despolpa-
mento manual de uma partida de 30 quilo-
gramas de tucumai, para o processamento dos
néctares. Executou-se na amostra “‘in natura”
as seguintes determinagdes:

— Acidez total, expressa em g% de dcido
citrico, determinada por titulometria; usan-
do NaOH em solugdo 0,1 N;

— pH, determinag¢do potenciométrica,
utilizando pH - metro modelo pH 1 METRO-
NIC;

— Brix, determinagdo refratométrica
usando refratometro de ABBE;
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Recebimento do fruta

Selegdo

Lavagem

Pesagem

)

Despolpamento manual
(uso de facas de aco inox)

Trituragcdo em liquidificador
(com adigdo de 2 partes de aguo)

P Refino em despolpadeira
Residuo <

(cosca+tfibra) (Pulper finisher)

N . 4
Andlise quimica <t——— Polpa diluida

Preparo dos nectares

FIG. 1. Fluxograma das operagdes de preparo do tucuma para a andlise quimica e processamento dos nécta-
res.

— Nitrogénio total %, determinado pelo
método Kjedahl, semimicro; *

— Proteina bruta %, % Nitrogéniox 6,25,

— Calcio, em g% de CaO, determinado
por complexometria com EDTA-Na; , .
— Fosforo, em g% de P,Os, determi- Néctar simples

’ 2VYs),

nado pelo método de redugdo com o dcido Apbés a obtengdo da polpa diluida,

ascorbico a frio, em aparelho fotocolorime-
tro modelo METRONIC.

— Preparo dos néctares de tucuma



seguindo-se as operagdes do fluxograma mos-
trado na Fig. 1, foi feita a formulagdo do
néctar simples, constituido de polpa da fruta,
agua, agucar e dcido citrico. O produto foi
engarrafado, esterilizado a 80-85°C durante
30 minutos. Transcorrido esse tempo, foi
submetido a choque térmico em dgua corren-
te. Apos o resfriamento retirou-se uma garra-
fa para a andlise quimica e outra para a
andlise microbioldgica, sendo o restante esto-
cado & temperatura ambiente (28°C = 2°C)
e sob refrigeragdo (10°C * 2°C) para as ani-
lises periddicas de controle de qualidade.

Néctar enriquecido com 0,70% de proteina
de soro de leite em pod

De posse da polpa de tucuma diluida,
procedeu-se a formulagdo do néctar, usando-
-se dgua, aglcar, dcido citrico e 7,00% de
soro de leite, em pod. Processada a formu-
lagdo, o produto foi engarrafado, esterili-
zado em banho-maria 4 80-85°C durante
35 minutos. Transcorrido esse tempo, proce-
deu-se 0 choque térmico em dgua corrente.
Retiraram-se amostras para as andlises
quimicas e microbioldgicae estocou-se o ma-
terial 4 temperaturaambiente (28°C + 2°C) e
sob refrigeragio (10°C + 2°C), para as andli-
ses periddicas de controle de qualidade.

Néctar enriquecido com 1,1% de proteina de
soro de leite, em po

A polpa de tucumai diluida foi dosada
com agua, agicar, dcido citrico e 11,00% de
soro de leite, em pd. Apés a formulagdo, o
néctar foi engarrafado, esterilizado em
banho-maria a 80-85°C durante 35 minutos.
Decorrido esse tempo, efetuou-se o choque
térmico em dgua corrente. Apds o resfria-

Polpa com casca e fibra (%)
Semente ou carogo (%)

Rendimento matéria-prima sem fibra (%)

Residuo (casca+ fibra) (%)
Peso médio da fruta (g)
Comp. x didm. médios da fruta (cm)

Comp. x didm. médios do carogo (cm)

NO de carogos/fruta
Peso médio do carogo (g)
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mento foram retiradas amostras para a exe-
cugdo das anélises quimica e microbioldgica,
sendo o restante do material estocado a
temperatura ambiente (28°C + 2°C) e sob
refrigeracdo (10°C * 2°C), para as andlises
periédicas do controle de qualidade. A Fig. 2
mostra o fluxograma das etapas de processa-
mento dos trés tipos de néctar estudados.
Controle quimico periédico de qualidade
dos néctares

Os néctares de tucumad simples e enri-
quecidos respectivamente com 0,70% e
1,10% de proteina de soro de leite, em pé,
estocados & temperatura ambiente (28°C *
+ 2°C) e sob refrigeragio (10°C + 2°C)
foram analisados quimicamente, aos 0, 30,
60, 90 e 180 dias apds a estocagem para
avaliagdo da qualidade do processo de con-
servagdo empregado. As determinagdes reali-
zadas foram Acidez %, Brix, pH, Nitrogénio
% e Proteina Bruta %.

Controle microbiolégico periédico dos néc-
tares

Nos trés produtos armazenados sob as
duas condi¢des de temperatura foi processa-
da a andlise microbiolégica aos 0, 30, 60, 90
e 180 dias apds a armazenagem. Foram deter-
minados: contagem padrdo, contagem de
bacilos gram-negativos; contagem de bolores
e leveduras; niimero mais provdvel de colifor-
mes totais; pesquisa de S. aureus e pesquisa
de Salmonella.

RESULTADOS

Caracterizacdo e avaliacdo centesimal do tu-
cuma

Na fruta “‘in natura’ foram tomadas as
seguintes informagdes:

14 amostra 24 amostra
5946 46 44
40,54 53,56
38,00 30,00
21,46 16,44
26,70 _ 28,50

3,56 x321 4,31 x2,66

291 x241 3,15x2,30

1 1
11,20 13,76
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Polpa diluida
Polpa diluida 25,00% 18,00% 18,00%
Agucar 17,00% 17,50% 17,50%
Ke. citrico 0,20% 0,20% 0,20%
Agua 57,80% 57,30% 53,30%
S3ro em po 0,00% 7,00% 11,00%
Engarrafamento a frio
(garrafas de 220 ml)
v
Fechamento
Voo
Esterelizagao

(banho-maria 80-85° C/ 30-35 min)

Choque
(dqua

Armaze

Temperatura amb

térmico
corrente)

namento
iente (28° ¢/ ¥ 2° ¢)

Refrigeracdo (10° ¢ ¥ 2° ¢)

Andlise quimice Andlise mi

periodico

periodica

Teste de preferéncia
p/ consumo

crobioldgica

FIG. 2. Fluxograma das etapas de processamento dos néctares de tucuma.

Aniélise bromatoldgica da polpa do tucuma
As frutas chegadas ao laboratdério foram
submetidas as seguintes operagdes: sele¢do;
lavagem; pesagem; despolpamento manual
em que foram usadas facas de ago inoxiddvel;

trituragdo em liquidificador com adi¢@o de
dgua e refino em despolpadeira “‘pulper
finisher”’, conforme mostra o fluxograma
n® 1. O produto assim obtido foi analisado
quimicamente, fomecendo os resultados



abaixo discriminados:

- Acidez (% de icido citrico) - 0,42
- Brix - 16,80
-pH - 5,90
- Nitrogénio (%) - 0,20
- Proteina bruta (% N x 6,25) - 1,25
- Cinzas (%) - 0,21
-Ca0 (%) - 0,03
-P,05 (%) - 0,02
Composi¢ao dos néctares de tucuma:

Néctar simples

(%)

Polpa da fruta - 25,00
Aguicar - 17,00
Acido citrico - 0,20
Agua - 57,80

Néctar de tucuma enriquecido com 0,70% de
proteina de soro de leite, em pd.

(%)
Polpa da fruta - 18,0
Agucar - 17,5
Acido citrico - 0,2
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Agua 57,3
Soro em pd 7,0
Néctar de tucuma enriquecido com 1,10% de
proteina de soro de leite, em po.

(%)
Polpa da fruta - 18,00
Acguicar - 17,50
Acido citrico - 0,20
Agua - 53,30
Soroem po - 11,00

Controle quimico e microbioldgico periédi-
co dos néctares

Os néctares simples e enriquecidos com
0,70% e 1,10% de proteina de soro de leite,
em pod, estocados 4 temperatura ambiente
e sob refrigeragdo, foram analisados do pon-
to de vista quimico e microbioldgico aos
0, 30, 60, 90 e 180 dias apGs o armazena-
mento. Os resultados da andlise quimica
periédica sdo mostrados nas Tabelas 1,2 e 3
e os referentes 4 andlise microbiolédgica nas
Tabelas 4, 5 ¢ 6.

TABELA 1. Resultados da avaliagdo qufmica periddica do néctar simples de tucuma estocado a temperatura

ambiente e sob refrigeragéo.

Tempo e condigao

Tempo de estocagem (dias)

de estocagem

Temperatura ambiente (28°C £2°¢)

Sob refrigeragdo (10°¢ *2°¢)

Determina¢do 0 30 60 90 180 30 60 90 180

Acidez (%) 020 0,18 0,18 0,18 0,18 0,20 0,17 0,20 0,18
Brix 16,60 16,70 1690 1750 17,00 16,40 16,70 1690 17,10
pH 390 3865 380 4,19 4,10 4,05 380 394 3.90
Nitrogénio (%) 0,07 0,03 004 0,07 0,04 0,06 0,05 0,08 0,05
Proteina (%) 044 0,19 025 044 0,25 0,37 0,31 050 0,31

TABELA 2. Resultados da avaliagio qufmica periédica do néctar de tucuma, processado e enriquecido com
0,70% de proteina de soro de leite, em po e estocado 4 temperatura ambiente e sob refrigeracdo.

Tempo e condigdo

Tempo de estocagem (dias)

de estocagem

Temperatura ambiente (28°C £ 2°¢)

Sob refrigeragso (10°C £2°¢)

Determinagdo 0 30 60 90 180 30 60 Q0 180

Acidez (%) 0,42 0,15 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,08 0,09
Brix 1420 1450 14,40 1450 14,40 1450 14,30 1450 14,40
pH 470 460 450 451 4,60 450 450 461 4,60
Nitrogénio (%) 0,12 0,13 0,13 0,14 0,12 0,14 0,15 0,15 0,14
Proteina (%) 0,75 0,81 0,81 0,87 0,75 0,87 094 094 0,87




TABELA 3. Resultados da avaliagio qufmica periédica do néctar de tucumd, prc

do e enriquecido com

1,10% de protefna de soro de leite, em pd e estocado & temperatura ambiente e sob refrigeragdo.

Tempo e condigdo
de estocagem

Tempo de estocagem (dias)

Temperatura ambiente (28°¢ £ 2%) Sob refrigeracdo (10°C 2%¢)

Determina¢/50 0 30 60 90 180 30 60 90 180

Acidez (%) 024 025 027 050 0,40 025 028 024 025
Brix ) 24,40 24,10 24,40 24,20 24,20 24,00 24,40 24,10 24,20
pH 502 496 480 4,10 4,10 484 480 485 4,70
Nitrogénio (%) 0,18 0,18 024 0,25 0,25 0,18 0,22 0,26 0,22
Proteina (%) 1,27 1,12 1,50 1,56 1,56 1,18 1,37 1,62 1,37

TABELA 4. Resultados da avaliagdo microbiolagica periddica do néctar simples de tucumd, estocado a temperatura ambiente e sob refrigeragdo.

Tempo e condi¢do

Tempo de estocagem (dias)

de estocagem

Temperatura ambiente (28°C £2°¢)

Sob refrigeracdo (10°C £2°¢)

Determinagdo 0 30 60 90 180 30 60 90 180
Contagem padrdo Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de bacilos gram-

negativés Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de bolores e le-

veduras * Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
N.M.P. de Coilif. totais Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 mt Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 mi
Pesquisa de S. aureus Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Pesquisa de Sa/monella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

* Quantidade encontrada em 25 ml da amostra analisada.
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TABELA 5. Resultados da avaliagdo microbiolégica periédica do néctar de tucuma prc d

temperatura ambiente e sob refrigeragdo.

) com

digdo de 0,70% de proteflna de soro de leite, em pb e estocado 3

Tempo e condigdo

Tempo de estocagem (dias)

de estocagem

Temperatura ambiente (28°¢c +2°)

Sob refrigeragdo (10°C £2°¢)

Determinagdo 0 30 60 a0 180 30 60 90 180
Contagem padrdo Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de bacilos gram -~

negativos Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de boiores e le-

veduras Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
N.M.P. de Colif. totais Oem 25 mi Oem 25 ml Oem 25 m! Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml O em 25 ml
Pesquisa de S. aureus Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Pesquisa de Sa/monella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

*

Quantidade encontrada em 25 ml da amostra analisada.

TABELA 6. Resultados da avaliagdo microbiolbgica periddica do néctar de tucuma, processado com adi¢do de 1,10% de proteina de soro de leite, em po e estocado
temperatura ambiente e sob refrigerag§o.

Tempo e condigéo

Tempo de estocagem (dias)

de estocagem

Temperatura ambiente (28°C *2°¢)

Sob refrigeragdo (10°C £2°¢)

Determinagdo 0 30 60 90 180 30 60 90 180
Contagem padrdo Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de bacilos gram-

negativos Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem de bolores e le-

veduras Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
N.M.P, de Colif. totais 0em 25 ml Oem 25 ml 0em 25 ml Oem 25 mi Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 ml Oem 25 mi
Pesquisa de S. aureus Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Pesquisa de Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

* Quantidede encontrada em 25 ml da amostra analisada.
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DISCUSSAO E CONCLUSOES
Discussao

Observou-se que os trés produtos arma-
zenados sob refrigeragdo apresentaram um
comportamento quimico mais estdvel que 0s
armazenados a temperatura ambiente (Tabe-
las 1, 2 e 3). Esta observagdo € valida, princi-
palmente, para os parametros pH e nitrogé-
nio total em que foram verificadas pequenas
oscilagBes nos resultados analiticos dos néc-
tares refrigerados.

A acidez do néctar enriquecido com
1,10% de proteina apresentou variag®es con-
siderdveis no produto mantido 4 temperatura
ambiente (28°C * 2°) em que se observou
desde 0,24% no primeiro dia de estocagem
até 0,50% aos 90 dias e 0,40% aos 180 dias.
O mesmo produto, mantido sob refrigeragao,
apresentou acidez variando de 0,25% aos 30
dias de estocagem, 0,28% aos 60 dias, 0,24%
aos 90 dias e 0,25% aos 180 dias. A acidez
do néctar enriquecido com 0,70% de protei-
na praticamente ndo apresentou variagdes
tanto & temperatura ambiente (TA) quanto
sob refrigeragdo, observando-se que aos O e
30 dias de estocagem a TA, uma acidez de
0,42% e 0,15% respectivamente, mantendo-
-se em 0,09% até o final do periodo, indi-
cando que as duas primeiras informagdes nfo
estdo corretas, supondo-se, portanto, ter
havido falha na determinagdo analitica. O
néctar simples também ndo apresentou
variagdo na acidez sob as duas condi¢des de
estocagem.

No que se refere ao teor protéico, obje-
tivo pnncipal desta pesquisa, observou-se
que o tratamento térmico dado aos produtos
nio teve efeito drastico de desnaturagdo da
proteina original ou da incorporada, haja
vista que o néctar simples apresentou no
minimo 0,19% de proteina, o enriquecido
com 0,70% apresentou no minimo 0,75% de
proteina e o enriquecido com 1,10% apre-
sentou no minimo 1,12% deste constituinte
por 100 g de produto.

Conclusdes

O tucumd € uma fruta que pode ser con-
siderada excelente fonte energética e vitami-
nica, quando consumida “in natura”.

A fruta apresenta polpa com boas con-
digdes de uso industrial (38% de polpa sem
casca e sem fibra) e o carogo também pode
ser aproveitado, misturado ao babagu, para
extra¢do de dleo.

O néctar simples de tucuma foi bem
apreciado, embora os produtos enriquecidos
com proteina de soro de leite tenham sido
preferidos, especialmente aquele em que se
utilizou 0,70% de proteina de soro.

O néctar enriquecido com 1,10% de pro-
teina de soro de leite s6 ndo foi o mais prefe-
rido dentre os trés produtos testados, por
apresentar o sabor do NaCl contido no soro
original.

O tratamento térmico dado aos trés pro-
dutos foi suficiente para conservd-los sem
que promovesse danos fisicos, quimicos ou
organolépticos aos mesmos.

A avaliagdo microbioldgica dos trés pro-
dutos mostrou que permaneceram estéreis
durante todo o periodo, ou seja, até 180 dias
ap0s o processamento, o que significa dizer
que 0s néctares ndo apresentaram crescimen-
to bacteriano durante a armazenagem, tanto
a temperatura ambiente quanto sob refrige-
racao.

Observou-se pequena alteragao de cor
(leve escurecimento) ao final da avaliagdo,
nos produtos mantidos 4 temperatura ambi-
ente (28°C +2°0).

Quimicamente a armazenagem sob refTi-
geragao (10°C * 2°C) foi a melhor condi¢do
verificada para os trés produtos.
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