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1. Introducao

O latex do amapa-doce, apesar de utilizado como alimento e
medicamento pelas comunidades rurais amazdnicas, ¢ pouco
estudado. Liquido branco e viscoso contém alcaldides,
antraquinonas, derivados de cumarina, purinas, esterdides e
triterpendides. A presenca de Ca, Fe, Mg e proteinas atribuem-lhe
propriedades nutricionais (Galupo, 2004). O objetivo da pesquisa foi
investigar o leite do amapéi-doce in natura, do ponto de vista
nutricional, determinando sua composi¢do centesimal, caracteristicas
fisico-quimicas, mineraldgicas, microbioldgicas e enzimdticas. Esses
dados foram utilizados na otimizag¢do do processo de conservacao do
produto e acompanhamento da sua estabilidade frente ao processo
térmico proposto, realizado por meio de avaliagdes fisico-quimicas e
microbiolégicas.

2. Métodos

Foram selecionadas trés arvores nativas, identificadas botanicamente,
em Moju (PA). A extracdo do latex foi feita através de cortes
transversais no tronco, pelo periodo da manha. Para evitar alteracdes
na composi¢do, as amostras foram acondicionadas em frascos
esterilizados e em caixas térmicas e foram levadas até Belém (PA).
Para a caracterizagdo fisico-quimica e centesimal do leite in natura
seguiram-se os padrdes da AOAC (1997), assim como nas andlises
mineralégicas fez-se uso de espectrometria de emissdo atdmica
seqiiencial por plasma (Clesceri et al., 1998). O tratamento térmico
foi otimizado por meio de delineamento fatorial 22 tendo como
respostas avaliagcdes microbioldgicas (Vanderzant & Splittstoesser,
1992). Apés avaliacdo estatistica, um processo de pasteurizacdo foi
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selecionado para a estocagem, onde o armazenamento das amostras
pasteurizadas e ndo pasteurizadas foram realizados sob refrigeracio e
a temperatura ambiente. Foram feitas andlises de pH, acidez total
titulavel, teor de sélidos soldveis, e avaliagdes microbioldgicas, nos
tempos zero, 15, 30, 60, 90 e 120 dias para verificar a sua
durabilidade.

3. Resultados

Constatou-se que o leite do amapa in natura apresenta teores
significativos em proteinas (aprox. 6%), lipidios (aprox. 9%) e fibras
(aprox. 2%) e conseqiientemente bom valor energético (aprox. 190
kcal/100g). O leite também se destaca quanto aos teores de célcio
(200,63mg/kg), fosforo (149,53mg/kg) e potéssio (1862,06mg/kg),
em relacdo aos demais minerais. Possui ainda alto teor de sélidos
soliveis (24,14°Brix) e umidade (61,49%), o que contribui de forma
direta na suscetibilidade a processos fermentativos de deterioracao.
Apresenta niveis elevados de contaminacdo microbiana (bactérias
mesoéfilas e proteoliticas em contagens de 10° e 10’UFC/g,
respectivamente, além da presenca de coliformes totais, bolores e
leveduras). Nos testes enzimdticos, a enzima polifenoloxidase
destacou-se, o que reforca a questdo da rdpida mudanca de cor do
leite (de branco para rosado) quando exposto ao ar, uma vez que &
uma enzima oxidativa. O processo de pasteurizacao selecionado foi o
de bindmio 97°C/3min e atuou de forma positiva em todas estas
caracteristicas. A durabilidade do leite in natura a temperatura
ambiente (£29°C) foi de 3 dias e a temperatura de 10°C de 30 dias. O
processo de pasteurizagdo aumentou a durabilidade para 135 dias
(temperatura ambiente) e 5 meses (sob refrigeracdo a 10°C).

4. Discussao e Conclusao

Leite do amapéd-doce possui boa composicdo nutricional, o que ¢é
interessante pois a populacdo rural utiliza o produto como alimento.
O processo de pasteurizagdo aplicado estabilizou o leite do amapa de
forma positiva, o que facilita sua comercializacdo. Caso as
propriedades medicinais do leite sejam comprovadas, esse estudo
deve ser suplementado para averiguar se a pasteurizacdo afeta tais
caracteristicas.
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