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RESUMO - Encontrado na regido Amazoénica o tapeéebén fruto amplamente
consumido, em funcdo do sabor agradavel, boa composicao nutricional e presenca
de carotenoides. A comercializagdo como polpa congelada é a forma de
beneficiamento mais usual no Brasil. A polpa do fruto é revestida por uma casca
fina, facilmente rompida por choque mecanico, o tornando muito perecivel. A
coleta dos frutos na Amazobnica é feita de forma manual, quando maduros se
desprendem das arvores (altura de 20 a 30 metros), sendo entdo coletados no solo
ou em telas de protecdo. Tal pratica resulta na perda de integridade da maioria dos
frutos, o que torna mais rapida a deterioracdo dos mesmos. Entretanto, ndo ha
registros cientificos relacionando a qualidade da polpa com a integridade dos
frutos. Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliar esta influéncia, realizando a
caracterizagdo fisico-quimica, estudos de compostos bioativos e analise
microbioldgica. Resultados mostraram que a polpa obtida através de frutos mais
integros apresentou maiores teores de compostos fendlicos, vitamina C, solidos
sollveis e acucares totais, podendo indicar que os frutos batidos possivelmente
sofreram ligeiro processo fermentativo. Andalises microbiolégicas apresentaram
contagens de bactérias e bolores e leveduras superiores, aléem da deteccédo de
coliformes, inclusive fecais. Tais resultados reforcam a necessidade de técnicas
mais apropriadas de coleta e da pratica de pasteurizacdo para polpa, visando a
gualidade do produto final.

1. INTRODUCAO

O Brasil apresenta inUmeras variedades de frutas tropicais, sendo que algumas sao
tipicas de cada regido. A regido Amazonica se destaca como a de maior variedade de frutas
exgticas juntamente com a regido Norte e Nordeste, contribuindo assim para a economia da
fruticultura brasileira.

As frutas tropicais despertam grande interesse no mercado internacional, da mesma
forma as frutas amazonicas vém ganhando destaque nos ultimos anos devido as caracteristicas
funcionais e nutricionais impulsionando o pais como grande fornecedor de frutas
diferenciadas e unicas (Ferraz, 2010). Esses frutos apresentam notavel caracteristica sensorial,
o qual vem a ser uma matéria prima de grande potencial no desenvolvimento de produtos
(Oliveira, 2006). Dentre as quais se dest@pandias mombih., vulgarmente conhecido na
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regiao Amazonica como tapereba (Bostoal, 2000). A polpa da fruta apresenta elevada
qualidade nutricional que é cada vez mais apreciada pelos consumidores. Em virtude da
auséncia de plantios racionais, em época de safra o fruto € comercializado principalmente em
feiras livres, para consumo naturaou para fabricacdo de polpa congelada, sorvete, suco e
geléia (Sacramento e Souza, 2000).

A &rvore do tapereba pertence a familia das Anacardiaceas, tem porte alto, atingindo 25
m de altura, apresenta casca acinzentada, grossa e rugosa, com 50 cm de diametro, em média,
que esgalha e ramifica na parte terminal, o que confere um porte alto a planta (Alves, 2009).

O fruto € uma pequena drupa de 3-4 cm de comprimento, casca fina, lisa, de cor
amarelo-alaranjado, polpa sucosa doce-acidulada, de sabor e cheiro muito agradaveis,
contendo carotenoides, acucares, vitaminas A e C. Ponto de colheita do tapereba pode ser
realizado quando os frutos estdo com coloracdo amarelada, os frutos devem ser logo
consumidos porque se deterioram em pouco tempo, além de serem bastante sensiveis ao
manuseio (Cavalcante, 1996; Filgueiras, 2001; Gomes, 2007).

As propriedades fisico-quimica das frutas, como baixo pH e altos conteudos de
acucares, permitem o desenvolvimento de microorganismos deteriorantes, como bolores,
leveduras e bactérias acido-tolerantes, como bactérias lacticas e, menos frequentemente,
bactérias acéticas e espéciesZgemomonasO desenvolvimento de microorganismos nos
alimentos pode levar a alteragbes em sua composicdo quimica, em suas propriedades
sensoriais ou ainda em sua estrutura (Maia. e2@07).

A camada fina e lisa que protege a polpa é facilmente rompida por choques mecanicos
expondo a parte comestivel a contaminacdo e acelerando o processo de deterioracdo
microbioldgica. Esses danos mecanicos ocorrem, principalmente, quando o fruto se desprende
das arvores sendo coletadas manualmente do solo, armazenamento em paneiros e forma de
transporte inadequados. Esses tipos de praticas resultam na perda da integridade da maioria
dos frutos. Desta forma durante a coleta ndo ha a preocupacdo em separar os frutos integros
dos néo integros, sendo que sdo comercializados sem que haja a preocupacao com a qualidade
microbiolégica, nutricional e funcional desses frutos.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da integridade do fruto na
qualidade da polpa, realizando a caracterizacdo fisico-quimica, estudos de compostos
bioativos e analise microbioldgica.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparo da Amostra

Os frutos de tapereba foram provenientes das ilhas localizadas proximas a Belém-Par4,
no periodo correspondendo a safra de 2009/2010. A selecdo do fruto foi realizada
manudmente e separou-se em 2 lotes distintos: tapereba integro (TI), considerados os frutos
mais sadios, e tapereba nao integro (TNI), que sofreram maiores danos fisicos.
Posteriormente, os frutos foram acondicionados a -18°C em camara de congelamento da
Embrapa Amazoénia Oriental.
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Os frutos foram lavados em agua corrente e sanitizados com uma solucéo de hipoclorito
de sédio a 30 mg/L de cloro ativo por 30 minutos. O despolpamento mecénico foi realizado
por um sistema extrator do tipo abrasédo dotado de peneiras de 0,8mm, que foram devidamente
lavadas e sanitizadas com solu¢éo de cloro a 200mg/L por 30 minutos. Apos o despolpamento
os dois lotes foram armazenados a -18°C até a realizacdo das analises.

2.2. Caracterizacao Fisico-quimica e Determinacdo de Compostos Bioativos
na Polpa de Tapereba

As amostras foram caracterizadas quanto a umidade, cinzas, pH, sélidos soluveis,
acidez titulavel total, proteinas totais de acordo com AOAC (1997), lipideos totais de acordo
com Bligh e Dyer (1959), fibras pelo método detergente &cido (AOAC, 1997), ratiogReed
al., 1986), acucares totais e redutores segundo Lane e Eynon (AOAC, 1984), compostos
fendlicos totais pelo método Follin-ciocalteau (Gearal., 2005), carotenoides totais pelo
método de Godoy e Rodriguez-Amaya (1994) e Davies (1976), Vitamina C pelo método de
Tillman segundo Strohecker e Henning (1967) e atividade antioxidante total pela captura do
radical livre ABTS descrito por Rufino et @d007).

Os resultados foram analisados utilizando ANOVA do programa Statistic 7,0 podendo
desta forma fazer a comparacdo das meédias entre as amostras utilizando o teste Tukey a 95%
de significancia.

2.3. Andlise Microbioldgica na Polpa de Tapereba

O procedimento foi realizado segundo metodologia proposta por Vanderzant e
Splittstoesser (1992), onde efetuou-se contagem de bolores e leveduras, contagem de
bactérias mesofilas, coliformes a 35°C e 45°C. Os resultados foram avaliados de acordo com
a Instrugdo Normativa n° 1, de 07 de janeiro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento que estabelece os Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Fruta e
com a RDC n°. 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude, que estabelece Padrdes Microbioldgicos para Alimentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Caracterizacao Fisico-quimica e Determinacdo de Compostos Bioativos
na Polpa de Tapereba

A avaliacdo da influéncia da integridade dos frutos na qualidade da polpa a partir da sua
composicao quimica est4 apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica e compostos bioativos das polpas de tapereba

Parametros TI TNI

pH 2,41°+0,01 2,48 + 0,02
Acidez titulavel total (% acido citrico) 1,357 + 0,002 1,14+ 0,03
Raio 559 +0,11 6,07+0,2

Solidos solGveis (°Brix) 7,53+0,2 6,98+0,1
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Proteinas totais (%) 0,77 £0,04 0,97+ 0,07
Lipidios totais (%) 0,33+0,03 0,39+0,1
Acucares redutores (%) 4,34 + 0,02 3,57+ 0,05
AcUcares totais (%) 447 +0,12 3,63 + 0,04
Fibras (%) 0,23 + 0,06 0,34+ 0,01
Residuo mineral fixo (%) 0,87 0,02 0,52+ 0,26
Umidade (%) 91,47 + 0,25 91,73+ 0,39
Fendlicos totais (mg/100g) 170,14 + 4,46 166,80+ 3,29
Carotenoides totaigug/g) 38,99 + 0,05 45,53+ 0,14
Vitamina C (mg acido ascérbico/100g9) 29,35+ 0,07 21,22+ 2,84
Atividade antioxidante (ug trolox/g de polpa) 2,41°+0,01 2,48 + 0,02

Os valores representam as medias * desvio padréo;
Meédias com letras iguais na mesma linha ndo apresentaram diferenca significativa (Tukey

p<0,05);
Tl - taperebd integro;
TNI - tapereba nao integro.

Nota-se que alguns teores apresentaram diferenca significativa (Tuke@5)p<
possivelmente provocada por diversos fatores, como danos fisicos durante a queda dos frutos
quando maduros, o armazenamento em forma de paneiros tipicos da comercializagcdo do
tapereba na Amazbnia e o transporte inadequado, que pode acelerar o processo de
amadurecimento e senescéncia, além de favorecer a contaminacéo microbioldgica.

A polpa proveniente de frutos de tapereb& néo integros (TNI) apresentou baixa acidez
quando comparada a polpa de frutos integros (TI) , que pode indicar um maior
amadurecimento do fruto segundo Oetteteal (2006). De forma semelhante, a polpa TNI
apresentou uma maior a taxa de maturagim], com teor pouco mais elevado comparado a
polpa de fruto integro, sendo os valores encontrados significativamente diferentes segundo
Tukey a 95%.

As polpas apresentaram elevado teor de carotenoides indicando o amadurecimento do
fruto devido a coloracdo amarela intensa do carotenoide, representando o como uma boa fonte
deste componente e atuando no seu papel nutricional mais importante que é a sua atividade
como pro-vitamina A e como alimento funcional na diminuicdo do risco ou protecao contra
diversas doencas degenerativas (Neunedah, 2000; Taipina et al2002).

A polpa obtida de frutos mais integros (TI) apresentou maiores teores de compostos
fendlicos, vitamina C, soélidos solluveis e acgUcares totais, indicando assim que a perda da
integridade dos frutos favorece de forma significativa o inicio de um processo fermentativo.

De acordo com o Padréo de Identidade e Qualidade de Polpa de Frutas (Brasil, 2000) os
valores encontrados para pH, acidez e acUcares totais, com excecao de solidos soluveis, estao
dentro do padréo exigido para a polpa de caja segundo este regulamento, que exige o minimo
de 2,2; 0,9%, e maximo de 12% e minimo de 9,0% para as analises citadas, respectivamente.

9889



ISSN 2178-3659

N‘\, COBE@2012 09 a 12 de setembro de 2012

¥I¥ COMGRESSO BEASILEIRC DE -
EMGENHARTA QUIMICA Buzios, RJ

3.2. Andlise Microbiolbgica na Polpa de Tapereba

Os dados da analise microbiologica estdo apresentados na Tabela 2, mostrando o grau
de contaminacdo da polpa de taperebd, sendo este um pardmetro importante para definir a
qualidade do produto final.

Tabela 2 — Dados microbioldgicos das polpas de tapereba

Andlises TI TNI Brasil (2000) Brasil (2001)
Coliformes a 35°C (NMP/g) <3 150

Coliformes & 45°C (NMP/qg) <3 93 10 107
Bolores e leveduras (UFC/g) 8,7 X*10 5x1C° 5x10° --
Contagem bactérias (UFC/g)  9,8%10 3x10°

Salmonella (259) Auséncia

Tl - tapereba integro;
TNI > tapereba néo integro.

Observa-se que a polpa TNI apresentou elevada contaminacéo para o grupo coliformes,
assim como também os resultados de contagem para bolores e leveduras e bactérias mesofilas
foram superiores aos encontrados para a polpa obtida a partir de frutos integros (TI). De
acordo com o Padréo de Identidade e Qualidade de Polpa de Fruta estabelecido por Brasil
(2000) essa polpa estaria fora do padréao impedindo o seu consumo e comercializacao.

A contagem superior da polpa TNI em relacdo a Tl quanto a contagem de bolores e
leveduras pode ter contribuido para que os resultados acidez observados na Tabela 1, fossem
inferiores em TNI, uma vez que as leveduras tem a capacidade de metabolizar 4cido citrico.

De uma maneira geral, nota-se pelos resultados apresentados na Tabela 2 que existe
uma influéncia negativa na qualidade da polpa de tapereba quando a mesma é oriunda de
frutos ndo integros, mesmo estes sofrendo o0 mesmo processo de limpeza e sanificacdo de
frutos integros. Dessa forma, a polpa obtida é de qualidade inferior, que pode resultar em um
tempo de prateleira menor ao desejado e até mesmo a ndo liberacdo imediata para a
comercializagdo. Obrigatoriamente este produto, além do congelamento, deveria sofrer um
processo de conservacdo, como a pasteurizacdo, por exemplo, que € frequentemente
empregada para este fim, porém ainda observa-se que as pequenas agroindustrias da regiao
Amazonica ndo fazem uso da mesma e igualmente ndo tem todo um cuidado na separacéo e
selecéo dos frutos a serem processados.

4. CONCLUSAO

A integridade dos frutos de tapereba influencia de forma significativa algumas
caracteristicas funcionais da polpa obtida, como teor de vitamina C e compostos fendlicos.
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A obtencdo da polpa de tapereba pelo despolpamento de frutos ndo integros a torna
menos &acida e com valores menores de sélidos sollveis e agucares, indicando que a mesma
torna-se propicia a fermentacoes.

Os resultados microbiol6gicos mostraram a importdncia de se realizar uma criteriosa
selecédo dos frutos antes do despolpamento, pois a integridade afeta intensamente a qualidade
da polpa. Tais resultados reforcam a necessidade de técnicas mais apropriadas de coleta e da
pratica de pasteurizacéo para polpa, visando a qualidade do produto final.
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