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APRESENTACAO

As areas de Ciéncias Agrarias e Ciéncias Ambientais sio importantes para a humanidade. De
um lado, a produgao de alimentos e do outro a conservagao do meio ambiente. Ambas, devem ser
aliadas e sdo imprescindiveis para a sustentabilidade do planeta. A obra, vem a materializar o anseio da
Editora Pantanal na divulgagao de resultados, que contribuem de modo direto no desenvolvimento
humano.

O e-book “Pesquisas Agrarias e Ambientais” tém trabalhos que visam otimizar a producao de
alimentos, o meio ambiente e promog¢ao de maior sustentabilidade nas técnicas aplicadas nos sistemas
de producio das plantas. Ao longo dos capitulos sao abordados os seguintes temas: a transformagao
improdutiva de uma montanha em cuba por meio do cultivo agroecolégico, viabilidade do cultivo e
producao de videira, agricultura e desenvolvimento sustentavel, qualidade de polpas de bacuri e
cupuagu, tecnologias sociais para esgotamento sanitario, estudo sensorial e microbiolégico de queijos
artesanais condimentos, irrigacao 4.0, economia solidaria, caracterizagdo bromatolégica de residuos do
maracuja-amarelo, utilizagdio do residuo de goiaba e a poluicdo de dguas no Nordeste do Brasil.
Portanto, esses conhecimentos irdo agregar muito aos seus leitores que procuram promover melhorias
quantitativas e qualitativas na produgao de alimentos e do ambiente, ou melhorar a qualidade de vida
da sociedade. Sempre em busca da sustentabilidade do planeta.

Aos autores dos capitulos, pela dedicacdo e esforcos sem limites, que viabilizaram esta obra que
retrata os recentes avangos cientificos e tecnoldgicos na area de Ciéncia Agrarias e Ciéncias Ambientais,
os agradecimentos dos Organizadores e da Pantanal Editora. Por fim, esperamos que este e-book possa
colaborar e instigar mais estudantes e pesquisadores na constante busca de novas tecnologias e avangos
para as areas de Ciéncias Agrarias e Ciéncias Ambientais. Assim, garantir uma difusio de conhecimento

facil, rapido para a sociedade.

Alan Mario Zuffo

Jorge Gonzalez Aguilera
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Capitulo IV

Investigacdo da qualidade de polpas de bacuri e
cupuacgu produzidas pela agricultura familiar do Estado
do Para
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INTRODUCAO

Fontes reconhecidas de nutrientes, as frutas compreendem alimentos nutricionalmente
importantes para a dieta humana e, nos ultimos anos, tém recebido maior aten¢ao devido a evidéncias
epidemioldgicas sobre o consumo regular de vegetais, o que reduz a mortalidade e morbidade por
algumas doengas cronicas (Rufino et al., 2010; Alissa; Ferns, 2012; Borges et al., 2013).

O Brasil detém a maior biodiversidade do mundo, sendo considerado o pais da
megadiversidade, com 15 a 20% das espécies do planeta. Contém também em seu territério a maior
riqueza de espécies da flora, além dos maiores remanescentes de ecossistemas tropicais (Myers et al,,
2000). Embora o pafs possua caracteristicas climaticas e geograficas favoraveis a producgdo dessas
espécies e apresente excelentes potenciais econdmicos e nutricionais, ainda nao é amplamente utilizado
pela populagao (Coradin et al., 2011; Schiassi et al., 2018).

Essa biodiversidade é potencialmente altamente nutritiva e a exploragao dessa fonte de alimento
nao desutilizada pode fornecer solugoes sustentaveis para a diversificagao da produ¢io de alimentos e

combater disturbios nutricionais e outros problemas de desnutri¢aio (Beltrame et al., 2016; Beltrame et
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al., 2018). Assim, uma caracterizagdo nutricional das espécies nativas é considerada crucial para
aumentar seu uso (Schiassi et al., 2018).

Segundo Clement e Venturieri (1990) existem algumas espécies de frutas nativas da Regiao
Amazobnica que possuem um grande potencial, mas ainda sao pouco exploradas como o bacuri (Platonia
insignis Mart.) que possul importancia economica e faz parte da culinaria nas regides Norte e Nordeste.

O bacurizeiro, espécie arbérea da familia Gutiferaceae, ocorre em estado silvestre nas matas de
terra firme. Natural da Amazonia tem como centro de dispersio o Para, mas também podendo ser
encontrado no Maranhio, Mato Grosso, Piaui e Goias (Silva et al., 2010).

Conforme Morton (1987) a polpa do bacuri possui em sua composi¢ao nutricional uma rica
quantidade de aminoacidos como a lisina, metionina, treonina e triptofano, possui vitaminas B1 e B2,
acido ascorbico, e minerais como calcio, fésforo e ferro, além de compostos volateis que proporcionam
as caracteristicas sensoriais de aroma ao produto.

Outro fruto de grande importancia na regido Amazonica é o cupuagu (Theobroma grandiflorum
Schum). Segundo Yang et al., (2003), o fruto foi originado no Sul e no Sudeste da Amazonia, e possui
grande aceitacdao por ter caracteristicas sensoriais agradaveis. Segundo Fietz e Salgado (1999), a polpa
do cupuagu possui compostos volateis, calcio, ferro, fésforo, vitaminas A, B1, B2 e C, que irao melhorar
o desempenho do organismo fortalecendo o sistema imune, isto ¢ ajudando a prevenir doencas, o
restabelecendo o bom funcionamento do corpo e ainda promovendo a elasticidade da pele ao prevenir
rugas. Além disso, a presenca da pectina pode ajudar na reducdo dos niveis séricos de colesterol e
triglicerideos.

Dados da qualidade quimica e microbiolégica de frutas nativas é essencial para fortalecer a
industria nacional e internacional de alimentos, cosméticos e outras. Além disso, o conhecimento de
tais parametros orienta o controle de qualidade e de seguranca alimentar. O conhecimento da
composicio quimica e microbiolégica de frutas regionais brasileiras ainda é escasso, especialmente na
Regido Amazonica. Considerando os beneficios potenciais que este estudo pode oferecer e tendo em
vista as exigéncias do mercado e as inovagdes tecnoldgicas na industria de alimentos, o objetivo deste
trabalho foi realizar a caracterizagao fisico-quimica e microbioldgica das polpas das frutas de bacuri e
cupuagu amplamente consumidas no Estado do Para, uma vez que ha uma tendéncia na formulacao de
novos produtos adicionados de frutas, visando melhorar as experiéncias sensoriais e aproveitar o

potencial das frutas regionais do Estado, bem como agregar valor ao produto.

MATERIAL E METODOS
As polpas de bacuri e cupuacu congeladas foram adquiridas nas redes de supermercados,

localizados no municipio de Parauapebas-PA. As amostras foram transportadas em caixa de isopor com
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gelo para manter a integridade das mesmas, e acondicionadas em freezer (-20 °C). Apds
descongelamento a 4 °C e homogeneizacio das amostras, 100 mL foram utilizados para as
determinagdes analiticas em triplicata. As amostras foram encaminhadas aos Laboratérios de
Microbiologia e de Analise de Alimentos da Universidade Federal Rural da Amazonia, Parauapebas,
Para. Todas as amostras foram previamente descongeladas, homogeneizadas e esperou-se equilibrar a
temperatura ambiente (26°C) para posteriormente serem analisadas.

As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas na Universidade Federal Rural da
Amazo6nia, no Campus de Parauapebas-PA, localizada nas coordenadas geodésicas 49°51°19” W
latitude, 06°12’58” S longitude, com altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil, modelo eTrex 10,
marca Garmin). O periodo de realiza¢ao do trabalho foi de julho a dezembro de 2019.

Anilises microbiologicas
As analises microbioldgicas foram realizadas (em triplicata) nas polpas de bacuri e cupuacu,
segundo recomendagoes e exigéncias da RDC n. 12 (Brasil, 2001), para Salnonella sp., Coliformes a 35

°C e a 45 °C e Staphylococcns coagulase positiva de acordo com Silva et al. (2001).

Caracterizagio fisico-quimica

Todas as seguintes analises foram realizadas em triplicata (n=3). Determinag¢ao do potencial
hidrogeniénico (pH): determinado em potenciometro da marca Hanna Instruments, modelo HI9321,
previamente calibrado com solugdes tampoes de pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da AOAC
(2000). Acidez total titulavel (ATT): realizada por titulometria com solu¢do de hidréxido de sédio 0,1
N até a primeira coloragdo rosa persistente por aproximadamente 30 segundos, e fator de conversao do
acido citrico foi de 64,02 (AOAC, 2000). Sélidos soluveis totais (SST): quantificados por meio de
leitura direta em refratometro de bancada segundo AOAC (2000) e expressos em °Brix. Umidade:
determinada por gravimetria, em estufa da marca Tecnal modelo TE — 395, de acordo com o método
920.151 da AOAC (2000) e expressos em g/100g. Cinzas: as amostras foram incineradas em forno
tipo mufla a 550 °C, de acordo com o método 930.05 da AOAC (2000) e expressos em g/100g.
Proteinas: foram determinadas de acordo com Método do Biureto descrito por Layne (1957) e os
resultados expressos em g/100g. E um método colotimétrico, cuja cor, que varia de rosa a purpura, é
formada devido ao complexo de fons de cobre e o nitrogénio das ligages peptidicas, obtidas quando
solugoes de proteinas em meio fortemente alcalino sdo tratadas com solugoes diluidas de {fons cupricos.
Esses compostos tém absor¢ao maxima em 540 nm e foram lidos em um espectrofotometro do tipo
UV-visivel da Marca Bioespectro, Modelo SP-220. Lipidios: determinado através da extragao com

mistura de solventes a frio, método de Bligh e Dyer (1959) e expressos em g/100g. Catboidratos: foi
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calculado por diferenca, segundo Resolucio da Diretoria Colegiada n® 360 de 23 de dezembro de 2003
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2003). Carboidratos (%0): [100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas)]. Valor energético total (VET): foi estimado
(kcal/100g) utilizando-se os fatores de conversio de Atwater: 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e

9 kcal/g para lipidios segundo Anderson et al. (1988) e Brasil (2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises microbiologicas
Os resultados verificados para as polpas, indicaram auséncia de Salwonella sp., Coliformes 35 e

a 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acordo com a resolugao n°

12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001).

Caracterizagio fisico-quimica

Na Tabela 1 estao demonstrados os valores de média e desvio padrao para as analises dos
parametros fisico-quimicos das polpas de bacuri e cupuagu comercializadas no Sudeste do Para.

A Instrugao Normativa n® 37 de 1° de outubro de 2018 do MAPA, preconiza que os teores de
Brix para polpas de frutas sejam de no minimo 13 e 9 “Brix, para as polpas de bacuri e cupuagu,
respectivamente. Na polpa de bacuri foi obtido valor abaixo do esperado. Em contrapartida, Carvalho
et al. (2003) encontraram o valor de 14,5 °Brix, apontando que pode haver variagdo e falta de
conformidade entre as polpas de bacuri que estao sendo comercializadas. Por outro lado, na polpa de
cupuagcu foi atingido 12 °Brix, corroborando com Gongalves et al. (2013) que obteve valor préximo de

13° Brix, ambos estdo de acordo com os resultados preconizados pela legislagao vigente.

Tabela 1. Médias e desvios padrio obtidas da caracterizagao fisico-quimica das polpas. Fonte: os
autores.

R Polpas

Parametros ;

Bacuri Cupuagu
SST (°Brix) 9,00 £ 0,03 12,00 £ 0,004
pH 3,54+ 0,02 3,56% 0,03
ATT (g/100g acido citrico) 0,83 £ 0,00 1,75 = 0,06
Umidade (g/100g) 91,05 = 0,46 88,09 = 0,28
Cinzas (g/100g) 0,37% 0,34 0,84 £ 0,03
Lipidios (g/100g) 0,31 £ 0,02 0,16 £ 0,02
Proteinas (g/100g) 1,74 £ 0,07 1,15 £ 0,01
Carboidratos (g/100g) 6,64 £ 0,13 9,70 £ 0,22
VET (kcal.g/100) 36,31 44 84

* Os valores representam a média * desvio padrio de trés replicatas (n = 3). Resultados em base umida. SST: Sélidos
Soluveis Totais; ATT: Acidez Total Titulavel; VET: Valor Energético Total.
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Segundo Brasil (2018), os teores de pH requeridos para polpas de frutas sio de no minimo 3,4
para o bacuri e 3,0 para o cupuagu, sendo neste trabalho encontrado os valores de 3,54 e 3,56 para o
bacuri e o cupuagu, respectivamente. Esses dados corroboram com os trabalhos de Carvalho et al.
(2003) que obtiveram 3,34 ¢ Aguiar et al. (2008) que encontraram em média 3,30, ambos analisaram as
polpas de bacuri. Os valores obtidos na literatura para a analise da polpa de cupuagu foram semelhantes
ao encontrado por Alves (2013) com 3,44 e de 3,68 por Gongalves et al. (2013); e todos os parametros
estao de acordo com o Padrio de Identidade e Qualidade (PIQ) para as polpas de bacuri e cupuagu.

O Mapa (2018) regulamenta que a comercializacio das polpas de frutas, requer que o valor de
acidez da polpa de bacuti seja de no minimo 1,60 g/100g de 4cido citrico e 1,50 g/100g de acido citrico
da polpa de cupuacu. Os resultados obtidos foram de 0,83 g/100g de 4cido citrico para a polpa de
bacuti e 1,75 g/100g de acido citrico para a polpa de cupuacu. Enquanto que Santos (1982) obteve 1,20
g/100g de acido citrico; Moraes (1994) conseguiu 1,60 g/100g de acido citrico; Teixeira et al. (2000)
conseguiram 0,32 g/100g de acido citrico para a polpa de bacuri. Alves (2013) encontrou 2,35 g/100g
de acido citrico, Gongalves et al., (2013) obteve 1,81 g/100g de acido citrico; e Canuto et al., (2010) 3,5
g/100g de acido citrico nas polpas de cupuacu.

A polpa de cupuagu apresentou 88,09 ¢/100g de umidade, o que certifica que o cupuagu est
dentro do regulamento previsto na legislacao brasileira que requer o valor de sélidos totais de no minimo
9,50 g/100g e calculou-se o valor de 11,91 g/100g de s6lidos totais. Mas também Gongalves et al. (2013)
obteve 84,47 g/100g de umidade e Canuto et al. (2010) 89,2 ¢/100g ambos apresentaram valores de
solidos totais com regularidade com as normas de produgio.

O bacuri apresentou 91,05 g/100g e calculou-se 8,95 g/100g de sélidos totais, estando em
desacordo com o valor esperado que é de no minimo 13,50 g/100g de sélidos totais conforme previsto
no Mapa (2018). Na literatura foi encontrado valor inferior para a umidade do bacuri sendo que Teixeira
et al. (2000) encontrou 75,96 g/100g sendo que este apresenta porcentagem de solidos soluveis superior
a 13,50 g/100g, estando em acordo com a legislacio para a polpa de bacuri.

Os resultados das cinzas obtidos pata as polpas de frutas foram de 0,37 g/100g para a polpa de
bacuri e 0,84 g/100g patra a polpa de cupuacu. Gongalves et al. (2013) encontraram valor semelhante
na polpa de cupuacu, de 0,83 g/100g. Nio existe parametros definicio na legislacao para teores de
cinzas.

Os valores de lipidios obtidos para as polpas foram de 0,31 g/100g para o bacuri e 0,16 g/100g
pata o cupuacu, enquanto que Canuto et al. (2010) obtiveram 0,3 g/100g de lipidios para a polpa de
cupuacu e 1,1 g/100g para a polpa de bacuri. Nio existe pardametros na legislacio para teores de lipideos

nas frutas em questao.

| 46



Pesquisas Agrarias e Ambientais

O parametro de proteina nao esta definido na legislacao para as polpas de frutas, e os valores
obtidos neste trabalho foram de 1,74 g/100g patra a polpa de bacuti e 1,15 g/100g para a polpa de
cupuagu. As frutas de uma forma geral nao siao fontes potenciais de proteinas, entretanto parece que
esse macronutriente se encontra predominantemente nas cascas ¢ sementes. Souza et al. (2011), ao
avaliar polpas de frutas tropicais, encontrou 0,56 g/100g de proteina para o bacuri e 1,65 g/100g de
proteina para o cupuagu.

A quantidade de carboidratos para o cupuagu foi de 9,70 g/100g enquanto que Alves (2013)
obteve 12,35 g/100g. Ja a polpa de bacuri foi de 6,64 g/100g de carboidratos. Em relacio ao VET, a
polpa de bacuri obteve 36,31 kcal/100g e a polpa de cupuacu 44,84 kcal/100g, sendo que Silva (2014)
encontraram o valor energético de 72 kcal/100g para a polpa de cupuagu.

As polpas de bacuri e cupuagu utilizadas neste estudo apresentaram quantidades variaveis de
macronutrientes, apresentando, de uma forma geral, elevado teor de agua e reduzido teor de calorias,
destacando-se a polpa de bacuri como a maior fonte de proteinas e lipidios, enquanto a polpa de
cupuagu obteve maior acidez, cinzas e carboidratos.

Diante do exposto, constatou-se que ha a necessidade de adequagao da maioria dos parametros
para atendimento dos Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ) vigentes e estipulados pela legislacao
brasileira. As variagoes encontradas nos resultados sao indicios de falhas no processo produtivo das
polpas de frutas comercializadas em Parauapebas-PA. Os resultados das analises microbiolégicas

demonstram que todas as amostras estavam de acordo com a legislacio em vigor.
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