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APRESENTACAO

Neste segundo volume do E-book Realidades ¢ Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos as areas de
abrangéncia das pesquisas foram expandidas, contribuindo para o acesso ao conhecimento numa
linguagem contextualizada e de facil compreensio.

As pesquisas e reflexoes abordadas nos capitulos foram realizadas por pesquisadores de diversas
unidades da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e Instituicbes de Ensino
Superior (IES) publicas (Universidade Federal do Amazonas, Universidade Federal do Ceara,
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Universidade Federal do Espirito Santo, Universidade Federal
de Rondonia, Universidade Federal do Oeste do Pari, Universidade Federal do Rio Grande,
Universidade do Estado do Amazonas, Universidade Estadual do Ceara, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana) e privadas (Centro Universitario IDEAU).

O conteudo abordado demonstra a multidisciplinaridade da area de Ciéncia dos Alimentos sobre
diferentes aspectos e realidades. As pesquisas abordam desde o emprego de compostos bioativos na
producao de alimentos, desenvolvimento de novos produtos, avaliagio da composicao quimica e
microbiolégica de commodities, até alternativas para reutilizacdo de residuos agroindustriais na produgao
de alimentos.

Que o E-book Realidades e Perspectivas em Ciéncia dos Alimentos seja de grande proveito e, ofereca

subsidios te6rico-metodolégicos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo III

Determinagao de parametros de qualidade de frutos da
regido amazonica durante o amadurecimento

Recebido em: 11/09/2020 Silvia de Oliveira Freitas'
Aceito em: 15/09/2020 Yves José de Souza Santos'
€ 10.46420/9786588319277cap3 Gisele Teixeira de Souza Sora®

Ladyslene Christyns de Paula®

Luis Fernando Polesi?

Gabrieli Oliveira-Folador?*

INTRODUCAO

A regido amazoOnica apresenta uma vasta extensao territorial que compreende diversidade em
flora e fauna. Muitos frutos, nativos desta regidao, sao ainda desconhecidos pela populacao brasileira e
comunidade cientifica. Entre esses frutos, tem-se o araca-boi (Eugenia stipitata) frutifera da familia
Myrtaceae nativo da regido amazonica, familia a qual pertence a goiaba e jabuticaba. O murumuru
(Astrocaryum murumuru), fruto de palmeiras da familia Arecaceae, na qual também se inserem o
babacu, pupunha e tucuma, que se desenvolve em florestas nativas da regido amazonica em areas
proximas a alagados (Pereira et al., 2000), e o Biriba (Rhollinea Orthopetala ou Rollinia Mucosa),
pertencente a familia das Annonaceae, da qual também pertencem a graviola, a pinha, a cheriméia e a
atemoia (Ferreira; Ribeiro, 2000).

O arag¢a-boi é um fruto de coloragdao amarelo-clara, pouco fibroso, possuindo de 4 a 10 sementes
oblongas com 0,5 a 1 cm de comprimento (Figura 1), é composto por uma polpa esbranquicada,
suculenta, e acida, que representa 86% de sua composigao fisica e sua fina casca o torna susceptivel ao
amassamento durante o transporte (Carvalho; Muller, 2005; Teixeira et al., 2013). Seu elevado
rendimento da polpa, o torna importante do ponto de vista industrial. Por ser um fruto com elevado
teor de acidez, seu consumo in natura ¢ limitado, sendo destinado para processamento na industria de

doces, geleias e afins (Teixeira et al., 2013).

! Graduado em Engenharia de Alimentos. Departamento de Engenharia de Alimentos, Fundagio Universidade Federal de
Rondoénia (UNIR), Campus de Ariquemes.

2 Docente, Departamento de Engenharia de Alimentos, Funda¢iao Universidade Federal de Rondénia (UNIR), Campus de
Ariquemes. Av. Tancredo Neves, 3450 — Setor Institucional, CEP: 76.872.848 Ariquemes, Ronddénia — Brasil.

* Autor de cotrespondéncia:gabrtieli.oliveira@unit.br
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Figura 1. Fruto araca-boi. Fonte: frutiferas.com.br (2020).

O murumuru (Figura 2), apresentam diferentes caracteristicas fisicas, com variagao em tamanho,
formato e coloracio, e quando maduros seu epicarpo ¢ amarelo (Silva et al., 2010). O comprimento do
fruto pode variar de 3 cm a 8,5 cm, com peso médio de 8 g. A cor pode variar de marrom-clara a

amarelo-ouro (Bezerra, 2012).

Figura 2. Fruto murumuru. Fonte: Bezerra (2012).

O biriba é um fruto considerado grande, composto de muitos carpelos unidos com muitas
saliéncias piramidais, formadas pelos ovarios que se tornam carnosos e se soldam durante a manuten¢ao
do fruto. Seu diametro varia de 7 a2 9 cm e podem chegar a medir de 9,5 a 18 cm de comprimento
(Figura 3). O peso também ¢é variavel, podendo ser encontrados frutos de 250 a 1.710 gramas. Quando

maduros, possuem uma casca escamosa de cor castanha-clara para amarela-creme ou dourada (Silva,

2007).
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Figura 3. Fruto biriba. Fonte: Frutas do Brasil (2020).

Para conhecer a composi¢ao quimica dos frutos, principalmente destes frutos nativos da regiao
amazoOnica, ainda nio comercializados e nio industrializado e entender melhor suas caracteristicas,
devem ser realizadas analises dos parametros de qualidade. Os parametros de qualidade dos frutos estao
relacionados as caracteristicas fisico-quimicas, que sao influenciadas por reagdes bioquimicas que
ocorrem da maturacao até a senescéncia (Carvalho, 2013). Os parametros de qualidade tém seu apice
de desenvolvimento durante a fase de matura¢do dos frutos. Tais parametros sio avaliados, por
caracteristicas intrinsecas (°Brix, acidez, vitaminas, conteddo de actcares e acido entre outros) e
extrinsecas (formato, cor, tamanho) dos frutos, sendo que ambas podem ser associadas a padroniza¢ao
e influenciam diretamente na escolha do consumidor (Bureau et al., 2009)

Diante do exposto, compreende-se a necessidade de ampliar o conhecimento cientifico acerca
da composicao quimica dos frutos da regido amazonica, ainda tdo pouco utilizados na industria e com
escassez de dados na literatura. Assim sendo, o objetivo deste capitulo foi avaliar os parametros de
qualidade de trés diferentes frutos da regiao amazonica, araga-boi, murumuru e biriba, durante o periodo

de amadurecimento.

MATERIAL E METODOS
Aquisi¢do e preparo dos frutos

Os frutos foram obtidos na regido de Ariquemes — RO. Assim que colhidos, os frutos foram
transportados para o laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Rondonia (UNIR), campus de Ariquemes. Foram inspecionados, selecionando os que nao
apresentavam danos mecanicos e uniformidade na coloragdo e, posteriormente, foram lavados e
sanitizados de acordo com Bastos (2000). Apds a sanitizagdo, os frutos foram armazenados em
recipientes plasticos com cobertura de um filme. Todas as amostras foram armazenadas a temperatura

ambiente.
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Determinagio dos parimetros de qualidade dos frutos durante o armazenamento
As analises para determinagao dos parametros de qualidade dos trés frutos foram realizadas a
cada trés dias: 0, 3, 6, 9, 12 e 15 dias de armazenamento ou até atingirem a fase de senescéncia

(improprios para o consumo e transporte).

Perda de peso

A determinac¢ao da perda de peso foi realizada de acordo com Carvalho (2013). Todos os frutos
foram pesados em balanc¢a semi analitica no inicio das analises (tempo 0), nos tempos 3, 6,9, 12 e 15 ¢
senescéncia. Os resultados da perda de peso (Pp) foram expressos em percentagem e avaliados pela

Equagao 1. Onde: Pp = perda de peso (%), PI = peso inicial (g), e PF = peso final (g).

Pp = PI-PF/ PI*100 (1)

Firmeza
A firmeza foi avaliada segundo a metodologia proposta por Moura (2013). O penetrometro

(INSTRUTHERM- PTR 300), com ponteira de 3 mm, foi apoiado sobre o fruto e a firmeza foi

registrada de acordo com o grau de maturagao do fruto. O resultado encontrado foi expresso em kgf.

Vitamina C (4cido ascorbico)
O teor de acido ascorbico foi determinado pelo método Tillmans (titulométrico) modificado e
se baseia na reducao de 2-6-diclorofenol-indofenol (DCFI) pelo acido ascérbico da amostra (Carvalho

et al., 1990).

pH
Os valores de pH das amostras de araca-boi, murumuru e biriba foram determinados conforme
procedimento descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O instrumento utilizado para medidas

de pH (EDUTEC-EEQ9002G-2), incluiu o eletrodo calibrado com solugbes-tampao de pH 4,0 e 7,0.

Acidez Tituldvel (AT)

A determinagao da acidez titulavel foi realizada seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008). O método baseia-se na titulagao potenciométrica da amostra com solugao de hidréxido de
sédio, onde se determina o ponto de equivaléncia pela medida do pH da solugdao. A titulagio com

solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M seguiu até atingir pH 8,2.
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Conteiido de Solidos Soliiveis (CSS)
O CSS foi determinado conforme protocolo do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) por
refratometria, com utilizacao de refratbmetro (EDUTEC-EEQ9006A2) com escala de 0°Brix a 32°Brix,

devidamente aferido com agua destilada e o resultado foi expresso em °Brix.

Conteiido de Acgtiicares Redutores

O conteddo de agucares redutores foi determinado por espectrofotometria segundo a
metodologia de Somogy (1945) e Nelson (1944). A determinacao de agtcares pelo método de Somogy-
Nelson ¢é baseada nas propriedades redutoras dos acucares, pela rea¢ao da hidroxila hemiacetalica dos

monossacarideos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros de qualidade obtidos para os trés frutos durante o armazenamento
a temperatura ambiente sao apresentados na Tabela 1. Foi observado que os trés frutos apresentaram
um amadurecimento acelerado, apenas 3 dias, seguindo para a rapida senescéncia e degradagao.
Possivelmente a temperatura ambiente (aproximadamente 2911 © C) acelerou este processo o que se
torna um problema, pois na regido amazonica, a temperatura ambiente pode alcangar facilmente esta

temperatura, durante o ano todo (Ageitec, 2020).

Tabela 1. Parametros de qualidade dos frutos armazenados em temperatura ambiente. Fonte: os
autores.

Parametros de Araga-boi Murumuru Biriba
qualidade Tempo (dias)

0 3 0 3 0 3
Perda de peso (%) 0 11,35 0 10,13 0 10,21
Firmeza (Kgf) 0,60+0,1 0,150  1,01#02 0902 099401 0,78+0,1
;‘)mmma Cmgl0 o540 11420 42310 16202 3,53+0,1 5,30+0,1
pH 33940 3,380 4,630,1 5,420,1 4,31 5,34
AT (%) 656+0,1 19310  0,63£01  056£02  58+01 1,43+0,1
CSS (°Brix) 340 2,100 15140  174%0,1 147402  16,8%0
AR (g 100 ¢ 0,130 0,150 5,040 9,08%0 . .

A perda de peso apresentou um aumento progressivo com o tempo de armazenamento em
temperatura ambiente, para os trés frutos, como mostra a Tabela 1. Verificou-se que os frutos de aracga-
boi, a perda de peso foi ligeiramente mais acentuada. Esse fator pode ser atribuido a caracteristica da

casca do fruto, que apresenta espessura fina (Soares, 2009). A perda de peso, é consequéncia da
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respiragao, transpira¢ao, temperatura e umidade do ambiente. A taxa de transpiragao dos frutos, culmina
com a perda de dgua dos mesmos, influenciando em parametros como rendimento da polpa, vida util
no pos-colheita (Borba et al., 2014; Carvalho, 2013). Esse fenomeno faz com que condi¢des nao
apropriadas de transporte e armazenamento afetem diretamente na qualidade final do produto e no
valor econdmico do mesmo (Silva et al., 2000).

A firmeza dos trés frutos decresceu durante o armazenamento (Tabela 2). Segundo Braga et al.
(2018), a perda de firmeza ¢ resultado de reagdes bioquimicas que ocorrem durante a maturagao por
acao de enzimas como protopectinases, estereases e¢ despolimerases que, solubilizam pectinas, acidos
pécticos e hemicelulose presentes na parede celular do fruto, culminando no seu amolecimento.

A concentragao de acido ascorbico diminuiu 8,3% para os frutos de ara¢a-boi. De acordo com
Danielli et al. (2009), o acido ascérbico é uma vitamina hidrossoluvel e termolabil, sendo rapidamente
oxidada quando exposta ao ar. Soares (2009) determinou a concentragao de vitamina C em frutos de
araca-boi (Eugenia Stipitata Mcl angh) em estagio de maturagao comercial e averiguou um teor de 1,2 mg
100 g'. Sacramento et al. (2008), analisaram este constituinte em polpas de aragi-boi comercializadas
no estado da Bahia e, verificaram um valor de 0,53 mg 100 g'. Em ambos os trabalhos, os valores
encontrados de vitamina C foram menores do que os encontrados neste estudo. Vale destacar que essa
diferenca encontrada pode estar relacionada as diferencas nas condi¢des de cultivo (solo, clima) e estagio
de maturagdo. Além disso, Frija (2012) ressalta que a perda de acido ascorbico esta associada a
manipulagao, corte, armazenamento e ainda perda de umidade.

Por outro lado, os valores de vitamina C para os frutos murumuru e biriba aumentaram com o
tempo de armazenamento (Tabela 1). De acordo com Oliveira et al. (2019) o aumento da vitamina C,
pode ocorrer, em alguns casos especificos, pois, este composto pode ser sintetizado para agir como um
protetor, um antioxidante. A vitamina C é o primeiro componente na linha de defesa contra radicais
(Bendich; Langseth, 1995).

Foi observado um aumento nos valores de pH para os frutos de murumuru e biriba durante o
tempo de armazenamento (Tabela 1). O pH é um parametro inversamente proporcional a acidez.
Durante a matura¢ao ocorre a degradacao dos acidos organicos, que influenciam diretamente na
diminui¢ao da acidez e consequente aumento do pH, indicando uma amostra menos acida. Por outro
lado, alguns acidos organicos como o acido malico tem tendéncia de aumentar no infcio da maturagao,
decrescendo seus valores até a maturagao completa (Chitarra; Chitarra, 2005; Elias, 2008; Rogez et al.,
2004).

A reducgio da acidez titulavel, foi observada para os trés frutos (Tabela 1). Chitarra e Chitarra

(2005), explicam que a reducdo da acidez ocorre devido o consumo dos acidos organicos, pelo ciclo de
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Krebs para produ¢ao de ATP, no pds-colheita quando cessa a utilizagao da glicose para producao de
energia.

Em relacdo ao contetdo de sélidos soluveis, parametro que indica a dogura dos frutos, foi
perceptivel a redugao para os frutos de araca-boi (Tabela 1). Sacramento et al. (2008) também analisando
estes frutos e observaram valores de 5,54 °Brix. Para os frutos de murumuru e biriba observou-se um
acréscimo deste parametro (CSS). Este aumento pode ser atribuido a alta concentra¢ao de vitamina C,
observada nestes dois frutos no terceiro dia de armazenamento.

Durante o armazenamento os niveis de aglcares aumentaram para os frutos araca-boi e
murumuru. N2o foi possivel determinar a concentragao de agucares nos frutos de biriba. Normalmente,
durante a maturagao os nfveis de amido decrescem, e sua hidrélise tem como produto os aguicares
(Botrel et al. 2001). Andrade et al. (1993) obtiveram valores mais elevados de acucares redutores (2,9 g
100 gy para araca-pera (Psidium acutangulun D.C). Andrade et al. (1997) observaram valores de 0,99 g
100 g para o araca-boi (Eugenia Stipitata McVaugh).

CONCLUSAO

Constatou-se que os trés frutos tiveram um curto tempo de vida util, apenas 3 dias. Com os
resultados das analises dos parametros de qualidade realizadas, constatou-se que o araga-boi é um fruto
predominantemente acido enquanto os outros dois, murumuru e biriba apresentaram caracteristicas
mais adocicadas.

A escassez de dados na literatura, revela que ha muito para ser avaliado sobre estas matérias-
primas. Os frutos da regido amazonica sao dotados de caracteristicas especificas, que lhes tornam
interessantes tanto para utilizacao nas industrias de cosméticos, medicamentos e alimentos. Entender
seus processos fisiologicos de maturagao facilitara a escolha do melhor método para armazenar e
distribuir os frutos por um perfodo prolongado. Conhecer e divulgar suas caracteristicas fisico quimicas

possibilitara utiliza-los de maneira mais adequada para desenvolvimentos de produtos nas industrias.
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