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RESUMO

Neste trabalho, foi feito um estudo do fruto do bacu

rizeiro, Platonia insignis, Mart., atraves da caracterizagao

fisica do fruto e suas medidas de variabilidade, de determi
nagoes fisicas e quimicas na polpa e no oleo extraido do «ca
roco, bem como identificagao dos acidos graxos deste oleo,
atraves da espectrometria de massa.

Dois tipos de nectares foram processados, sendo um
com a amostra 10 natura" a temperatura ambiente, e 0o outro
com a polpa congelada, apos ter sido submetida a congelamen
to a temperatura de (-]OOC), durante 8 meses. Foram realiza
das analises fisicas e quimicas com 0, 30 e 60 dias apos 0
preparo dos néctares, e a analise sensorial com 30 dias de

armazenagem. 0Os resultados da analise sensorial foram subme

tidos a tratamento estatistico.

. Xii
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1 - INTRODUCAO

Atraves dos seculos, confiando no instinto e em suas
descobertas empiricas, o homem aprendeu a distinguir o que
era comestivel e bom para. ele (3). Apesar de desconhecer a

natureza dos processos nutritivos, nossos ancestrais revela

“ram cuidado e sagacidade na escolha dos seus alimentos, pois,

em toda parte a hist6r1a1a1imentar humana tem constituido um
doé problemas mais sérios com que .0 homem tem-s€ defrontado
£33,

0 apetite deve ter estimulado os sentidos do homem
primitivo, fazendo-o distinguir novos e desejaveis odores;
assim, foi levado a experimentar e saborear alimentos ainda
desconhecidos. Aceitava aqueles que satisfaziam seu gosto e
recusava os que lhe causavam repugnancia. Desse modo, o sa
bor e o odor devem ter desempenhado importante papel no esta

do nutricional do homem primitivo (14). Como exemplo, temos

a soja utilizada desde 2830 a.C. mas, S0 apos o conhecimento
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de sua tomposigao, pelo destaque do teor proteéico, progra
mas agricolas em vérios'paTses foram desenvolvidos, objeti
vando a expansao de sua cultura, com a fina]idade de se obter
uma proteina de baixo custo e facil producgao (45). Isto pode
ocorrer com outros vegetais ou frutos, desenvolvendo uma tec
nologia no sentido de sua preservacao nos perTodos de entres
safra e determinando o 'seu potencial alimenticio.

A importancia dos frutos na alimentacao & inegavel,
tendo em vista seu papel basico comovvetoreé dos principios
nutritivos fundamentais para a realizacao das fungoes plasti
cas, energeticas e reguladora dos organismos vivos (38).

0 bacuri ainda nao despertou atencao para a indus
tria, talvez uma das razoes para isto seja a falta de um es
tudo tecnologico para o seu aproveitamento como produto in
dustrializado.

Este trabalho teve como objetivo a caracterizaggo £1
sica e quimica do fruto, jdentificagﬁo dos acidos graxos da
fracao lipidica, extraida do caroco, atraves da expectrome
tria de massa, como tambem, o processameﬁto dos nectares da
polpa do bacuri, contribuindo para o conhecimento de suas po
tencialidades como alimento e pespectivas da suab utilizacao

na escala industrial.
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2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - Aspectos botanicos

0 bacurizeiro, Platonia insignis, Mart., arvore -de

grande porte da Amazonia, € bastante encontrado em todos os
estados do norte do Brasil.

E uma arvore frondosa, atinge em media de 10 a 15 me
tros de_a]tura, tendo um tronco reto com a casca enegrecida,
copa em forma de cone invertido, sendo o crescimento dos seus
ramos em posicao mais ou menos constantes, isto e, formando
um angulo de 50 a 600 com o tronco (28).

Sua rusticidade, aliada as reduzidas necessidades de
cuidados operacionais, fazem-na planta ideal para o desenvol
vimento de uma fruticultura em areas litoraneas do Estado do
Paré, possibilitando, uma cu]tura'de baixo custo em virtude

do aproveitamentode solos desgastados comculturas anuais (9).
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0 bacurizeiro & tipicamente tropical, ocorre em ma
tas de terra firme. Segundo CAMPOS (9), o bacurizeiro e cha ;
mado de»pacurynha, ibocopary, ibacury ou pacoury grande (no
Maranhdo) e pacuri ou ubacury em algumas areas do Norte. E
o bacuri-guazu do Paraguai, pakooru da Guiana Inglesa e pa
couri da Guiana Francesa.

As folhas sdo postas elipticas, verde-brilhosa na
face Superior, subcoriaceas, com bordbs ondulados, nervuras
laterais densas, delicadas e mais ou menos retas.

As flores (FIGURA 1) sao roseas ou raramente bran
cas, com 5 petalas grandes, cerca de 7 cm de altura, so]ité
rias e mutantes. Possuem estames numerosos, reunidos em 5
feixes.

0 fruto (FIGURA 2) com diametro medio de 25 a 28 cm,
de cor amarelo citrino, epiderme lisa e lustrosa, possui ba
ga grande globosa (30).

As sementes (carocos) (FIGURA 3) sao grandes e olea
ginosas, normalmente em nGmero del a 3 em cada fruto e en
volvidas por uma polpa agridoce de sabor agradavel (FIGURA
4) (31). Produz 65% de gordura de cor castanho-avermelhada
escura (28).

0 bacurizeiro tem a seguinte classificagao (4):

Familia: Clusiaceae

Genero : Platonia

- Especie: Platonia insignis .

As mais conhecidas variedades do bacuri sao verifi
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cadas ém trés agrupamentos bem definidos (10):
Bacuri.comprido - cujos frutos sao periformes ou ova
lados.
Bacuri redondo - seus frutoé apresentam a forma ar
redondada!
Bacuri sem semente - variedade encontrada na ilha de
marajo, de frutos redondos e ca
racterizando-se por nao possuir

sementes.

2.2 - Distribuicao geografica

Esta planta & muito comum em estado silvestre, no Aﬁg
zonas, Paré, Maranhao, Piaui, GoiSs, Mato Grosso, sendo en
contrada ate no Paraguai (28). Ocorre, principalmente, no Es
tado do Para, em quaée todos os municipios, sempre em areas

mais ou menos descampadas ou de vegetacao baixa.

2.3 - Epoca de plantio, mudas e colhejtas

0 bacurizeiro floresce regularmente entre junho e ju

Tho, seguindo-se a queda das folhas (34). No decorrer do pe
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r7odo de dezembro a junho (periodo das chuvas) e feito 0
plantio, que possibilita o melhor desenvolvimento e adapta
bilidade dés plantas. 0 preparo do terreno se faz com ante
cedéncié, sendo aproveitados de preferencia os abandonados
e de baixa produtividade, efetuando-se a rocagem, a coivara
e a destoca (11).

0 plantio & efetuado entre 25 a 30 dias apos : ser
preparada a cova, que deve ser 50 cm nas 3 dimensoes, e te
ra de ser coberta com terra superficial, raspada e acresci
da de uma mistura de 10 kg de esterco de curral com 500g de
cloreto de potassio.

A aplicacao do adubo deve ser feita em  cobertura,
afastada do tronco e de acordo com a projecao da copa.

Nas areas em que o bacurizeiro & encontrado em seu
estado si]vestre, podem ser selecionadas as mudas mais ro
bustas e eliminadas as restantes, para evitar o crescimento
de plantas nao saudaveis (28).

As mudas sao preparadas obedecendo a sementeira em
canteiros, originadas de sementés selecionadas, as quais sao
colocadas em sulcos de 5 cm de profundidade, com uma distan
cia de 5 cm entre si, em fila, devendo ser irrigadas perio
dicamente, sem encharcar (10). Apos 50 dias de semeio, ger
minam, e ao atingir 20 cm de altura sao selecionadas as pe
quenas mudas mais vigorosas e transplantadas para peneiros,
sacos p]Estiéos ou laminados, que devem ser cheios primeira

mente com a mesma mistura da sementeira. Quando elas forem
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p]antadas nas covas previamente preparadas com quase B mes
de antecedéncia, retira-se o saco plastico, o primeiro ou o
laminado para evitar a queda do bloco e o soterramento alem
do normal (28).

0 bacuri est3d em ponto de colheita com 4 a 5 meses
apos a floragao (9).

Em virtude da grande altura que o bacurizeiro‘atinge
torna-se impraticéve1ra retirada de frutos verdoengos (10).

A colheita efetua-se no Para durante os meses. de ja
neiro a abri]. E feita manualmente, coletando os frutos no
chao, logo que caem espontaneamente da arvore, quando madu

ros.

2.4 - Rendimento cultural e industrial

0 espacamento recomendado permite o plantio de 115
mudas por hectare, 0 que possibilita, em fruteiras adultas e
em franco deéenvo]vimento, uma produgio media anual de 500
frutos por»p1anta.

0 rendimento medio anual seré de 57.500 frutos. por
hectate, variando o peso medio de 400 a 500g, havendo <casos
excepcionais de frutos atingirem 800 a 900g.

Casos existem de bacurizeiros com idade superior a

80 anos produzirem anualmente 900 a 1.000 frutos.
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0 rendimento industrial dos frutose de 10% de polpa,

269% de semente e 64% de casca (10).

2.5 - Utilizacao do bacuri

2.5.1 - Uso da madeira

0 bacurizeiro (bacuri amarelo) fornece madeira de
lei.
A madeira, muito resistente, & utilizada na constru

cao naval, em assoalhos e carpintaria (36).

2.5.2 - 1Uso do fruto

A polpa do fruto comestivel, possui sabor e odor
agradaveis, tem grande aceitacao popular, sendo apreciada
tanto "in natura", como na preparacao de sorvetes, cremes,
refrescos, compotas e geleias (8).

0 mesocarpo, porgao carnosa maior do fruto do bacuri
zeiro, com sdbor semelhante ao da po]pé e com qualidades ex

celentes para o fabrico de doce e refresco, naoe aproveitado
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1ndustr5a1mente, devido a presenca de uma substancia resino
sa.

0 mesocarpo e recoberto por uma pelicula escura, en
volvida por outra porcdo amarelada (5). PAULA (33) afirmou,
apos estudos do pericarpo do bacuri, que "a resina extraida
com eter de petroleo ou toluol, resulta em uma substancia so
lida de cor verme]hofcastanha, semelhante a resina sangue
de dragio", sendo inclusive, do mesmo tipo desta, ou seja,
uma resinotono]". 0 mesmo autor afirmou que a separacgao da
resina da casca seria de grande importancia ja que apresenta
o mesmo sabor e odor da fruta. | |

No quadro 1, podemos observar os resultados percen

‘tuais encontrados por PAULA (34) no tocante a analise feita

na casca do bacuri, onde se destacam como de grande importan
cia o teor de pectina existente, podendo a mesma, apos sepa

racao da resina, ser usada, tambéem, para fabricacao de ge

leias.
Quadro 1
Deter- | Umida|Resi|Subst.|Pecti|Acuca|Aclca|Celu|Acidez | ResT
mina- | de nas |protei|na  |res |res |lose|em aci | duo
coes cas redu-|nao do ci- | mine
tores |redu- trico | ral
Amostra tores

Casca inte-

gral 78,80(1,40( 0,58 (5,00 |2,70 - 13,901(4,10 0,60
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Segundo PECHNIK, (36) o material fresco do mesocarpo

do bacuri apresentou os seguintes percentuais, como observa

mos no Quadro 2.

Quadro 2

Determi|Umida|Cinza|Lipi|Protei| Aguca|Glicidios|Fibra|Indeter-

nagoes|de dios|nas | res |nao redu minados
: redu-|tores em :

tores|amido

em gli

Amostra cose

Mesocarpo 80,97{ 0,36|1,80f 0,32 0,81 3,80 11,70f 0,24

JAMIESON (24) analisando a gordura da amendoa do ba

curi, determinou o ponto de fusao como sendo 5],7°C, enquan

to PESCE (40) em duas analises encontrou 35°C, g LE JEOINTE

(25) G, Para indice de iodo os mesmos autores referiam,
respectivamente, os seguintes resultados: 63,3; 57,0 e 64.,4.

Segundo PECHINIK & CHAVES (37) a gordura obtida das
diversas partes da amendoa, extraida com eter etilico em apa
re]ho de Soxhlet, apresentou os percentuais constantes no

Quadro 3.
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Quadro 3

15

Partes analisadas Gordura %
Casca escura 10% D
Amendoa sem casca 90% 51,3
Amendoa integral 57,0
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3 - MATERTAL

3.1 - Materia prima

O0s frutos, conhecidos vulgarmente como bacuri, foram
obtidos na cidade de Amarante - Estado do Piaud, apresentan

do uniformidade quando ao estado fisico e maturacao.

3.1.1 - Polpa

O0s frutos foram cortados transversa]mente, utilizan
do-se faca de aco inoxidavel, a fim de se retirar a polpa,
porgEo comestivel que envolve o caroco. Deste material, uma
parte foi destinada as determinagoes analiticas e, do restan

te, dois tipos de nectares foram processados, sendo um com a

: 16
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amostra "in natura" e outro com a amostra apos ter sido sub

metida a congelamento a temperatura de (—10°C), durante 08

meses.
3.1.2 =~ 0leo

0 oleo foi obtido do caroco de acordo com o método

modificado de WHITTING, et alii (47).
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4 - METODOS

4.1 - Medidas fisicas do fruto

As medidas fisicas do fruto foram feitas de acordo
com o método descrito por BLEIROTH gf alil (2); sends deter

minadas as variaveis: péso, volume, diametro maior e menor,

e densidade.

Estas determinacoes foram realizadas em 77 frutos,
tendo como parametro a media, o desvio padrao e o coeficien

te de variacao (44).
4.1.1 - Peso

O0s frutos foram levados ao laboratorio, lavados em

18



b4

19

agua corrente, sendo em seguida pesados.
"A pesagem do fruto inteiro, casca, polpa e carogo
realizou-se em balanca Marte, com capacidade de 610g e preci

sao de decimos de grama.
4.1.2 - Volume

Em proveta de 5.000 ml com volume de agua determina
do a temperatura de 250C, emergiu-se o fruto, e por diferen
ca de volume de agua final e inicial, calculou-se o volume

do fruto.
4.1.3 - Diametros e espessura

0 diametro maior do fruto foi medido com fita métri
ca flexivel, enquanto o diametro menor com uma regua milime

trada.

A espessura da casca foi verificada atraves de paqui

-

metro.

4.1.4 - Densidade -
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Calculada, dividindo-se o volume pelo peso do fruto.

4.2 - Estudo das caracteristicas fisicas e quimicas da polpa

4.2.1 - pH

0 pH da polpa foi determinado em potenciometro Methron

Herissau.

4.2.2 - Acidez titulavel

Utilizou-se a tecnica recoméndada pela A.O;A.C. (1Y
Pipetou-se 1 ml da amostra, adicionou-se 100m]1 de agua desti
lada recentemente fervida. Titulou-se com solugao 0,1 N de
hidroxido de sodio ate a viragem para uma coloracao rosea,
usando fenolftaleina como indicador. Para calcular o teor de

acido citrico por cento, utilizou-se a seguinte formula:

00 5.0 G06ADE % h s P
| p

Acido citrico =

onde:

numero de ml de NaOH O0,1IN

n
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fator da solugao

—
i

peso da amostra

~
1}

4.2.3 - Solidos soluveis

Determinou-se pelo metodo descrito por SGARBIERE et

alii (43).

Pesou-se 5g de polpa e adicionou-se 15m1 de agua des
tilada, em seguida agitou-se durante 5 minutos, centrifugou-
se a 3.500 r.p.m., durante 10 minutos.

Utilizou-se o sobrenadante na determinagao do indice
de refracao, atraves do refrat6metto (aus JENA model1 $3; =

calculou-se mediante auxilio de uma tebela de graus Brix (6).

4.2.4 - BAcido ascﬁtbico

A determinacao do acido ascorbico foi feita utilizan
do o metodo preconizado por PEARSON (35).

Reagentes Especiais’

a) Solugao padrao de Acido ascorbico - preparou-se

uma solugao de acido ascorbico 0,1% em solucdo de

acido oxalico a 0,4%.
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b) Solucdo de trabalho (ST) - tomou-se 5, 10, 15, 20

e 25ml1 da solugao (a) e completou-se o vo]uhe a
500m1 com a solugdo de acido oxalico a 0,4%. Es
tas solucoes numeradas de 1 a 5, continham 1, 2,
3, 4 e 5mg de acido ascorbico por 100ml, respecti
vamente.

Solucao corante padrao (SCP) - 12mg de 2,6' Diclo

rofenolindofenol por litro.

Curva Padrao - tomou-se 4 tubos do colorimetro e

procedeu-se do seguinte modo:

- Ao tubo n9 1, adicionou-se 9ml da solugao coran
te padrEo'e Tm1 da solucao acido oxalico 0,4%,
decorrido 15 segundos procedeu-se a leitura
(L]). Entao reajustou—se 0 aparelho bara zero
com outro tubo contendo ITml da ST e 9ml de agua
destilada. Ao tubo nQ 2 adicionou-se 9ml da  so
Tugao corante'padrio'é Tml da ST, misturou-se,
e procedeu-se a 1eitura depois de 15 segundosA
(LZ)‘

- Anotou-se L] e L2 para cada padrao de trabalho
e construiu-se uma curva padrao com as concen
tracoes de acido ascorbico (mg/100m1) nas abcis
sas, e (L]- Lé) para cada solugao de trabalho

nas ordenadas.

Metodo - Triturou-se 50g da amostra durante 3 minu

tos com 350m1 da solugao acido oxalico 0,4%, e filtrou-se.
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Obteve-se L], como descrito anteriormente (tubo n® 1). - Em

outro tubo adicionou-se Iml do filtrado e 9ml de agua desti
lada, e ajustou-se o aparelho para zero. Ao tubo n0 2, adi
cionou-se Iml do filtrado e 9ml da solucao corante padrao
anotou-se a leitura L2, apos 15 segundos. Calculou-se L]—L2
e obteve-se a concentracao de acido ascorbico na curva pa

drao.
4.2.5 - Composigao centesimal
4.2.5.1T - Umidade

Foi determinada, pelo metodo descrito pela A.0.A.C.
(1). Pesou-se 3g da amostra em capsula de porcelana previa
mente tarada. Levou-se a estufa a vacuo a 70°C onde o mate
rial foi dessecado at@ peso constante. Relacionou-se a per

da de peso para 100g'da amostra integral.
4.2.5.2 - Fragao mineral

A fracao mineral foi determinada, segundo o método
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recomendado pela A.0.A.C. (1). Pesou-se em cadinho, previa
mente tarado, cerca de 2g da amostra dessecada. Esta, depois
de carbonizada a baixa temperatura, em torno de ZOOOC, foi
em seguida incinerada em mufla a temepratura de 550°C. Dei

xou-se reduzir a temperatura do forno ate aproximadamente

80°C, quando entdo o cadinho contendo o material foi transfe

rido para um dessecador, onde foi resfriado e finalmente pe
sado. Calculou-se a quantidade de cinzas obtida para 100g da

amostra 1ntegra].
4.2.5.3 - Extrato etereo

Determinou-se de acordo com o metodo descrito nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (22): Pesou-se cer
ca de 2g do produto dessecado, transferiu-se quantitativamen
te para um cartucho de Soxhlet e cobriu-se a amostra com um
pouco de algodao. Utilizando-se um balao, previamente tarado,
procedeu-se a extracgao em aparelho de Soxhlet, com hexano co
mo solvente, durante o tempo necessario. Evaporou-se o sol
vente e em seguida, colocou-se o balao contendo o material
lipidico em estufa regulada a 105°C, durante uma hora. Eg
friou-se em dessecador e pesou-se. Pela d{ferenga de pesao,

obteve-se a quantidade de substancias lipidicas presentes na

-amostra e calculou-se para 100g da amostra integral.
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4.2.5.4 - Proteina (N x 6,25)

A proteTna foi detetminada segundo o método de
Kjeldahl recomendado pela A.0.A.C. (1), que consiste na de
terminagao do nitrogenio total. Neste metodo a matérig orga .
nica &€ decomposta atraves de uma digestao feita com HyS0,
concentrado, usando como catalisador sulfato de cobre, sendo
o nitrogenio existente transformado em sal amoniacal (sulfa
to de amonia). A seguir, desse sal deslocou-se a athia race
bendo-a em uma solucao de acido sulfurico 0,IN, contendo go

tas de vermelho de metila, cujo ekcesso foi titulado com hi
droxido de sodio de igual normalidade. A quantidade de acido
su]fﬁrico 0,1 Nconsumida e multiplicada por 0,0014, revelou
0 nittogénio.total da amostra. Mu]tip]iéando-se esse resulta

do por 6,25, obteve-se a quantidade de proteTna; Relacionou~-

se o resultado obtido para 100g da amostra integral.
4.2.5.5 - Fibra

A determinacao foi feita pelo metodo preconizado por
HENNEBERG (21). Pesou-se em torno de 2g da amostra dessecada
e desengordurada e em seguida transferiu-se para um  frasco

erlenmeyer de 500ml, com o auxilio de 200m1 de solugao 1,25%
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de Ecido sulfurico, previamente aquecida. Adaptou-se um re
frigerador de refluxo e aqueceu-se ate a ebuligao que foi
mantida por 30 minutos. Filtrou-se em seguida, e lavou-se com
agua destilada quente.

Transferiu-se o residuo para o mesmo frasco erlen
meyer, desta vez, com o auxilio de 200ml1 de solucdao 1,25% de
hidroxido de sodio, igualmente aquecida. Novamente adaptou-
se ao frasco o refrigerador de refluxo e aqueceu-se ate a
ebuligao que foi mantida durante 30 minutos.

Findo este tempo, filtrou-se sobre papel de Fittro
de cinza conhecida e previamente tarado (estufa a 105°C, es
friado em dessecador e pesado). Lavou-se com agua destilada
quente, retirando todo o material existente no frasco. Conti
nuou-se Tavando até que o filtrado nao mais apresentou alca
linidade, verificando-se com papel indicador.

Lavou-se em seguida o resTduo contido no pape1de fil
tro, duas vezes com alcool e duas vezes com eter. Ap0s evapo -
racao total do eter levou-se 3 estufa a 105°C, até peso cons
tante. Obteve-se assim. o resTduo total. Finalmente, dobrou-
se o papel de filtro sobre a fibra e .incinerou-se em fmuf]a
SSOOC, usando para isto um cadinho de pofcelana previamente
tarado. Esfriou-se e pesou-se.

Pela diferenga entre o residuo total e a fragao mine
ral.deste, obteve-se a fibra do alimento. Relacionou-se o re

sultado para 100g do produto integral.
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4.2.5.6-— Aclicares redutores em glicose

Determinou-se pelo método descrito nas Normas Anali
ticas do Instituto Adolfo Lutz (22). Transferiu-se cerca de
30g da amostra, previamente homogeneizada para um balao volu
métrico de 250m1, adicionou-se 100m1 de agua destilada. Agi
tou-se, e aqueceu-se em banho-maria por cinco minutos. ES
friou-se, centrifugou-se e filtrou-se. 0 filtrado e as aguas
de lavagem foram recebidos em um balao volumétrico de 250ml,
adicionou-se uma solucao saturada de acetato neutro de chum
bo, (cerca de 5ml) ate nao haver mais precipitacao. Comple

tou-se o volume com agua e procedeu-se a filtragao em filtro

~seco, recebeu-se o filtrado em frasco seco e ~adicionou-se

sulfato de sodio anidro, ate precipitar todo o excesso de
chumbo. Fi]trou—se e o filtrado foi tecebido em ‘um frasco,
colocando-se em bureta de 50ml.

Ttansferiu—se para um balao de titulacao com auxilio
de pipetas, 10ml de cada uma das solugoes de Fehling. Adicio
nou-se 40ml de agua destilada. Aqueceu-se ate a.ebuligéo. Em
seguida, gotejou-se a solugao contida na bureta, sobre a so
lugao do balao, até que esta passasse de azul a incolor, per
manecendo no fundo do balao um precipitado vermelho - tijolo.
Colocou-se quase ao termino da reacao, algumas gotas de indi

cador azul de metileno a 0,2%, para melhor visualizacao do

final da reacao. Anotou-se o volume gasto. Para determinar a
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i cento,
quantidade dos glicidios redutores, em glicose por

i ormula:

licou-se a seguinte formu
> ; 4 100 x 250 x 0,05
Agiucares redutores, em glicose % = ey =

onde: p = peso da amostraj;
v = volume de solucdo gasto;

0,05 = n9 de gramas de glicose correspondente a 10m1

das solucoes de Fehling.
4.2.5.7 - Aglcares nao redutores, em sacarose

A determinagio foi feita pelo metodo descrito nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (22). Transferiu-
se 50ml1 da solucao obtida em g]ichjos redutores, em glicose
para um balao vo]umétrico de 250m1. Acidulou-se com 2ml de
acido cloridrico concentrado. Fez-se a imersdo em  banho-ma
ria por 30 minutos (70—80°C). Esfriou-se, neutralizou-se com
solucao de carbonato de sodio anidro.saturado.- Completou-se
o volume com agua destilada. Transferiu-se a solucao paraum
bureta e procedeu-se como no caso anterior. Para calcular
quantidade de glicidios redutores, em sacarose, usou-Sé

farmu]a:

Aglicares ndo redutores, em sacarose %= —20 X 250 x 0,05 x 0,95 _
p XV
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onde: p = péso da amostra
v = volume gasto da solucgao
A = percehtagem de glicose obtida em glicidios reduto

res.

4.2.6 - Minerais

4.2.6.1 - Preparo da solugdao das cinzas

Pesou-se uma determinada quantidade de amostra e in
cinerou-se a 550°C em mufla. As cinzas foram dissolvidas
com acido c]of?dtico 1:1 & em segwida, procedeu-se a .filtra
¢ao para um baldo volumetrico de 100ml e complefou-se o volu

me.

4.2.6.2 = Laledo

A determinacao de calcio foi rea]izada de acordo com
o método de FERRO e HAM (16). Da solugao cloridrica das cin

zas pipetou-se 1ml em tubo de centrTfuga de 15m1. Colocou-se

algumas gotas da solucao de verde de bromocresol e gotejou-
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se a sd]ugéo de NaOH até viragem. Adicionou-se Tml da  solu
¢ao de acido cloranilico. Deixou-se em repouso por 30 minu
tos. Apdos esse tempo, centrifugou-se o0s tubos por 10 minutos
a 2.000 r.p.m. Decantou-se cuidadosamente o sobrenadante. La
vou-se 0 precipitado de c]orani]ato de calcio com 5ml de 150
propanol a 50% e centrifugou-se novamente. Adicionou-se 5ml
da solucdo EDTA a 5% e agitou-se ate completa disso]uéao do
precipitado.

Fez-se as leituras das absorbancias em espectrofoto

metro no comprimento de onda de 520 nm, do probTema e da eupr

va padrao contendo 100, 200 e 400 B9 de calcio.
4.2.6.3 = Fosforo

Para a determinagao do fasfotb foi utilizado o meto
do de FISKE e SUBAROW $ T )

Transfefiu—se 0,15m1 da solucgan c]oerrica das‘ cin
248 , obtidas como mo item 4.2.6.1, pafa um tubo de ensaio
graduado de 10ml1, adicionou-se 0,4ml de H2504 5M, 0,8ml da
solucao de molibdato de amonio, 0,4ml da solugao redutora e
completou-se o volume com agua destilada. Agitou-se e dei
xou-se a temperatura ambiente por 10 minutos para o completo
desenvolvimento da cor. Mediu-se a intensfdade da cor em es

pectrofotometro no comprimento de onda de 660 nm, tanto do
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problema como da curva contendo 10, 20, 40 Pg de fosforo.
4.2.6.4 - Ferro

Nesta determinacdo, utilizou-se o metodo de £i0c1n3
to (7). A solucao c]oerrica das cinzas foi preparada confor
me o item 4.2.6.1 e com auxilio de uma pipeta, transferiu-se
10m1 desta solucgao para um bequer, em seguida evaporou-se e
dissolveu-se o resTduo.com agua destilada, completando o vo
Tume para 10ml. Adicionou-se Iml da solugao de tiocinato de
potassio a 2% e completou-se o volume com agua destilada.
Deixou-se em repouso durante 30 minutos, a fim de obter o de
senvolvimento maximo da cor e ptocedeu-se a leitura das ab
sorbﬁncias em espectrofotametro, ajustando o comprimento de
onda em 520 nm. Foi prepatada uma curVa padrao contendo 10,

20 e 40 Hg de ferro.

4.3 - Caracterizacao do oleo do carogo

0 rendimento e as analises dos indices de refracao,
jodo e saponificacao foram determinados, utilizando o oleo

obtido de acordo com o.método modificado de WHITTING,
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T et alii (47).

A 4.3.1T - Rendimento

Obteve-se o oleo de acordo com. o método do 1teﬁ ST A

e calculou-se o o0leo extraido para 100g da amostra integral.

S453.% = Anslises

g T B -,Indiée de,refragéo- 

Foi determinado pelo método descrito nas Normas Ana

'-1Tticas.dq Instituto Ado]fo-Lutz,(ZZ);

Ut11izou—sevorreftatametrb (aus JENA modell 1), ajuiA'

"~ tando-se a temperaturaa ,40°C fazendo ‘em seguida d léjtura.

'-f4.3;2.2 - Indice de saponificagio"

Esta determinagdo foi realizada de acordo com. o meto’
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do descrito pela A.0.A.C. (1). Pesou-se cerca de 2g da amos
tra em erlenmeyer de 250ml1. Adicionou-se com auxilio de uma
bureta 20ml1 da solugao alcoolica de KOH a 4%. Adaptou-se ao
er?enmeyer um condensador de refluxo, em banho-maria durante
30 minutos. Adicionou-se gotas de fenolftaleina e titulou-se
com acido c]oerrico 0,5Nate o completo desaparecimento da
cor rosea. Foi feito um ensaio em branco. A diferenga' entre
a quantidade de acido cloridrico gasto nas duas titulagoes e
equivalente a quantidade de KOH utilizado na saponificagéé
Para calcular o resultado utilizou-se a formula:

¥ X ¥ x 28
P

Indice de saponificacgao. =

onde: v diferenca entre o numero de ml de acido cloridrico

0,5 N gastos nas duas titulacoes;
f = fator de correcao do acido clorfdrico Q. 5M

p = numero de gramas da amostra.

P TR Indice de iodo

Foi determinado utilizando-se o metodo preconizado
pela A.0.A.C. (1). Pesou-se 0,3g da amostra em erlenmeyer de
250m1, com rolha esmerilhada. Adicionou-se 10m1 de clorofor
mio e 25ml1, da solucao de Hanus, com auxilio de uma Eureta.

Deixou-se em repouso durante 30 minutos, agitando-se por va
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rias vezes. Adicionou-se 10m1 da solugao de iodeto de potas
sio a 15% e cerca de 80m1'de agua destilada. Titulou-se, com
solucao 0,1 Nde tiossulifato de sodio, uti]izandobcomo indica
dor a solugao de amido. Fez-se um ensaio em branco nas mes
mas condigoes e o indice de iodo foi calculado utilizando-se
a formula seguinte:

{B-a) ¥ ¥ k 1,27

P

. Tndice de iodo =

onde: B = nimero de ml da solugdo 0,1 Nde tiossulfato de s&
dio gasto para titular o brancoi
a = numero de ml de tiossulfato de sodio O0,1N gasto

para titular a amostra;
f = fator da solucao 0,1 Nde tiossulfato de sodio;

p = péso da amostra.

4.3.2.4 - Acidez em ml solucao normal %
Pesou-se 2g da amostra em um er1enmeyer de 250m1.
Adicionou-se 25ml1 de solugdo de eter etilico-alcool {2571

neutra. Adicionou-se 2 gotas de fenolftaleina e titulou-se
com solugao de hidroxido de sodio 0,1 Nate a coloragao rosea.

Para calcular os resu]tados,'utilizou¥se a seguinte
formula:

10 x v xif
p

Acidez em ml solugao N% =
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onde: v = numero de ml de solucdao de hidroxido de sodio 0,1 N
gasto na titulacao;
f = fator de cofregéo da solugao de hidroxido de sodiog

p = numero de g da amostra.

4.3.2.5 - Determinacao dos acidos graxos por espectrometria
de massa
A analise dos esteres metilicos dos acidos graxos

preparados conforme 0 método descrito pela B.0.8:.C. {1)s Foi
realizada por um sistema totalmente automatizado de cromoto
grafo de gés—espectromettia de massa e computador, mod. HP
5995 A e coluna 30cm X O,éSmm, SP. 2100. Usou-se como Qas de

arraste o helio, temperatura inicial 1OOOC, teméeratura ‘il

" nal 25000, volume de amostra 0,01 P] (micro]itro).

4.3.2.5.1 - Extragdo lipidica

Esta extragﬁo processou-se conforme o metodo de
WHITTING, et alii (47).
Tomou-se 10g’de caroco triturado, homogeneizou-se

com 100m1 de cloroformio e 100m1 de metanol, num espago de
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10 minutos. Lavou-se em seguida tres vezes a mistura, . com
10m1 de cloroformio cada vez. Processou-se a filtragao a va
cuo, utilizando-se funil de Buchner. 0 filtrado foi transfe
rido para um funil de separagao e colocou-se 100m1 de sb]g
cao saturada de NaCl, agitou-se lentamente. Deixou-se em ra
pouso por 10 minutos, tempo necessario para haver a separa
cao das duas camadas. Drenou-se em seguida, a camada ‘1nferi
or para um balao, desprezando—se a camada superior. Em segui

da eliminou-se o solvente em rotavapor (modelo R-Buchi), ob

tendo-se assim a fracao lipidica.

4.3.2.5.2 - Saponificacao dos lipidios

Essa saponificacgao foi feita utilizando-se o método
descritd pela A.0.A.C. (1). Tomou-se 10g do oleo que foi sub
metido a refluxo durante duas horas, com uma mistura de NaOH
50% e etanol. A fracao insaponificavel, foi extraida com he
Xano. »

A fase que continha os acidos graxos, foi neutraliza
da com HC1 concentrado, lavando-se duas vezes com 50m] de
agua destilada.

Secou-se com sulfato de sodio anidro,.fi]trou—se e

evaporou-se, obtendo-se deste modo, os acidos graxos livres.
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4.3.2.5.3 - Metilacao dos acidos graxos

Com um pequeno aquecimento em banho-maria, transfe
riu-se, com auxilio de uma pipeta de Paéteur para um ba]Eo
de 100ml1, os acidos graxos livres. Submeteu-se a aquecimento
em banho-maria, com 3ml de BF3/MeOH (sol. de tri-fluoreto de
boro em metanol a 20%) durante 5 minutos. Apos o resftiamen-
to, adicionou-se 50m1 de agua extraindo-se, em seguida, com
2 porgoes de 30ml de &ter etilico. A solugao eterea foi lava
da novamente com agua e apos tratamento com su1féto de sodio
anidro, fiftrou-se e eQaporou-se em bénho-maria, .obtendo-se
assim os esteres metT]ibos.

Os esteres metilicos fornecerem em cromatografia gas
-1iquido, em coluna capi]ar acoplada & espectrometria de mas .
sa e & computador, um cromatograma constituido ée dois picos
A e B, associados aos espectros de massa.

A corte1ag50 dos picos com o espectro de massa e com
espectros registrados na Titeratura (4€) permitiu caracteri
zar o picoAA'como correspondente ao ester metilico do acido
palmitico 70,18% e o pico B do ester metilico do acido olei
co 29,81%. Referidos picos sao mostrados no cromatograma (FI
GURA 5) e os espectrdé de massa do palmitato de metila e do
oleato de metila sao vistos nas FIGURAS 6 e 7 respectivamen-

te.
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5 - OBTENCAO E PROCESSAMENTO DOS NECTARES

Dois nectares foram elaborados, sendo um com polpa
"in natura" e outro com polpa congelada durante 8 meses.

0 néctar obtido da polpa "in natura" foi engarrafado

Wi

submetido a tratamento termico, e armazenado a temperatura

® g

ambiente durante 60 dias, enquanto que o nectar obtido da
polpa congeiada nao teve nenhum tratamento termico, tendo si
do estocado a temperatura de (-SOC), tambem por-um periodo

de 60 dias.
Na elaboracao dos nectares seguimos o roteiro apre

sentado por GAVA (19).

5.1 - Colheita

&

A colheita foi feita, preferencialmente, nas primei

40
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ras horas do dia, quando os frutos se apresentavam bem fres

E0s..
0s frutos foram recolhidos do chao em seu estado com

pleto de maturacgao.

5.2 - Selecgao

Teve por finalidade separar da materia-prima, o mate

rial de qualidade inferior, defeituoso e manchado.

5,8 = Lavagen

A lavagem do material selecionado (frutos) foi feita
com agua potavel para retirar as impurezas, como detritos ve

getaisy; areia, etc,

-+

5.4 - Pesagem

Depois dos frutos enxutos, realizou-se-a pesagem em

balanca comum, com finalidade de determinar o rendimento da
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extracdo da polpa.

5.5 - Despolpa

Esta etapa foi realizada com auxilio de uma faca de

aco inoxidavel.

5.6 - Formulacao

Foram feitos varios testes, tendo sido selecionado
apenas um tipo de formulagao, para dois tipos de nectares.
Nesta formulacao utilizou-se umna porcao de polpa, uma

de acucar e seis de agua.

5.7 - Acondicionamento

Os nectares preparados, foram engarrafados a '50°¢

em garrafa de 200m1.
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BB = fechamento

Foi realizado em capsuladeira manual, utilizando tam

pas metalicas com protegao de cortiga.

5.9 - Tratamento termico

Foi efetuado em banho-maria, por um periodo de 15 mi

nutos a 90°C,.

5.10 - Resfriamento

As garrafas foram colocadas em agua correnteaté atin

girem a temperatura ambiente.

5.11 - Armazenamento

Apos a rotulagem das garrafas, uma parte foi condi

cionada a temperatura ambiente e a outra sob congelamento
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5.12.- Fluxogramas
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5.12.1 - Fluxograma adotado pora obtencdo do néctar a partir de polpa "in natura”
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5.12.2 - Fluxograma adotado para obtengdo do nectar de polpa congelada
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b~ CONTROLE DE QUALIDADE DOS NECTARES

6.1 - Analise fisicas e quimicas

Procedeu-se as determinacoes fisicas e quimicas des

critas nos sub-itens 4.2.1, 4.2.2, 4.2.3, 4.2.4, 4.2.5.6 e

4.2.5.7, dos 2 tipos de néctares processados com zero, trin

ta e sessenta dias de armazenagem (ver p.. 205 21, 27 & 28).

6.2 - Analise sensorial

Nos néctares elaborados, avaliou-se o sabor, uti]i
zando-se 07 provadores treinados e 75 nao treinados. 0 métg
do sensorial escolhido foi o de escala Hedonica (26), atri
buindo-se para a obtencao das medias, va]ores de 1 a 9, des

de "desgostei muitissimo" a "gostei muitissimo".

47
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Os néctares destinados a analise sensorial foram ser
, 4 2
vidos a temperatura em torno de 15°C, com um més de armazena

mento.
Atraves dos resultados obtidos, verificou-se, pelo
teste de diferenca entre duas medias (20), que nao existe

distingao entre os sabores dos dois nectares.



7 - RESULTADOS E DISCUSSAOQ

7.1 - Medidas fisicas do fruto

Na TABELA 1, estao os resultados das medidas fisicas

de 77 frutos.

Na TABELA 2, encontram-se as estimativas estatisti
cas das medidas fisicas obtidas de 77 frutos. Para esta amos
tragem, calculou-se as medidas de vatiagéo (TABELA 2), . de
acordo com as formulas citadas por SPIEGEL (44).

Analisando. os resultados estatisticos da TABELA 2,
observamos que os pesos medios do fruto, da casca e da amen
.doa, 326,17g, 224,299 e 50,979 respectivamente, sao represen
tativos para o conjunto de dados escolhidos, visto que a va
riagﬁo em torno de suas respectivas medias apresenta-se rela
tivamente baixa.

Os limites extremos do peso do fruto inteiro, da cas

ca e da améendoa para um grau de confiabilidade de 95% sao,

49
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TABELA—1 - Resu]tados das medidas fisicas do bacuri - 77 i

‘tos escolhidos aleatoriamente

NO de Fruto | Carogo|Casca|Polpa|Espessu|Diametro| Diametro | Volume
‘ ra cas-{maior(D)|menor(d) 3
ordem (9) (9)* [(g9) [(g) |ca (cm)|(cm) (cm) (cm™)
01 400 60(2) 280 60 1,3 29 6,8 410
02 420 85(3) 300 35 1,5 35 6.5 470
03 320 60(3) 230 30 1,2 26 5,2 380
.04 260 50(3) 190 20 1,0 24 5,5 240
05 520 90(3) 360 70 1,5 = 32 7,5 500
06 300 50(2) 200 50 1,0 26 5,6 260
07 400 80(3) 280 40 1,2 30 6,6 400
08 280 50(2) 185 45 1,3 26 6,0 300
09 260 50{3) 180 38 ), 25 5,2 300
10 250 30(2) 190 30 1,3 25 ‘5,6 250
/i 300 60(3) 200 40 - 1,1 27 6,0 360
12 360 50(3) 270 40 1,2 - 29 6,6 400
13 400 . 60(3) 280 60 1,3 28 6,6 410
14 410 25(2) 295 90 1,2 27 5,8 410
15 280 40(2) 200 40 1,2 25 5,1 250
16 300 50(2) 220 30 1,2 25 5,4 320
17 280 40(2) 205 35 1,4 26 5,4 300
18 300 60(3) 190 50 1,0 26 6,2 360

* 0 numero que esta entre parénteses indica o numero de caro

eos contides no-Fruto.



TABELA 1 - continuacao

il

Fruto

NO de Caroco| Casca| Polpa | Espessu| Diametro| Diametro | Volume
‘ ra cas-| maior(D) | menor(d) 3

ordem | (g) | (g)* | (9) | (g) |ca (cm)| (cm) (cm) (cm™)

19 250  30(1) 19% 25 1.5 25 5,0 300
20 420 40(2) 300 80 1,2 31 7,0 410
21 300 50(2) 210 40 153 25 B,5 360
22 330, 60{3) 160 110 Fa2 27 byl 380
23 280  50(3) 200 30 26 5,8 350
24 380 40(2) zls- 12p 1,3 27 6,5 400
25 320 40(2) 220 60 {1 25 55 380
26 350 60(2) 240 50 13 28 6,4 390
27 450  70(3) 305 75 i e 30 6,8 450
28 550 60(3) 250 240 12 28 655 390
29 250  40(2) 180 30 151 24 5.3 240
30 250 40(2) 160 50 1,0 23 4,9 250
31 250 70(3) 50 130 0,8 25 6,0 280
32 320 50(2) 230 40 1,1 25 5,5 380
33 300 60(3) 200 40 {§% 26 6yl 360
34 420 70(3) 295 o 152 30 7,0 410
35 380 40(2) 290 . 50 j 27 5,6 400
36 360 25(2) 270 65 § & 5,8 400
37 330 40(2) 230 60  Fr ¥ 5,9 380
38 380 30(1) - - 280 70 159 27 oA 400
39 310 25(1) 230. 55 1,3 25 4,9 380




TABELA 1 - continuagﬁo'

4

NO de | Fruto | Carogo | Casca| Polpa| Espessu | Diametro| Diametro | Volume
‘ _ ra cas-| maior(D)|menor(d) 3

ordem | (g) (9)* | (9) (g) | ca (cm)| (cm) (cm) (cm™)

40 210 40(3) 150 20 1,0 23 5,2 220
41 260 40(3) 180 40 0,9 25 5,6 250
42 350 60(3) 205 85 1,0 28 6,6 380
43 265 50(2) = 195 20 1,2 25 5,7 300
44 330 80(5) 200 50 1,0 27 6,2 380
45 240 30(1) 190 20 1,2 25 5,1 280
46 260 40(2) 180 40 1.2 26 5,8 300
47 320 20(1) 250 50 1,5 26 5,0 360
48 280 50(3) 180 40 0,8 27 6,3 360
49 260 60(3) 170 30 0,9 25 6,0 300
50 430 70(3) 290 70 A 28 6,5 410
51 410 50(2) 285 ~ 75 1,2 27 6,1 410
52 260 40(2) 200 20 1,1 25 5,3 300
53 300 5((3) 205 45 1,3 26 5,4 220
54 280 50(2) 190 40 1,1 25 5,8 250
55 240 40(2) 170 30 Tk 25 5,2 250
56 480 80(3) 340 60 1,4 30 7,1 450
57 300 50(2) 190 60 1,0 26 6,1 360
58 320 40(2) 230 50 1,3 27 5,9 380
59 250 50(2) 180 20 1,2 24 5,1 220
60 330 40(2) 240 50 1,2 28 6.7 380
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TABELA 1 - continuagao

NO de | Fruto| Caroco | Casca |Polpa | Espessu |Diametro | Diametro | Volume
ra cas- [maior(D) | menor(d) B!
ordem | (9) | (9)* [(g) [(g) |ca (cm) {(cm) ~(cm) (cm™)
61 410 60(3) 300 50 1,4 29 6,5 410
62 440  60(3) 320 60 1,4 30 6,5 420
63 320 25(2) 230 65 i - 28 6,3 390
64 280  40(3) 200 40 1,3 26 5,4 . 250
65 250  60(5) 150 40 1,0 25 6,0 240
66 350  40(2) 260 50 - S 5,6 390
67 280 25(1) 210 45 1,2 25 5,4 360
68 380  40(3) 275 65 £8) 30 6,7 400
69 280  50(2) 200 30 1,1 2% . B 340
70 300  65(4) 180 55 0,9 26 6,3 300
71 360  50(3) 250 40 742 25 5,3 380
7 ‘860 s0(2) 285 45 0 1.2 . 30 7.4 400
73 330 80(6) 195 55 1,0 27 6,6 380
74 250  50(2) 170 30 1,4 24 5,3 . 250
75 380 80(3) 270 30 1,2 98 6,8 400
76 250  50(3) 180 20 i 5,6 220
77 320 80(4) 230 10 1,1 26 6,0 380

Media | 326 51 224 51 1:2 27 b9 346




TABELA 2 - Resultados estatisticos das medidas fisicas do bacuri maduro, de 77 frutos

escolhidos aleatoriamente

Media -

Medidas esta " Desvio padrao | Coeficiente Relacao entre medidas
Medidas tisticas| Unidade aritngica (s) \ de v?;;agao (%)
fisicas :
Peso do fruto (9) 326,17 - 69,38 21427 Bins s dnendes s
Peéso da amendoa (9) 50,97 15,71 30,82 Peso do fruto
Peso da casca (9) 224,29 29,74 13,26
Peso da polpa (9) 50,13 32,28 64,39 HBue i Aaeh Skt
Espessura da casca (cm) 1,26 0,69 54,76 Peso do fruto
Diametro maior (cm) 26,65 2,17 8,14 paks da polpa STy
Diametro menor (cm) 5,94 0,40 6,73 Peso do fruto
Volume (en®) 346,49 68,03 19,63

7S
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respecfivamente, 187,419 e 464,93g; 194,55g e 254,03g; 19,55¢g
e 82,39g.

A relacao ehtre 0os pesos da amendoa e do fruto e
15,63 e pode ser considérado com um indice medio representa
tivo entre essas duas medidas, visto que se trata de razao
de suas medidas.

0 coeficiente de variagéo, referente ao peso da pol
pa do bacuri 64,39%, apresenta-se relativamente alto, demons
trando que existe um grau significativo de variagao dos pe
sos da polpa em relagao a sua media 50,13g.

As re]agGes existentes enttre os pésos da casca e do
fruto 68,76%, e os pesos da polpa e do frutq 19;37% podem
ser considerados como indices medios aparentes, uma vez que
se trata da razao entre suas medias, com um grau relativo de
precisao. ‘

Podemos verificar que ha uma grande variacao entre
as medidas de espessura da casca dos frutos.ana]isados (TABE
E s & O

Os valores medios referente as medidas diametro maior,
diametro menor e volume do bacuri 26,65cm, 5,9 4cme 346,49cm%
respectivamente, sao bem representativos para o conjunto de
dados esco]hfdos, visto que sao baixas as variagoes existen
tes em torno de suas respectivas medias.

Comparando o rendimento do oleo 59,85% com o resulta
do de PECHNIK et alii (37) admite-se que o rendimento esta

coerente.

-
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7.2 - ComposngQ quimica da peolpa

Na TABELA 3, enccntpam-sé as medias dos resultados
obtidaes nas determfnagaes fisicas e quimicas efetuadas na
palpa do frutae do bacupizeire.

Comparande os naesses resuitados cem os de outros au
tares (Quadrc 4) pademas verificar que no tocante aqQ tear de
umidade e cinzas, naossas hesultades aproximam-se dos de LIMA
(27), enquanta que, as valeres para extrate eteree, proteina,
Fibra, acida aséétbica e glicidies totais apresentam-se mais
baixes que os dos auteres citades.

Essas divetgéncfaé pedem, entretante, ser explicadas
pargque v&rios saq os fateres que exercem influencia na compe.
sicda das alimentas, tais coma: fatores genéticos, m&todes.
de cuItura, fatores ecalagicaes, tempe da armazenagem matura
cia e epgca- de ca]heit&,'alteragées pés-ce%heﬁta resultantes
de atividade fistalogica, ete.

Segunda SCHUPHAN (42}, a natureza de solo, sua reser
va em agua e pH podem exercer uma influéncia decisiva sabre
o conteiudae de acido ascarbice, pbeteTna e agucar.

MONTES (32), cita que aos fateres ecolagicaes, além
dos de qrdem genetica, influem consideravelmente na composi
cao quimica das princ?pias alimenticios dos vegetdis. E, se

gundo PQTTER (41), a campesicaoc dos frutes rao so varia de

acorde com a variedade batanica, mas se altera com o grau de




TABELA 3 - Determinagoes fisicas e quimicas realizadas na polpa

do fruto do bacurizeiro

il

natura" e congelada

Determi |Umida |Cin-|Extra|Pro-|Fibra Acucares Minerais mg/100g | pH | Acidez|Solidos|Acido
nagoes ge RS, 1) L ©pLes Redu |Nao |Total |Calcio|Fosfo|Ferro total solu- lascorbi
ete- |na o o = vels co
a0 to- |redu ro
res |to-
h ‘ i (Ac.ci :
) [(#) |3 | | @) | |® ] @ trico)| (98rix)| (ng/100)
Amostras T4 - ; ‘ ‘ %
"In Natu-
ra" 76,16( 0,41| 1,86 |1,46| 3,10| 6,20|4,78(10,98 | 10,62 {0,46 |15,60| 2,80} 1,20 | 19,10 10,00
Congelada |78,4 | 0,45 1,66 |1,16| 3,06 | 8,03|0,44| 8,47 | 10,69 {0,45 {15,70( 3,00 1,14 | 14,40 6,00

LS
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Quadro 4
Autores  |PECHNIK LIMA INCAP | Nossos re

et alii (23) (23) sultados
Determinagoes (36)
Unidade % 70,0 78,56 70,0 76,]6
Cinzas % % 0,44 t o 0,4]
Extrato etereo % 2.0 2,96 2.0 1,86
Protena % 158 2,18 1,8 1,46
Fibra % 5,3 125908 S hp 3,06
Nifext % 5,1 1,83 * *
Glicidios to- :
tais % ® R , 25,00 Tl,02
Acido ascorbico | ‘
mg % 18 * 18 10,0

* Nao determirados -
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maturacao, que €& progressivo apos a colheita e, alem disso,
€ influenciada pelas condicoes de armazenagem.

Comparando-se o percentual de proteina do bacuri -

1,46%, com o encontrado no maracujé, (Passif]ota . edulis,

Sims.) - 0,93%, tamarindo (Tamarindus indica, Linn.)-2,52%,

(27); pitanga (Eugenia uniflora, Linn.) -.0,80% (23); e grg-

~viola (Annona muricata, L.) - 1,40% (30), observamos dué )

valor proteico do bacuri e condizente com o dos frutos acima
citados. h
‘Cotejando-se 0s teores de célcio,-fasforo e ferro
(TABELA 3), encontrados na polpa do bacuri com os valores en
contrados para a pitanga,.Q,Omg/IOOg de calcio e 0,2mg/100g
de ferro (23), maracuja, 53,0mg/100g de calcio, 1,27mg/100g ’
de ferro e a graviola 23,0mg/100g de calcio, 19,0mg/100g de
f6$f0ro e 1,3mg/100g de ferro (184 destaca-se o bacuri por

apresentar maior teor de ferro (15,60mg/100g) q&e'os demais

frutos.

7.3 - Caracteristicas do o0leo extraido do caroco

As constantes fisicas e quimicas do oleo do caroco
do bacuri, encontram-se na TABELA 4.
Comparando-se o indice de saponificacao do oleo do

bacuri com os dos oleos de pupunha (Guilhelma speciosa, M.),
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castanHa de caju (Anacardiun occidentale, L.), e - bacaba

(Oneocarpus distichus, M.), podemos dizer que o pééo molecu

lar médio dos acidos graxos do oleo do bacuri & mais  baixo
que os.dos oleos citados, (Quadro 5).

Ainda no Quadro 5, obéervamos que o indice de iodo
dos o0leos de castanha de caju e bacaba apresentou-se mais
elevado com relagdao ao oleo do bacuri, sendo o Tndice’ de
iodo deste, comparéve]vab dos oleos de dende e pupunha  evi
denciando um menor grau de insaturagéo na sua composicao e,
natura]mente, proporcionando uma me]hor estabilidade com re
lagao a autoxidacao.

No tocante aos acidos graxos do oleo do bacuri, fo
ram identificados através da espectrometria de massa, apenas
os acidos paimitico e oléico (FIGURA 5), tendo sido calcula
dos os percentuais de 70,18% e 29,81%, fespectiVamente.

Segurdo PECHNIK & CHAVES (37), a composigao quimica
provavel dos acidos graxos do 0leo da semente do bacuri. & a
seguinte: acido pa]mTtic0728%; acido oléico 39%; acido estea
rico 28% e ac-do linoleico 4%, sendo que o metodo wutilizado
foi o do ponto‘de fusao de cada acido graxo.

As discrepincias entre os nossos resultados e os de
PECHNIK & CHAVES (37) sao provave]mente devidas a metodolo
gia empregada ou ao processo de extragéo do oleo, wutilizado
pelos autores em questao.

0s acidos graxos podem ser considerados como majori

tario, minoritario e raro (29). Os acidos graxos palmitico e
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oléico encontrados no bacuri sao considerados majoritarios.

TABELA 4 - Constantes fisicas e quimicas do oleo do  carogo

do bacuri.
Indice de Indice de . Acidez em.ml1 de
refracao saponificacao »Indjce de Jode solugcao normal %
1,4745 24 221,87 54,80 27 ,89

7.4 - Néctarg§

Nas TABELAS 5 &6 encontram-se os resu]iados das ana
lises fisicas e quimicas dos dois nectares, com 0, 30 e 60
dias de armazenamento.

Durante os 60 dias de armazenamento nao correm modi-
ficacoes sensiveis no tocante ao pH, Brix, acidez e teor ' de
agﬁcares nos néctares analisados, nao tendo sido, entretanto,
detectada a presénga de acido ascorbico.

Os percentuais resu]tantes da analise sensorial . do
néctat de polpa "in natUra“, tea]izadavcom grupo de 7 prova

dores treinados e 75 nao treinados sao:



Quadro 5

-t

PECHNIK & GUI

Autores CHAVES et alii CHAVES &.PECHNIK DEC. 52.504 |Nossos resulta-—
(12) MARAES  (39) (13) L45) dos
Oleo
Castanha de % .
Determinacdes Pupunha caiu Bacaba Dende Bacuri
Indice de saponifi-
cagao 199,80 190,00 196,40 200,00 221,87
Indice de iodo 57,00 82,00 87,90 56,00 54,80
Acidez em ml de so-
lugao normal % - - - 25,00 27,89
Indice de refragao - 1,4631* - 1,4583* 1,4745%

¢9
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TABELA 5 - Determinacgoes fisicas e quimicas do nectar obtido

da polpa congelada, armazenado 3 (-5°C) com 0, 30

e 60 dias.

Tempo de Armazenamento

Determinagoes Dias

ZERO 30 60
pH 2,70 2340 2518
Solidos soluveis (9Brix) ]6,60 16,00 17,00
Acidez em acido cTtricq % 0,29 0,26 0,28
Agucares redutores (%) 1538 1,26 1528
Acucares nao redutores (%) 14,48 14,54 14,50
Acucares totais % 15,86 15,80 15,78
Acido ascorbico mg/100g * * ¥

* Nao foi detectada a presencga de acido ascorbico
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TABELA 6 - Determinagoes fisicas e quimicas do néctar da pol
pa do bacuri "in natura", submetido a tratamento.
térmico e armazenado a temperatura ambiente, com

0, 30 e 60 dias.

Tempo de Armazenamento

Determinacgoes : Dias

ZERO 30 60
pH o 3,0 3,10
solidos soldveis (9Brix) 19,1 14,4 15,0
Acidez em acidos cTtrico % 1,62 1,14 1,20
Acucares redutores (%) 6,24 8,03 7,45
Aclucares nao redutores (%) 4,78 0,44 0,40
Acucares totais % 1102 - 8,47 7..85

* * *

Acido ascorbico mg/100g

* Nao foi detectada a presenca de acido ascorbico
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Conceito Treinados Nao treinados
Gostei muitissimo - . 28,15% 72,45%
Gostei muito B 41,68% 23,16%
Gostei regu]atmente - 30, 17% 2,28%
Gostei ligeiramente - - 2,11%

Aplicado o teste estatistico pa&a a diferenca entre
as medias segundo HOEL (20), no grupo de provadores  treina
dos, obteve-se para 0s néctares de polpa "in natura" e coﬁgg
Tada, um va]or calculado de "t" igual a 0,42, que comparado
aos valores tabelados nos niveis de significancia de 5% e 1%

com 12 graus de 1iberdade, ou sejam- "t'-= 2,18 & "£" .= 3,05,

‘respectivamente, comprovou-se que nao existe diferenga signi

ficativa entre as medias dos resultados das analises dos nec
tares, uma vez que seu va]or calculado e inferior aos valores
tabelados. |

No grupo de ptovaAOres nao treinados o_resuTtado apre
sentado pelo teste "Z" foi a diferenca obtida entre as me
dias dos tesu]tados da analise sensoria] dos dois néctares

(NA e N sendp igual 0,3, que comparado aos valores normais

B)
da distribuigao "Z", aos niveis de significancia de 5% e .1%,
constatou-se que nao existe diferenga significativa entre as
mencionadas medias, porque o valor 0,3 se encontra dentrodos

intervalos estabelecidos pela distribuicao "Z" nos niveis de

significancia de 5% e 1%. 0Os intervalos sao:

: [-1,57, ],57] para o nivel de significancia de 5% e,

[—2,03, 2,03] para o nivel de significancia de 1%.



66

- Verificou-se também, pelo teste "t" que nao existe
diferenca significativa no sabor de cada néctar entre os gru
pos de provadores treinados e nao treinadqs. 0s resultados
calculados de t foram: para o néctar de polpa "in natura"
t = 0,255 para o néctar de polpa congelada t = 0,24; que com
parados com os valores tabelados aos niveis de significancia
de 5% e 1%, com 80 graus de liberdade, ou sejam "t" = 199 e
o bl T 1 respectivamente, demonstrou-se que as medias do
mesmo néctar entre os proquotes treinados e nao treinados
nao diferiram entre si, haja vista que seus valores calcula

dos sao inferiores aos valores tabelados.
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8 - CONCLUSOES

A analise da composicao quimica da polpa congelada a
(—]OOC) e armazenada durante 8 meses demonstrou, por compara
¢ao com a analise da polpa "in natura", que nao ocorreram mu
dancas consideraveis na composigcao da polpa congelada, a nao
ser no que se réfere a diminuicao dos acucares nao redutores
e consequente aumento dos acucares redutores, fato que pode
ser explicado pela ocorréncia de hidrolise.

Podemos concluir, portanto, que a armazenagem da pol
pa em conge]adores a (—10°C), pode garantir o suprimentb des
ta durante a enttessafra que ocorre entre os meses de abril
e novembro.

0.carogo do bacuri, que compreende ]5,64% da FTruata,
produz um oleo rico em acido palmitico (70,18%), apresentan
do indice de saponificacao elevado (221,87) e Tndice de iodo
baixo (54,80), sendo, neste tocante, comparéve] ao oleo de
dende. 0 rendimento de, aproximédamente, 60%, € considerado

bom, merecendo, portanto, a atencao dos industriais do ramo,
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visto que acreditamos existir grande viabilidade economica

na comercializacao do referido oleo.

- " No que diz respeito aos dois tipos de nectares, ou
seja, um preparado com polpa "in natura" e o outro com polpa

-—

armazené&é sob congelamento (-10°C) durante 8 meses, as ang
lises quimicas efetuadas com 0, 30 e 60 diés apos o preparo,
demonstraram que nao houve modificacgoes consideréveis na com
posicao quimica dos 2 tipos de néctares. Do mesmo modo, a
analise sensoria] referente ao sabor, nao apresentou diferen
¢as significativas aos niveis de 1 e 5% dos 2 néctares ela

borados, o que faz concluir que a tecnologia empregada . no

preparo dos nectares pode ser aplicada em industrias do ramo.



9 - SUMMARY

In this wofk, we have studied the fruit of -bacuri
tree, Platonia Lné{gnié, Mart., through the fruit physical
characterization and its measure of variabi]ity, of physical
and chemical determinations in the flesh and in the .01
exttacted from the seed, as well aS identification of faf
acids of tﬁis (0% I through mass éxpectrometry.

Two types of nectares have been processed, one of
them, With the sample "in natuta" at environmeht temperature,
and the other one with frozen~f]esh, after having been
submitted to freezing at (-10°C), during 8 months. We have
made O, 30; and 60 day physical and chemical analysis after
preparation of nectars, and sensory analysis with a 307 day
storage. The sensory analysis resu]ts have been submitted to

statistical treatment.
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