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RESUMO 

No presente trabalho determinou-se a composiçao 

centesimal (umidade, fraqao mineral, proteína, extrato ete 

reo, fibra), os ácidos graxos da fração lipldica, cálCio, fOs 

foro, ferro, acido asoOrbico, taninos,  pH,  sOlidos solúveis 
e os açúcares (redutores e no-redutores) do fruto do murici, 

espécie Byrsonima  verbascifolia  Rich,  em três estágios de 

maturação, ficando • demonstrado ser a espécie em causa, iica 
em fibra, cálcio, fósforo e pobre em ferro, açúcares e protel 

na. Na fração lipldica se identificou os ácidos, láurico, mi 

rístico,P41mItico, oleico e linoleico, nos tres estágios de 

maturação, enquanto que 47,71%; 65,00% e 66,14% dos aciaos 

graxos do murici verde, de vez e maduro, respectivamente, no 

foram identificados. 

Determinou-se taMbem.algumas medidas físicas no 

fruto maduro, fazendo-se um tratamento estatístico para 4 
obtenção das médias, desvios - padrão e coeficientes de varia 

gao. 

Foi ainda proposto um metodo para a elaboraçao do  

nectar  de murici, formulando-se nove tipos de nectar,variando 

se as concentraq6es de polpa, sólidos solúveis, açúcar e áci 

do, mantendo constante o  pH,  e realizando-se análise sensori  

al  para avaliar a melhor formulaqao quanto ao sabor, aroma e 

cor. As médias obtidas receberam um tratamento de análise de 

variencia e na conipdfagao entre as medias, empregou-se o tes 

te  'ft  de  Student".  Os resultados indicaram como a melhor for 

mulagao em sabor aquela que tinha 12% de polpa; 13,22% de sa 

carose e 0,041% de ácido cítrico, enquanto que a melhor formu 

laço em cor e aromai foi aquela com 12% de Polpa; 14,49% de 

sacarose e 0,052% de ácido cítrico.  

vii 



1. INTRODUCK0  

• Através - do estudo da composição dos alimentos ,pode 

se colher informag6es valiosas sobre a utilização de um produ 

to na dieta alimentar humana e animal, tal como sua suplemen 

tação, quando se fez necessa'ria. Assim aconteceU com a soja, 

utilizada como alimento desde 2830 a.C. (30) mas que s6 ap6s 

o conhecimento de sua composição, pelo destaque do teor Lao 

teico, programas.agricolas em vários países foram desenvolvi 

dos objetivando a expansão de sua cultura, com a finalidade 

de se obter uma proteína de baio custo -e facil produção. 

0 mesmo pode suceder a outros vegetais, como o mu 

ricizeiro (que produz o murici), pois embora ja se tenha nott.  

cia de seu consumo como alimento desde longa data (13) e de 

sua cultura em outros países (15), pouco ou nenhum estudo.  se  

dirigiu ao desenvolvimento de uma tecnologia para sua preser  

\ragas)  nos períodos de entressafra e para determinar seu poten 
. ....• 

cial alimentício. 

As razaes do murici ter permanecido muito tempo 

sem despertar a atenção dos estudiosos, são desconhecidas;  en  

tretanto, nossas suposig6es levam a crer que suas reduzidas 

dimens6es e  facia  perecibilidade, se constituíram nos princi 

pais entraves para o desenvolvimento de estudos relativos ao 

seu aproveitamento. 

1 



2 

Este trabalho, visa Contribuir para o conhecimento 

das potencialidades do murici, como alimento, para es tabele  

car  um processo industrial de utilização -de sua polpa, para. 

racionalizar sua comercialização, assim como um estimulo ao 

desenvolvimento de produtos derivados -(vinho,: geléia, .  dace  

em massa) e do aproveitamento de resíduos para outros, fins es 

pecificos. 

2. REVISÃO BIBLIOGRAFICA 

O que existe sobre o murici sao breves 'registros 

de seu uso como alimento, dados empíricos sobre a composiçao 

de fruto das varias espécies e de sua madeira (3). As raras 

informagOes publicadas, se concentram nos seus caracteres bo 

tanicos e no seu potencial como fonte de substancias químicas 

'de importância farmacéutica e industrial. 

• Esquematizando, poderíamos descrever assim essas 

informaçOes: 

Em 1975, GOTTLIEB et alii (11) isolaram do extrato 

benz6nico da casca de B. verbascifolia  Rich, cristalizando 

em étanol, B-amyrin. 0 liquido-me foi evaporado e o resíduo 

cromatografado em  silica.  A eluiggo com solventes de polarida  

des  crescentes, produziram Irag6es-que apOs, a cristalizaqZo_- 

nestes solventes mencionados, forneceram sitosterol (Me0H- 

CHC13), acido 3-0-acetiloleanOlico (Et0Ac), P-amyrin, P-aMy 

renone (Me0H-CHC13), 3-0-acetillupeol (Me0H-CHCI3) e glochido 

ne (Me0H-CHC13  ). 

Trabalhando com as cascas da B.crassifolia HBK e 

B.sPicata, DJERASSI et aldi (8), extraTram o triterpeno 
amyrin nas seguintes condiOes: A casca da B. Crassifolia,HBK 

foi desidratada, triturada, e extraída três vezes com etanol 

a 95% em ebulição. Em seguida filtrada, e concentrada, deposi 

tando um saido (P.F. 190-1929) e mais uma quantidade adicio 

, 



3 

nal, obtido da concentragao do liquido-me. Da cristalização 

em c1orof6rmio-metano1 produziu-se uma amoStra de 0-amyrin 

(P.F. 199-2019).. 

SILVA, (28) identificou qualitativamente no p6 da 

raiz da B. intermedia  Ad.  Juss, f. latifolia Griseb., a presen 

ça de taninos (através da reação positiva com cloreto ferric() 

a 1%, sulfato ferroso amoniacal e paradimetilaminobenzaldeldo) 

e de triterpenos (através da extração no p6 com éter de petr6-

leo e confirmação pelas reaç'Oes de Liebeimann-Bouchard, Salko 

wsky, Tortelli-Jaffe, Rosenheim, acido clorossulfOnico, acido 

clorovanilico e solução etanOlica de digitinona a 0,5%). 

Em trabalho posterior, SILVA (29) detectou nas ral 

zes da mesma espécie. B. inteLmedia f. latifolia, a- presença 

de pirogalol,'piroeatequina e do acido galico. 

Foi examinada a toxidez de 45 plantas da flora  nor  

destina, por BARROS et alii (2), em ratos e pequenos peixes. 

Neste trabalho, os autores utilizaram a casca e o caule da 

B. Sericea  DC,  para preparar extratos com agua destilada 

etanol, repetindo o procedimento com o resíduo. Os extratos fo  

ram  combinados, e suas concentraqaes  finals,  foram ajustadas 

de Modo a se.  obter lg de material per ml de solvente. Em segui 

da administrada a ratos e a peixes, calculando-se ap6s 24  ho  

ras a percentagem de letalidade. Para os peixes encontrou-se 

100% de mortalidade, e para os ratos dois graus de toxidade. 

Os extratos da B. sericea  DC  ainda exibiram efeitos 

depressores sobre a pressão sangurnea e a respiração do gato , 

assim como efeito estimulante de tonus no duodeno do coelho 

e no útero da rata. 

ROUQUAYROL, et alii (25) isolaram também da B. seri 

ceaDC(cujos frutos são venenosos) o triperpenade (3-amirina. Os 

autores trabalharam com as cascas do tronco desta espécie,  des  
secadas a sombra e trituradas. 0 p6 grosseiro obtido, foi  ex  
traldo,com etanol por percolação a quente. 0 extrato de colora 
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gao vefmelho-escura, foi concentrado./  e adicionado de agua  des  

tilada que precipitou abundantemente. O pr'ecipitado separado 
e redissolvido em etanol, foi reprecipitado, repetindo-se 
tratamento  at  a obtenção de um p6 branco amorfo. Este materi  

al  foi dissolvido em benzeno e cromatograf  ado  em coluna de  -si- 

lica  gel, fornecendo entre outras coisas,.uma fragao princi  

pal,  constituída de cristais brancos que, apOs recristaliza 
gOes, mostrou-se pura, em cromatoplaca de  silica  gel, desenvol 
vida em ciclohexano-benzeno 1:1. A substancia isolada, apresen 
tou ponto de fusão 197-1989 (Koeffler), rotagao Otica 1 cc

20 = 

100 (c=lcm, benzeno) ponto de fusão do benzoato, 228-2299 (Koe 
ffler). 0 espectro infravermelho mostrou tratar-se provavelmen 
te do triterpenade hidroxilado da serie da 8,-amirina.-  A cpmpa  

-raga°  espectrografica com uma amostra autêntica (espectros su 
perponi:vei)- e de determinação do ponto de fusão misto, pernil-

- tiram identificar o material como sendo 

Em trabalho compreendendo estudos feitos com extra 
tos de trinta espécies vegetais, com a finalidade de descobrir' 

• - 
o .moluscicidada ideal no combate a esquistossombse mansoni,ROlf 
QUAYROL et alii (24) apOs triagem preliminar, com extratos a 
quoso e alcOlico a 10 000 e 1000 ppm, frente a Biomphalaria 
straminea (caramujo), selecionaraia os extratos que apresenta  
ram  forte atividade moluscicida e submeteram a novos testes 
nas diluigOes de 500, 200e 100 ppm. Dentre os extratos brutos 
testados, inicialmente nas concentraiSes de 10 000 e 1000 ppm, 
apenas a a.sericea  DC  apresentou apreciavel atividade molusci 
cida. A B. sericea  DC,  apresentou evidente ação moluscicida 
tanto em extratos da-tasca do caule, quando da raiz. Novas  di  
luigOes foram efetuadas, constatando-se que a B. sericea DC  
conservou sua plena atividade moluscicida, nas- concentrag3es 
de 500 e 200 ppm dos extratos totais da casca do caule e da 
casca da raiz, apoIs contato de 24 horas com planorbldeos da 
espécie Biomphalaria straminea. 

OUSHUUS et alli (21) trabalhando numa planta piloto 
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equipada com extrator de 10 1, dotado de camisa de vapor, um 

evaporadores  film,  e um  spray dryer,  extralram tanino da cas 

ca da B. crassifolia Kunth. 

Reportando-se a espécie B. sericea  DC, RODRIGUES 

(26) afirma semcitar 

desta espécie contém 

14,867% de sacarose; 

e 0,150 g% de calcio. 

a metodologia de analise, 'que - o .fruto_. 

1,504% de lipldios; 11,350% de g1icose ; 

0,044 g% -de f6sforo; 0,210 g% de ferro 

COSTA & TAVARES (7), ainda apresentam a seguinte 

composição para o doce (provavelmente doce em massa) de muri 

ti (B. sericea  DC).  Estes autores, tambem não citam a metodo-

logia de analise do doce, que contem: 15,72% de agua, 33,30 % 

de glicidios (em glicose), 45,80% de glicidios (em.76acarose), 

4,22% de celulose, 0,89% de sais e 380,00 calorias. 

Um suco de murici (B. sericea  DC),  de formulaçao 

desconhecida, com as seguintes características foram forneci 

dos por RODRIGUES (26): 1,504% de lipidios, 11,350% em ferro 

e 0,150% em calcio. Nesta pliblicaçao,, tamb6m não  sac)  citadas 

as fontes adotadas para estas determinagaes no suco. 

Como podemos observar, sobre as outras 

do gânero Byrsonima, estas  sac)  as iinicas publicagoes 

veis. Algm destas, encontramos apenas informag6es de 

botânico, nos tradicionais tratados sobre q assunto, 

to fora do interesse deste trabalho. 

espécies  

disponl 

carter 

e portan 

2.1. - Variedades 

0 murici pertence. a famIlia das Malpighiaceas, a 

quã1 Conta com 850 espécies conhecidas, onde 350 destas, se 

encontram em territOrio brasileiro, vegetando principalmente 

no cerrado (27). 

Segundo documento apresentado pelo IDES? (15), 

muricizeiro se enquadra na seguinte classificação botânica: 

o 



Reino 

Ramo 

Classe 

Ordem 

Famrlia 

Género 

,- Veqetal 

- Phameioqramas 

- Dicotiled5nea 

Geraniales 

- Malpighiacea 

- Byrsonima 

6  

CA-UALCANTE (5) afirma que o género Byrsonima, conta 
apenas com quatro espécies, ou seja, Byrsonima crassifolia 

Kunth, B. crispa Juss, B. lancifolia Juss e a B.verbascifolia 

Rich,murici rasteiro, douradinha falsa, orelha de burro, ore-

lha de veado - e cujas caracteristicas botânicas apresentamos 

abaixo: 

"Arvoreta de 3-5 metros de altura, de- casca subero 

sa; ramos também suberosos; - folhas opostas de obovadas a lan 

ceoladas, com 7-9 cm de comprimento; 6-10 cm de largura, pilo-
sas quando jovens, • glabrescentes quando adultas; base de °btu-

sa a atenuada; ápice de obtuso a agudo; peciolo decurrente,ctr 

bracteas muito estreitas, triangulares, pilosas de apite 

agudo.  Flares  amarelas, tendendo a avermelhadas, dispostas em 

racemos densos, estreitos e pilosos. Sépalas 5, pilosas, bi 

glaridurosas; pétalas 5, cuculadas'.  unguiculadas; estames 10, de 

anteras estreitas e filetes no muito espessados; ovario semi 

globoso, piloso; estiletes bastante estreitos e alongados. Fru 

to com menos de 2 cm de diametro". 

J. GOMES (10) afirma que existe varias espécies do 

género Byrsonima, e  so  arvores ou arbustos de altura variando 
. -- 

de um a dez metros de altura ou mais, dependendo da espécie, 

do. tipo de solo,  etc,  com folhas opostas", oblongas, redondo- 

obovadas, verde-escuras e luzentes na parte superior e cober 

tas por pelo sedoso, acinzentado ou avermelhado na parte infe-

rior, com flores amarelas em racemos. 

Na realidade, a palavra murici,  se aplica as varias 



especies identificadas do género Byrsonima, (que produzem dru  

pas)  da familia das Malpighiaceas. Dentre jas mais conhecidas 

se destavam: a Byrsonima crassifolia Kunth, Byrsonima verbas 

cifolia  Rich,  B. intermedla A. Juss, B. 'crispa Juss, B. lanci 

folia Juss, (6), B. sericea  DC  (3), B. basiloba Juss, Bocras  

sa Nied (9),  etc.  

A-origem do termo murici (tambéM mirici, muruci) 

provém do vocabulo tupi, mborici, que significa, "faz resi- 

nar" (3). 0 fruto se descreve  Conn  uma drupa-trilocular carno 

sa com aproximadamente um centímetro de diametro, de sabor e 

aroma bastante acentuados. Ha noticias de espécies que produ 

zem frutos venenosos, como a Byrsonima sericea  DC  (2), entre 

tanto na literatura no existe registro de casos de intoxica-

çao pelo consumo de murici. 

2.2. - Colheita 

- No Ceara a colheita do murici tem inicio em meados 

do  ms  de novembro, prolongando-Se  at  11191.m, A maior produ - . • 
qao ocorre durante o  ms  de janeiro. 

'Os frutos  so  gerairente colhidos "de vez", quando 

sua película começa a amarelar, depositado em bolsas de pa  
lha, e levados no dia seguinte  at  os locails de comercializa 

çao. Quando é retirado verde, o fruto no atinge a maturagao, 

chegando a murchar totalmente. 

No Para, onde ja existe plantag3es organizadas  pa  
ra a colheita  so  utilizados processos manuais quase que empl 

ricosI realizados na arvore ou no golo. 

No primeiro caso, é feita uma catagao do fruto ma 

duro, numa escolha cuidadosa, uma vez que os mesmos  so  encon 
trados em 'diversos estagios de maturagao. 

Quando a colheita g efetuada no solo, o processo 
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mais facil, havendo necessidade de uma coleta diaria, a fim 

de evitar .o apodrecimento dos frutos que s6 se desprendem da 

planta quando maduros. Para facilitar o processo, observou-se 

que alguns agricultores colocam sacos de pano descosturados 
sobre a coroa, no solo, com a finalidade de diminuir os traba 

lhos de coleta, aparando os frutos caídos diariamente sobre os 
sacos. 

A mão-de-obra mais utilizada na colheita do murici 

g representada por mulheres e crianças, que trabalham com mina 

• cia e cuidado. 

Pelas amostras colhidas, notamos um baixo índice de 

doenças nos frutos, raramente apresentando uma espécie de 
"broca". Dentre as pragas- que atacam os murizeiros foi consta 

tado o besouro dos frutos (Nacropis festivo) e o serra-paus 

(Oncidres dejeani) que ataca os galhos, cortando-os. (4,15). 

2.3. - Produtividade e ProducI2 

Segundo o IDESP (15), a produtividade do murizeiro 

oscila em razao de determinados fatores, como por exemplo, 

grau de racionalizagao da cilltura, a idade da fruteira, sanida 

de,  etc.  

Assim quando a cultura se encontra implantada em  

area  desbocada e permanentemente limpa, com os tratos cultu 

rais realizados nas épocas precisas, a fruteira apresenta maio 

res  Indices,  podendp_alcangar ap6s 5 anos, a mgdia de 16,0 qui 

los por arvore por ano. Isto significa que a produtividade 

por  area  nos pomares racionais pode atingir 4 500 Kg por hecta  

re.  

Nos muricizais plantados ha algum tempo, no Para, o 

início da produgao se apresenta logo no primeiro ano e  so en  

contrados muricizeiros com essa idade (1 ano) produzindo  at  

2,00 quilos. 



- Coeficientes técnicos e estrutura  de custo 

Os coeficientes tecnicos e a estrutura de' custos 

foram calculados para um hectare da cultura racional do muri 

ci, cuja densidade g de 277 plantas, e estão agrupados no  qua  

dro I. (pg.10). 

2.5. Rentabilidade   

A cultura do murici apresenta uma produtividade sa 

tisfatOria, o que a torna rentavel para quem se dedica a sua 

exploração. Isto 4 evidenciado pelos iniimeros cultivos existen 

tes no Estado do Para, especialmente no município de igarape 

AÇU. Levantamentos feitos no referido município, pelos tecni  

cos  do INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO ECONÔMICO-SOCIAL DO PARA 

(IDESP) e do GRUPO EXECUTIVO DE PRODUÇÃO VEGETAL (GEPV) do Mi 

nisterio da Agricultura, constataram a existência, de pelo me 

nos 80 agricultores que se dedicam a este tipo de cultura,  con  

plantaç6es que variam, de 100 a 5000 pés. Quase 80% dos culti 

Vos se encontram no 29.e 39 anos agricolas, estimando-se que 

a pi.odutividadd'venha a superar a média de 12 kg por pg a par 

tir do 59 ano agricola, desde que racionalmente explorada. 

Para efeito de iiustragao apresentamos no quadro 11 

(pg. 10), a estimativa de rentabilidade da cultura em 6 anos 

agrícolas, com base nos pregos correntes em 1974. Conforme_ se 

pode observar na relagão lucro/valor investido, a rentabilida 

de 6 anos situa-se.  dlitorno_de 64,15%, o que significa unia mé" 

dia anual de 10,69%. A exploragão-possibilita o ressarcimento 

do valor investido no '49 ano de cultivo. Levando-se em conside 

• ração a vida ütil da cultura, estimada em aproximadamente 25 

anos, pode-se avaliara rentabilidade da mesma. 



ESTADO DO PARE 

,CULTURA DO MURICI 

QUADRO I - COEFICIENTES TgCNICOS E ESTRUTURA DE  GUSTO'  

PREOS DE MARÇO DE 1974 

OPERACI5E'S 

- COEFICIENTE! TgCNICO: CUSTOS ENCr$ APREÇOS DE MERCADOEMMARCO DE 1974 

UNIDADE QUANTIDADE 19 ANO 29 ANO 39 ANO 49 ANO 

PREPARO DE ÁREA 
• , . 

Limpeza, queima, coivara e destoca . H/D ‘ 40,0 , 320,00 - 
- Marcaçno do terreno  HID  2,0 16,00 - .- 
- Abertura de covas  HID.  3,0 24,00 - - - 

- Enchimento de covas HO 2,0 16,00 - - - 
,,. 

Adoç7io: 
, 

- ExecuçZo H/D 2,0 36,00 16,00 16,00 • 24,00 

- Material: , 
• Superfosfato triplo .kg 60,0 70,00 100,00 100,00 100,00 
• Cloreto de pot5sio ,kg .30,0 20,00 25,00 .25,00 30,00 
• Esterco de curral . kg 80.0,0 250,00 250,00 300,00 300,00 

AquisiçZo de Material para plantio ' Mudas 277,0. .554,00 - 7 - 

Plantio  HID  2,0 16,00 - - - 

Tratos Culturais 
- Rogagens (3 a.a.) H/D . 18,0 144,00 112,00 96,00 . 80,00 
- Coroamento (3 a.a.) H/D 3,0. , 24,00 '24,00 24,00 32,00 
Tratamento Fitosanitario: 

. 
. 

- Execuçao: Pulverizaç7io . H/D 2,0 16,00 24,00 24,00 24,00 
- Material: Inseticidas Litro 2,0 70,00 70,00 105,00 105,00 

• Fungicidas kg . 1,0 25,00 :25,00 . 50,00 • 50,00 
• Adesivos Litro 1,0 10,00 .10,00 20,00 . 20,00 

Desbrota, poda e tutoramento H/D. 2,0 16,00 . 16,00 , 8,00 8,00 
Limpeza, dos arvores .. H/D 2,0 16,00 16,00 24,(l0 24,00 
Colheita Cr$/kg - 90,00 . 150,00 300,b0 
Eventuais ; a.a. 10 ,0 , . 162,00 74,00 94,00 110,00 

TOTAL GERAL 1.759,00 814,00 1.036,00. 1.207,00 

FONTE: Pesquisa Direta 
CÁLCULOS: IDE SP 
OBSERVAOES:, 1) - H/D -'Salario mínimo/dia de Cr$ 8,00. 2), 0 preço das mudas e o vigente no Grupo Executivo de Produgao Vegetal 

do Ministerio da Agricultura, 3) A colheita e paga em fung'ao do litro colhido, sendo estimada em Cr$ 0,12 por qui-
lograma colhido. 4) 0 preço do material para adubaçZo e para tratamento fitosanitario g o vigente no mercado vare-
jista que opera no setor. 5)  Area:  I ha..6) Densidade: 277 arvores. 
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ESTADO DO PARI 

CULTURA TE MURUCI 

QUADRO II -r ESTIMATIVA DE RENTABILIDADE 

PREÇO DE mAqo DE 1974 

1 

• 
ANO AGRICOLA PRODUÇÃO 

PREÇO/kg 

(7.) 

. Cr$ 

RECEITA 
•Cr$ 

• . 
DESPESA 

Cr$ 
, SALDO 

Cr$ 
B — Dx100 

(%) 

ANUAL 
(A) 

ACUMULADA ANUAL 
(C) 

ACUMULADA 
(D). 

ANUAL 
(A —C) 

ACUMULADA 
(B—D) 

I. 
 

1:785;00 

11 831 100 831,00 814,00 2.599,00 17,00 

III 1662 1,00 1.662,00 2.493,00 1.096,00 3.635,06 626,00-1.142,00 ' 

IV 2770' • 1,00 2.770,00 5.263,001.207,004.842,00 10563,00 421,00.  

V 3324 :1,00 3.324,00 8.587,00 1.207,00 6.049,00 2.538,002.538,00 

VI 3324 1,00 3.324,0.0 11.911,00 1.207,00 7.256,00 2.117,004.655,00 

—31,41 

8,69 

41,95 

.64,15  

FONTE: Pesquisa Direta. 

CALCULOS; IDES P. 

• • • 

o. 



2.6. - Utilização 

BRAGA (3), diz que o fruto amassado em agua despre 

ende facilmente a sua massa carnosa, Que dissolvida, mistura 

da com farinha, adoçada ou não, constitui um dos recursos ali 

mentares mais importantes para a pobreza 'dos taboleiros praia 

nos. 2 a conhecida cambica de murici, rica em gordura e de  al  

to teor nutritivo. Mais diluída e sem farinha, 6 um apreciado 

refrigerante. Com  a massa se faz excelente sorvete e doce de 

boa qualidade. Pela abundancia e propriedades alimentícias, o 

murici recebe a  antonomasia  de mantimento do pobre. A casca 

encerra 20% de tanino. A madeira serve para diversos traba 

lhos e da lenha de regular qualidade. 

Na Verdade o murici tem mais utilizagão como  plan  

ta produtora de tanino, mas, de importancia restrita e local 

assim  corm  a Psidium  guava  Raddi (goiabeira) e a 1.1=_Iaee 
stilbocarpa  Mart.  (jatoba-da-mata) (23). 

Resumindo, ainda não se estabeleceu um procedimen 

to Para a-elaboração desses produtos citados por BRAGA (3) (d0 

ce em massa e o  nectar)  a nível industrial, esse registro, 6 

de exclusiva confecgao caseira. 

2.7. - Comercialização 

Em Fortaleza, os maiores vendedores de murici  so  

os proprietarios de caminh6es que abastecem os mercados pbli  
cos  e os intermediarios residentes nos subiirbios da capital 

(Messejana, Cajazeiras, AntOnio Bezerra). Em geral esses  pro  
prle-arios comercializam outros produtos, e aproveitam o pe 

rodo da safra do murici para vender o fruto da época, num 
mercado de'excelente'aceitação. 

Na compra os proprietarios misturam os frutos de 

varias procedências (Iguape, Prainha; Icarai, Pecem), armaze- 
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nam-os em casos plásticos de 6-0 kg, e partem'para a cidade  on  

de fazem a distribuição aos compradores. Na chegada, os- com - 

pradores recebem os-frutos, tomando como umidade de troca 

"litro". 

Para retardar a maturação dos frutos pelo período 

de  at  Uma semana Os mesmos  sac)  colocados em barricas-de madei 

ra,- juntando-se- partes iguais de frutos e agua.Periodidamente, 

.de trgs em trgs. dias, fazem uma renovação da agua das barri 

cas, ao mesmo tempo em que separam os frutos já em decomposi 

ção. 

CALZAVARA (4) afirma que os frutos maduros e vendo 

engos, podem ser armazenados nas barricas de madeira ou tambo 

res contendo agua e açiicar por mais de quarenta dias, possibi-

litando seu transporte a longa distancia. 

A unidade padrão para venda, nos centros de comer 

cializaçao,.em Fortaleza (Mercados, São Sebastião e dos Pi 

nh6es) 6 o "litro", uma unidade de medida arbitrada pelos  co  

merciantes. Geralmente, são latas retangulares de 750 mi, aber -

ta numa extremidade e perfurada na outra, de modo a escoar  ape  

-nas agua, no momento da venda. 

3. MATERIAL  

3.1. - Frutos  

Os muricis para as analises, foram colhidos nas  du  

nas da Praia do Futuro e no Sitio AntOnio Diogo - coce,  apes  a 
classificagão botanica das espcie colhidas. A esp5cie utili-

zada para este trabalho foi a Byrsonima verbascifolia  Rich  , 
por ser predominante na região. Marcou-se algumas arvores (em 

numero de 20, aproximadamente) para a colheita dos frutos, os 

quais eram colocados em sacos plásticos, transportados para 

locai das analises, e armazenados a temperatura prOxima de 
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1ec. 

Os frutos do murici, foram classificados em tres  di  

ferentes estagios de maturação, confo,ifie a coloragao da casca, 

aparência externa e consistência, coma descrevemos abaixo: 

- fruto de cor totalmente verde, de consis-

tencia dura. 

VERDE 

DE VEZ - fruto de cor totalmente 

sistencia dura. 

MADURO - fruto de cor totalmente 

sistencia mole. 

3.2. - Preparo da amostra 

amarela,  de con  

amarela,  de con  

Na preparagao das amostras para as analises, os fru 

tos verdes e de vez, eram cortados manualmente com - facas de  

ago  inoxidavel, reduzidos a pedaços de pequenas dimens3es, res.  

tando para as determinag3es, a polpa agregada a casca (pellcu  

la),  por 4-6.0 se conseguir uma separação, (polpa/pellCula)satiS' 

fatOria. Quanto aos frutos maduros, ja se consegue com certa 
facilidade a extraçao da polpa pela expressao da drupa. 

4. OBTENÇÃO  E PROCESSAMENTO  DO  NECTAR  

Com vistas a elaboração de  nectar,  desenvolvemos o 

processamento descrito abaixo: 

4.1. - Colheita 

Realizada nas plantas marcadas dentro da  area  pre-

estabelecida, colhidas e almazenadas confoLffle descrito anteri-
ormente. 
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4.2. - Seleção  

Para 'o processamento, por se utilizar apenas fru 

tos maduros, fez-se a separação dos frutos em senescencia. 

4.3. - Lavagem 

Procedeu-se uma lavagem dos frutos com egua pota 

vel.para retirar os detritos e poeira. 

4.4. - Pesagem 

Ap5s o escorrimento dos frutos lavados,realizou-se 

.uma pesagem em balança comum, para se determinar o rendimento 

de extração da polpa, cujo resultado se encontra na tabela V 
(pg. 43). 

4.5. - Desjoolpa  

Realizada em despolpadeira projetada para extração 

de suco de caju, dotada de tela com furos de diâmetro de 1, 0 - 
mm, e adaptada para nossas condiç3es de trabalho. 

4.6. - Formulação  

Através de testes preliminares de foimulaçao, esta 

belecemos elaborar nove tipos de néctar, de acordo com o  Qua  
dro  III  (pg. 14). 

*4.7. - Acondicionamento 
,pmf. 

Os néctares preparados foram engarrafados a 50°C 
em garrafa de 200'ml (Figura 1, pg. 14). 
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4.7. - Acondicionamento  

Os ri.6ctaies preparados foram engarrafados a 50
oC 

em garrafa de 200 ml (Figura 1, pg. 14). 

4.8. - Fechamento 

0 fechamento foi realizado em capsuladeira manual , 

utilizando tampas metalicas com proteção de cortiça. 

4.9. - Tratamento Termico 

O tratamento térmico, foi efetuado em banho maria 

. por um  period°  de 10 minutos a 100°C. 

4.10. - Resfriamento  

Realizado em agua corrente  at  uma temperatura de 

35°C. 

4.11. - Armazenamento  

Ap6s o resfriamento as garrafas foram acondiciona 

das em caixas de papelgo corrugado, devidamente etiquetadas, 

para posterior identificagao e armazenadas a temperatura ambi 

ente. 

4.12. - Analise Sensorial* 

Nos néctares elaborados foram avaliados as qualida-

des sensoriais do sabor, aroma, e cor, empregando-se uma equi- 

) - Realizada no Instituto de Nutriggo da Universidade Fede 

ral de Pernambuco. 
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'QUADRO  III - Formulagiies dos n'ectares de 

• • 1 

FORMULACa0 
• 

POLPA 

(%) 

I 
SACAROSE 

1 (%) • 

ACIDO'C TRICO  

(%) 

pH'  
SÓLIDOS 
SOLVEIS 
( o  Brix)  

F-1 
, , . 

8 . 11,25 .0,035 3,5 15 

F-2 8 1,48 ° 0,030 3,5 16 

F-3 8 
I 

' 14,91 0,033 3,5 . 17 

F-4 
% 

10 
A 

12,01 0,035 3,5 15 

F-5 
/ 

10 13,45 
I 

0,038 3,5 16 

F-6 
.. 

10 
I 

• 15,12 0,043 3,5 17 

• F-7 

. 

12. 

. 

. 13,36 . 0,054 3,5 15 

F-8 . 12 . ,49 0,052 3,5 . 16 

F-9 12 ;3,22 0,041.  3,5  . .,.. ., 
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FIGURA 1 - Embalagem utilizada*no acondicionamento dos ne-ctarcs. 

o ii 

-WV 

• , 0  2350! 047 
59,7021,20 

(*) Foinecida  pela  CIV-,Pc. 
- 

- 
0 2.3902-047 

60.70 1,20 

PESO - 300  

vcr-.01rt... 250 ± sp 

AL-101.1L - 191,14 t tsmn  

_ . . • . 
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pe de 8 provadores treinados. 0 delineamento estatístico em 7 
a 

pregado para todos os testes sensoriais, foi um  "lattice"  ba 

lanceado 3 x 3 com 4 repetigOes, dando .um total de 32 deter-
minag3es por tratamento. O método sensorial escolhido para a 

valiar o sabor, foi o de Escala Hedônica (16), atribuindo-se 

para a obtengao das médias, valores de 1 a 9, cuja correspon 

dencia variou de "gosta extremamente" e "desgosta extramamen 

te". Para analise de cor e aroma, se empregou o teste de  

Ranking  (17), designando-se para o calculo das médias, os va 

lores - 0,85 para a amostra A; O.  para a amostra B; e + 0,85 - 

para a amostra C..As avaliag3es sensoriais receberam um tra-

tamento de analise de variancia, e na comparagao entre estas 

médias, empregou-se o teste "t de  Student".  

As amostras dos néctares utilizados nas analises 

foram servidas, a temperatura aproximada de 15°C, e tinham 

um mas de armazenamento. 

5. MTODOS  

5.1. - Medidas físicas* 
• 

5.1.1. - Peso do fruto 

Determinado embalança analltioa  Mettler  
H10 T. 

5.1.2. - Peso do caroço  

Determinado em balança analítica  Mettler  
H10 T. 

5.1.3. -Peso da casca (película) 

Determinado em balança analítica  Mettler  
1110 T.  

(*) Realizadas apenas nos frutos maduros. 
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5.1.4. - Peso da polpa  

Por difetenga entre o peso do fruto e a  so  

ma dos pesos da casca e caroço. 

5.1.5. - Volume do fruto  

Em cilindro graduado, com volume de gua 

destilada conhecido, a temperatura de 25°C. Mediu-se 
o volume inicial de agua, imergiu-se o fruto, e por 

diferença entre o volume final da agua e o inicial , 

determinou-se o volume da fruta. 

5.1.6. - Densidade  

Dividindo-se o peso do fruto pelo respecti-

vo volume encontrado. 

5.1.7. - Diâmetro  

Determinado com paquimetro. 

5.2. - Estudo das características físicas e  Químicas (friji 

.tos verdes, de vez e maduros) 

5.2.1. - pH  

Determinado em pOntenciametro Methron Heris  

sail.,  calibrado com soluço tampo, de  pH  = 4,0. 

5.2.2.-Acidez titura'vel total: Método A.O.A.C. (1) 

Pesou-se cerca de 10 g da amostra e adicio- 

nou-se cerca de 250 ml de agua destilada recentemen- 
,- 

te fervida. Titulou-se com sOlugao 0,1 N de hidrOxi 

do de s6dio, usando fenoIftaleina como indicador,ate 

a viragem para uma coloração r6sea tenue. Multipli 

cou-se o numero de mililitros da solugao 0,1 N de 
hidrOxido de sOdio por 0,0064 para obter a percenta  
gem  de ácido (em acido cítrico) correspondente. 

- 
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5.2.3. - S6lidos  

Por refr,;.tometria (refratametro de  Abbe  

JENA, modell I), fazendo-se as devidas corre96es  
•ft  

nas leituras observadas, em relagao a temperatura 

de referência do aparelho. Método A.O.A.C. (1). Re 

sultados expressos em  graus  Brix. 

5.2.4. - Acido Asc6rbico: Método de PEARSON (22) 

Reagentes  ji  ais 

a) Soluço estoque de acido ascOrbico  -Pre  

parou-Se uma soluço de acido asc6rbico 

0,1% em solução de  acid() oxalic()  a 0,4%. 

b) f_91115122 de Trabalho (ST) - Tomou-se 5, 

10,15, 20 e 25 ml da soluço (a) e com-

pletou-se o volume a 500 ml com a solu  

Op  de acido oxalico a 0,4%. Estas solu[ 

9Oes numeradas de 1 a 5, continham 1,2, 

' 3,4 e 5 mg de acido ascOrbico por 100 

ml, respectivamente. 

c) Solução corante padrão (SCP) - Doze mg 

de 2,6 - Diclorofenolindofenol por li 

troo.  

d) Curva padrk - Para os quatros tubos  co  

lorimétricos acrescentou-se o seguinte: 

- 10 ml ae agua destilada 

N9 1 - 1 ml de acido  oxalic°  a 0,4%+9m1 
da solução corante padrão. 

ST -1 ml ST N9 1 + 9 ml de agua desti-

lada. 

491., 
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N9 2 - 1 ml ST. N9 1 * 9 ml da soluço 

corante. 

Ajustou-se o colorimetro no zero, usando 

(S) e um filtro verde (520 nm). Ao tubo N9 1, adi- -

cionou-se  9,0  ml da soluço corante padrao (0,0012-
%), misturou-se e anotou-se a leitura (L1) exatamen  

te 15 segundos ap6s adicionar soluço corante pa  

drOo. Entao ajustou-se o aparelho ao zero com o tu 

bo ST no colorimetro. Ao tubo N9 2 adicionou-se  9,0  
m1 da soluço corante, misturou-se e leu-se depois 

de 15 segundos (L2). 

Anotou-se L1  e L2 para cada padrão de tra 

balho e construiu-se uma curva padrao, com as  con  

centrag6es de acido ascOrbico (mg/100 ml) nas abcis 

sas, e (L
1 - L2) para cada so1u9ao padrao de traba 

lho nas ordenadas. 

Método - Triturou-se 50 g da amostra,duran, 

te 3 acido oxalico a 0,4% e filtrou-se. Obteve-se - 

(L1) como descrito anteriormente. Ao tubo S, adicio 

nou-se 1,0 mi  di  filtrado e  9,0  mi de agua destila-

da, e ajustou-se o aparelho no zero. EntOo ao tubo 

N9 2, adicionou-se 1,0 ml do filtrado e  9,0  ml da 

soluço corante, anotou-se a leitura 
(L2)f apOs 15 

segundos. Calculou-se L
1 L2' e obteve-se a concen 

traço de acido ascOrbico na curva padrao. 

5.2.5. - Taninos (em acido tanico): Método A.O.A.C. 

Reagentes Especiais  

a) Reagente de Folin-Denis - Aqueceu-se em 

refluxo por duas horas„750 ml de agua 

destilada,  lop  g de tungstato de s6dio, 
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20 g de ácido fOsfom011bdico e 50 ml de 

acido-fosf6rico a 85%. Esfriou-se, e 

completou-se o volume a 1,0 litro. 

b) Soluço saturada.. de carbonato de s6d10 

- Para cada 100 ml de agua adicionou-se 

35 g de.oarbonato de s6diO anidro, dis 

solveu-se a-  70-80°C, e deixou-se esfri-

ar por 12 horas. Filtrou-se, e usou-se 

o filtrado. 

c) Soluçao padrao de. acido tanico Pesou-

se 10 mg acido tanico e dissolveu-se, em 

100 ml de água destilada. Cada ml desta 

soluçao continha 100 mg de acido tani- 

CO. 

d) Curva padrao - Tomou-se 1,2,3,4,5 e 6 

ml da Soluço padrão. de acido -banjo° e 

passando-se para um balão volumétrico 

de 100 ml, Adicionou-se cerca de 70 ml 

de água destilada, 6 ml da soluço de 

Folin-Denis. Agitou-se e adicionou-se 

10 ml da soluço de carbonato de sOdio 

saturada. Completou-se o'volume com 5 
gua e agitou-se. Deixou-se em repouso 

Por 30 minutos e fez-se a leitura no  co  

lorimetro a 760 4m. Com  os dados das ab 

sorbancias lidas, construiu-se um grafi  

co  lançando-se as absorbancias contra - 

as concentrag6es. 

Método - Pesou-se uma quantidade suficien 

te de mostra (cerca de 10 g),  di  
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luiu-se num volume de agua (200 ml), de mo 

do a se obter uma concentragao de acido 

tanico dentro da faixa de leitura da cur-

va padrão. Filtrou-se. Num baldo de 100m1, 

adicionou-se um volume conhecido da solu 

gao problema, colocou-se 5 ml da soluço 

de Folin-Denis e 10 ml da soluço de carbo 

nato de sOdio-saturada. Completou-se o vo 

lume com agua destilada e deixou-se em-  re  

pouso durante 30 minutos. Em seguida fez 

se a leitura em colorímetro a 760 mm,medin 

do-se a absorbancia e calculando-se, atra  

vs  do grafico obtido anteriormente, a  con  

centragao de taninos (em acido tanico). 

5.2.6, - Composigao centesimal 

5.2.6.1. - Unidade: Método A.O.A.C. (1) 

Pesou-se cerca de 3 g da amos 

tra em capsula de porcelana previamente 

tarada. Levod-se a estufa a vácuo a 70°C , 
onde o material foi dessecado  at  peso 

constante. Relacionou-se a perda de peso.  

para 100 g da amostra. 

5.2.6.2. - Fragao mineral: Método A.O.A.C. 

(1). 

Pesou-se em cadinho previamente 

tarado, cerca (3.-  2 g da amostra dessecada. 

Carbonizou-se, em temperatura baixa ( em - 

torno de 200°C) e em seguida incinerou- se 
em mufla a temperatura de 500 - 550°C. Dei 
xou-se que a temperatura d6 forno baixas- 
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Se  at  aproximadamente .80°C, quando entOo 

o cadinho contendo o mdterial foi transfe-

rido para um dessecador, onde foi resfria-

do e finalmente pesado. Calculou-se para 

100 g da "amostra dessecada",.considerando 

se que a diferença entre o peso liquido e 

o peso bruto do cadinho apOs a incinera 

yao, nos dava a quantidade de cinza na to 

mada de ensaio. 

5.2.6.3. - Extrato et6reo: Método A.O.A.C. 

(1). 

Pesou-se cerca de 2 g do produ 

to dessecado, transferiu-se quantitativa - 

mente para um cartucho de Soxhlet e cobriu 

se a amostra com um pedaço de algodao.  Pro  

cedeu-se a extrayao em aparelho de Soxhlet 

(cujo balo foi previamente tarado), duran 

te o tempo necessário. Evaporou-se o sol 

vente (hexana) e colocando-se o  ball) con  

tendo o  residua  em estufa regulada a 105°C, 

durante 1'hora. Esfriou-se em dessecador 

e pesou-se. Pela diferença de peso, obteve 

se a quantidade de substâncias lipidicas 

-presentes na tomada da amostra integral, e 
100 g da amostra dessecada. 

-  Proteins.:  Metodo A.O.A.C. (1) 

Pesou-se caidadosamente cerca 

de 1 g da amostra dessecada, transferindo-

a para um balo de Kjelddhl. Juntou-se cer 

ca de 0,5g de sulfato de cobre, e 20 ml de  

acid°  Sulfúrico concentrado. Levou-se a ca 

pela onde se procedeu o aquecimento, tendo 
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o cuidado de evitar o suparaquecimento num 

anico ponto do balão, qte poderia ocasio 

nar rachaduras no mesmo. 

Quando começou a ebuligao, abai 

xou-se a chama do bico de  gas  e prosseguiu 

se o aquecimento, sempre na capela, at  

.que o liquido se tornou incolor. 

Deixou-se esfriar e transferiu- 

se o material digerido com o auxilio de 

200 ml de agua destilada para o frasco do 

aparelho de destilação de Kjeldahl. Por 

meio do funil do aparelho, adicionou-se 

cuidadosamente e com agitação/solução  con  

centrada de hidrOxido de SOdio (40%),  at  

que a soluço contida no balão, passou de 

azul claro para o azul mais intenso e fi 

nalmente pardo, o que indicou que o meio 

estava alcalino. 

Destilou-se cerca de 2/3 do vo 

lume inicial, recebendo-se o destilado em 

500 ml de acido *sulfúrico 0,1 N, contendo 

gotas de veiwelho de metila. Antes de dar 

por terminada a destilação,verificou-se se 

ainda havia presença de amônia no destila-

do, o que foi feito utilizando papel indi-

cador. Titulou-se o excesso de acido  sulfa  

;i_co 0,1 N, com solução de hidrOxido de sO 

dio 0,1 N. 

A quantidade de acido si/lfari  

co  0,1 N consumida, multiplicada por 0, 
0014 nos deu, o nitrogênio total da amos 

tra, multiplicando-se esse resultado por 

6,25, obteve-se a quantidade de protelna. 

,^, 
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Relacionou-se o resultado obtido com 1005 

do produto dessecado. d  

5.2.6.5. - Fibra: Matodo de HENNEBERG (12) 

Pesou-se crca de 2 g da amos 

tra dessecada e desengordurada e em segui-

da transferiu-se para um frasco  Erlenmeyer  

de 500 ml, com o auxilio de 200 ml de solu 

9a0 1,25% de acido su1f5rico, previamente 

,aquecida. Adaptou-se ao frasco um refrige 

rador de refluxo e aqueceu-se  at  a ebuli 

,a0 que foi mantida por 30 minutos.Filtrou 

se em seguida e lavou-se com agua destila 

da quente. 

Transferiu-se o resíduo. para o 

mesmo frasco  Erlenmeyer  com auxilio de 200 

ml-  de sblugaa 1,25% de hidr6xido de sadio¡' 

igualmente aquecida. Novamente adaptou-se' 

ao frasco, o refrigerador de refluxo e a - _ 
queceu-se.atg a elSuligao que foi mantida 

por 30 minutos0 

rindo esse tempo, filtrou-se  so  

bre papel de filtro de Cinza conhecida e 

previamente tarado (estufa a 1050C, esfria 

do em dessecador e pesado). Lavou-se com 

agua destilada quente, retirando todo o ma 

te-rial existente no frasco. Continuou-se - 
levando  at  que_o filtrado no mais apre 

sentou alcalinidade (verificado com papel 

indicador). 

Lavou-se em seguida o resíduo 

contido no papel de filtro,- duas vezes com 

alcool e duas com &ter. ApOs evaporagao 

, 
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total do éter levou-se a estufa a 1050C,ate 
peso constante. Teve-se assim a fibra to 

tal. 

Finalmente dobrou-se o Papel de 

filtro sobre a dibra e.incinerou-se em mu 

fia a 500-550°C, usando para isto um cadi 

nho de porcelana previaMente tarado. Esfri-

ou-se e pesou-se. 

A direrenga entre a fibral total 

e a fragao mineral da fibra nos deu a fi  

bra  do alimento. Relacionou-se o resultado 

para 100 g do produto dessecado. 

5.2.6.6. - Açucares redutores em glicose:Me 

todo do A.O.A.C. (1) 

Transferiu-se cerca de 10 g da 

amostra., previamente homogeneizada, paraum 

balao volumétrico de 100 ml, com auxiliocde 

50 ml de agua.destilada. Adicionou-se solu  

gap  de acetato neutro de chumbo, saturada  

at  no haver mais precipitagZo (cerca de 1 

ml). Completou-se o volume com agua e fil 

trou-se em filtro seco. Recebeu-se o filtra 

do em frasco seco e adicionou-se sulfato de 

sOdio anidro,  at  precipitar todo o excesso 

de chumbo. Filtrou-se, recebendo-se o fil 

trado em frasco seco, colocando-se em bure- ,- 
ta de 25 ml. 

- Transferiu-se para um Erlenmyer 

de 250 ml com o auxilio de pipetas, 10m1 de 

cada uma das solugOes de Fehling. Adicionou 

se 40 ml de agua. Aqueceu-se  at  a ebuli-

gao. Gotejou-se assolugao contida na bureta 



onde 100 x 100 x 0,05, 

.p x v  
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at  o descoramento total e formação de um 

precipitado vermelho-tiolo no fundo do  

Erlenmeyer,  colocando-se quase no final da 

reagao, algumas gotas do indicador azul de 

metileno a 0,2%, para melhor visualizagao-

do final da reagao. Anotou-se o volume  gas  

to. Para calcular os glicidios redutores, 

em glicose por cento empregou-se a seguin 

te fórmula: 

p = peso da amostra 

v = volume da soluço gasto 

5.2.6.7. - cares no  redutores  em sacaro 

se:  

Método A.O.A.C. (1) 

Transferiu-se 25 ml da solução, 

obtida como descrito anteriolmente, para - 

um balao volumétrico de 100 ml. Juntou-se 

0,5 ml de acido clorldrico concentrado,le-

vando-se ao banho-maria durante 30 minutos 

(70-80°O). Esfriou-se, neutralizou-se com 

carbonato de sódio anidro e completou-se 

o volume com agua destilada. Transferiu-se 

a-solugao para uma bureta e procedeu-se 

como no caso anterior.- Para_calcular a 

quantidade de glioldios redutores em- saca- 

rose, usou-se a seguinte fórmula: 

100 x 100 x 0,05 x 0,95  

.P x v 
onde: p = peso da amostra 

A 
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v = volume gasto da solução 

A = percentagem de glicose obti 

da em glicl:dios redutores. 

5.2.7. - Minerais   

5.2.7.1. - Calcio: Método de PEARSON, (2) 

Pesou-se uma quantidade de amos 

tra e incinerou-se a 550oC em mufla  (con  - 

'tendo de 0,010-0,015gCa). Adi'cionou-se 2 

mi de acido clorldricb concentrado a cinza 

e evaporou-se  at  a secura. Adicionou - se 
10 ml de acido clorídrico 1N e aqueceu- se  

at  a ebulição. Filtrou-se num baldo volu-
m6tripo de 25 ml e completou-se o volume 

com acido clorldrico 1 N. Pipetou-se 10 

ml para. um  tubo de centrífuga, acrescentou 

se 1 ml de oxalato de am6nio.5% e algumas 

. gotas do vermelho de metila. Tornou-se  al  

calino o meio, adicionando-se hidrOxido de 

amanho. 88% e acido acético glacial,  at o. 

aparecimento de uma coloragão rOsea 

5,0). Deixou-se em repouso, por 4 horas 

(mínimo) e centrifugou-se. Cuidadosamente, 

decantou"se o sobremadamte. e lavou-se o 
precipitado duas vezes com 2 ml de soluço 
de amônia diluida (1 vol. hidr6xido de s6 

dio 88% + 49 vol. de agua), misturando- se 
cuidadosamente 6 precipitado com as solu 

Oes de lavagem e centrifugando-se. Ap6s a 
decantagão final, adicionou-se 2 ml de aci 
do sulffirico diluído (1+4), dissolveu-se o 

precipitado, aqueceu-se a 85°C e titulou 

se com soluço de permanganato de potássio 
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a 0,02N,  at aparecimento,  de uma colora 

,a0 rOsea (1 ma = 0,0000g Ca = 0.000561 g 
CaO). Multiplicou-se a quantidade de ca1cio 

encontrada em 10 ml da aliquota por 2,5  pa  

ra se obter a quantidade de cálcio na .arilos 

tra originalmente pesada. 

5.2.7.2. - FOsforo: Metodo de PEARSON (22)  

Reagentes Especiais  

a).  Soluço de vanadato - molibda 

to - Dissolveu-se 20 g de molibdato de  ,am§_  

nio em 400 ml de água quente (50°C) e dei 

xou-se esfriar. Dissolveu-se 1,0 g de vena 

.dato de am8ni0 em 300 ra de agua destilada 

a 100
oC, esfriou e adicionou-se gradualmen-

te, 140 na de acido nItrico concentrado, 
gitando sempre. Adicionou-se a soluço de 

molibdato gradualmente, a soluço acida de 

vanadato, sempre com agitaçao e completou 

- se o volume a 1.0 litro com agua destilada. 

b) Soluço padrOo de fosfato - 

-Preparou-se uma soluço estoque,. contendo 

3.834 g de fosfato dihidrogenio de potássio 

(K H
2PO4) por litro. Diluiu-se 25 ml, desta 

.solugOo a 250 ml (1 ml = 0,2 P205). 

c) Soluço padrao Tomou-se 8 

ba16es volumetricos de 100 ml, e adicionou-

se em cada um deles 0,2,5,10,20,30,40, e 50 

ml da soluço padrao de fosfato (=0,10 mg 

P205) e diluiu-se cada balão com 50-60 ml 
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de agua destilada. Acrescentou-se algumas 

gotas de hidr6xido de atônio a 88%, tornou 

Se cada soluço acida, adicionandb-se aci-

do nítrico (1+2). Colocou-se 25 ml do rea 

gente vanadato molibdato, Completou-se o 

volume, e misturou-se. Deixou-se em repou  

so  por 10 minutos e mediu-se a transmitan-

cia em colorimetro.a 470 nm. Fez-se um gra 

fico, lançando as concentrag'Oes contra as 

absorbancias medidas para cada soluço  pa  

drao. 

Método - Transferiu-se um volu 

me apropriado da Solução problema (conten-

do de 0,5 - 10 mg P205) para um  balk  volu 

métrico de 100 ml. Como a determinaqao foi 

feita partindo da cinza, aqueceu-se a cmn 

za com 10 mi de acido clorídrico 5 N e ebuc'. 

liqao, e adicionou-se uma porção de agua 

filtrando-se. Neutralizou-se a soluço  go  

ta a gota, com hidrEixido de am6nio a 88% , 

procedeu-se como*na preparagao da curva  pa  

acido nítrico, adicionou--se 25 ml do rea - 

gente vanadato-molibdato, completou-se o - 

volume, deixou-se em repouso por 10 minu 

tos, e mediu-se a. transmitancia no mesmo 

comprimento de onda, e entrou-se com o va 

br da absorbancia encontrado, na curva  pa  

drao. para deteranar a quantidade de P205. 

5.2.7.3. - Ferro: Método de PEARSON (22) 

Pesou-se uma quantidade de amos 

drao, isto 6, com tornou-se o meio acido, 

OwiNERSIDADE fEDERAL 
tur.AIKA---e  

SiBLIOTECA DE CIENCIAS E TECNOLOGIA 

modo a conter de 0,0570,04 g de 

BSCTH 
a*.  

PC-7031
Caixa de texto

PC-7031
Caixa de texto
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Ferro, num cadinho de porcelana, adicionou 

se 10 ml da mistura alc'Ool-glicerol (1+1), 

e evaporou-se  at  a secura, e incinerou-se 

durante 12 horas a 600oC. Esfriou-Se e adi 
cionou-se exatamente 1,0 ml de acido nitri  

co  concentrado, evaporou-se novamente at6 

a secura, entao colocou-se o cadinho nova 

mente na mufia por uma hora. 'Esfriou-se, e 

adicionou-se 5 ml de acido clorídrico 5 N 

a cinza, levou-se ao banho-maria por 15 mi 

nutos e filtrou-se em papel de filtro quan 

titativo para um balão vo1um5trico de 100 

ml. 

Entao adicionou-se 3 ml de solu 

çao de acido cloridrico (1+100) ao cadinho 

levou-Se a ebuliyao na chapa e filtrou-se 

novamente para o  balk.  Repetiu-se este 

processo quatro vezes e entao lavou-se- o 

cadinho e filtrou-se com água quentes Com 

pletou-se o volume da soltgao no balo,  ho  

mogenizou-,se e pipetou-se 10 ml para um 

balo volum6trico de 25 ml. Adicionou-se 1 

ml de uma soluço de di6xido de enxofre a 

2% e Acetato de sõdici 2 M, usando-se como 
indicador, um pequeno pedaço de papel ver 

melho do Congo (a cor mudou de azul para 

rOseo). AcresCentou-se 2,5 ml da soluço 

d4uosa de ortofenantrolina e completou-se 

o volume. Deixou-se em repouso, durante .  
uma noite  at  o aparecimento da  cur  verme 

lha. Leu-se a transmitancia no calorimetro 

a 520 nm, contra um branco preparado da 
mesma maneira que a Solução problema. 
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Curva Padrao • 

• Dissolveu-se  0,7024 g de sulfa 

to ferroso de amônio, Fe (NH4)7 (SO4
)2 6. 

H
2
0, em agua, adicionou-se duas gotas de 

acido clorídrico e diluiu-se a 1 000 ml,Di 

luiu-se 50 ml desta soluço a 1000 ml, de 

modo a se ter 1 ml = 0,005 mg de Fe. Para 

construir a, curva padrao, pipetou-se uma 

aliquota desta soluço (na faixa de 0-0,05 

mg Fe), para uma série de bal5es vOlumatri  

cos  de 25 ml e adicionou-se os reagentes 

apropriados (veja acima). 

5.2.8. - Fray_ao  lipídica as determinagoes dos aci 

dos graxos foram feitas por cromatografia 

em fase gasosa, utilizando-se cromat6grafo 

TRACOR modelo MT 160. 

5.2.8.1. - Extragao dos lipldios: Mgtodo 

de STULL et alii (32). 

•Ir mr. 

• Tomr-u-se 10 g de polpa, mistu 

rou-se com 100 m1 de álcool metilico, 100 

ml de clorofOrmio e homdgeneizou-se em li 

quidificador, durante 10 minutos. Em se 

guida filtrou-se, usando vácuo e transfe - 

riu-se o filtrado, para um cilindro gradua 

do-de 250 ml. Deixou-se em repouso o tempo 

necessário para haver,a separaçao das  La  

ses. Transferiu-se uma dessas fases, para 

um funil de separagao de 500 ml, lavando - 

se com 100-200 ml de soluço de cloreto 
de sadio e agua destilada. Repetiu-se essa 

operaqao duas vezes. Deixou-se em repouso 
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por 10 minutos. Drenou-se a camada inferi  

or,  transferiu-se -a camada restante para 

um balo de fundo chato e, evaporou-se em 

rotavapor (Modelo R - Bachi), o Solvente 

desta - camada. Obteve-se dessa maneira os 

lipidios da amostra. 

5.2.8.2. - Metilaqao dos lipídios: Método 

semelhante ao de LUDDY et alii (19) 

Acrescentou-se 3 pérolas_ de vi 

dro ao frasco Enelnmeyer que continha a a 

mostra de gordura. Secou-se a vaculo duran 
te 10 minutos, a 100°C. Adicionou-se 5 ml 

de metilato de s6dio recentemente prepara-

do a cada amostra de gordura seca. 

Para preparar a solugao de meti 

lato de sOdio, adicionou-se 0,025 g de s6 

dio metálico a 20 ml de metanol,  at  a rea 

9ao se completar totalmente. Fecharam-se 

os frasco Erlehmeyer e colocaram-se em ba 

nho maria com agitaqao a 61°C, durante 

uma hora. Aemoveram-se'as amostras do ba 

nho maria e adicionaram-se 2,5 ml de agua 

destilada. As amostras tornaram-se leito-

sas. Adicionaram-se duas gotas de acido a 

cético glaciai e agitaram-se. 

• 5.2.8.3. - Extragao dbs  steres metílicos  

dos  cidos Rraxos: método seme-

lhante ao LUDDY et alii • (19) 

Adicionou-se 1 ml de hexano a 

cada amostra e agitou-se. Transferiu-se a 
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amostra para um funil de separagao de 30 
ml, usando-se uma espãtilla para evitar  tam  
14m, a transferência das p5rolas de vidro. 
Deixou-se haver uma separação de 'fases.Dre 
nou-se as fases e desprezou-se a fase infe 
rior. Drenou-se a camada de hexana, para 
pequenos tubos de ensaio, tapando-os e 
guardando-os, para_ fazer a injeggo no cr0-
mat6grafo a giis. Injetou-se aproximadamen 
te 2,01a para cada amostra. 



Na Tabela II (pg. 41), estio percentagens dos aci 

dos graxos encontrados no murici nos tré's estagias de matura 

gao convencionados. Estes resultados representam a m6dia de 

duas repeti43es dos cromatogramas obtidos nos estágios de ma 

turagao, verde, de vez e maduro. 

6.2. - Medidas Físicas  

A tabela  III  (pg. 45), representa as medidas físi-

cas realizadas em 100 frutos maduros, escolhidos ao acaso;  ono  
de Pf, Pcs, Pca,  Pp,  D, d, V, p, representam, o peso do frutoe 

peso da casca, peso do caroço, peso da polpa, diametro maior, 

diametro menor, volume, e densidade respectivamente. 

A tabela IV (pg. 50), mostra as estimativas estatís 

ticas das medidas físicas da tabela  III,  juntamente com algu 

mas relagOes obtidas dos parametros apresentados. 

A tabela V (pg. 51), apresenta o rendimento de  ex.  
tração de polpa do murici. 

• 

- Analise Sensorial   

Na tabela VI (pg. 52), estio as .mdias dos resulta 

dos da analise sensorial para sabor, cor e aroma, baseada em 
32 determinagSes para cada  nectar.  

ON.  

v". V 
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6. RESULTADOS  

6.1. - Composição Química. 

Na tabela I (pg. 40), estio as mgdias dos resultd 

dos obtidos nas deteLhiinag3es químicas e físico-químicas efe 

tuadas no murici, nos tr&s estágios de maturagao arbitradas. 



A tabela VII (pg. 53), apresenta os resultados obti 
dos pelo teste "t  Student",  para verificaeo nível de signi 
ficancia das diferenças entre as médias dos tratamentos, para 

sabor, cor e aroma. 

• 
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TABELA I - Determinaes qui:micas e'fisico-qurmfricas efetuadas no mu 

rici a tre's -estiigios de maturayio. Estes resdltados,representam a 

me'dia aritma'tica das determinaçC3es, realizadas em tres yepetiy3es. 

MADURO . VERDE . DE VEZ 

8,36 3,33 -  AÇUCARES N.A-0 REDUTORES sacarose Z 5,77 

ACIDO  ASCORBIC° mg % 28,20 50,00 5T,00  

UMIDADE % 

PROTETNA % 

EXTRATO ETÉREO 7 

FRAÇÃO MINERAL % 

FIBRA % 

CALCO mg % 

FOSFORO:mg -P205-7 -- 

FERRO mg'.2 

pH 

-ACIDEZ  TITUCAVEL TOTAL A. 
co 

.SOLIDOS  SOLVEIS  - °Brix 

AÇUCARES REDUTORES glicose 

74,15 71,66 70,38 

1.30 1,71 2,56  

3,58 4,33 6,56 .  

0,90 0,86 . 1,16  

- 7,25 12,50  

77,12 83,05 65,00 

30,37 - -2690 - -27;45- 

0,43 0,45 

3,50 3,'60 3,70  

citri 
- 1,09 

% 
0,80 . . 0,94 

9,00 14,00 5,00  

2,10 1,67 1,66  

TANINOS TOTAIS acido tanico 3,00 1,30 0,43 

,77 

.ESTAGIO DE 

.MATURAO 

DETERMINAÇÃO 

II  



TABELA II - Ácidos Graxas encontrados na fra5Tio liprdica do mUrici 

nos tres esta.gios de maturaçao, determinagao por cromatografia em 

fase gasosa. Os resultados representam a m'edia de .duas • determina- 

çoes em cada estagio. 

ESTÁGIO DE 

MATURAÇÃO 

ÁCIDO GRAX0  VERDE DE VEZ MADURO 

DODECAN6ICO - LÁURICO % 0,85 0,63  0,43 

TETRADECAN6ICO MIRTSTICO % - 2,04 2,05 1,38 

HE)CADECAN6ICO - ,PALMTTICO.  10,95 7 .7n 5,49 

9-OCTADECENOICO - OLEIC° % 14,65 ,5  23,02 

79-12-0GTÁDECAN6ICO - LINOLEICO % .8,53 4,49 3,45 

oe, 
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QUADRO VI Cromatograma dos esteres dos cidos graxos do muri- 
_ 

ci maduro. 
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Tabela  III  - Medidas frsicas.realizadas no murici maduro 

em 100 frutos, escolhidos ao acaso. 

• 

Pf5( 8) V(cm 3) d ( cm)  D ( cm) Pca(8)  p(gfcm 3) . P 3 ( g) Pp (g) 

i 

01 4,2685 0,8892 0,8200 21,5593 1,92 , 1,56 4,0 1,067 

02: 1,7675 0:3739 0,2727 14515 1,45 1,20 2,00 0,883 

03 2,4614 0,5413 0,4064 1,5137 1,70 1,32 2,50 0,984 

04 1,4350 0,3707 0,1620 6,9023 1,13 1,10. 1,60. 1,453 

05 1,9785 0,3942 0,2983 142860 1,52 1,33 2,00 0,989 

06 '1,8820 0,4095 0,2530 1.2.195 1,48 
/ 
1,15 1,90 • 0,990 

07 2,2079 .0,4604 0,3400 1,4075.  1,59 1,45 2,00 .1,103 

08 1,8751 0,4572 0,2526 10.653 1,47 1,37 1,90. 0,986 

09 1,8069 0„4374 0.2422 11'41273 1,44 1,35 1,90 0,951 

10 1,7598 0,4564 0,2256 1,0778 1,42 1,29 1,90 0,926 

11 1,6830 0,4476 0-,2092 1,0262' 1,39 1,30 1,80 0,935 

12 1,7019 0,4411 0,2145 1,0463 1,40 1,26 1,80 0,945 

13 1,61824 0,4132. 02078 1,0614 1,39. 1,30 1,80. 0,934 

14 1,5827 0,3953 0,1959 ,0,9915 1,35 1,28 1,60.  '0,989 

15 2,7603 0,5658 0,5100 1,6845 1,80 , 1,34 2,80 0,985 

16 1,8827 0,4392. 0,2595 1,,1840 1,48 1,20 1,90 Q,990 

17 1,9526 0,4655 0,2748 14123 1,50' 1,29 1,99 0,981 

18 1,7861 0,4300 0,2323 1,0738 .1,43 1:,19 1,90 0,940 

19 1,6923 0,4385 0,2119 11,0424 1,40 .1,22 1,80 0,939 

20 1,7178  0,4425 0,2234 f  1., 6518 1,40 1,32 1,80 0,954 

- 

- - • 

r 



0,8966 

0,8339 

1,6319 

1,3042 

1,2326 • 

1,1108 

'0,9326 

1,3672 

0,6548 • 

0,8644 

1,1884 

1,1685 

1,1-427 

1,0206 • 

1,5859 

1,2225 

1,0807 

0,01192 • 

1,5280 

1,1651 

1,4718 

1,1943 

Pf(g) Pcs.(g) Pea(g). 'Pp(g) D(cm) . .d(cm) V(cm 3) p(g/cm s ) 

' 

21 1,4672 0,3894 0,1812 

22 1;3183 0,3105 0,1729 

23 2,6608 0,5481 0,4808 

24 -  2,1312 0,5059 .0,3211 

25.  20098 0,4760 0,3012 

26 1,,7822 0,4429 0,2285' 

27 1,4672: 0,3479 0,1867 

23 2,2123 0,5027 0,3424 

29 1,0377 6,2149 0,1680 

30 1,3918 0,3474 0,1800 

31 1,9080 0,4554 0,2642 

32 1,8211 • 0,4043 0,2483 

33 1,7915 0,4117 0,2371 

34 1,6370 0,4136 0,2028 
1, 

35 2,5355 0,5324 ' 0,4172 

36 1,9642 0,4503 0,2914 

37 1,7,245.  0,4182 0,2256 

38 1,6861' 0,4554 
,. 

0,2115 

39 2,4524 *  0,5190 0,4054 

40 1,8904 0,4331 0,2622 

41 2,3052 0,4434 0,3900 

42 1,8922 0,4348 0,2631 

1,29 1,15 1,50: .0,978 

1,27 1,05 1,30 1,014 

1,72 1,30 2,50 1,064 

1,55 1,37'  2,00 1,065 

1,53 1,23 2,00 1,004 

1,42 1,35 1,90 0,938 

1,29 1,18 1,50 0,978 

1,60. '1,24 2,60 1,106 

1,22 1,12 1,00 1,037 

1,28 1,26 1,40 0,994 

1,50 1,25 1,90 1,004 

1:45 1,36 1,90 0,958 

1,44 1,20 1,90 0,942 

1,37 1,20 1,70 0,962 

1,72, 1,25 1,50 1,014 

1,50 1,40 2,go O.:982 

1,41 1,37 1,90 0,926 

1,40 1,15 1,80 0,936 

1,70 1,25 2,50 0,980 

1,49 1,25 1,90 0,994 

1,65 ,  1,38 2,30 1,002 

1,49 1,33 1,90 0,995 



P(g/cm.3 ) Pf(g) d ( cm) Pc s (g) V(cm 3) D ( cm) . 1,1) g) ,Pcii(g) 

4 • 

43 1,9532 0,4605 0,2820

•

' 1,2107 1,50 1,30 2,00 0,976. 

44. 1P099 • (44443 • 0,215.9' 1,6497 1,40 1,30 1,80 0,949 

45 1,.5126 0,3945 '0,1900 0,9281 1;33 1,25 1,50 1,008 

46. 2,2701.  • 0,4702 0,3425 1;4574 1,60 1,35 2,10 1,081 

47 2,0935 • 0,4832 • 0,.3122 1,2981 1,24 2,00 1,046 

48'  1,6.779 0,4600 :0,2074 1,6105 
1 

1,38 1,24 1,80 0,9.32 

49 1,2439 0,2801 • 0,1690 0,7948 1,24 /1,15 1,00 1,243 

50 0,4445 • 0,3790 1,4640 1,65 ' 1,20 2,30 0,994 

51 

2,2875

I ,2799s 

 

0,3122 
.
0,1700 0,7977 1,25 1,02 1,10 1,163 

52 1,3746 0,3215 0.1788 0,8743 1,28 1,25 1,40 0,981 

53 2,2737 0,4901 0,3633 1,4203 • 1,62 1,20 2,20 1,033 
1 • 

54 1,9393 0,5026 0,2661, 1,1616 1,.50 1,26 1,90 1,013 

55. . 1,9.737 0,4160 ' 0,2924 1,2653 • 1,50 1,47 2,00 0,986 

56 1,9566 0,4355 0,2850 '  1,2361 • 1,50 1,35 2,00 0,978 

57 1,627 0,4313 0,2518 1,1796 . 1:47 1,90 0,980 

58 1,7844 0,4549 0,2293 1,f002 1,43 1,18 1,90 0,939 

59. 1,8203 0,4045 , 0,2474 1,1684 1,45 1,23 1,90 0,958 

60 2,2712 0,5202 . 0,3622 1,3888 • 1,61 1,25 2,10 1,031 
t. 

61 2,1973 0,5176 0,360' 1,3443 1,59 1,30 2,00 1,098 

62 2,0277 0,4397 • 0,3084 1,2796 1,54 1,26 2,00 1, 011 

63 1,7827 0,4341 0,2300 1,1186 1,43 1,19 _1,90 0,938 

64 2,0424. 0,4182 0,3089 1,3153 1,55 1,20 2,00 1,021. 
;1=. 

. • 
- 

11 

•• • 

• • • 



Pf(g) Pcs(g) Pca(g) (g) D(cm) d(crn) V(cm 3 ) P(g/cm 3 ) 

65 1,7901 0,4587 0,2354 1,0960 1,43 1,34 1,90' 0,942 

66 1,8534 0,4644 0,2501 1,1389 1,47 1,20 .1,90 0,975 

67 1,3747 0,3424 0.1751 0,8572 1,28 1,12 1,40 0.,981 

68- 2,1717. 0,5344 0,3343 . 13030 1,58 1,40 2,00 1,025 

69 2'4262 0,5001 0,3122 1,3199 '1,55 1,30 2,00 1,063 

70 1,3565' 0,3257 0,1733 0,8575 1,27 1,25 1,30 1,043 

71.  2,0165.  0,4249 0,3049 12867 1,54 2,00 1,008 

72 0,3151 0,1724 0;8027 1,26 1,14 1,20 1,075 

7. 3 

1,2902

1,7954 0,4782 0,2400 1i0772 1,44 1;25 1,90 0,944 

74. 1,7958 0,4556 0,2400 341002 1,44 1,26 1,90 0,945 

.75 1,6888' 0,4052 0,2117 1;0739 1,40 1,20 1,80 0,938. 

76 1,7175 . 0,4134 , 0,2178 1,0863' 1,40 1,32 1,80 0,954 

77.  2,0868 • 0,4520 0,3177 1;3171 1,55 1,20 2,00 1,043 

78' 1,8327 0,4356 0,2488 11 14.83 1,46 10,28 1,90 

79 1,0917 0,3992., 0,2117 10808 1,40 1,20 1,80 

80 1,4860' 0,3684 01,1874  0,9302 1,30 1,10 1,50 0;990 

81 1,6236 0,4134 0,2015 1,008T 1,37 1,19 1,70 0,955. 

82 1,3016.  g  0,3731 0,1877 0;9402 1,30 1,24 1,50' 
,
1,000 

83 2,1669:. .0,5112 0,3300 1,3257 1,56 1,43 2,00 1,83 

.84 - 1,8149 0,4028 0,2452 1,..1669 1,45 1,17 1,90 0,955 

.85 1,6958. 0,3986 0,2123 1,0849 1,40 1,24 1,80 0,940 

86 . 1,7109 0,4287 0,2162 1;0660'  1,40' 1,3G 1,80 0,95D 



(g) d ( cm) D (cm) V(cm3) • •F Pf(g) Pca(g) .p(s/cm.3). 

• 
87 2,1669 • 0,4815 , 0,3324 1,3530 1,58 1,23 2:00, .1,033 

88 1,57008 .0,4350 0,2141 1,0517 1,40 1,24 1,80 0;944 

89 1,5631 0,3798 ' 0,1953 00880 1,35 1,30 1,60 0,976 

90.; 1,5126. 0,4222 0,1881 .0,9523 1,32 1,15 1,50 1,008 

91 1,6181 0,3879 0,2000 1,0302 1,37 1,13 1,70 0,953. 

92 1,5344 0,3764.  0,191,4 0;9666 1,35 1,25 1,50 1,022 

93 • .1,7052 0,427.8 0,2149 1,0625 1,40 1,80 0,947 

94 1,5542' 0,3877 0,1944 0,721 1,35 1,25 1,60 0,971 

95 1,565.5;' 0,4290 0,1954 0;9411 1,35 1,28 1,60 0,978 

96 1,6403 0,4059 0,20.68 1,0276 1,38 1,16 1,80 0,911 

97 1,6131 0,3950.  0.1966 , 1,0215 1,36 1,28 1,70 0,948 

98 1,6113 0,3968 0,1959 1,10186 1,36 1,20 1;60 1,007 

99 1,9751 0,4145 0,2943 1,2662 1,52 1,30 2,00 0,987 

100 1,3860 0,3684 0;1874 0,9302 1,30 1,1.6 1,50 0,990 

F Fruto D = Di2Metro maior 

• Peso do fruto d = Dfametro  manor  

Pcs = Peso da Casca V = Volume‘ 

Pca '.Peso do caroço p - Densidade aparente 

= Peso da polpa 

 

k•17) 

 



, Tabela IV - Resultados estatísticos .das medidas físicas realizadas 

n- 1 
E Cx- 

cv x 100 (14) 

no murici maduro,  coin  100 frutos. 

9. 

.Par2metro 

. 

Mgdia (
-
x)  Desvio PadrZo (s) 

Coeficiente  
Variag-ao (cv) 

RelagOes 

I . 

. Pf(gY 1,8398 
I 

0,3976 21,61 . 

, 
P s(g) 0,4335 . 0,0747 17.24 

P a(g) 0,2595 .0,0906 . 3490.  Pcs/Pf 
1' 

''' 23,56 

P (8) P 1,1494 0,2415- 21,02 

d(c) 1,2556 0,0901.. 
. . 

.7,17 

• 

,=. 14,10 Pcs/Pf 

0(cm) 4502 1 ,, • . 0,1305 9,00 ' 

• 

V(cm3) 105 0,38 20,00 • 

'62,47 

P(g/cm3) . ' 0,9969 0,0722 7,24.  t. . 
. , 

. 

. . .  

C.;1 

..• 
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TABELA V - Rendimento de extraçã6 de polpa no murici. 

.DETERMINAa0 RESULTADOS 

Peso dos frutos processados 8,00 Kg (100%) 

Peso da polpa(rendimento de extração) 5,62 Kg (70,25%) 

Peso do resíduo 2,38 Kg (29,75%) 

ad. 

71,77-7 
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Tabela VI -7- Wedias dos resultados da an.--ilise se'nsorial dos ncta— 

..) res quanto a cor, aroma e sabor 

• 

FORMULAg-ÃO.  COR_  AROMA SABOR 

F-1 —0,10 —0,10 8,87 

. F-2 0,85 001 8,75 . 

F-3 —0,74 0,21 7,37 

F-4 . 0,42 —0,10 5,62 

F-5 —0,10 0,21 • • 5,75 

F-6 . 0,31 . —0,10 • 5,75 

"F-7  0,90 7,87 - 

F-8 0,85 . 0,63 • 7,12 

F-9 —0,85 0,00 5,75 
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TABELA VII - SignificZncia das diferenças efitre as mediaS dos tra- 

tamentos para cor, aroma e sabor pelo teate "t de  

Student". • 

COR AROMA' SABOR 

F8 >F9> 

. F4 >P6> 

F2 >F1> 

F8 > F7: = F9 (NS) (I) F9 > F8 > F7 (8* e S**) 

F4 > F5 = F6 (NS) (II) F4 > F5 > F6 (Ns) •(II-) 

F7 (S* ) (I) 

P5 (NS) (II) 

F3 _(S* e S**) (III) F2 > Fl > F3 (NS) (III) F3 > F2 > Fl(S*.e: S**) (II 

F8 .>F2> F4 (S* ) (IV) F8 > F2 .  > r4 (NS) (IV) F9 > F3 > F4 (NS) (IV) 

- 

> = melhor 

- 'S* = Significativo a 5% 

S** = Significativo a 1% 

(I), (II),  (III),  (IV) = lotes das formulaç-jes analisadas. 
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7. DISCUSSÃO 

O fato da proteína ter apresentado um teor não apre 

ciavel no murici maduro, esta de acordo com o comportamento 

geral observado para os frutos que se destavam em sua compo 

sição, pela riqueza em açucares, vitaminas e minerais. 

Os dados encontrados para a composição química,  re  
- 

presentam uma media de apenas três determinagoes nos frutos 

colhidos numa  area pre-determinada, e por isso sujeitos a va _ 
- 

riação na composição, devido a fatores como o solo, clima, me _ 
todos de colheita, de amostragem e de analise. (20). 

Encontramos um teor bastante elevado de fibra na 

polpa do murici maduro, cerca de 2,4 - vezes maior do que na 

porçao comestível da goiaba (5,5%) (20). Este dado nos parece 

razoável, uma vez que o  nectar  elaborado apresenta grande 

quantidade de partículas em suspensão, sedimentando mesmo- em 

poucos segundos. 

-21 sensação de saciedade ao se ingerir o murici,  pa  

rece ser decorrente do teor de gordura no fruto maduro, dal 

os maiores consumidores, habitantes da zona praiana, atribui-
rem a eie,.propriedades fortificantes. 

Comparando os resultados de composição química de 

nossa espécie, com os valores de composição da espécie apre 

sentada por RODRIGUES (26),. observamos que as duas espécies 

diferem acentuadamente no teor de lipídios e agiicares, embora 

acreditando na não compatibilidade desses dois resultados, pe  

la  falta de element6S'necessérios para se estabelecer lima com 

paaçao dessa natureza, como a citação da metodologia das ana 

lises empregadas, da parte do fruto analisada e da proceden - 

cia do fruto neste trabalho. 

.Considerando-se o comportamento de maturagao. do mu _ 
ruci, este se apresentou como a maioria dos frutos, pelo ca _ 
característico aumento da fração mineral, fração liprdica e 
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proteína; e diminuição de acidez total, tanidos e  pH.  

0 fruto maduro, apresenta um teor de taninos(0,43%) 

mais elevado do que no suco de caju, '0,37% (18), mas pela de 

gustaqao da sua polpa, se mostrou menos adstringente, o que 

esta de acordo com SGARBIERI &  NEC  (31), que diz ser os conhe 

cimentos sobre os fentmenos ps1c016gicos, fisiol6gicos e bio 

quImicos, envolvidos na produgao de adstring&ncia, particular 

mente falhos ou incompletos, e que a palatahilidade e aceita-

bilidade de certos frutos e dos produtos delas derivados, de 

pendem do tipo e da concentraçao de substancias adstringentes 

presentes. 

Pelos resultados dos cromatogramas obtidos no  con  

seguimos identificar no estagio de-maturaçao verde, os picos 

2,4,6,7,9, 10 e 11, quadro V, pg. 34. No estagip de maturagao 

de vez, os picos 2,4,6,7 e 10, quadro VI, pg. 52. 0 murici ma 

duro, apresentou basicamente o mesmo cromatograma, no se  con  

seguindo identificar os picos 2,4,6,7 e 10, quadro VIT. pg, 

53, a exempla do murici de vez. Pela semelhança dos cromato 

gramas nos tr6's escagios de maturaçao, o pico 2., se mostrou 

crescente desde o estagio verde,  at  o estagio maduro. Acredi 

tamos que se houvesse sido realizado apenas uma determinação 

no estagio verde, o pico 2, poderia ter passado desapercebi - 

do, representando apenas um trago de ocorrência de um acido 

graxo de baixo peso molecular. .Entretanto ele ficou bem carac 

terizado, na maturação do fruto com o delineamendo do pico,em 

bora pouco separado do anterior. Poderá ser o C-13 saturado 

ou insaturado, considerando-se eSsa suposição provavel, por 

que se encontra entfe- o C12 e C14. Trata-se de um acido que 

reguer um estudo mais profundo para sua identificação, e iso-

ladamente. Sua percentagem variou de traços. no murici verde 

a 1,00% do murici maduro. 

.Quanto ao pico 4, dos tra,s estagios de maturação, a 

parece como outro acido sem identificação. Acreditamos se tra  
tar  do acido miristoleico, pela posiçao que ocupa, entre o 
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miristioo e o paimitico, embora fugindo um pouco do tipo  con  

vencional de fonte de ocorréncia, animais marinhos e no leite, 

Podera tratar-se também de ácidos monoetilenicos, como, o 5-

C14, ou mais provavelmente do 4-C14, ocorrente em plantas tro-

picais. 

As mesmas suposiçOes quanto a identificação poderão 

ser feitas para - os cidos correspondentes aos picos de numero 

6,7 e 10 no murici de vez e maduro, e nos picos 6,7,10 e 11,no 

murici verde. 

Para a resolugão desses picos sem identificaçao, po 

deriamos sugerir a utilização de um padrão com um maior numero - 
de componentes de acidos graxos, nas mesmas condiçoes em que 
eles foram determinados, ou utilizar esse mesmo padrão injetan 

do simultaneamente um acido graxo conhecido, do qual se supoe 

sua ocorrência na amostra problema; podendo-se aliar a este - 

procedimento uma programação linear de temperatura. 

Se constituira num trabalho mais profundo a identifi 

cação, despes picos nos três estagios de maturagão, uma vez • 
que eles representam em média 47,71%, 65,00% e 66,14% no muri 

ci verde de vez a maduro, respectivamente, e de importancia , 

porque podera ser um fruto a poSsuir um ou mais ácidos graxos 

ainda não identificados. 

Pela analise de variancia das avaliag6es sensoriais 

ficou demonstrado que, as diferenças das medias obtidas entre 

as analises, não foram significativas ao nível de 5% para to 

dos os lotes analisados de aroma e para.o lote II de cor. Os 
_lotes II e  III  de sabor apresentaram também o mesmo resultado. 

Observando-se as médias atribuldas ao sabor, notamos 

que a melhor média (5.62) situa-se na ficha-modelo do teste a 

plicado, entre "Não Gosta, nem Desgosta" e "Desgosta levemen - 

te", com uma tendência maior para esta 51tima atribuição. Esse 

resultado de analise sensorial pode ser explicado pelo fato do 

produto não constituir um habito alimentar da equipe de prova- 
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do re 

O rendimento de extração de polpa, apresentou um va 

br superior (70,25%), a percentagem media de polpa existente 
no fruto (62,4796); essa anormalidade pode ser explicada pela 

incorporação de casca a polpa extralda durante o processamen - 
to. 

Os resultados referentes as determinaç6es.de  umida - 

de, aOcares redutores, no redutores e sOlidos solUveis, mos-

tram um comportamento diferente do que se poderia esperar.  Ape  

sar desses resultados representarem as medidas de tres dete/mi 

nagoes, sugetimos'a repetição destas determinag5es em outras 

espécies de murici, para observar se as mesmas apresentam com 

portamento semelhante. 
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8. CONCLUSbES   

• 1. 0 murici um frUo de dimens6es e peso reduzidos(5m, 

= 1,4502 cm; = 1,2556c=i3= 1,8398 g). 

.2. A casca do murici representa cerca'de 23,56% em rela 

gao ao peso médio do fruto, o. caroço 14,10%, e a parte comestl 

vel, 62,47%. 

3. Pelo levantamento bibliográfico levantado e os dados 

obtidos, trata-se de uma espécie vegetal já conhecida,rica em 

acido ascerbico, fibra, cálcio e f6sforo, e pobre em ferro,agu  

cares  e proteína. 

4. Cem gramas de polpa de murici, capaz de satisfazer 

totalmente as necessidades diárias de acido ascOrbico de 'uma 

'pessoa adulta, e suprir cerca de 1/8 de suas necessidades dia 

rias de cálcio e fOsforo, levando-se em conta as quantidades 

mínimas diárias recomendadas pela FAO/WHO, citadas por MIT  

•CHELL et alii, (20. 

5. Com relagao ao acido asce5rbico, poucos, frutos apre,,-

sentam um teor tão elevado, 51 mg%, estando mesmo ao lado dos 

frutos cítricos que contam em media 50 mg% (18), podendo ser 

também recomendado no combate ao escorbuto. 

6. Dos ácidos graxos identificados, cerca de 27% são 

insaturados e 7%, saturados. Com  base nesses dados, o murici 

maduro apresenta, um teor de ácidos graxas, insaturados tres 

vezer maior do que o existente no  Oleo  de coco, e três vezes 

menor' do que o encontrado no  Oleo  de soja (20). 

7. Podemos dfZer que a melhor formulagao em sabor foi 

F9c  embora não tenha havido diferença significativa quando se 

comparou essa formulação com F4 e F3, as melhores formulaOes 

dos lotes II e II, respectivamente. 

8. F8 apresentou a melhor formulação em aroma e cor, no 

entanto não mostrou diferença significativa quando comparada 

as medias obtidas para F2 e F4 do item aroma. 
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A aSTRAC-T 

The "murici" fruit, Bvrsonima verbascifolia Rich at 

three stages of ripeness was studied. The following determina-

tions were made: the chemical composition (humidity, mineral 

fraction, protein, crude fat, fiber), the fatty acids from  li  

• pidic fraction, calcium, phosphorous, iron, ascorbic acid,  ta  

nnin, pH, soluble solids and sugar (reducing and non-reducing). 

The'results indicated that this specie is Rich in fiber, calci 

um, phosphorous and poor in iron, sugars and protein. Several 

fatty acids were identified in this work as lauric, miristic , 

palmitic, oleic and linoleic. Other fatty acids weren't, they 

are about 47,71%; 65,00%, and 66,14% in the unripe, semi- ripe 

and ripe murici, respectively. 

Satre physical properties were also determined in 

the ripe fruits, using statistical analysis to obtain the ave- 

rages, standard deviations and coeficients of variations. 

A method to make murici nectar was proposed by 

using nine different formulations, varying the concentrations-

of pulp, soluble*solids, sugar and acid, at constant pH.  Senso  

rial analysis was made with purpose to evaluate the best formu 

lation with regard to flavor, aroma and color. The average sco 

res obtained'froth sensorial analysis were statistically analy-

zed for variance and when comparing the averages, the Student' 

S t test was used. Results indicated that the best formulation _ 
in flavor was 12% pulp1. 13,22%.sucrose; 0,041% citric acid,whe 

reas in color and aroma Was, 12% pulp; 14,49% sucrose;.  0052 % 
citric acid. 


	f65063b9431bca8f83ec7471b5fa7bc5d8eee48aa53e44399826f589fefb87b5.pdf
	Page 1

	f65063b9431bca8f83ec7471b5fa7bc5d8eee48aa53e44399826f589fefb87b5.pdf
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48

	f65063b9431bca8f83ec7471b5fa7bc5d8eee48aa53e44399826f589fefb87b5.pdf
	Page 52

	f65063b9431bca8f83ec7471b5fa7bc5d8eee48aa53e44399826f589fefb87b5.pdf
	Page 49
	Page 50
	Page 51

	f65063b9431bca8f83ec7471b5fa7bc5d8eee48aa53e44399826f589fefb87b5.pdf
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72


