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Introducio

A amoreira preta pertence ao género Rubus, familia Rosaceae, na qual existem outros géneros
de importancia como Malus, Prunus e Pyrus. O género Rubus forma um grupo diverso e
bastante difundido, para o qual se estima existir entre 400 e 500 espécies de framboesa e
amoreira-preta na América, Europa, Africa e Asia (ANTUNES, 2002; SEGANTINI, 2013).
Uma alternativa viavel para o aproveitamento econdmico ¢ sua industrializagcdo na forma de
polpa para utilizacdo em produtos lacteos, sucos, geléias, enlatados e congelados (SOUZA et
al., 2015). Estendendo sua utilizagcdo para obtencdo de corantes e aromatizantes e ainda, na
industria farmacéutica (LOPES DA FONSECA, 1996, SOUSA et al., 2007). A caracterizacao
da amora-preta tem atraido atengdo e a procura por esses frutos. Além de apresentarem
elevados teores de vitamina C e betacaroteno, sdo ricos em compostos fenolicos, os quais
possuem grande potencial antioxidante, anticancerigeno e antiinflamatério, sendo capazes de
exercer efeitos protetores para o cérebro, retardando o envelhecimento e a ocorréncia de
doengas relacionadas (PAGOT, 2006). Este trabalho teve como objetivo analisar e comparar a
caracteristicas fisico-quimicas da polpa e do residuo obtidos.

Metodologia

Os frutos de amoreira preta foram coletados no sitio Manguape, zona rural do municipio de
Sao Sebastido de Lagoa de Roga-PB, transportados em caixas isotérmicas até o Laboratério
de Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas - LAPPA da Unidade Academica
de Engenharia Agricola UAEAG da Universidade Federal de Campina Grande UFCG, onde
foram desintegados e submetidos as andlises fisicas e quimicas. No beneficiamento os frutos
foram lavados, sanitizados em solu¢ao de hipoclorito de sédio a 50ppm por 15 minutos,
enxaguados em agua corrente e selecionados quanto a sanidade. A desintegracdo foi realizada
com auxilio de liquidificador doméstico para a obtengao da polpa, sendo os residuos (casca,
sementes ¢ talos) separados por peneiramento. As amostras de polpa e residuo foram
armazenadas em freezer até a realizacdo das analises. A caracterizagao fisica e quimica foi
determinada pelas andlises de: pH: realizada através do método potenciométrico, utilizando 3
aliquotas de cada amostra e a leitura feita com auxilio de potenciometro devidamente
calibrado com solugdes tampao de pH 4,0 e 7,0; Solidos soluveis (°Brix): determinado por
leitura direta em refratometro de bancada. Estas determinacdes foram realizadas de acordo
com a metodologia BRASIL (2005); Acidez total titulavel: determinada utilizando o método
de volumetria potenciométrica determinada nas amostras anteriormente preparadas para
determinacdo de pH, empregando-se NaOH 0,1 para a titulagdo até atingir pH 8,1
(CARVALHO et al, 1990). Os parametros da cor foram determinados para o fruto in natura,
polpa e residuo, utilizando colorimetro COLOR PLOT, modelo D65 / 10°, obtendos os
valores de L*, a* e b*; onde o L determina a luminosidade, a* a transi¢ao da cor verde (-a*)
para a cor vermelha (+a*) e b* a transi¢do da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*). Os
dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey, a nivel de 5% de probabilidade.
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Resultados e discussio

Dentre os valores encontrados para polpa e residuo de amora para solidos solaveis
(5,5° BRIX) nao houve diferenga significativa. Haminiuk (2005) encontrou valores
equivalentes (5,3° BRIX) para polpa de amora, porém estes valores sdo inferiores aos
encontrados por Meneguel et al. (2008) de 9,1° BRIX. Sousa et al. (2007) em um estudo
sobre pos - colheita amora, ressalta os decréscimos do teor de solidos soluveis durante o
armazenamento, pelo fato de serem utilizados como substratos respiratorios do fruto, que
conduz a diminui¢do destas reservas. Os valores de pH observados para polpa e residuo de
amora preta (3,42) ndo se diferenciam significativamente entre si e sdo semelhantes aos
encontrados por Mota (2006) para polpa (3,2 a 3,4) em um estudo sobre caracterizacao fisica
e quimica de geléias de amora preta. Ja os valores de acidez encontrados para a polpa e para o
residuo (0,26 e 0,24 mg/mL) diferiram entre si e sdo inferiores aos encontrados por Haminiuk
(2005) e Meneguel et al. (2008) que foi de 0,85mg/mL ¢ 0,85mg/mL, respectivamente. O teor
de acidez natural ¢é representado principalmente pela presenca do 4cido malico, que € o acido
organico majoritario em amora-preta (KAFKAS, 2006; JACQUES, 2009). O teor de agua da
polpa e do residuo de amora diferiu significativamente entre si. O teor de dgua da polpa e
residuo de amora observado (90,67 e 88,62% Bu) aproxima-se ao observado por Lameiro et
al (2011) para polpa de amora-preta cultivar Tupy (92,27%Bu) e por Aratjo (2009)
(91,38%Bu). Os valores de cinzas observados para a polpa e residuo de amora (1,44 ¢ 0,54%)
diferiram significativamente entre si. O valor de cinzas para o residuo de amora foi inferior ao
do Rodrigues et al (2008) com 9,89% para a cultivar Tupy. O valores encontrados de cinzas
na polpa de amora sdo equivalentes aos encontrados por Lameiro et al. (2011) (1,66). O teor
cinzas pode ser considerado um parametro de qualidade, pois alimentos com elevados
teores de cinzas retratam maiores teores de célcio, magnésio, ferro, fosforo, sédio e outros
componentes minerais (WANG e ZHENG, 2003). Em relacdo aos parametros L*, a* e b*
todas as amostras diferenciaram-se entre si. Na determinac¢do de cor de alimentos, o valor de
L* expressa a luminosidade e claridade da amostra, variando sempre de 0 a 100, e quanto
mais distante de 100 o valor se apresenta, mais escura ¢ a mostra. Os valores de a* quando se
apresentam positivos, indicam coloracdo avermelhada, ¢ quando se apresentam negativos,
indicam coloracdo verde. J& os valores de b* quando se apresentam positivos indicam
coloragdo amarelo e quando negativos indicam coloragdo azul (PRATI et al, 2005). Os
valores observados para polpa sdo L*(11,55), a*(21,72) e b*(5,42), ja os valores observados
para residuo L* (18,77), a*(13,51) e b*(4,24) Com base nessas informagdes ¢ possivel afirmar
que a polpa de amora apresenta — se mais escura em relagdo ao residuo, com intensidade de
vermelho e amarelo maiores que no residuo.

Conclusoes

A polpa e o residuo de amora ndo se diferiram significativamente entre si para as
determinagdes de Solidos soluveis e pH, porém a polpa de amora apresenta maior de teor de
agua e acidez em relagdo ao residuo. Os dois produtos apresentam consideravel contetido de
cinzas indicando seu potencial para a elaboracdo de novos produtos. As andlises de cor
indicam a utilizag@o destes produtos como matéria prima para a extracdo de corantes naturais.
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