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Introducéo

A Pithecellobium dulce é uma espécie arbdrea que pertence a familia Fabaceae, é
popularmente conhecida como inga-doce, guama americano ou guamuchil, nativa do México,
mas pode ser encontrada em diversas partes do mundo, sobretudo em regibes tropicais, é
normalmente utilizada na ornamentacao de ruas, pracas e areas verdes (GUIMARAES et al.,
2013; SHWETA & MEHTA 2013; PEREIRA et al., 2015);

A Pithecellobium dulce tem atraido a atencdo dos pesquisadores devido a presenca de
compostos, em diversas partes da planta, que apresentam propriedades antioxidantes
(SHWETA & MEHTA, 2013).

KATEKHAYE & KALE (2012) estudando a atividade antioxidante de extratos
alcodlicos da casca da madeira e da folha de Pithecellobium dulce, encontraram atividade
antioxidante total do extrato de metanol da casca , extrato de acetona da casca, extrato de
metanol da folha e extrato de acetona da folha de 150,23; 16,83; 250,32 e 18,30 g DPPH/m,
respectivamente, verificando que a atividade antioxidante foi maior nos extratos obtidos das
folhas.

Os frutos da Pithecellobium dulce apresentam-se na forma de uma vargem torcida que
podem atingir 20 cm de comprimento e de 10 a 15 mm de largura, composta por casca, de
coloracdo verde ou vermelha que se abrem em ambos os lados para liberar numerosas
sementes de 7 a 12 mm de comprimento, de cor preta, rodeadas por uma polpa, branca ou rosa
(HOOKER, 1844; MONROY & COLIN, 2004).

PONMOZHI et al. (2011) estudando a concentragdo de compostos bioativos na polpa
do fruto de Pithecellobium dulce, verificaram a presenca de antocianinas (29 a 32 mg/qg),
flavonoides totais (2,03 mg/g) e compostos fendlicos (6,2 mg/g).

O conhecimento das propriedades fisicas e quimicas dos alimentos é de suma
importancia para se poder determinar a sua melhor forma de utilizagdo ou da necessidade de
aplicacdo de tratamentos que visem a conservacdo de sua qualidade, no entanto, na literatura,
ha escassez de informacOes a respeito das caracteristicas do fruto da Pithecellobium Dulce,
portanto, o objetivo desse trabalho foi o de estudar as propriedades fisico-quimicas da polpa
do seu fruto.

Metodologia

O trabalho foi conduzido no Laboratério de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas, do Departamento de Engenharia Agricola da Universidade Federal de
Campina Grande.

Os frutos utilizados foram colhidos em plantas localizadas na UFCG, Campina
Grande, Paraiba. Os frutos foram pesados, lavados e em seguida imersos em solugdo de
hipoclorito de sodio de 150 ppm por 10 minutos, Apés foram
enxaguados e expostos a temperatura ambiente para eliminar
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0 excesso de dgua. Em seguida, realizou-se a separacao do fruto em trés partes (casca, polpa e
semente). A semente e a casca foram utilizadas apenas no calculo do rendimento.

A polpa foi triturada e acondicionada em sacos de polietileno de baixa densidade,
congelada e armazenada em freezer comercial a -20 °C, onde, permaneceu durante o periodo
de realizacdo dos ensaios experimentais.

O teor de &gua, cinzas, acidez total titulavel foram determinados seguindo as
metodologias descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi determinado pelo
método potenciométrico, calibrando-se inicialmente o peagbmetro com solugdes tampdo de
pH 7,0 e 4,0. A atividade de &gua foi determinada por medida direta em medidor Aqualab,
modelo 3TE, fabricado por Decagon Devices na temperatura de 25 °C. A cor foi determinada
por leitura direta da amostra em espectrofotdmetro Mini Scan HunterLab XE Plus, com
sistema de cor Cielab. Os parametros determinados foram: L* que representa a luminosidade,
transicdo do branco (100) para o preto (0); a* que esta associado a transi¢do da cor verde (-a*)
para a cor vermelha (+a*); e b* que esté relacionado com a transi¢do da cor azul (-b*) para a
cor amarela (+b*).

Resultados e discusséo

A polpa corresponde a cerca de 58,7% do fruto, enquanto, a casca e as sementes
correspondem a 27,2 e 14,1%, respectivamente, o que indica que a polpa é o pricipal
componente do fruto.

Em relacdo as propriedades fisicoquimicas, observou-se que a polpa do fruto pode ser
considerada um produto com alto teor de agua (77,07 + 0,4%), valor semelhante ao
verificados por LEON et al. (2013) para a polpa branca e vermelha do mesmo fruto, que foi
de 77,8 e 76,6 %, respectivamente.

O contetdo de cinzas da polpa (0,45 + 0,01%) foi inferior aos encontrados por LEON
et al. (2013) para polpa branca (0,68%) e vermelha (0,51%) do mesmo fruto e HERNANDEZ
et al. (2016) para o fruto inteiro (6,1%). A diferenca, tdo acentuada, verificada por estes
ultimos pesquisadores, esta no fato de que estes consideraram em seus calculos a contribuicéo
da casca e da semente no teor de cinzas.

A acidez total titulavel encontrada para a polpa do fruto neste trabalho foi inferior aos
valores encontrados por LEON et al. (2013) para as polpa do mesmo fruto, que verificaram
valores superiores na polpa branca (0,89% de acido citrico) e vermelha (0,93% de &cido
citico).

Baseado na classificacdo de RIBEIRO & SERAVALI (2007) a polpa do fruto
estudado é considerado um produto pouco &cidos (pH acima de 4,5). Os resultados obtidos do
pH da polpa (5,3) é superior aos encontrados por LEON et al. (2013) para a polpa branca e
vermelha, para 0 mesmo fruto, que foi de 4,7 e 4,28 unidades de pH, respectivamente.

Constata-se, de acordo com AZEREDO et al. (2004), que a polpa do fruto estudado é
um produto de alta atividade de agua (aw > 0,85), dessa forma, pode ser considerado como
um material com predisposicao a deterioracdo devido a atividade microbiologica e a reagdes
de caréter quimico e bioguimico.

Verifica-se com base nos parametros de cor determinados para a polpa do fruto que a
L* (64,44 + 0,27 ) apresentou 0 maior valor, seguido de +b* (18,21 + 0,46) e por fim da de
+a* (0,21 = 0,10, o que conferiu a polpa uma cor branca.

Conclus6es

Com base nos resultados apresentados € possivel concluir que a polpa do fruto
estudado apresenta elevado valor de teor de agua e atividade de agua e baixa acidez, que
indicam a predisposicdo desse material para sofrer rapida
deterioracédo, caso ndo seja submetido a tratamento adequado
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para garantir sua conservacdo. Em relacdo a cor, o parametro da luminosidade (L*)
apresentou o maior valor, seguido da intensidade de amarelo (+b*) e da intensidade de
vermelho (+a*).
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