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INTRODUCAO

O interesse por parte dos consumidores por novas frutas consideradas exdticas
tem aumentado consideravelmente em todo os lugares, tendo em vista 0 avango das
pesquisas e conhecimento de novas espécies que podem ser adicionadas a alimentagdo
humana, motivadas por um sabor considerado peculiar. Para a insercdo, no entanto, de
novos produtos alimenticios no mercado consumidor é importante que se tenha
conhecimento de suas caracteristicas e propriedades nutricionais (RUFINO, 2008).

O ouricuri (Syagrus coronata (Mart.) Beccari), também conhecido por licuri ou
coqueiro-cabecudo, € uma palmeira ornamental, utilizada em muitas ocasides de
paisagismo doméstico, cujo fruto de mesmo nome é comumente encontrado na regido
amaz6nica como também no litoral do nordeste brasileiro (LORENZI, 2010). Seus
frutos sdo utilizados pelas populagdes locais onde se encontram esse fruto também na
alimentacdo, embora este fruto possua boa capacidade de utilizagdo como combustivel
devido ao seu alto teor de 6leo. O fruto verde é utilizado, ap6s ser posto em fervura, no
preparo de cuscuz, podendo ser também transformado em farinha, quando triturado e
moido (DRUMOND, 2007).
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Muitas frutas nativas brasileiras possuem muita riqueza nas suas composigoes
nutricionais, tais como vitaminas e minerais necessarios a boa alimentacdo diéria, bem
como apresentam compostos bioativos antioxidantes (SANTOS et al., 2014). Para a
preservacdo desses componentes nutricionais presentes em frutos como o ouricuri é
importante aplicar técnicas de preservacdo que permitem a inser¢cdo do produto
transformado na industria, e nesse sentido, a secagem é o método mais utilizado, uma
vez que fornece um produto transformado, com valor agregado (MENEZES et al.,
2013).

Por ser uma planta onde consegue-se utilizar praticamente todas as partes de sua
arvore, o fruto do ouricuri em especial possui boa potencialidade enquanto aplicacdo na
alimentacdo e em produtos transformados pela indudstria alimentar, uma vez que ja é
utilizado a nivel artesanal na producéo de 6leos, cocadas e doces. Assim sendo, devido a
pouca existéncia de estudos sobre a polpa de ouricuri no meio cientifico, objetivou-se
caracterizar a polpa in natura do fruto de ouricuri e os p6s obtidos da secagem em estufa

da polpa do fruto nas temperaturas de 60, 70, 80 e 90 °C.
METODOLOGIA

As amostras de Ouricuri (Syagrus coronata (Mart.) Beccari) foram colhidas no
municipio de Rio Branco, estado do Acre, e armazenadas em sacos plasticos de
polietileno de baixa densidade em freezer a -18 °C até a realizacdo dos experimentos.
Os experimentos foram realizados no Laboratério de Processamento e Armazenamento
de Produtos Agricolas (LAPPA) da Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

Os frutos foram levados ao laboratorio, selecionados e descartados os que
apresentavam injarias mecanicas e/ou fisicas; em seguida, foi realizada a lavagem em
agua corrente e sanitizagdo em &gua clorada (50 ppm) por 15 min e, posteriormente,
enxague em agua corrente. Os frutos foram descascados e submetidos a retirada da
polpa, com a remocdo da camada que envolve o endocarpo, utilizando-se do
despolpamento manual para obter a polpa necessaria para as analises. Antes do inicio
das andlises, a polpa de ouricuri foi descongelada sob refrigeracdo (10 °C) e,
posteriormente, mantidas em bancada de laboratorio até atingirem a temperatura

ambiente.
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A polpa de ouricuri também foi submetida a secagem em estufa com circulagdo
forgada de ar nas temperaturas de 60, 70, 80 e 90 °C.

A polpa in natura de ouricuri e 0s pos obtidos pela secagem em estufa foram
caracterizados quimica, fisica e fisico-quimicamente quanto aos seguintes parametros:
pH, acidez total tituldvel e atividade de agua. O pH foi determinado pelo método
potenciométrico, com medidor digital modelo TEC-2, do fabricante Tecnal, calibrado
com solucbes tampédo de pH 4,0 e 7,0, de acordo com metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A acidez total titulavel foi realizada pela técnica
titulométrica, baseada na neutralizagcdo da amostra com a solucéo padronizada de NaOH
0,1 N, também de acordo com o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). A atividade de agua foi determinada através de leitura direta da amostra na
temperatura de 25 °C, em higrébmetro AqualLab, modelo 4TE, fabricado pela Decagon.

Os dados das caracterizagdes quimicas e fisico-quimicas da polpa in natura de
ouricuri e das polpas em p6 foram submetidos a analise estatistica. Com analises feitas
em trés repeticdes, utilizou-se o programa computacional Assistat versdo 7.5 para
submeter os dados a andlise de variancia (ANOVA) e a comparacao entre médias feita

pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tem-se os valores de caracterizacdo quimica e fisico-quimica da polpa integral de
ouricuri.

Observa-se que o valor médio encontrado para o pH da polpa de ouricuri foi de
5,59 + 0,01, considerando como pouco acida. Valores de pH proximos foram citados
por Paula Filho et al. (2015), onde analisou as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de
ouricuris encontrados na Mata Atlantica de Minas Gerais; 0 autor cita pH de 5,16 para
polpa e de 6,72 para a améndoa do ouricuri. O mesmo autor analisou o teor de acidez,
obtendo resultados de 0,63 e 0,51 g de acido citrico/100g, respectivamente, diferindo
com o presente trabalho que encontrou valor de 0,39 £ 0,01 % para a polpa do ouricuri.

A determinacdo do pH de um alimento é influenciado por muitos fatores, entre os
quais incluem o desenvolvimento de microrganismos e o paladar, além da escolha do

método de transformacdo da matéria-prima e adi¢do de aditivos ao produto (S&, 2008).
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A polpa do ouricuri apresentou alta atividade de agua, com valor de 0,974 +
0,001, que pode ser prejudicial para o armazenamento do produto, indicando-se para a
sua melhor conservacdo, a aplicacdo de secagem para aumento da sua vida Util. Valores
proximo de atividade foram de determinados por Guimardes & Silva (2008) ao
estudarem as caracteristicas quimica e fisicas de frutos de murici encontrando atividade
de 4gua média de 0,980. Conforme cita Gava (2008), alimentos cuja atividade de agua é
alta propicia a presenca de bolores micotoxigénicos.

Dispdem-se os resultados da caracterizacdo quimica e fisico-quimica da polpa de
ouricuri em pé obtida pela secagem em estufa de circulacdo em diferentes temperaturas.

Para o pH, encontraram-se valores de 5,43 + 0,00 a (60 °C), 5,45 + 0,01 a (70 °C),
5,40 £ 0,01 b (80 °C) € 5,39 £ 0,01 b (90 °C).

Assim como todos os parametros, 0 pH também teve sua caracteristica alterada, a
nivel do teste de Tukey, com diminui¢do de pelo menos 0,05 na escala de pH, entre a
menor e maior temperatura, 60 e 90 °C, respectivamente. Conforme indica Baruffaldi &
Oliveira (1998), pode ser considerado como acido, sem qualquer prejuizo ao paladar do
gosto marcante do ouricuri.

Para a acidez total tituldvel (ATT), encontraram-se valores de 0,48 + 0,03 b (60
°C), 0,54 + 0,03 ab (70 °C), 0,60 + 0,03 a (80 °C) e 0,61 + 0,01 a (90 °C).

Observou-se que o pH foi inversamente relacionado a acidez titulavel, diminuindo
a medida gue os acidos organicos eram diluidos.

Para a atividade de 4gua (aw), encontraram-se valores de 0,432 + 0,002 a (60 °C),
0,414 + 0,001 b (70 °C), 0,365 £ 0,001 ¢ (80 °C) e 0,333 + 0,005 d (90 °C).

Observa-se que a atividade de agua reduziu significativamente com o aumento da
temperatura de secagem, havendo diferenca estatistica em todas as temperaturas
estudadas. A baixa atividade de agua encontrada nos pos é importante, pois confere ao
produto desidratado uma maior estabilidade durante a estocagem, aumentando dessa
forma a sua vida Gtil. Segundo Lee & Lim (2011) a atividade de 4gua abaixo de 0,600 é
capaz de assegurar a extensdo de vida de prateleira do produto seco, minimizando
alteracdes microbioldgica, quimicas e fisicas.

Nunes et al. (2017) ao secarem em estufa de circulacdo, residuos de abacaxi
(cascas e talos) da variedade perola, também verificaram a reducéo da atividade de 4gua
com 0 aumento da temperatura de secagem, observando valores de 0,560, 0,450 e 0,390

nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C, enquanto que Munhoz et al. (2010) ao desidratarem
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a polpa da goiaba (Psidium guajava L.) cultivar Pedro Sato em estufa de circulagédo
forcada de ar a 55 °C durante 72 horas, obtiveram atividade de agua de 0,400

respectivamente.

CONSIDERACOES FINAIS

A polpa de ouricuri in natura apresentou alto pH (5,59) e alta acidez total
titulavel (0,39%), bem como alta atividade de &gua, o que evidencia o cuidado que se
deve ter com 0 armazenamento do produto e a necessidade de aplicacdo de técnicas de
conservagao para au-mentar a vida util do produto.

A secagem da polpa de ouricuri para obtencdo de pé € uma boa opcdo para
insercdo desta matéria-prima no mercado consumidor, pois evidenciando a seguranca no

seu armaze-namento, diversificara as opc¢des de frutas exdticas disponiveis no comércio.

Palavras-chave: Syagrus coronata (Mart.) Beccari, transformacdo de produto,

seguranca alimentar.
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