Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel
http://revista.gvaa.com.br

Artigo Cientifico
ISSN 1981-8203

Avaliacéo das Caracteristicas Fisicas e Fisico-Quimica de Polpa de Taturuba
(Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma.)

Evaluation of Physical Characteristics and Physico-Chemical Pulp Taturuba
(Pouteria macrophylla (Lam) Eyma.)

Deise Souza de Castro®; Jarderlany Sousa Nunes'; Luzia Marcia de Melo Silva®; Elisabete Piancé de Sousa®; José

INTRODUCAO

Vieira da Silva®

RESUMO - A caracterizagdo fisica e quimica dos frutos é de fundamental importancia para o conhecimento do valor
nutricional, e do ponto de vista comercial, para agregar valor e qualidade ao produto final. Portanto, o objetivo desse
estudo foi avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, da polpa de taturuba oriunda da regido do Pernambuco.
O trabalho foi realizado no Laboratdrio de Processamento e Armazenamento de Produtos Agricolas (LAPPA) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG-PB). Os seguintes parametros foram analisados: residuo mineral
fixo através da calcinacdo das amostras a 550 °C; acidez total titulavel (ATT) expressa em porcentagem de &cido
citrico determinada pelo método titulométrico com solugdo padronizada de NaOH 0,1N; pH determinado diretamente
em potencidmetro previamente calibrado com solucdes tampao de pH 7,0 e 4,0; solidos solUveis totais determinado
em refratdbmetro digital de bancada por leitura direta em °Brix; teor de agua pelo método da estufa sob presséo
reduzida a 70 °C até peso constante; Atividade de agua (Aw) realizada por meio do equipamento Aqualab, com a
amostra em temperatura ambiente (25°C); e cor, através de medida instrumental utilizando espectrofotdmetro
MiniScan HunterLab XE Plus, no sistema de cor CieLab obtendo-se as leituras de L*, (luminosidade) a* (transicdo
da cor verde -a* para o vermelho +a*) e b* (transicdo da cor azul -b* para a cor amarela +b*). Foram obtidos os
respectivos resultados: (Residuo mineral fixo) 1,03%; (Acidez) 0,85 g/100g; (pH) 4,57; (SST) 15 °Brix; (Teor de
agua) 29,24%; (Aw) 0,99; (L*) 42,21; (a*) 14,12; (b*) 42,42; A polpa, por apresentar baixo teor de agua, favorece a
obtencdo de subprodutos com um rendimento significativo, ja os demais constituintes quimicos podem variar devidos
os fatores edafoclimaticas de cada regido de onde séo oriundos os frutos.
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ABSTRACT - Physical and chemical characterization of the fruit is of fundamental importance for the
understanding of the nutritional value, and commercial point of view, to add value and quality to the final product.
Therefore, the aim of this study was to evaluate the physical and physico- chemical characteristics of pulp coming
taturuba of Pernambuco. The work was performed at the Laboratory of Processing and Storage of Agricultural
Products (LAPPA), Federal University of Campina Grande (UFCG-PB). The following parameters were analyzed:
fixed mineral samples by calcination at 550 °C; titratable acidity (ATT) expressed as percentage of citric acid
determined by titration method with standardized 0,AN NaOH solution; pH particular potentiometer directly
calibrated with buffer solutions of pH 7,0 and 4,0; total soluble solids determined in digital refractometer bench for
direct reading in °Brix; water content by oven method under reduced pressure at 70 °C to constant weight; Water
activity (Aw ) Aqualab performed using equipment with the sample at room temperature ( 25 °C); and color
measurement instrument by using HunterLab XE Plus spectrophotometer MiniScan in CIELAB color system
obtaining readings of L* (lightness ), a* (color transition from green to red to* + a* ) b* (transition from blue color to
yellow b* + b* color). The results were obtained: (fixed mineral residue) 1,03 % ; (Acidity) 0,85 g/100g; (pH) 4,57;
(SST) 15 °Brix; (Water content ) 29,24%; (Aw) of 0,99; (L*) 42,21 ; (a*) 14,12 ; (b*) 42,42; The pulp, due to its low
water content, favor the production of by-products in significant yield, as other chemical constituents may vary due to

the soil and climatic factors of each region where they come from fruits.

Keywords: Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma.; characterization; fruit pulp.

Pastore Jr. (2011), no Brasil

o fruto é também

Originaria da Amaz6nia oriental ou do norte da
América do sul, o Taturuba (Pouteria Macrophylla (Lam.)
Eyma.) pertence a familia das Sapotacea e ao género
Pouteria Aublet que compreende cerca de 300 espécies
(Swenson & Anderbeg, 2005). De acordo com Rios &

vulgarmente conhecido como abiu-cutite, abiurana, acara-
uba, cutite, banana-do-mato, ou sapotilla.

A floragéo da arvore do Taturubd ocorre entre 0s
meses de junho a agosto com a frutificacdo entre os meses
de outubro e fevereiro com picos de produgdo em
dezembro (LORENZI, 1998; SILVA et al., 2012).
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O fruto apresenta polpa de coloracdo amarelada
com aparéncia massenta e consisténcia parecida com a da
gema do ovo cozido conforme mostrado na Figura 1. Seu
aroma forte ndo é imediatamente apreciado para aqueles
gue ndo conhecem o fruto, entretanto o sabor é agradavel
(FAO, 1986). Informagbes contidas na literatura afirmam

que o Taturuba pode ser encontrado nos estados do Acre,
Amapa, Amazonas, Mato Grosso, Para, Bahia, Espirito

Santo, Goids, Maranhdo, Rio de Janeiro e Ceara
(ROOSMALEN & GARCIA, 2000; FERRAO, 2001);
podendo ser encontrado também no estado do

Pernambuco.

Figura 1: Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma.

O consumo do Taturuba pode ser realizado a
partir da ingestdo do fruto fresco, ou na sua forma
processada, quando associada & producdo de cremes,
sorvetes, doces, geléias, marmeladas, sucos, papinhas para
criangas e sopas (Revilla, 2001; Revilla, 2002%; Revilla,
2002b).

Apesar da grande forma de aproveitamento do
fruto, Silva et al. (2012) afirmam que estudos relevantes
sobre a composicdo quimica e valor nutricional do fruto
sdo desconhecidas. De acordo com Silva et al. (2013) a
caracterizacdo fisica e quimica dos frutos é importante
para o conhecimento do valor nutricional, e do ponto de
vista comercial, para agregar valor e qualidade ao produto
final.

Objetivou-se  neste  estudo  avaliar  as
caracteristicas fisico-quimicas da polpa do Taturuba
oriundo da cidade de Goiana, Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas
(LAPA) pertencente a Unidade Académica de Engenharia
Agricola da Universidade Federal de Campina Grande —
UFCG.

Os frutos foram adquiridos em uma propriedade
rural na cidade de Goiana Zona da Mata, norte de
Pernambuco. Os frutos foram colhidos em seu completo
estagio de maturacdo apresentando coloracdo da casca
amarelo com variagdes de tonalidade para o marron. O
transporte dos frutos foi realizado em sacos estéreis até o
laboratério onde apds recepcionados, foram selecionados,
lavados e sanitizados em solucéo clorada a 50 ppm por 15
minutos.

O despolpamento foi realizado manualmente com
auxilio de faca e espatula de aco inoxidavel. A polpa foi
acondicionada em  sacos de  polietileno  de
aproximadamente 100 gramas. E armazenados em freezer
horizontal a temperatura de -18 °C onde permaneceram
até o inicio das analises.

As andlises foram realizadas em triplicata
segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008) sendo realizadas as seguintes
determinagoes:

Residuo mineral fixo

O teor de cinzas foi determinado pelo método
gravimétrico, que consiste da incineragdo do material em
mufla a 550°C.

Acidez Total Titulavel

A acidez foi determinada pelo método
titulométrico, expressa em porcentagem de &cido citrico
com solucdo padronizada de NaOH 0,1N.

pH

O pH foi realizado pelo método potenciométrico
com pHmetro — Tecnal, previamente calibrado com
solucbes tampéo de pH 4,0 e 7,0.

Soélido Solaveis Totais (SST)
Realizado em refratdmetro digital de bancada por
leitura direta em ° Brix.

Teor de agua

O teor de agua do produto pelo método
gravimétrico, utilizando-se da estufa sob pressdo reduzida
a 70 °C + 3 °C ateé peso constante, em trés repeticoes de
acordo com BRASIL (2005).

Atividade de 4gua (Aw)

Realizada por meio do analisador de atividade de
dgua Aqualab 3TE (Decagon), com a amostra em
temperatura ambiente (25°C).

Cor

Determinada através de medida instrumental
utilizando espectrofotdmetro MiniScan HunterLab XE
Plus, no sistema de cor CieLab obtendo-se as leituras de
L*, (luminosidade) a* (transicdo da cor verde —a* para o
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vermelho +a*) e b* (transicdo da cor azul —b* para a cor
amarela +b*).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises fisico-
guimicas da polpa de, sdo apresentados na Tabela 1. O
percentual de residuo mineral fixo encontrado de 1,03% ¢é
inferior ao valor encontrado por Sousa et al. (2012) para
polpa de sapoti (Manilkara sapota L.), cujo valor foi de
0,38%.

Tabela 1: caracteristicas fisico-quimicas do Taturuba.
Polpa de Taturuba

Residuo mineral fixo (%)
Acidez total titulavel — ATT (%)
pH
Sélidos soluveis totais-SST(°Brix)
Teor de agua
Atividade de agua (Aw)

L*

a*

b*

Araljo (2012) ao estudar cinco gen6tipos de
frutos de Macaranduba (Monicara salzmanni (A. DC) H.
J. Lam. ) encontraram valores de pH variando entre 5, 35
e 5,63. O valor médio de pH encontrado nesse estudo para
a polpa do Taturuba foi de 4,57.

O conteldo médio de solidos sollveis totais
(SST) superior a 9 °Brix é bastante desejavel do ponto de
vista comercial (MENEZES et al., 2001), sendo a
guantidade presente nos frutos influenciada pelo estagio
de maturacéo. O valor de sdlidos soltveis encontrado para
a polpa de taturuba foi de 15 °Brix, diferindo dos
encontrado por Nascimento et al. (2008) para frutos de
Mamey (Pouteria sapota (Jacq) H.E. Moore & Stearn), 0s
quais variaram de 21,0 a 26,40 °Brix.

A determinagcdo do teor de &gua do Taturuba
(29,24%) revela um valor médio abaixo do encontrado
para outros frutos de mesma espécie, 0 que pode ser
explicado pelo estdgio de maturacdo, uma vez que o
amadurecimento dos frutos provoca sua perda de agua e
consequentemente perda de peso. O alto valor (0,99)
encontrado para a atividade de agua assemelha-se ao
encontrado por Sousa et al. (2012) ao estudarem as
propriedades fisicas e quimicas do Sapoti. De acordo com
Gava et al. (2008) a atividade de agua € o fator que mais
influencia na qualidade dos alimentos por estar associado
ao desenvolvimento microbiolégico.

Na determinacdo da cor da polpa, o parametro L*
representa a luminosidade do produto, o qual apresentou
valor de 42,21, inferior ao encontrado para a polpa de oiti,

O percentual de acidez total titulavel (ATT)
representa uma barreira de seguranca contra o
desenvolvimento de microorganismos, esta determinagéo
é bastante utilizada antes da escolha do processamento ao
qual o fruto ir4 sofrer e de acordo com Sousa et al.
(2013a) indica o estado de concervacdo de um produto
alimenticio. Na polpa do Taturubd o percentual de 0,85
para ATT aproxima-se do valor de 0,95 encontrado por
Aroucha et al. (2010) para a polpa da Quixabeira
(Bumelia sertorium Mart.).

Média Desvio Padrao CVv
1,03 0,028 0,027
0,85 0,099 0,117
4,57 0,006 0,001
15 - -
29,24 0,201 0,007
0,99 0,003 0,003
42,21 0,241 0,006
14,12 0,163 0,012
42,42 0,368 0,009

61,91 (SOUSA et al., 2013b). O parametro a* tem indice
de saturacdo variando entre verde (-) e vermelho (+),
encontrando-se a polpa de Taturuba na escala de
vermelho. O pardmetro b* classifica a polpa dentro da
escala de amarelo devido a positividade apresentada no

valor médio encontrado.
CONCLUSOES

A determinacéo das caracteristicas fisicas e fisico
quimicas dos frutos é um importante parametro para a
insercdo de novos produtos no mercado alimenticio, visto
que o dimensionamento de maquinas, combinacdo entre
matérias primas e escolha de embalagens sdo
influenciados pelos constituintes presentes em cada
alimento.

Os frutos do Taturuba apresentam grande
potencial de exploragcdo comercial tanto para o consumo
in natura como para o aproveitamento industrial. Dentre as
caracteristicas analisadas apenas a atividade de &gua
apresenta-se como fator limitante de uso do fruto devido a
grande suscetibilidade a acdo microbiana, o que pode ser
revertido através da utilizacdo de métodos de conservagao
de alimentos.
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