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RESUMO: O bacuri (Platonia insignis Mart.), ¢ uma fruta da regido Amazodnica que
possui comercializagdo e aproveitamento da polpa em regides distintas no Brasil.
Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar a polpa integral de bacuri da regido da
Mata dos Cocais quanto as analises fisicas e fisico-quimicas. Foram determinados na
polpa o pH, acidez total tituldvel, °Brix, actcares totais e redutores, acido ascorbico,
atividade de agua, umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibras, compostos fenolicos
totais e analise de cor utilizando a escala CIELab. A polpa de bacuri apresentou altos
teores para acido ascorbico 16,12 mg/100g e de agucares totais, 16,65%, e baixos teores
para cinzas, lipidios e fibras. Logo, o consideravel teor de acido ascorbico presente na
polpa da Mata dos Cocais se torna vidvel a continuidade de estudos futuros para
empregar tecnologias na area da industria de alimentos com o intuito nutricional e
inovador, visto que ¢ uma fruta em ascensao e pouco conhecida.

Palavras-chave: Amazonia; acido ascorbico; fruta

INTRODUCAO

Por possuir um vasto territorio, posi¢do geografica, clima e solo o Brasil ¢ um
dos maiores produtores de frutos tropicais e subtropicais. Sendo considerado o terceiro
maior produtor mundial de frutas, com 59 milhdes de toneladas produzidos nos 2,4
milhdes de hectares em todo o pais. O Brasil fica atras apenas da China e da India como
produtor e exportador de frutas (1).

A regido Amazonica se destaca por possuir um dos maiores biomas naturais,
apresentando uma diversidade de frutas exoticas, sendo frutas domésticas ou cultivadas
com grande potencial agroindustrial e ainda pouco exploradas. Dentre essas espécies
destaca-se o bacuri (Platonia insignis Mart.) por sua importancia econdmica nas regides
Norte e Nordeste do pais (2). O bacurizeiro ¢ uma planta de porte arboreo que pertence
a familia Clusiaceae, subfamilia Clusioideae e ao género Platonia Mart. Costuma se
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desenvolver nos biomas da Amazodnia, no nordeste brasileiro (Piaui e Maranhdo) e uma
pequena parcela de plantio no estado do Mato Grosso e Tocantins (3).

A comercializagdo do bacuri integral costuma ocorrer nas Centrais de
Abastecimento (CEASA) e em feiras livres de Belém - PA, Manaus - AM, Sdo Luis -
MA e Teresina - PI. As polpas da fruta congelada, sorvetes e picolés sdo vendidos nos
supermercados e sorveterias nas capitais a pre¢os iguais ou superiores aos de outras
frutas tropicais como o cupuacgu, acai e a graviola. Portanto, a médio ou longo prazo,
essa espécie pode se estabelecer como uma nova alternativa para os mercados interno e
externo de frutas exoéticas (4).

Existe uma variedade de produtos que podem ser elaborados com o bacuri. Com
a extracdo da sua polpa ¢ possivel desenvolver produtos como: picolés, sorvetes, licor,
bebidas lacteas, cervejas e cachagas; ja a semente da fruta (extracdo do 6leo) costuma
ser utilizada por muitas industrias de cosméticos que buscam a marca da
sustentabilidade em seus produtos (5).

De acordo com Hiane ef al. (6), a polpa do bacuri possui uma vasta quantidade
de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados. A fruta apresenta
consideraveis teores de pectina, que ¢ uma fibra sollivel que atua como espessante e
geleificante, propriedades de interesse para as induUstrias processadoras de alimentos,
com o intuito de oferecer uma melhor textura ao produto final (7). Assim, esta pesquisa
teve como objetivo caracterizar, por meio de andlises fisicas e fisico-quimicas, a polpa
de bacuri integral da regido da Mata dos Cocais.

METODOLOGIAS
Aquisicio das matérias-primas

As polpas foram adquiridas através de uma empresa processadora de frutas
tropicais localizada na regido norte do estado do Piaui, as quais foram transportadas em
caixas isotérmicas, contendo gelo, até o Laboratorio de Refrigeracao (Universidade
Federal do Ceard) para serem armazenadas em um freezer vertical a -18 °C.

Analises fisico-quimicas da polpa de bacuri integral

As andlises fisicas e fisico-quimicas das polpas foram realizadas no laboratorio
de Controle de Qualidade de Alimentos e Secagem da Universidade Federal do Ceara.
Antes da realizagdo das andlises, as polpas foram descongeladas sob refrigera¢do. As
analises da polpa integral foram realizadas em triplicatas. As analises de pH, acidez
total titulavel, solidos soluveis totais (SST), umidade, residuo mineral por incineragdo
(cinzas), lipidios e proteinas foram realizadas segundo o Instituto Adolfo Lutz (8). Os
acucares redutores e totais foram avaliados por método colorimétrico pelo principio da
redug¢do do DNS (acido dinitrosalicilico) descrito segundo Miller (9) com modificagdes
para a fruta analisada. A quantificagdo dos teores de acido ascérbico foi realizada
seguindo o método de Tillman conforme Strohecker e Henning (10). A atividade de
agua foi determinada por meio da leitura da amostra em analisador de atividade de agua
AQUALAB, da marca Decagon Devices, modelo 4TE, conforme a recomendacao do
fabricante.

O resultado da fibra bruta foi de acordo com a perda da matéria orgéanica
segundo Silva (11). Os compostos fenolicos foram determinados pela metodologia de
Larrauri, Rupérez e Saura-Calixto (12) com modificagdes. A cor foi avaliada através da
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escala CIELab, com determinacdo de L*(luminosidade), coordenada a*(cromaticidade
verde e vermelho), b*(cromaticidade amarelo e azul). Os pardmetros colorimétricos
foram medidos através do colorimetro Konica Minolta spectrophotometer modelo
CR410, conforme orientagdo do fabricante. Os resultados foram analisados através do
softaware Statistica 10.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas da polpa integral de bacuri
encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 — Caracterizagdo fisico-quimica da polpa de bacuri integral.

Parametros Médias + Desvio padrao
pH 3,63 £0,02
Acidez total tituldvel (% &cido citrico) 3,21 £0,08
Solidos soluveis totais (°Brix) 9,4+0,14
Agucar total (%) 16,65 £ 0,55
Acgucar redutor (%) 493 £1
Acido ascorbico (mg/100g) 16,12+ 2,51
Acido ascorbico em base seca (mg/100g) 107,47 £2,51
Atividade de agua (ay) 0,996 + 0,00
Umidade (%) 85+0,10
Cinzas (%) 0,46 £ 0,01
Lipidios (%) 0,37 £0,00
Proteinas (%) 1,18 £0,15
Fibras (g/100g) 0,42 + 0,08
Compostos fendlicos (mg GAE /100g) 122,27 + 4,38
Compostos fendlicos em base seca (mg GAE/100g) 815,33 £4,38
L* 63,30 + 1,58
COR a* -2,54+0,07
b* 11,52 + 0,69

L*, a*, b* (parametros de cor — Escala CIELab), sendo L: luminosidade; a: cromaticidade vermelho (+) e
verde (-); b: cromaticidade amarelo (+) e azul (-) Fonte: Autora (2022).

A partir do valor do pH pode-se perceber que o bacuri ¢ uma fruta acida, sendo
confirmado por sua acidez total tituldvel apresentado na Tabela 1. Os valores de pH,
acidez total titulavel e solidos soluveis totais (°Brix) deste estudo foram proximos aos
resultados obtidos por Aguiar et al. (4), que analisaram 17 geno6tipos de bacuri da regido
meio norte brasileira no qual os valores das polpas variaram de 9,30 a 15,09 °Brix, 2,76
a 3,64 do pH e acidez de 0,39 a 3,09% de acido citrico, enquanto que os resultados do
°Brix de Bezerra et al. (2) e Canuto ef al. (13) foram de 19,10 e 13,0 °Brix,
respectivamente, apresentando valores superiores ao mencionado na Tabela 1. Essas
variagdes de resultados podem ocorrer por diversos fatores, tais como: regido, solo,
clima e principalmente pelo estdgio de maturacdo do fruto. A fruta analisada neste
trabalho apresentou teor de Brix abaixo ao preconizado pela Instrugdo Normativa n® 37
de 1° de outubro de 2018 (14) da Secretaria de Defesa Agropecuaria, que para o bacuri
seja de no minimo 13 ° Brix.

Em relacdo aos agucares, Bezerra et al. (2), ao estudarem o potencial
agroecondmico do bacuri, encontraram 6,20% de actcar redutor, valor superior ao
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apresentado na Tabela 1. Barbosa et al. (15), ao estudarem as frutas da Amazonia,
observaram que o teor de agucar redutor do bacuri foi de 3,98%; no entanto, Bezerra et
al. (16), ao caracterizarem a fruta, obtiveram 4,89% de teor de acucar redutor, valor
aproximado com o presente trabalho.

O valor dos agucares totais desta pesquisa foi de 16,65%, estando em acordo
com a Instrucdo Normativa n° 37 de 1° de outubro de 2018 da Secretaria de Defesa
Agropecudria (14), que o minimo para esse parametro ¢ de 11%. Teores proximos
foram observador por Silva et al. (17), que ao avaliarem o armazenamento do bacuri,
obtiveram 11,63% de agucares totais, enquanto que Bezerra ef al. (2) e Fontenele et al.
(18) apresentaram 10,98% e 7,94%, respectivamente. Devido ao processo respiratorio
das frutas, os carboidratos sdo oxidados para a produgdo de energia e, como
consequéncia, a concentragao de agucares muda progressivamente, ndo havendo padrao
definido. Por esse motivo, os valores dos autores mencionados variaram (19).

Em relacdo ao 4cido ascorbico, Canuto et al. (13) e Barreto, Benassi e
Mercadante (20) encontraram apenas tragos de acido ascorbico na polpa de bacuri,
variando de 0,2 mg/100g e 0,5 mg/100g, respectivamente. Diante desses valores, o
resultado obtido neste trabalho foi de 16,12 mg/100g e mostrou-se superior ao dos
demais autores. Segundo Chitarra e Chitarra (19) o teor de 4cido ascorbico pode ser
utilizado como indice de qualidade dos alimentos, pois quanto mais elevado for esse
teor, melhor serd a qualidade nutricional do produto, porém o valor desse parametro
varia de acordo com as condi¢des de cultivo, armazenamento e processamento.

Os resultados de umidade e atividade de agua do bacuri (Tabela 1) apresentaram
valores esperados para uma fruta. Em relagdo a umidade, Canuto ef al. (13) e Carvalho
et al. (21) encontraram 84,8 e 87,86% de umidade na fruta, respectivamente. Em
relacdo a atividade de agua, a polpa de bacuri de Silva et al. (17) apresentou valor de
0,983, proximo ao encontrado neste trabalho (Tabela 1).

Com relagdo as cinzas, o resultado da Tabela 1 foi proximo ao valor de Barbosa
et al. (15), que apresentou 0,40%. Sousa et al. (22), ao avaliarem a caracterizagdo
nutricional do bacuri, apresentaram 0,65% de cinzas. Tanto os resultados deste trabalho
quanto dos autores mencionados foram baixos, indicando que esses valores podem estar
associados a matéria prima analisada (22). Desse modo, pode-se dizer que o bacuri
possui pequenas quantidades de minerais em sua composi¢do, uma vez que esses
componentes costumam agregar valor nutricional ao produto em relagdo a
suplementagdo alimentar, melhorando nutricionalmente o alimento.

O resultado do teor de lipidios na polpa deste trabalho (Tabela 1) foi proxima ao
de Santos et al. (23) com 0,31 g/100g e inferior ao apresentado por Nazaré¢ (24), que
obteve 0,60% de lipidios ao analisar o bacuri e por Sousa et al. (22), com teores de
3,84%. Sobre as proteinas, Santana, Carvalho e Nascimento (25), ao caracterizarem
diferentes gendtipos de bacuri, obtiveram uma variagdo de 0,36 a 1,65% de proteinas,
estando em acordo com o resultado apresentado na Tabela 1. O teor de fibras do bacuri
analisado foi inferior aos encontrados nas literaturas, além que, ¢ uma fruta que
apresenta textura fibrosa, apresentando 0,42 g/100g, enquanto que Morton (26) obteve
7,4 g/100g. As variacdes dos teores de lipideos, proteinas e fibras das frutas podem
variar por diversos fatores (solo, espécie, clima, maturagao, entre outros) considerados
determinantes para a qualidade nutricional do alimento e a legislacdo brasileira apenas
determina valores para sua ingestdo diaria e dos teores de pH, agucares totais, solidos
soluveis totais e acidez dos sucos e polpas de frutas sem adicdo de dgua, conservantes
ou aditivos.
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Em relacdo aos compostos fendlicos, considera-se que a polpa de bacuri possui
baixos teores desses compostos (Tabela 1) ao ser comparado com o extrato de caju
(376,2 mg GAE /100g), com a ma¢a (321-474 mg GAE /100g"), com o kiwi (274,4 mg
GAE/100g!) e com a ameixa (471,4 mg GAE/100g™"). Por outro lado, diante de frutas
como pitaia (111,17 mg GAE/ 100g), uva (117,1 mg GAE /100g"), amora (118,1 mg
GAE /100g") e morango (132,1 mg GAE /100g!), o bacuri apresenta concentra¢io
mais elevada (27; 28; 29). Sousa, Vieira e Lima (22) e Sousa et al. (30) também
observaram que a polpa de bacuri analisada foi a que apresentou os baixos teores de
compostos fendlicos com 8,25 ¢ 8,57 mg GAE /100g™! para o extrato hidroalcoolico
utilizando a metodologia de Swain e Hills (31).

Quanto a andlise colorimétrica da polpa, a luminosidade (L*) do fruto foi de
63,30 e 0 mesmo comportamento foi observado por Canuto et al. (13), no qual o bacuri
estudado demonstrou 65,5 de luminosidade. Deste modo, o bacuri ¢ uma fruta de polpa
clara (Figura 1), apresentando alta luminosidade. Em relagdo a cromaticidade verde e
vermelho (a*), o valor encontrado na polpa foi de - 2,54 e, por ser um resultado
negativo, indicou que a cor verde foi predominante. Em relacdo a cromaticidade
amarelo e azul (b*), o valor encontrado na polpa foi de 11,52 e, por ser um resultado
positivo, indicou que a cor amarela foi predominante. A cor ¢ um importante atributo na
agricultura, em especial para frutas e hortaligas, indicando a qualidade e, muitas vezes,
determinando o seu valor (32).

o
e
Figura 1 - Polpa de Bacuri integral despolpada.

CONCLUSAO

A polpa de bacuri da regido dos cocais apresentou uma boa alternativa de
nutrientes em relacdo aos teores para acido ascorbico e agucares totais, podendo ser um
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parametro de uso para processamento industrial e estudos futuros utilizando a fruta da

regido.
textura

No entanto, a fruta apresentou baixo teor para fibra, uma vez que apresenta
fibrosa, podendo ser ocasionado pela regido de cultivo.
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