CARACTERIZAGAO FISICA E QUIMICA DO BACURI. (Platonia insigni
Mart.) E PROCESSAMENTO DE NECTARES
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Estuda a caracterizagdo fisica do bacuri (Platonia insig-
m.s. Mart.) bem como as andlises fisica e quimica Ga polpa
"in natura" e congelada (-10 C). Foram elaborados dois ti-
pos de néctares, utilizando-se a polpa ao natural e conge-
lada. Verificou-se a eatabllldade dos nectares através de
andlises fisicas e cuimicas, imediatamente apds o processa
mento e com 30 e 60 dias de armazenagem. A avaliagac sensg
rial dos nectares no tocante 3o sabor, foi realizada no
final do perfodo de armazenagem. Os resultados da analise
sensorial foram submetidos a tratamento estatistico.

1 INTRODUGAD

O bacurizeiro (Platonia insiqnis, Mart.) é uma arvore de grande
porte, atinginde, em medLa, 25 metros de altura. Muito comum em
estado silvestre, na regidoc Amazénica, predominands, entretanto,
no Estado do Para. Floresce entre junho e julhe, e, geralmente,
a2 gueda dos frutos tem inicic, em dezembro, prolongando-se ate
maio do ano seguinte, sendo gue o climax da safra ocorre nos me
ses de fevereiro e marco (2).

0 fruto é uma bags volumgsa, ovdide ou subglobosa, de tamanho
varidvel, podendo pesar, aproximadamente, até 900 gramas.Contém
qurdlnﬂqt‘ 1 a 4 sementes envolvidas por uma polpa branca, ma-
cia, de chexro e sabor agraddveis, empregada na fabricagac de
survetes, doces e compotas, sendo, contudo, muito consumida ao
natural (2).

Este trabalho teve como objetive a caracterizagac fisica e qui-
mica do bacuri, bem como o processamento de 2 tipos de néctares,
sendo um com polpa ac natural e outro com polpa submetida a con
gelamento a temperatura de (-10 CJ, durante B meses. A estabili
6ade dos nectares foi verificada através de andlises fisicas e
quimicas, imediatamente apos o processamento e com 30 e 80 dias
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dg armazenagem. A avaliagdo sensorial, no tocante ao sabor, tam-
bém foi realizada nos 2 tipos de nectares.

2 MATERIAL

0s frutos foram provenientes da cidade de Amarante - Piaui, apre
sentando uniformidade quanto ac estdgio de maturagdo. Retirou-se
a polpa, que foi separada em 2 rtes, sendo uma destinada as de
terminagbes analiticas e outra a elaberagac dos néctares,

3 METODOS

3.1 Medidas fisicas do fruto - Foram feitas de acordo com o méto
do descrito por BLEINROTH et alii (1), sende determinadas as va-
riaveis: peso, volume, diametro maior e mencr e densidade.

3.2 Caracteristicas fisicas e guimicas da polpa - Foram determi-
nadeos: umidade, cinzas, qordura, proce{na, fibra, agucares redu-
tores e nao redutores, solidos soliveis (Brix), pH e acidez titu
livel, segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (8); cdlcie (4); fésforo

(5): ferre (3) e Acido ascorbice (11).

3.3 Elaboragdc dos néctares - Dois tipos de néctares foram elabo
rados, sendo um com polpa "in natura” e cutre com polpa congela-
da (-10 C}, por um periodo de 8 meses. Utilizou-se a seguinte
formulagdo: polpa, aglcar e &gua na proporgac 1:1:6, respectiva-
mente. Na elaboragac dos néctares seguiu-se o roteiro apresenta-
do por GAVA (6). Os néctares foram engarrafados, submetidos a
tratamento térmice (banhc-maria a 90 C, durante 15 minutos) e ar
mazenados a temperatura ambiente durante 60 dias.

3.4 Estabilidade deos néctares - Procedeu-se, nos 2 tipos de néc-
tares elaborados cem zero, 30 e 60 dias de armazenagem, as deter
minacdes de pH, sdlidos soliveis, acidez titulavel, agucares re-
dutores e nac redutores, de acordo com o INSTITUTO ADOLFC LUTZ
(B) e de acido ascorbico, segundc PERRSON (11).

3.5 Avaliagdoc sensorial dos néctares - A andlise sensorial dos
néctares foi realizada no final do periocdo de armazenamento [ 6D
dias), no tocante ac sabor, utilizando-se o método da Escala He-
donica (9).

3.6 Analise estatistica - No gue se refere & avaliagdo sensorial
dos nectares, aplicou-se o teste estatistico, segundo HOEL (7).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

0= valores médios das caracteristicas fisicas de 77 frutos foram
os seguintes: pesos (em g) do frute - 326,17, da améndoa - 50,97
da polpa - 50,13, da casca - 224,29; medidas (em cm) - espessura
da casca - 1,26, difmetrc maior - 26,65 e didmetro menor - 5,94.

¥a Tabela 1, encontram-se os resultados das determinagdes fisica
e quimica da polpa "in natura” e congelada do bacuri onde se po-
de cobzervar gue, com excegAo do teor de umidade e pH, todos os
valores encontrados foram mais baixos na pelpa congelada.
Comparando-se 08 resultadas deste trabalho, no tocante a polpa
in natura", com os de LIMA {10) e PECHNIK et alii {12), quanto
i composigdo guimica, verifica-se gue os valores encentrades fo-
ram mais baixos gue os dos citados autores, excetuando os de umi
dade que foi superior ac de PECHNIK et alii {(12) e o de cinzas
que fei ligeiramente mais elevado do que o de LIMA (10). Segundo
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POTTER (13), as discrepancias verificadas, quanto a4 composigdo
de frutos, podem ser devidas a uma serie de fatores, tais como:

genéticos, ecoldgicos, métodes de cultivo, maturagdc e condigdes
de armazenagem.

Na Tabela 2, encontram-se os resultados das andlises fisicas e
quimicas dos 2 néctares, para verificag3o da estabilidade. Pode-
se cbservar que, durante o pericde de armazenagem, ndao houve mo-
dificacGes sensiveis no que se refere ao pH, Brix, acidez e agﬁ—
cares. Nio foci detectada, entretanto, a presenga de acido ascor-
bico.

Verificou-se, através da analise sensorial, que os provadores
nio manifestaram preferéncia esgecifica, no que diz respeito ao
saber, entre os dois tipos de néctares. Aplicado o teste estatis
tico para diferenga entre as médias, segundoc HOEL (7), obteve-se
para os néctares de polpa "in natura' e congelada, um valor cal-

.

culade de "t" = 0,42, que comparado aos valcores tabelados nos ni
veis de significdncia de 5% e 1%, com 12 graus de liberdade, ou
seja, "t" = 2,18 e "t" = 3,05, respectivamente, comprovou-se gue

nao existe diferenca significativa entre as médias dos resulta-
dos das analises dos nectares, uma vez gue seu valor calculado e
inferior aos valores tabelados.

5 CONCLUSAO

Em face dos resultados obtidos neste trabalho, pode-se concluir
que:
A polpa congelada ndo apresentou modificagbes consideraveis na
composigdo, guando comparada & polpa "in natura". Assim sendo,
a armazenagem da polpa, & temperatura de (-10 C), pode garan-
tir o suprimento desta durante a entressafra que ocorre entre
os meses de abril a novembro.

0s néctares elaborados com polpa’“in natura" e congelada apre-
sentaram boa estabilidade nc pericdo de armazenagen, exceto no
tocante ac dcido ascorbico.

Através da andlise sensorial, ndo houve preferéncia entre os
provadores, por nenhum dos tipos de néctares, em relagao ac sa
bor.

Abstract

It was studied the physical characterization of the fruit of bacuri (Platonia
insicnis, Mart.) as well as the physical and chemical determination, of
fresh and frozen pulp. Two types of nectars have been processed, cne of
them, with the pulp "'in natura'stored at room temperature, ard the other cne
frozen at -10 C, and stored during 8 months. At the time of 30 and 60 days
thysical and chemical analysis of the nectars were realized, as well as
sensory analysis after 60 days storage. The sensory analysis results have
been submitted to statistical treatmemt.
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