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Qualidade da polpa congelada de coquinho-azedo'

INTRODUGAO

A palmeira Butia capitata (Mart.) Becc. (Fig. 1A),
pertencente a familia botanica Arecaceae, é nativa
e endémica do Brasil, onde distribui-se no Nordes-
te (Bahia), Centro-Oeste (Goias) e Sudeste (Minas
Gerais) (HEIDEN; ELLERT-PEREIRA; ESLABAO,
2020). Os frutos sdo conhecidos como coquinho-
-azedo, coco-azedinho, coco-cabegudo e, segundo
Martins (2003) e Moura (2008), sdo amplamente
utilizados pelas populagdes regionais, na fabricagao
de sucos, sorvetes e picolés. O interesse econdmi-
co pelo fruto e seu processamento contribui indireta-
mente para a preservagao do bioma Cerrado, onde
estdo inseridas as palmeiras do coquinho, pois trata-
-se de uma atividade extrativista (Fig. 1B) que é fonte
de renda para os proprietarios da terra, para os cata-
dores do fruto e para os comerciantes tanto do fruto
in natura quanto da polpa.

Com base em caracteristicas fisicas e quimi-
cas, esta Circular Técnica reune informacdes sobre
a qualidade da polpa de coquinho-azedo congelada
por um periodo de oito meses.
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CARACTERISTICA DO FRUTO

O coquinho-azedo (Fig. 2) caracteriza-se por
apresentar cerca de 26 mm de comprimento; 11 mm
de didametro; epicarpo liso e fibroso (menor que 1 mm
de espessura); mesocarpo carnoso, fibroso e amare-
lo (cerca de 2 mm de espessura); endocarpo lenho-
so, castanho-escuro, com 1 a 2 Iéculos, cerca de 3
mm de espessura; e 1 a 2 sementes (MARCATO; PI-
RANI, 2006). Segundo Faria et al. (2008), a polpa for-
temente aromatica dos frutos € muito apreciada pela
populacao do Norte de Minas Gerais, principalmente
para a producao de sucos. A colheita dos frutos no
municipio norte-mineiro de Santo Antonio do Retiro
ocorre de outubro a janeiro, sendo que a maior pro-
ducgao concentra-se entre outubro e dezembro.

CONSERVAGAO DA POLPA POR CONGELAMENTO

De acordo com o Decreto n6.871, de 4/6/2009,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen-
to (MAPA) (BRASIL, 2009), polpa de fruta € o produto
nao fermentado, ndo concentrado, obtido de fruta pol-
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Fotos: Maria Aparecida Fagundes Jacomo Pereira
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Nota: A - Palmeira com frutos; B - Cultivo extrativista em Santo Antdnio do Retiro, MG.

Fotos A e B - Maria Aparecida Fagundes Jacomo Pereira

Foto: C - Loranny Danielle Pereira de Oliveira. Desenhos: D e E - Maria Luiza Castricini Vitéria de Melo

N e
Nota: A - Frutos no cacho; B - Frutos apds a colheita; C - Vista geral do fruto; D - Fruto inteiro; E - Fruto cortado horizon-
talmente, indicando suas partes.
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posa, por processo tecnoldgico adequado, atendido o
teor minimo de sélidos em suspensao.

Para conservagéao das polpas de frutas, o con-
gelamento é a alternativa mais utilizada e relativa-
mente acessivel, que permite o consumo do alimento
na entressafra, como é o caso do coquinho-azedo,
em que nao ha frutos in natura disponiveis duran-
te oito meses do ano, no Norte de Minas Gerais.
Segundo Carvalho et al. (2017), o congelamento é
considerado um dos métodos mais indicados para a
preservagao das propriedades quimicas, nutricionais
e sensoriais dos alimentos. No entanto, fatores como
qualidade da matéria-prima, manutengédo da cadeia
de frio na distribuicdo, armazenamento e comerciali-
zagao podem afetar a qualidade da polpa congelada
(BRASIL et al., 2016).

PROCESSAMENTO E AVALIAGAO DA QUALIDA-
DE DA POLPA CONGELADA

As polpas avaliadas foram elaboradas a par-
tir do coquinho-azedo proveniente do municipio de
Santo Anténio do Retiro, MG, onde o extrativismo da
espécie € importante atividade econd6mica. Na re-
giao, o fruto é comercializado também in natura, mas
a polpa para elaboragéo de sucos € a principal forma
de comercializagdo. Por tratar-se de uma espécie na-
tiva da flora brasileira, a atividade foi cadastrada no
Sistema Nacional de Gestao do Patrimbnio Genético
e do Conhecimento Tradicional Associado (SisGen)
sob 0 numero ASE6425.

Os frutos foram colhidos na safra de 2019/2020,
transportados para o Laboratério de Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal da Universidade Esta-
dual de Montes Claros (Unimontes) - Campus Ja-
nauba, onde foram processados para a obtencéo da
polpa, seguindo o fluxograma das etapas mostrado
na Figura 3.

Apods chegarem no laboratério, os frutos pas-
saram por uma selegdo com exclusao dos verdes
ou deteriorados; pré-lavagem com agua; sanitiza-
¢do em solucdo clorada na concentracédo de 50
ppm, por 15 minutos; e por fim, enxague com agua
potavel.

O descascamento foi feito manual, com faca
inoxidavel, e a trituragdo com miniprocessador. A
polpa foi entdo peneirada, acondicionada em sacos
plasticos de polietileno (Fig. 4A) e congelada em fre-
ezer doméstico a -15 °C para avaliagbes no dia do
processamento (més zero) e a cada més, durante
oito meses.

Figura 3 - Etapas do processo de produgéo de polpa de
coquinho-azedo congelada
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Fonte: Matta et al. (2005).

O processamento gerou um volume considera-
vel de bagaco fibroso e semente (Fig. 4B e 4C). Se-
gundo Faria et al. (2008), a semente, cuja améndoa
é rica em gordura, é considerada um residuo do pro-
cessamento da polpa congelada. O residuo (bagaco
fibroso + semente), quando nao destinado a produgao
de mudas, é utilizado para ragéo de bovinos e suinos.

As polpas foram submetidas as avaliagbes de:

a) cor instrumental (luminosidade, croma e
angulo hue);

b) acidez titulavel (g de acido citrico/100 g),
por titulometria conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (IAL) (ZENEBON;
PASCUET; TIGLEA, 2008);

c) sdlidos soluveis (°Brix), por refratémetria digi-
tal conforme metodologia do IAL (ZENEBON,;
PASCUET; TIGLEA, 2008);

d) pH determinado diretamente em medidor
digital;

e) vitamina C (mg acido ascorbico/100g), de-
terminada segundo Brasil (2013);

f) carotenoides totais (ug/mL de extrato), de-
terminados por espectrofotometria, seguin-
do a metodologia preconizada por Lichten-
thaler (1987).

As analises deram-se em ftriplicata. Os dados
foram submetidos a analise de variancia, e a verifi-
cagao do efeito do tempo de congelamento (meses)
sobre a qualidade do produto deu-se por meio da
analise de regressao, a 5% de significancia. Os mo-
delos com coeficientes de determinagéo abaixo de
10% foram considerados como néo significativos.
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Foto: A - Maristella Martineli
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Figura 4 - Processamento do coquinho-azedo
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Nota: A - Polpa preparada para o congelamento; B - Bagaco; C - Sementes; D - Detalhe da semente.

RESULTADO DAS AVALIAGOES

Cor

Durante oito meses de congelamento ocorre-
ram modificagbes significativas na cor (luminosida-
de, croma e angulo hue), carotenoides totais, acidez
titulavel e pH da polpa de coquinho-azedo. O angulo
hue é a grandeza que caracteriza a tonalidade da cor,
permitindo diferenciar as cores (SILVA, 2013) , e com
as variagoes da luminosidade e croma pode-se infe-
rir o quanto clara ou escura e intensa é a cor. Neste
sentido, verifica-se no Grafico 1A que os valores nu-
méricos de angulo hue estdo na faixa da cor caracte-
ristica da polpa do coquinho-azedo, ou seja amarelo,
e embora tenha ocorrido redug¢éo nos valores, a cor
permaneceu na faixa angular do amarelo-alaranjado.
A redugéao dos valores de luminosidade, juntamente
com aumento do croma, indica que a cor amarela da
polpa tornou-se mais escura e mais intensa durante
0 armazenamento.

A cor é um atributo de qualidade importante
tanto para frutos in natura quanto para produtos pds-
-processamento, sendo um fator decisivo na escolha
do produto pelo consumidor (SEBASTIANY; REGO;
VITAL, 2009). No entanto, é quase impossivel evitar

certas mudangas na qualidade dos alimentos durante
a aplicagéo do congelamento, pois nem toda a agua
esta congelada e as enzimas nao sao totalmente ina-
tivadas, permitindo que algumas reacbes ocorram
mesmo que de forma muito lenta (ORDONEZ PERE-
DA, 2005; FELLOWS, 2006; EVANGELISTA, 2008).
De acordo com Labuza (1997), a agao das enzimas
pode provocar significativas alteragbes de cor e sa-
bor em polpas de frutas congeladas.

Carotenoides

Os carotenoides totais variaram durante os
meses de congelamento (Grafico 1B), com aumento
até o quarto més e posterior reducdo. Carotenoides
sdo corantes naturais de frutas, verduras, raizes,
aves, certos peixes, crustaceos e alguns microrga-
nismos, que variam do amarelo ao vermelho (SILVA;
MERCADANTE, 2002). O aumento no teor de caro-
tenoides pode ser por causa do rompimento das cé-
lulas, facilitando a extragdo no momento da determi-
nagao, segundo Silva (2013), que também verificou
aumento dos teores de carotenoides em polpas de
caju, armazenadas por 360 dias sob congelamento.
De acordo com Lopes, Mattietto e Menezes (2005),
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a estabilidade dos carotenoides difere bastante nos
alimentos, mesmo quando submetidos a processa-
mento e condi¢des de estocagem idénticas.

Acidez titulavel, pH, acido ascérbico e soélidos
sollveis

A acidez titulavel da polpa apresentou tendén-
cia oposta ao teor de carotenoides, ou seja, reducao
com posterior aumento, durante os oito meses de
congelamento e, como resposta a essa tendéncia, o
pH variou ligeiramente (Grafico 1C). Para que atenda
o regulamento técnico para fixagdo dos padrbes de
identidade e qualidade do MAPA (BRASIL, 2018), a
polpa de coquinho-azedo deve apresentar as carac-
teristicas e composi¢cdo minima de: acidez titulavel
de 0,8 g de acido citrico/100 g; pH 2,0; sdélidos solu-
veis a 20 °C de 6 °Brix; e 18 mg de acido ascorbico/
100 g.

Os valores da acidez titulavel e do pH da polpa
congelada durante oito meses, verificados no pre-
sente estudo, variaram de 4,9 a 2,4 g de acido citrico/
100 g e de 3,48 a 2,91, respectivamente.

A média geral para o teor de sélidos soluveis foi
de 8,21 °Brix e para acido ascorbico foi de 124,15 mg
de acido ascorbico/100 g. Verifica-se, portanto, que
todas essas caracteristicas atenderam a legislagao
vigente (BRASIL, 2018).

CONSIDERAGOES FINAIS

O controle de qualidade no que diz respeito
aos parametros fisicos e quimicos de polpas de fru-
tas congeladas, como cor, pH, sélidos soluveis, aci-
dez titulavel e vitamina C, assim como os requisitos
microbiolégicos, deve ser considerado. Uma vez que
esses parametros sao muito importantes na padro-
nizacdo do produto final e na analise de alteragbes
ocorridas durante o processamento e o armazena-
mento (CASTRO et al., 2015).

Polpas de coquinho-azedo congeladas duran-
te oito meses apresentam variagdes nas caracteris-
ticas avaliadas, mas atendem aos padrées minimos
de identidade e qualidade.
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Grafico 1 - Caracteristicas da polpa de coquinho-azedo ar-
mazenada por oito meses a -15 °C
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Fonte: Elaboragcéo Maristella Martineli.
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