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Resumo:

A polpa e a casca do bacupari (Rheedia brasiliensis) foram desidratadas e
moidas para a obtencdo de um produto farinaceo, objetivando aumentar a
sua vida util e mantendo a concentracdo dos nutrientes. A caracterizacéo
fisico-quimica da farinha do bacupari (FB) foi realizada determinando-se o
pH e a acidez total titulavel (ATT). A composi¢cado centesimal foi avaliada
determinando-se a umidade, fibras e residuo mineral. O teor de umidade
apresentou um valor de 13,77 %, o valor do pH foi de 3,18 £ 0,09 e o
resultado da ATT em funcdo do acido citrico foi de 7,82 + 0,10 %. A
composicdo de cinzas da FB obteve teores de 3,46 + 045 % e a
determinacao de lipidios indicou um valor de 6,88 + 1,04 %. O teor de fibras
foi de 7,38 + 1,12 % e a analise de minerais, indicou valores de Calcio
117,20 £ 0,65 %, Magnésio 6,53 + 0,02 %, Ferro 15,85 + 0,32 % e Zinco
6,42 + 0,01 %.

Introducéo

O bacupari ou bacoparé, pertencente a familia Clusiaceae, fruto do género
Rheedia (ou Garcinia) € encontrado em todo territério brasileiro; da Amazonia
até o Rio Grande do Sul. A fruta possui caracteristicas levemente adocicadas,
refrescantes e adstringentes com coloracdo amarelada e polpa branca
comestivel, normalmente com 2 a 3 sementes.
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O bacupari é considerado uma espécie medicinal por algumas populacées
rurais, pois seu tronco libera uma resina utilizada para tratar de algumas
doencas e sua semente serve para cuidar de feridas e contusdes. Ainda que
essa espécie ndo seja domesticada, ela apresenta um elevado potencial para
exploracdo econémica pela larga aceitacdo de seus frutos tanto para consumo
in natura quanto como na forma processada. Sendo assim um &timo
investimento para o mercado interno e externo de frutas exoticas.

Materiais e Métodos
Amostragem e obtencao da farinha do bacupari (FB)

Os frutos foram coletados em uma propriedade rural na cidade de Tupa
(SP), sanitizados com solucdo de hipoclorito de sodio 5% e descascados
manualmente, separando-se polpa e cascas das sementes. Apds o descarte
das sementes, o material restante foi submetido a secagem em um
desidratador elétrico a uma temperatura de 60 °C até obtencdo de massa
constante. O produto desidratado foi submetido a moagem para a obtencéo
da farinha do bacupari (FB).

Caracterizacao fisico-quimica da FB

A determinacdo da umidade, pH, acidez total titulavel, cinzas, fibras,
minerais (Célcio, Magnésio, Ferro e Zinco) e lipidios foi realizada segundo os
métodos estabelecidos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008, AOAC, 2006).

Resultados e Discussao

A desidratacao da polpa e casca da fruta foi realizada em uma temperatura
de 60°C, seguida por moagem em um moinho de facas. Essa temperatura
foi utilizada com o objetivo de diminuir a disponibilidade de 4gua presente no
fruto, aumentar o tempo de prateleira e manter suas propriedades
nutricionais.

A determinacao da umidade no fruto fresco e na FB indicou valores de 84,93
+1,10 % e 13,77 * 0,24 %, respectivamente. A ANVISA (RDC n° 263, 2005)
estabelece valores maximos de umidade de 15% para produtos farinaceos,
portanto o produto elaborado encontra-se dentro dos limites estabelecidos
por lei. A Tabela 01 apresenta os resultados correspondentes as demais
analises efetuadas na FB.
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Tabela 01 — Andlises Fisico-Quimicas realizadas na FB

Andlises FB

pH 3,18 £ 0,09

ATT 7,82 +0,10

Cinzas (g 100g™) 3,46 + 0,05

Fibras (g 100g™) 7,38+1,12

Lipidios (g 100g™) 0,68 + 0,04
Calcio* 117,20 £ 0,65

Magnésio* 6,53 £ 0,02
Ferro* 15,85 £ 0,32

Zinco* 6,42 +0,01

(*) valores expressos em mg 100 g™

O baixo valor de pH associado a ATT (calculada em fun¢éo do acido citrico,
presente em maior concentracdo no fruto) restringe o desenvolvimento de
certos microrganismos. O produto elaborado apresenta boa fonte de lipidios,
minerais e fibras podendo ser considerado como um alimento funcional. A
FB apresenta-se como uma rica fonte de minerais.

De acordo com a AOAC (2006), as fibras alimentares sdo “compostos de
origem vegetal, correspondentes as partes comestiveis de plantas ou
carboidratos analogos que, quando ingeridos, séo resistentes a hidrdlise,
digestdo e absorcao no intestino delgado sofrem fermentagédo completa ou
parcial no intestino grosso de humanos.” De acordo com a ANVISA, o
alimento sélido deve conter valores minimos de 3g 100g™ para ser
considerado uma fonte de fibras, logo, a FB pode ser considerada como boa
fonte fibras O residuo mineral total apresentou valor inferior ao estipulado
pela legislacdo que é de 5,5 %, entretanto, de maneira geral, o produto
elaborado apresenta-se como um produto viavel para os minerais analisados
(Ca, Fe, Mg e Zn). O teor de lipidios encontrado na FB foi de 0,68 + 0,04 %,
sendo superior ao obtido por Lorenzi e Donadio (2015) que obtiveram um
valor de 0,10 % e inferior ao obtido por Morton (1987) que foi de 7,4%.

Conclusbes

A partir desse estudo concluiu-se que a FB € um produto de facil elaboragéo,
apresentando baixa umidade e elevado teor de fibras e minerais. O produto

<Mmﬁm@cmq@w

Secretaria da Ciéncia, Tecnologia
eEnsino Superior




13al4 de outubro
de 2016

elaborado apresenta propriedades funcionais podendo ser incorporado em
diversos alimentos sdlidos e liquidos.
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