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Qualidade nutricional de frutos da pupunheira vermelha integral
desidratados a diferentes temperaturas?

Reginaldo Ferreira da Silva?, Marilia Temporim Furtado?, Doralice Pereira Rodrigues®

Resumo: Apés a desidratagio do alimento, se faz necessario uma avaliacdo nutricional, ja que, altas
temperaturas e tempos longos de secagem induzem a perdas de nutrientes. Sendo assim, o objetivo deste
trabalho foi determinar em qual temperatura de secagem a polpa da pupunha vermelha integral, sofre
menores perdas no seu contetido nutricional. As temperaturas de secagem utilizada foram, 45, 55 e 65°C.
A temperatura mais eficiente na retirada de agua livre da polpa de pupunha foi a 65°C. Apesar dos
lipideos apresentarem-se mais concentrados a temperatura de 45°C, foi a 65°C que houve maior
concentracao de proteinas e fibras. A polpa desidratada a 55 e 65°C, podem ser consideradas como fonte
de fibra alimentar segundo a legislagdo. O menor teor de cinzas, foi obtido no tratamento a temperatura
de 45°C. Os carboidratos e os carotendides foram significativamente influenciados pelas maiores
temperaturas de secagem. Portanto, dependendo da finalidade nutricional ou tecnolégica para desidratar
o fruto de pupunha, as trés temperaturas analisadas nessa pesquisa, devem ser utilizadas para atingir o
objetivo proposto.

Palavras-chave: Desidratagdo de alimentos; Farinha vegetal; Composicédo centesimal.

Nutritional quality of fruits of whole red peach palm dehydrated at
different temperatures

Abstract: After dehydrating the food, a nutritional assessment is necessary, since high temperatures
and long drying times induce nutrient losses. Therefore, the objective of this work was to determine at
which drying temperature the pulp of the whole red peach palm suffers less losses in its nutritional
content. The drying temperatures used were 45, 55 and 65°C. The most efficient temperature in
removing free water from the peach palm pulp was 65°C. Despite the lipids proved more concentrated
at 45°C, it was at 65°C that there was increased concentration of both proteins and fibers. The pulp
dehydrates at 55 and 65°C, they can be considered as a source of dietary fiber according to the
legislation. The lowest ash content was obtained in the treatment at 45°C. Both the carbohydrates and
carotenoids were significantly influenced by the highest drying temperatures. Therefore, depending on
the nutritional or technological purpose to dehydrate the peach palm fruit, the three temperatures studied
in this work, must be used to achieve the proposed objective.
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1 Introducéo

A pupunheira (Bactris gasipaes Kunth), nativa
da regido amazénica € uma palmécea apreciada
na alimentacdo pelo seu palmito e pelos seus
frutos, com potencialidade para a producédo
sustentavel de maneira econdmica e ambiental. O
fruto pode ser consumido apds cozimento ou
desidratados e utilizados como ingrediente para
elaboracdo de diversos produtos alimenticios, tais
como: panetones (Oliveira te al., 2010); mix de
farinha de trigo e polpa de pupunha (Medeiros, et
al., 2012); bolos (Kaefer, et al., 2013); biscoitos
(Reck, et al., 2016) e pées (Lima et al., 2020).
Entretanto, para ter matéria-prima o ano todo,
entre uma safra e outra, é necessario que a polpa
do fruto, seja conservada para tais finalidades
alimentares.

Os maiores plantios dessa palmeira estdo nos
paises do norte da América do Sul e nos Paises da
Ameérica Central (Oliveira e Marinho, 2010;
Santos et al., 2017). A importancia dessa palmeira
cresceu consideravelmente no Brasil,
principalmente para producéo de frutos e palmito,
sendo cultivada na Amazbnia comumente por
agricultores familiares (Carvalho et al., 2013).

O fruto da pupunha possui boa qualidade
nutritiva e energética, principalmente, em relacdo
a vitamina A, célcio, fosforo, ferro, complexo B,
carboidratos e gorduras insaturadas (Girdn et al.,
2017). Corroborando com esta afirmativa, Rojas-
Garbanzo et al. (2016) também destacaram o
potencial do fruto em termos de propriedades
antioxidantes. Entretanto, o fruto s6 deve ser
consumido apds ser submetido ao processo de
cocgdo “cozido ou desidratado”, em fun¢do da
presenca de compostos fendlicos que sdo
inativados, atenuando o sabor adstringente
presente na casca e polpa.

Atualmente, a producéo de farinhas obtidas da
desidratacdo de frutos “polpa ou integral, polpa e
casca” proporciona grande diversidade de
matéria-prima para a industria de alimentos,
panificaveis, produtos dietéticos, dentre outros,
por apresentarem alto teor de amido, fibras
dietéticas e sais minerais. Sendo assim, a farinha
de pupunha desidratada poderd servir como
matéria prima a ser utilizada em determinadas
épocas do ano como principal ingrediente na
fortificacdo de alimentos panificaveis e outros.
Segundo Oliveira e Marinho (2010), diversos
tipos de farinhas obtidas de frutos regionais ou

mesmo farinhas integrais vem sendo utilizadas
com essa finalidade.

O processo de secagem é uma técnica antiga
utilizada como forma de desidratar os alimentos
com objetivos de facilitar a conservagdo do
produto; estabilizar os componentes aromaticos a
temperatura ambiente por longos periodos de
tempo; proteger contra degradacdo enzimatica e
oxidativa; reduzir o seu peso; economizar energia
por ndo necessitar de refrigeracdo e poder
disponibilizar o produto durante qualquer época
do ano (Park et al., 2001).

Levando em consideracdo as propriedades
nutricionais e funcionais do fruto de pupunha ja
citados na literatura, a disponibilidade do fruto na
regido e todas as vantagens atribuidas ao processo
de desidratacdo de alimentos, Sendo assim, o
objetivo com este trabalho foi determinar em qual
temperatura de secagem a polpa da pupunha
vermelha integral, sofre menores perdas no seu
contetdo nutricional.

2 Material e Métodos
2.1 Aquisicéo e processamento dos frutos

Foram adquiridos 40 kg de pupunha no
Mercado Municipal Elias Mansur em Rio Branco
— AC. Os frutos apresentavam estadio de
maturacdo comercial, caracterizado pela cor
vermelha da casca, com tamanhos e formatos
uniformes. Os cachos de pupunha foram
transportados imediatamente ao laboratério de
Tecnologia de Alimentos - UTAL, da
Universidade Federal do Acre, onde foi realizado
0 experimento. Os frutos foram lavados em agua
corrente, higienizados com agua clorada a 150
ppm por 20 minutos. Em seguida, foi coletado
uma amostra de frutos para realizar analises da
composicdo  fisico-quimica a temperatura
ambiente local 28°C, marcado em aparelho termo
higrometro digital com sensor externo AK28
new. O restante dos frutos foram aquecidos por
20 minutos em &gua fervente e resfriados em agua
gelada. Depois, foram cortados manualmente em
bandas, com casca, e retirado as sementes com
faca de aco inox, pesados, distribuidos em
bandejas e submetidos a secagem. Para cada
tratamento, foram utilizados 2 quilos de frutos em
3 bandejas, sendo seis quilos por tratamentos,
considerando o intervalo de temperatura de
desidratagdo de 10°C entre si, até peso constante,
no seguinte esquema fatorial (3x3), com trés
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temperaturas, 45, 55 e 65°C e trés repeticdes de 2
quilos de frutos por bandeja, desidratados em
estufa com circulacéo de ar forcada. No final da
secagem, 0s 6 quilos de polpa de pupunha in
natura de cada tratamento, resultaram em médias

de 500, 540 e 400g de polpa de pupunha integral
desidratada, respectivamente. Para melhor
entendimento do processo de obtengéo da farinha
de pupunha desidratada integral, o fluxograma
descrito na figura 1, mostra todas as etapas.

Pupunha in natura com casca

\4

Pré-lavagem e pesagem

\4

Sanitizacdo: (agua clorada / 20 minutos)

\4

Coccéo: (Agua fervente / 20 minutos)

Resfriamento / 12 horas

\4

Descasque e retirada de sementes

Secagem a diferentes temperaturas

\4

Armazenamento a +10 °C por 2 dias até inicio das analises

\4

Andlises de composig¢do fisico-quimicas e quimica

Figura 1 Fluxograma do processamento de frutos da pupunha vermelha para obtencdo da farinha desidratada

integral.

2.2 Analises fisico-quimicas e estatistica

As analises da polpa de pupunha in natura e
desidratadas foram realizadas no Laboratério de
Fisico-Quimica da Unidade de Tecnologia de
Alimentos (UTAL) da UFAC. As seguintes
determinacGes foram realizadas em triplicata
segundo método proposto pelo Instituto Adolfo

Lutz - IAL (2008): Teor de umidade foi obtido
por dessecacdo do material em estufa com
circulagdo de ar, a 105°C até peso constante; o
teor de lipidio foi determinado de acordo com o
método de extragdo em aparelho Soxhlet, o
residuo extraido foi levado a estufa a 105°C por
cerca 24 horas, resfriado em dessecador por
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aproximadamente 30 minutos e pesado; o teor de
proteina foi determinado a partir da matéria seca,
onde a amostra sofreu processos de digestdo,
destilacdo e titulagdo, de acordo com o0 método de
Kjeldahl; a determinacéo de cinzas foi realizada
em mufla a 550°C por 24 horas, em seguida foi
resfriada em dessecador até temperatura ambiente
e pesada; as fibras brutas foram obtidas pelo
método de Weende, na qual se dissolve a amostra
em solucdo 4acida, e 0 que ndo é degradado
constitui as fibras totais; os carboidratos foram
obtidos por diferenga a partir da seguinte férmula:
(%) carboidratos = 100 — (umidade + lipidios +
proteinas + fibras + cinzas). As analises de
carotenoides totais foi realizado de acordo com a
metodologia descrita por Rodrigues-Amaya
(2004) e os resultados foram expressos em ug/g

de beta caroteno e seus teores foram calculados
segundo a formula pg/g = (A x V x 1.000.000):
ALMy Mx100.

Para a obtencédo de dados da composicdo fisico
— quimicas e quimica aproximados, foram feitas
andlises de variancia (ANOVA), com posterior
comparagdo das diferengas entre as médias pelo
teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando o programa estatistico
SISVAR Ferreira, (2000).

3 Resultados e Discussao

O resultado da composicdo fisico-quimica da
polpa de pupunha vermelha in natura e
desidratada integral a diferentes temperaturas de
secagem, estao descritas na Tabela 1.

Tabela 1 Composicéo fisico-quimica da polpa de pupunha vermelha in natura e desidratada integral a diferentes

temperaturas de secagem

Temperaturas (°C)

In natura Desidratacdo

Composicdo fisico-quimica (%) 28 45 55 65

Umidade 61,8 11,16 a 10,50 b 9,85¢
Proteina bruta 2,6 542b 5,90 b 6,80 a
Fibra alimentar 1,9 2,60c 3,0b 3,70 a
Cinzas 0,7 1,63b 1,86 a 1,89 a
Lipideos 2,2 12,03 a 11,75 a 11,81 a
Carboidratos 30,8 67,16 a 66,99 a 65,95 b
Carotendides totais pg.g* 18,20 27,03 a 24,89 b 20,98 ¢

Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p < 0,05).

3.1 Teor de umidade

Os teores de umidade da pupunha desidratada,
diminuiram a medida que a temperatura foi
aumentada, resultando em médias de 11,16, 10,50
e 9,85%, respectivamente (Tabela 1). A
diminuicdo nos teores de umidade, pode estar
relacionada com o aumento da pressdo de vapor
parcial interna proporcionada pelo aumento de
temperatura que aumenta a diferenca entre a
pressao de vapor do ar de secagem e do produto e
assim, remove a agua com mais facilidade e
rapidez (Kumar et al., 2014). Os resultados
obtidos no presente estudo, estdo acima do
intervalo de umidade de 7,2 a 9,3% para pupunha
e pequi, desidratados a 60 °C (Goia et al.; 1993;
Gallardo e Sierra, 1993; Parente et al., 2017). Os
resultados citados anteriormente, ficaram abaixo
dos obtidos no presente estudo. Entretanto, o teor
de umidade da polpa desidratada em relacéo as
temperaturas utilizadas, estdo abaixo do limite

méaximo de 15g 100g™, recomendado pela RDC
n° 263 (Brasil, 2005).

3.2 Proteinas totais

A secagem aplicada a alimentos, além de
concentrar as proteinas totais, também pode
modificar sua estrutura quimica. As proteinas da
pupunha desidratada, apresentaram teores de
5,42, 590 e 6,80%, com o aumento da
temperatura de secagem, 45, 55 e 65°C,
respectivamente  (Tabela 1). As polpas
desidratadas a 45 e 55°C, ndo apresentaram
diferencas estatisticas entre si. Entretanto, a 65°C,
a concentracdo foi maior em relagdo aos outros
dois tratamentos, o que casou diferenca
significativa. 1sso pode ser justificado, pela maior
eficiéncia da retirada de agua livre da polpa e
consequentemente  maior concentragdo da
proteina bruta. A literatura cita valores de
proteinas para pupunha desidratada sem casca e
com casca, variando na faixa de 4,1 a 6,6% (Goia
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et al.,, 1993; Kaefer et al.,, 2013), resultados
proximos aos encontrados no presente estudo.
Souza et al. (2019), desidratando frutos de pequi
a diferentes temperaturas de secagem, 40, 50, 60
e 70°C, cita que a temperatura de 60°C, nao afetou
a concentracdo de proteinas do mesocarpo do
fruto, mantendo assim, sua qualidade nutricional.

3.3 Fibra dietética total

Os percentuais de fibras alimentar, presente
nos frutos de pupunha desidratada integral,
apresentaram valores médios variando entre 2,60,
3,0 e 3,70%, respectivamente, diferindo
estatisticamente entre si. Esses teores estéo dentro
da faixa de variacdo citadas para frutos de
pupunha processada com casca e sem casca, 0,8 a
9,3% (Goia et al., 1993; Ferreira e Pena, 2003;
Kaefer et al., 2013). Sabe-se, que os teores de
fibra alimentar presente nos frutos, sdo
influenciados  principalmente  pela espécie
vegetal, tipos de fibras e composi¢do das fracoes
soltveis e insollveis, processamento dos frutos
com casca ou sem casca, dentre outros. Segundo
Brasil (1998), alimento sélido que contém 3g/100
g de amostra é considerado como fonte de fibra
alimentar. Sendo assim, apenas os frutos de
pupunha integral que foram desidratados a
temperatura de 45°C, esta abaixo do teor minimo
de fibras que regulamenta a legislacéo.

3.4 Cinzas totais

As polpas da pupunha desidratada,
apresentaram os seguintes teores de cinzas, 1,63,
1,86 e 1,89%, respectivamente, diferindo
significativamente, apenas para a temperatura de
45°C em relacéo as outras duas (Tabela 1). Esses
valores, estdo proximos da faixa de intervalo
citados na literatura, variando entre 1,09 a 2,20%
(Andrade et al.,, 2003; Oliveira et al., 2007;
Carvalho et al., 2009; Silva et al., 2013; Kaefer et
al.,, 2013). Porém, a cinza total obtida pela
incineragdo dos  alimentos, nao tem
necessariamente a mesma cOmposicdo que a
matéria mineral original, presente nos mesmos,
pois pode haver perdas por volatilizacdo ou
algumas outras interacdes entre os diversos
constituintes quimicos presente na amostra
(Cecchi, 2003). A legislagio RDC n° 263,
ANVISA, (2005), determina teores de cinza em
vegetais, até 4%. Sendo assim, os teores de cinzas
presente nas polpas de pupunha desidratadas do
presente estudo, estdo abaixo do limite méaximo
permitido na legislacéo.

3.5 Lipideos totais

Os teores de lipideos totais, para as trés
temperaturas, ndo diferiram estatisticamente
entre si, apesar de se observar um maior
percentual, (12,03%) de lipideos na pupunha
desidratada a 45°C, com a menor temperatura de
secagem em relacdo aos outros dois tratamentos.
Possivelmente, a temperatura mais baixa
apresentou a menor influéncia no grau de
saturacdo dos lipideos e consequentemente de
oxidacdo, 0 que proporcionou essa pequena
diferenca. Estudos mostram que existem
diferencas significativas nos teores de lipideos em
frutos de pupunha desidratados com casca e sem
casca, variando de 5,74 a 11,56% (Oliveira et al.,
2007; Carvalho et al., 2009; Kaefer et al., 2013).
Os resultados obtidos para teores de lipideos
nesse estudo, estdo proximos do maior teor de
lipideo descrito pelos autores citados.

3.6 Carboidratos totais

Os teores maximos de carboidratos, 67,91 e
66,99% foram obtidos a temperaturas de 45 e
55°C e, a 60°C, tenderam a diminuir, o0 que causou
diferenca significativa em relacéo aos outros dois
tratamentos. Os carboidratos presentes nos frutos
podem ser influenciados pela temperatura de
secagem, ja que os mesmos participam de reacdes
de escurecimento ndo enzimaticos como a reacao
de “Maillard e Caramelizacdao”. Entretanto, esses
valores, estdo dentro da faixa ou proximos aos
descritos por (Clemente, 1991, 59,7 a 81% e
Ferreira e Pena, 2003, 64,7%) e, estdo um pouco
abaixo dos citados por Kaefer et al., (2013) para
farinha de pupunha com casca, (71,08%) e sem
casca, (73,13%). O tipo de aclcar presente no
fruto, também determina o grau de influéncia da
temperatura sobre os carboidratos totais. Sequndo
Celestino (2010), as hexoses, monossacarideos
com seis carbonos, como a glicose e a frutose séo
mais reativos que o0s dissacarideos como a
sacarose € a lactose.

3.7. Carotenoides totais

A desidratagdo altera os aspectos visuais da
superficie do alimento, principalmente sua cor e
refletincia. A pupunha desidratada apresentou
diferencas  significativas nos teores de
carotendides totais para os trés tratamentos, com
27,03, 24,89 e 20,98 pg/g, respectivamente.
Observa-se, que houve uma concentragdo maior
de carotendides em relagdo a pupunha in natura,
no tratamento de secagem a 45°C e com o
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aumento de temperatura os teores, diminuiram.
Esses resultados, estdo proximo de 24,91 ug/g de
carotenoides descrito para farinha de pupunha
sem casca e muito abaixo de 74 pg/g para farinha
de pupunha com casca (Kaefer te al., 2013).
Aquino et al. (2009), citam que a secagem da
polpa de pequi a 40°C, preservou melhor as
caracteristicas nutricionais do fruto, devido a
maior retencdo de carotendides. Segundo
Celestino (2010), pigmentos como clorofila e
carotendides sofrem grandes modificacdes
quimicas causadas pelo processo de coccao.
Entretanto, seus teores podem variar em
decorréncia de fatores como, estddio de
maturacdo, condicOes edafoclimaticas do local de
cultivo, grande numero de carotenoides existente,
suscetibilidade a isomerizacéo e oxidagdo, dentre
outros (Rodriguez-Amaya, 2004).

4 Conclusotes

A temperatura mais eficiente na retirada de
agua livre da polpa de pupunha foi a 65°C. Apesar
dos lipideos apresentarem-se mais concentrados a
temperatura de 45°C, foi a 65°C que houve maior
concentracdo de proteinas e fibras. A polpa
desidratada a 55 e 65°C, podem ser consideradas
como fonte de fibra alimentar segundo a
legislacdo. O menor teor de cinzas, foi obtido no
tratamento a temperatura de 45°C. Os
carboidratos e os carotendides  foram
significativamente influenciados pelas maiores
temperaturas de secagem. Portanto, dependendo
da finalidade nutricional ou tecnol6gica para
desidratar o fruto de pupunha, as trés
temperaturas analisadas nesse estudo, devem ser
utilizadas para atingir o objetivo ao qual a farinha
de pupunha desidratada deve ser utilizada.
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