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Valor nutricional e caracteristicas quimicas e fisicas
de frutos de murici-passa (Byrsonima verbascifolia)

Nutritional value and chemical and physical chacacteristics of dried murici fruits (Byrsonima verbascifolia)
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Resumo

Estudos sobre o valor nutricional dos frutos do Cerrado e de seus produtos contribuem para utilizagao dos alimentos regionais na alimentagao
humana. Este trabalho teve por objetivo avaliar a composi¢do quimica, fisica e microbioldgica dos frutos de murici-passa e in natura. O
processamento do Murici-Passa (MP) foi realizado em trés repeti¢des (MP1, MP2 e MP3), utilizando-se a desidratagdo osmética seguida
de secagem em estufa com circulagdo for¢ada de ar. Analisou-se a composi¢ao centesimal, atividade de dgua, pH e solidos soltveis dos
frutos de murici-passa e in natura. Os dados foram analisados por meio do coeficiente de variagdo, andlise de varidncia (ANOVA) e Teste
de Tukey (p < 0,05). Os frutos desidratados perderam entre 63,00 e 68,00% de dgua, concentrando os teores de macronutrientes, energia
e solidos soluveis em relagdo ao fruto in natura. Os teores de atividade de dgua variaram entre 0,78 e 0,85, caracterizando o murici-passa
como produto seco de umidade intermedidria. O pH permaneceu abaixo de 4,50 para os frutos desidratados e in natura. O murici-passa
apresentou condi¢des microbioldgicas satisfatorias para consumo. Concluindo, o valor nutricional do murici-passa evidencia um alimento
rico em fibras e sua produgdo pode contribuir com a valorizagdo dos alimentos regionais.
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Abstract

Research on the nutritional value of the Cerrado (vast tropical savanna ecoregion of Brazil) fruits and their derivative products contribute to
the use of regional products in human nourishment. This work aimed at evaluating the chemical, physical, and microbiological composition
of murici in natura and murici dried fruits. The fruits were processed in three repetitions (MP1, MP2, MP3) using the osmotic dehydration
followed by drying in a forced air circulation oven. The centesimal composition, water activity, pH, and soluble solids of murici dried and
murici in natura were analyzed. The data were analyzed by the variation coefficient, the variance analysis, and the Tukey test (p < 0,05). The
dehydrated fruits lost about 63 to 68% of water concentrating their macronutrients, their energy, and their soluble solids when compared to
the murici in natura. Water activity varied from 0,78 to 0,85 characterizing the dried murici as a dry product with intermediate moisture. The
pH remained below 4,5 for both dehydrated and in natura fruits. The dried murici fruit presented satisfactory consumption microbiological
conditions. It can be concluded that the nutritional value of the dried murici fruit indicates a fiber-rich food, and its production can contribute
to the value of regional food.
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1 Introdugio

O murici (Byrsonima ssp., Malpighiaceae) é um fruto do

ISSN 0101-2061

Cerrado consumido principalmente in natura, sendo encon-
trado de dezembro a marco, nas regides serranas do Sudeste,
nos cerrados de Mato Grosso e Goias e no litoral do Norte e
Nordeste do Brasil. Quando maduro, apresenta-se amarelado,
com didmetro de 1,5 a 2 cm e um forte odor semelhante a queijo
ran¢oso (REZENDE; FRAGA, 2003; ALVES; FRANCO, 2003).
Sua comercializacdo se restringe as feiras livres e mercados
locais. A polpa é carnosa e macia, podendo ser consumida
in natura ou sob a forma de sucos, geléias, sorvetes e licores
(ALVES; FRANCO, 2003).

Haé poucos estudos sobre as técnicas agrondmicas adequa-
das para o cultivo e propagagio desta frutifera (USP, 2007), assim
como o seu potencial de utilizagdo na alimenta¢do humana, o
que evidencia a importancia de pesquisas sobre o valor nutri-
cional do murici, bem como de produtos derivados deste fruto
de sabor e aroma exdticos.

A desidratac¢do dos frutos para a obten¢do do murici-passa
contribui para a preservagao do produto, concentra o contetido
de macronutrientes e possibilita sua adi¢do em formulagoes,
ressaltando a qualidade sensorial e nutricional de alimentos.
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Assim, este trabalho tem por objetivo avaliar a composigdo
quimica, fisica e microbioldgica dos frutos de murici desidra-
tados e in natura.

2 Material e métodos

2.1 Processamento do murici-passa

Os frutos de murici foram colhidos nos meses de janeiro
e fevereiro no municipio de Porangatu - GO, armazenados em
embalagem de polietileno, resfriados a 8 °C até o momento do
processamento.

Os frutos foram selecionados, lavados em agua corrente
para a eliminagdo de sujidades e desinfetados em solugao de
hipoclorito de sédio a 200 ppm (Anhembi) durante 15 minutos
com posterior enxagiie, conforme instrugdo do fabricante. Os
frutos maduros, de coloragdo amarelada e tamanho uniforme,
foram processados para a elaboragdo do murici-passa. O proces-
samento do murici-passa foi realizado em trés repeticdes (MP1,
MP2, MP3), seguindo o fluxograma descrito na Figura 1.

Ap6s a higienizagdo, os frutos in natura foram cortados
manualmente, utilizando-se faca com lamina de inox, e imer-
sos em solucao antioxidante de vitamina C (Synth), propor¢ao
1:2 (fruto:solugdo), na concentragdo de 7,5 mg.100™' mL, para
prevenir reagdo enzimatica de escurecimento. Posteriormente,
foram colocados em solugdo osmotica de sacarose (Pérola) con-
centrada a 55 °Brix na propor¢ao de 1:2 (fruto:solugdo) a 70 °C
por 40 minutos. Em seguida, retiraram-se os frutos da solugao
osmotica com o auxilio de peneira de inox, submetendo-os
a secagem em estufa com circula¢do for¢ada de ar (Marconi,
Modelo MA - 035) a 70 °C durante 6 horas.

A estabilizagdo da temperatura e umidade dos frutos
desidratados foi realizada apds a retirada da estufa. Os frutos
desidratados foram colocados em recipiente de polietileno
coberto com tecido de algodao. Apds 24 horas, os frutos desi-
dratados foram embalados a vicuo em sacos de polietileno de
baixa permeabilidade (Cosvac), com posterior congelamento
em freezer vertical a =20 °C.

2.2 Andlise da composigio centesimal

Os frutos de murici-passa e in natura foram analisados
quanto aos teores de umidade (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2005) e Residuo Mineral Fixo (RMF) (AOAC, 1992) por meio
de andlise gravimétrica, proteina pelo método de Kjeldahl
(1883 apud AOAC, 1992), lipidios totais (BLIGH; DYER,
1959), carboidratos totais por diferenca e fibra alimentar pelo
método enzimadtico-gravimétrico (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005).

2.3 Outras andlises

Os frutos desidratados e in natura também foram subme-
tidos em triplicata as analises de atividade de agua (Aw), pH e
solidos soluveis de acordo com as metodologias descritas em
Instituto Adolfo Lutz (2005).
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Figura 1. Fluxograma de processamento do murici-passa.

2.4 Andlise microbioldgica

As andlises microbiologicas realizadas no murici-passa fo-
ram contagem de coliformes a 45 °C e presenca de Salmonella sp.
em 25 g de acordo com as normas estabelecidas pela Resolu¢ao
RDC n° 12 que regulamenta os Padroes Microbioldgicos para
Alimentos (BRASIL, 2001). As analises microbioldgicas segui-
ram os procedimentos descritos pela American Public Health
Association (APHA, 2001).

2.5 Andlise estatistica

Os resultados das andlises quimicas e fisicas dos frutos
de murici in natura e murici-passa foram expressos por meio
de média, desvio padrdo e submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e comparacio das médias pelo Teste de Tukey (nivel
de significancia, p < 0,05), utilizando-se o software Instat.

3 Resultados e discussao

A caracterizag¢do nutricional dos frutos de murici-passa e
in natura foi realizada considerando-se os teores de umidade,
carboidratos, lipidios, proteinas e RMF, conforme apresentado
na Tabela 1. Os resultados de umidade indicaram que os frutos
de murici desidratados perderam em média 63,00 a 68,00% de
agua em relagdo a umidade inicial. Apesar da analise estatistica
dos dados de umidade ndo demonstrar diferengas entre as re-
peticdes MP1 e MP2, apenas MP1 apresentou teor de umidade
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de acordo com os pardmetros estabelecidos pela legislacdo
para produtos desidratados. A Resolu¢do CNNPA (Comissdo
Nacional de Normas e Padroes para Alimentos) n°12 de 1978 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) caracteriza
como fruta seca produtos com umidade inferior a 25,00%, sendo
este um fator protetor ao desenvolvimento de microorganismos
deteriorantes e patogénicos (BRASIL, 1978).

O murici é um fruto pequeno com 10,08 + 1,92 e
11,93 +2,34 mm de comprimento e didmetro, respectivamente
(GUSMAOQ; VIEIRA; FONSECA JUNIOR, 2005) € sua parte ndo
comestivel representa 46,50% do fruto (IBGE, 1996). Devido as
caracteristicas biométricas do murici, teores de umidade muito
baixos do produto desidratado podem comprometer a textura,
tornando-os mais rijos, além de diminuir a porcentagem de
polpa e a sua viabilidade econémica. Segundo Alves (2003), o
teor de umidade remanescente é o principal fator que influen-
cia na textura da fruta seca. Cada tipo de fruta apresenta uma
umidade critica, acima da qual a fruta esta sujeita a deterioragéo
por microorganismos.

No que se refere aos teores de proteinas e lipidios (Tabela 1),
ndo houve diferenca significativa entre as repeti¢oes. Os valores
encontrados para carboidratos demonstram que as repeti¢oes
MP1 e MP2 nido diferiram entre si, mas apresentaram teores
maiores que a MP3 (p < 0,05). Quanto ao conteido de RMF,
foram observados valores maiores na repeti¢do MP3 (p < 0,05),
diferindo de MP1 e MP2. Em relac¢do aos frutos de murici in
natura, os resultados do presente trabalho foram similares aos
encontrados na tabela de composi¢do de alimentos (IBGE,
1996).

Em relagdo a atividade de 4gua, as repeticoes MP1, MP2
e MP3 néo apresentaram diferencas significativas (Tabela 2),
caracterizando alimentos com umidade intermedidria (Aw entre
0,60 e 0,85). Normalmente, as frutas secas encontram-se neste
grupo, representando seguranga do ponto de vista sanitario onde
mofo e leveduras podem desenvolver-se, mas ndo produzem
toxinas (ORDONHEZ et al., 2005). De acordo com Jay (1991)
os valores de atividade de dgua para frutas secas podem variar

Tabela 1. Composigdo centesimal dos frutos de Murici-Passa (MP) e
in natura (M) (g.100 g).

MP1 MP2 MP3 M
Umidade 23,97 £0,03* 25,60+ 0,31* 28,24+0,19° 75,87 £2,00¢
Carboidratos 66,16 +0,10° 64,96+ 0,16* 62,06+ 0,14> 19,62 + 1,82¢
Lipidios 7,11+£0,09° 6,85+0,17° 6,82+£0,17° 3,02£0,26°
Proteinas 1,72+0,08* 1,65+£0,03* 1,73+0,05* 0,86+ 0,00
RMF? 1,04+0,01* 0,98£0,03* 1,16+0,01> 0,63 £0,04°

'Médias com letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente entre si
(p < 0,05); e *residuo mineral fixo.

de 0,51 a 0,89. Alves (2003) encontrou teores de atividade de
agua de 0,824 em acerolas desidratadas a 60 °C durante 8 horas,
utilizando como pré-tratamento desidratacdo osmotica com
solucdo bindria sacarose-agua.

Os valores de pH diferiram entre as repeti¢des, mas nao
houve variagdo substancial (p > 0,05) entre o do murici in natura
e darepeticao MP1 (Tabela 2). Todos os produtos desidratados
permaneceram com pH abaixo de 4,50, classificados com muito
acidos (AZEREDO et al., 2004), o que confere fator protetor ao
produto, além de exercer efeito sinérgico aos teores de atividade
de agua (AZEREDO; BRITO, 2004).

As repetigdes MP1, MP2 e MP3 nio diferiram significati-
vamente quanto aos solidos soluveis totais. Os frutos in natura
apresentaram valores de sélidos soluveis significativamente
inferiores aos frutos secos (p < 0,05) (Tabela 2). O teor de sdli-
dos soluveis totais é um importante fator de qualidade quanto
ao sabor. O conteudo médio superior a 9% ¢é bastante desejavel
do ponto de vista comercial (MENEZES et al., 2001). Assim, o
aumento do contetdo de sélidos soltveis na fruta pela desidra-
tacdo osmotica pode favorecer sua comercializagdo.

O valor energético do murici-passa triplicou em relagéo ao
murici in natura (Figura 2), o que pode ser explicado pela in-
corporacao de solidos soltiveis durante a desidratagcdo osmotica
e pela perda de agua ocorrida durante o processo de secagem.
Segundo Matos (2005), a técnica de desidratagao realca o sabor
das frutas, aumenta seu valor energético, representando uma
fonte concentrada de macronutrientes e energia (Tabela 1;
Figura 2), com destaque para o aumento no teor de fibras.

Devido ao fato da MP1 apresentar teor de umidade de
acordo com os parametros legais (BRASIL, 1978) para frutas
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Figura 2. Valor energético estimado (kcal.100 g™') de frutos de
murici-passa e in natura.

Tabela 2. Atividade de 4gua, pH e s6lidos soltiveis dos frutos de murici-passa e in natura.

MP1 MP2 MP3 M
Atividade de agua (Aw) 0,83 +0,05* 0,78 £ 0,04* 0,85+ 0,03* 0,98 + 0,00°
pH 3,40 £0,01° 3,244 0,01° 3,34+ 0,03¢ 3,42 +0,03*
Sélidos soluveis (°Brix) 42,82+0,07* 42,82 +0,14° 4298+0,11* 10,67 + 0,58

'Médias com letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente entre si (p < 0,05).
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secas, apenas esta repeticao foi submetida a analise de fibras.
O valor médio de 26,04 + 0,38 g.100 g foi superior ao teor
minimo estabelecido pela Portaria n° 27 de 13 de janeiro de
1998 da ANVISA (BRASIL, 1998), ou seja, 6 g.100 g' de fibra,
para classificar um alimento sélido como sendo de alto teor de
fibra alimentar. Portanto, o processo de secagem proporcionou
também um aumento no teor de fibras em relacio ao murici in
natura (2,2 g.100 g™') (IBGE, 1996).

No que se refere a avaliagdo microbioldgica, os resultados
indicaram que as repeticdes do processamento de murici-passa
estavam de acordo com os padrdes estabelecidos pelo item 1c
do Regulamento Técnico da Resolugdo (RDC) n° 12 (BRASIL,
2001), ou seja, a contagem de coliformes termotolerantes foi
inferior ao valor méximo permitido (<1,0 X 102 UFC.g™") e a
pesquisa de Salmonella indicou auséncia em 25 g dos frutos
desidratados.

Os coliformes totais e fecais colonizam o trato intestinal
de animais de sangue quente, incluindo os humanos e podem
contaminar os alimentos por meio de falhas no aspecto higi-
énico durante o processamento (SILVA JUNIOR, 2001). J4 a
Salmonella pode estar presente em frutos, dada a possibilida-
de do contato com matéria fecal animal durante seu cultivo
(AGENCIA PORTUGUESA DE SEGURANCA ALIMENTAR,
2007). Portanto, ambos os microorganismos sdo empregados
como indicadores de qualidade higiénico-sanitaria na manipu-
lagdo de alimentos (SILVA JUNIOR, 2001).

Neste estudo, os frutos de murici-passa, classificados
como alimentos muito 4dcidos e de umidade intermediaria,
apresentaram resultados satisfatorios nas analises microbio-
logicas, demonstrando que o sinergismo entre a atividade de
agua e o pH associado as boas condi¢des higiénico-sanitarias
de manipulagdo e ao tratamento térmico adequado foram
eficazes para a seguranca microbioldgica do produto desi-
dratado.

4 Conclusdes

o Asrepeticdes MP1, MP2 e MP3 caracterizam um produto
seco de umidade intermediaria;

« O murici-passa apresentou-se proprio para consumo, de
acordo com os resultados das analises microbioldgicas;

o Os valores de pH e Aw das repeticdes de murici-passa
podem apresentar sinergismo e conferir prote¢ao micro-
biolégica ao produto;

o O murici-passa evidencia um alimento rico em fibras e
com conteido de carboidrato, proteina e lipidio maior
que o fruto in natura; e

o As caracteristicas nutricionais, fisicas e quimicas encontra-
das nos frutos de murici-passa contribuem com os estudos
de valorizagdo dos alimentos regionais na alimentacio
humana.
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