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RESUMO

Conduziu-se este trabalho, com o objetivo de realizar o processamento e avaliar a estabilidade da polpa de bacuri (Platonia
insignis Mart.) submetida ao congelamento durante 12 meses. Durante o periodo de armazenamento ndo ocorreram alteragdes
significativas nas caracteristicas fisico-quimicas da polpa quanto aos teores de sdlidos solUveis, pH, atividade de &gua, aglicares totais
e redutores, vitamina C, compostos fendlicos poliméricos e oligoméricos, pectinatotal e solGvel ecor L, a* , b*, enquanto que a acidez
total erelagdo SST/AT variaram com o tempo de armazenamento. Os compostos fendlicos dimeros apresentaram aumento em fungéo
do tempo. Pelos resultados obtidos, a polpa de bacuri ndo pode ser considerada uma boa fonte de vitamina C. Por outro lado,
apresenta baixos teores de compostos fendlicos caracterizando a pol pa como, potencial mente pouco adstringente e com potencial
para o processamento. A qualidade microbioldgica ndo foi alterada durante o periodo de armazenamento. Os resultados apontam a
eficiéncia do congelamento na manutencéo das caracteristicas fisico-quimicas e microbiol gicas da polpa de bacuri.

Termos paraindexagdo: Polpa de fruta, qualidade, caracteristicas fisico-quimicas.

ABSTRACT

The objective of thiswork was to process and evaluate the stability of the bacuri (Platonia insignis Mart.) pulp submitted
to freezing for 12 months. During the storage period there were significant changes in the physiochemical characteristics of the pulp
asfor the content of total soluble solids, pH, water activity, total and reducing sugars, vitamin C, polimer and oligomeric phenolic
compounds, total and soluble pectin and color L, the a*, b *,while total acidity and soluble solids varied with the storange period. The
dimers phenolic compounds incresead with the time. According to the results, the bacuri pulp cannot be considered a good source of
vitamin C, but it presents low contents of phenolic compounds characterizing the pulp as little astringent, thus showing potential for
the processing. The microbiological quality was not atered during the storage period indicating the efficiency of freezing for
maintaining the physiochemical and microbiological characteristics of the bacuri pulp.

Index terms: Pulp of fruit, quality, physicochemical characteristics.

(Recebido em 30 de julho de 2008 e aprovado em 15 de julho de 2009)

INTRODUCAO

A fruticultura, de umamaneirageral, vem a cangando
grande destaque no Brasil, ndo s6 pela importante
dternativa de diversificagdo e aumento de renda para a

como o cancer, acompanhado de doengas-crénicas-
inflamétorias, doencas cardiacas, pulmonares e problemas
associados com o envelhecimento (Pieniz et al.2009).

O bacuri (Platonia insignis Mart.) € um fruto do

peguena propriedade, como também pela geracéo de
empregos por se tratar de uma atividade altamente
agregadora de méo-de-obra e indutora da instalacdo de
polos agroindustriais.(Pereiraet al, 2008).

O consumo de frutas e hortalicas tem aumentado
principalmente em decorréncia do seu valor nutritivo e
efeitos terapéuticos. Esses alimentos contém diferentes
fitoquimicos, muitos dos quais possuem propriedades
antioxidantes que podem estar relacionadas com o retardo
do envelhecimento e com a prevencgéo de certas doencas

tamanho de uma laranja, redondo, com casca grossa, e de
cor amarelo-citrina, contendo polpa viscosa e muito
saborosa. Seu fruto pode ser utilizado, tanto naformain
natura como paraa agroindistria (Ferreira et al., 1987). O
fruto apresenta grande potencial, tanto sob o ponto de
vista do seu processamento industrial, como para o
consumo in natura (Cavalcante, 1996), pelo seu sabor e
aroma agradaveis, sendo muito utilizada na preparagdo de
sorvetes, cremes, refrescos, compotas e geléias. No
entanto, apesar da multiplicidade de uso, apenas a polpa
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tem sido utilizada de forma econdmica, sendo o principal
produto o néctar (Souza et al., 2000). A producéo de bacuri
€ comerciaizada, principalmente, nas CEASAs e feiraslivres
de Belém-PA, S50 Luis-MA e Teresina-Pl, e ndo tem sido
suficiente para atender a demanda crescente do mercado
consumidor dessas capitais. Naforma de polpa congelada,
acomercializagdo éfeita, principa mente, nas grandes redes
de supermercados a precos superiores aos de outrasfrutas
tropicais como 0 cupuagu, o cajd, a goiaba e a graviola
(Souzaet al., 2000). Portanto, a médio ou alongo prazos,
essa espécie pode estabelecer-se como uma nova e
excelente alternativa para os mercados interno e externo
de frutas.

Com atecnologia disponivel, 0 mercado de polpas
de frutas congeladas tem tido um crescimento razoavel e
apresenta grande potencial mercadol égico em fungéo da
variedade de frutas com sabores exéticos bastante
agradaveis (Bueno et a., 2002). O congelamento tem a
finalidade de preservar alimentos armazenados por longos
periodos. Entretanto, alteracGes podem ocorrer mesmo a
temperaturas abaixo de 0° C. A velocidade em que o dimento
foi congelado e a estabilidade da temperatura durante o
armazenamento sdo fatores que auxiliam na estabilidade
deste (Agostini-Costa et a., 2003; Yamashitaet al., 2003).

Neste trabalho, objetivou-se realizar o estudo do
processamento e avaliar a estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica da polpa de bacuri submetida ao
congelamento durante 12 meses.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de diferentes genétipos de
bacurizeiro oriundos da localidade de Afonso Cunha,
Estado do Maranh&o, Regido Meio-Norte do Brasil. Os
frutos, fisiologicamente maduros, foram colhidos em
fevereiro de 2006, acondicionados em isopor e
transportados por viaterrestre ao Laboratério de Processos
Agroindustriais da Embrapa Agroindustria Tropical, em
Fortaleza-Ceara, onde foram imediatamente processados
para a obtencdo da polpa. Os frutos foram recebidos,
pesados e classificados quanto aos seus atributos de
qualidade (uniformidade na cor amarela da casca, perfeita
integridade fisica, isencéo de doengas, grau de maturagao,
sendo escol hidos os frutos maduros). Com intuito de retirar
as sujidades mais grosseiras, os frutos foram previamente
lavados com &gua potéavel. Em seguida, os frutos foram
imersos em agua clorada (200 ppm de cloro) durante 20
minutos, com o objetivo de reduzir a carga microbiana. A
pesagem foi realizada em balanca da marca Toledo, Modelo
2096, com carga minima de 250 g e méxima de 50 kg, com a
finalidade de determinar o rendimento da extracdo da polpa.

Osfrutos foram ent&o cortados manualmente com o auxilio
de facas para aretirada da casca e das sementes. O material
obtido foi submetido ao despol pamento com o uso de uma
despolpadeira da marca Bonina, Modelo 0,25 df A8, da
Marca Itametal sendo essa polpa dividida em trés lotes de
aproximadamente 4 kg, envasadas em sacos de polietileno
12x26¢cm e 0,20mm de espessura, com capacidade de 100 g,
e armazenados sob congelamento a-20° C para andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas. A polpafoi armazenada
durante 12 meses, sendo col etadas amostras para avaliagdo
acada 30 dias. Todas as andlises foram redlizadas na polpa
descongelada.

As andlises fisico-quimicas realizadas constaram
de rendimento da polpa obtido pela diferenca entre a massa
do fruto [cascas, polpas e sementes (g)] e o das sementes
(9) e cascas (), dividindo-se pela massartotal do fruto (g).
O resultado foi multiplicado por 100 e expresso em
porcentagem. A cor instrumental foi determinada por
reflectometria, utilizando-se calorimetro Minolta (Croma
Meter CR-200b) calibrado em superficie de porcelana branca
sob condi¢Bes de iluminagdo, sendo expressa no modulo
L a* b* (Hunterlab, 1996). O teor de solidos solUveis (TSS)
foi obtido por meio de leitura direta em refratémetro digital
(ATAGO PR-101) de acordo com a metodologia
recomendada pela Association of Official Analytical
Chemistry - AOAC (1992). A acidez titulavel (AT)
determinada segundo metodologia do Brasil (2005), por
meio de titulagdo com solugéo de NaOH 0,1 N, e os resultados
foram expressos em porcentagem de &cido citrico. O pH foi
medido diretamente na polpa, utilizando um potenciémetro
(Mettler, modelo DL 12), aferido com solugdes tampdes de
pH 4e7, conformeaAOAC (1992). A relacdio TSSATT foi
obtida por meio do quociente entre as duas andlises. A
atividade de &gua foi realizada em aparelho digital
AQUALAB damarca Decagon Devices Inc. EUA modelo
CX-2 atemperatura de 20° C, na polpa descongelada. Os
teores de aglicares totais e redutores foram determinados
pelo método de Miller (1959) utilizando o acido 3-5
dinitrossalicilico (DNS). O teor de vitamina C foi obtido por
titulometria direta com DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenal
0,02%) até coloragdo rdsea clara permanente, de acordo com
Strohecher & Henning (1967). Para adeterminag&o teor de
compostos fendlicos a extracdo foi realizada de acordo com
Swain & Hills (1959) e a determinacdo conforme
metodologia descrita por Reicher et al. (1981). Para a
obtencéo do extrato, tomou-se 1g de polpa diluidaem 25
mL de liquido extrator, metanol P.A, metanol 50% e &gua
destilada para as formas dimeras, oligoméricas e
poliméricas, respectivamente. Os resultados foram
expressos em porcentagem. Os teores de pectinatotal e solGvel
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foram determinados espectrof otometricamente (Spectronic
Genesys 2) a’520 nm, segundo técnica de Blumenskrantz
& Asboe-Hansen (1973) utilizando-se o m-hidroxidifenil
como cromogeno, apds extragdo realizada de acordo com
McCready & McComb (1952), e os resultados foram
EXPressos em percentagem.

As andlises microbioldgicas foram realizadas na
polpa, para bolores e leveduras, coliformesa 35° C e45° C,
Salmonella sp. e microrganismos aerdbios mesdfilos
utilizando-se metodol ogia descrita pela American Public
Health Association (American Public Health Association -
APHA, 2001).

Para a andlise estatistica dos dados, foi utilizado
delineamento inteiramente casualisado. O efeito do tempo
de armazenagem sobre as varidveis estudadas foi avaliado
por meio da andlise de regressdo utilizando o programa
estatistico SAEG (Universidade Federa de Vigosa, 2007),
para que se obtivesse a curva que melhor descrevesse o
comportamento dos dados. Os model os estatisticos foram
obtidos com base no coeficiente de determinacdo que foi
padronizado como o minimo 0,70 e na significancia dos
coeficientes das equagdes, por meio do T (P< 0,05).

RESULTADOSE DISCUSSAO

O rendimento em polpa de bacuri foi em média de
11,82%, tais valores encontram-se dentro do intervalo
reportado por Aguiar et a. (2008), cujas médias de polpa
em diferentes matrizes de bacurizeiro variaram de 11,70 a
22,21 %. Os percentuais de pol pa encontrados naliteratura,
em geral variam de 10 a 13% (Cavalcante, 1996; Nazare,
2000). Entretanto, Souza et al. (2001) reportaram frutos com
30,6 e 20,81% de polpa, respectivamente. Segundo Chitarra
& Chitarra (2005), o elevado teor de polpa é uma das
caracteristicas mais desgjaveis na comercializagdo de fruta
in natura.

Osvalores de pH, de 3,22 a 3,48 e atividade de &gua
de 0,987 20,994 (Tabela 1), apresentaram pequena variagéo,
ndo diferindo estatisticamente com o tempo pela andlise
de regressdo (P>0,05). Bezerraet a. (2006), estudando a
polpa de bacuri “in natura’ conservada por métodos
combinados por meio da utilizagdo dos seguintes
obstéculos: adicdo de benzoato de sodio (1000 ppm) e
metabissulfito de sédio (400 ppm), tratamento térmico
(100° C/2 min.) e reducéo da atividade de &gua pela adigéo
de sacarose, relatou valores de 0,985 para a atividade de
agua. Os valores de pH encontrados nesse estudo estéo
préximos aos encontrados na literaturapor Bezerraet al.
(2006), 3,12, Teixeiraet a. (2001), 3,37; Aguiar et a. (2008)
3,07, Fontenele et . (2010) 3,19.

Os teores de sdlidos solGveis variaram de 13,27 a
14,83° Brix (Tabela 1), diferindo estatisticamente ao nivel
de 5% de significancia (P<0,05), ndo ocorrendo, todavia,
gjuste da equacdo a nenhum modelo estatistico, por
apresentarem baixos coeficientes de determinago (R*<0,70)
e faltade gjustes significativos (P<0,05). Aguiar et al. (2008)
encontrou valores médios de 12,19° Brix, inferiores aos
encontrados nesse estudo. Souza et al. (2001), estudando
frutos do bacurizeiro oriundos do Maranh&o e Piauli,
constataram uma grande variacdo nos teores de solidos
sollveis, com valores de 9,54 a 20,87° Brix, com média
(14,21° Brix) proxima aos do presente estudo.

Os resultados de acidez titulavel podem ser (tels,
Visto que, estavariavel € um importante determinante da
qualidade do fruto para o consumo in natura e para o
processamento industrial. Verificou-se gjuste aum modelo
quadrético, decrescendo os valoresde AT com o tempo de
armazenamento (Figura 1).

Para a relag@o sdlidos solveis / acidez titulavel
pode se observar que houve uma variagdo nos valores
encontrados, com médias variando de 5,09 a 9,93,
ocorrendo diferenca significativa ao nivel de 5% de
significancia com o tempo de armazenamento (Figura 2).

De acordo com Chitarra & Chitarra (2005), € por
meio desta relacdo que se tem uma nogdo dainfluénciada
acidez sobre a dogurano paladar.

Os valores médios de aclicares totais e redutores
da polpa variaram significativamente ao nivel de 5% com o
tempo de armazenamento. Os aglicares totais variaram de
10,11 a13,65%, enquanto os aglicares redutores oscilaram
de 7,38 a 8,72%, porém ndo houve guste da regressio
(Tabela l). Teixeiraet al. (2001) em estudos com frutos de
bacurizeiro encontraram valores de agUcares totais
proximos ao deste estudo, 10,98 e 11,06%, respectivamente.
Aguiar et al. (2008) encontrou valor médio de aglcares
sollveistotais (8,57%) e agUcares redutores, variando de
2,50 a5,93%, inferiores aos encontrados neste estudo.

Os teores de &cido ascorbico encontrados nesta
pesquisa variaram de 3,96 a 1,76 mg 100 g de polpa
diferindo estati sticamente com o tempo de armazenamento
ao nivel de 5 % de significancia (Tabela 1), podendo ser
gjustado a um modelo cubico (Figura 3).

Pel os valores obtidos observa-se, uma diminuicdo
nesses teores com o tempo de armazenamento. Aguiar et
a. (2008) em seu estudo com diferentes matrizes de
bacurizeiro relatou uma grande variagdo nos valores
vitamina C, de 2,40 a 14,38 mg 100 g -*de polpa (Tabela 1).
De acordo com o observado neste trabalho e o reportado
na literatura, o bacuri em geral é um fruto pobre em vitamina C,
muito embora haja uma grande variagdo entre os teores
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apresentados por diversos autores. 1sso pode ser
confirmado por Alves et al. (2000), que relataram teor de
vitamina C na polpa de bacuri de no maximo 15,07 mg 100 g2,
considerado muito baixo, se comparado ao de outras frutas.
Fontenele et al. (2010), em seu estudo com bacuris
armazenados sob condi¢des de atmosfera modificada em
temperatura ambiente e de refrigeragdo relatou média geral

paravitamina C, de 5,46 mg 100 g “*que esta proximo ao
encontrado por Aguiar et al. (2008), 6,13 mg 100 g-*. Barbosa
et al. (1979) também afirma que o teor de &cido ascorbico é
considerado baixo, no entanto, sua industrializacéo ndo é
impedida.

As substéncias pécticas sdo 0s principais
componentes quimicos dos tecidos relacionados com as

Tabela 1 — Médias de sdlidos solGveis, vitamina C, aglcares totais e redutores, pH, Aw, para a polpa de bacuri durante

periodo de 360 dias de armazenamento.

Tempo (dias) SS (°Brix) ** Aclcarestotais Aclcares pH Aw
(%) ** redutores (%) **

0 13,27+1,09 11,63+0,08 8,72+0,15 3,16+ 0,20 0,983+0,00

30 13,63+0,64 11,80+0,08 8,00+£0,34 3,39+0,00 0,991+0,00

60 14,23+0,41 11,37+0,31 7,32+0,10 3,52+0,05 0,994+0,00

0] 13,43+0,28 11,30+0,18 7,38+0,31 3,43+0,01 0,993+0,00
120 14,03+0,15 11,12+0,69 7,79+0,06 3,44+0,00 0,989+0,00
150 13,77+0,47 11,07+0,12 7,93+0,08 3,47+0,01 0,990+0,00
180 14,30+0,26 10,11+0,34 7,60+0,17 3,44+0,00 0,991+0,00
210 14,83+0,30 12,75+0,71 8,37+0,31 3,44+0,01 0,991+0,00
240 14,27+0,35 13,65+0,07 8,63+0,25 3,48+0,00 0,992+0,00
270 13,53+0,25 12,03+0,13 7,82+0,02 3,47+0,02 0,991+0,00
300 14,53+0,025 11,68+0,07 8,48+0,12 3,48+0,01 0,987+0,00
330 14,57+0,20 12,83+0,17 8,21+0,04 3,42+0,03 0,987+0,00
360 14,43+0,11 11,79+0,12 8,56+0,13 3,37+0,03 0,988+0,00

X 4o *** 14,06+0,47 11,78+0,87 8,07+0,45 3,43+0,08 0,990+0,02

* valores médios obtidos das trés repeti¢oes;

** diferiu significativamente durante o armazenamento (p < 0,05).

*** Médiageral + desvio-padréo.
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Figura 1 — Acidez titulavel (AT) da polpa de congelada
durante 12 meses.
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Figura 2 — Relag8o Solidos soltveis/Acidez Total da polpa
de bacuri congelada durante 12 meses.
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mudancas de textura dos frutos (Chitarra & Chitarra, 2005).
Os teores de pectina total variaram ao longo do
armazenamento de 1,57% a 1,84% (Tabela 2), diferindo
significativamente ao nivel de 5 % de significancia (p<0,70),
porém, ndo houve ajuste dos model os de regressdo até o
quarto grau testado. Poucos estudos foram realizados
sobre pectinatotal em frutos do bacurizeiro. Villachica et
al. (1996) e Nazaré (2000) relataram o valor de 0,12%. ET d

N
'y
*

w
L

N
L

=
L

Vit C (mg/100g polpa)

R =088

Y = 3,84-0,0368x+0,0002%0,0000003%

o

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360
Tempo (dias)
Figura 3 — Vitamina C da polpa de bacuri congelada durante
12 meses.

(2001) observou teores ligeiramente superiores, 0,27%
para frutos de epicarpo amarelo e 0,31% para os de
epicarpo verde. Aguiar et a. (2008) encontrou valores de
pectina total com média de 1,32% proximos aos
encontrados nesse estudo (1,72%). Fontenele et al. (2010),
em seu estudo com bacuri em temperatura ambiente e de
refrigerag@o encontrou valores de pectinatotal préximos
aos encontrados nesse estudo com médias de 1,60% para
os frutos a atmosfera ambiente e 1,03% para 0s
armazenados em atmosfera modificada. Os teores de
pectina soltvel tiveram variagdo com médias de 0,74% a
0,85%, diferindo estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia com o tempo de armazenamento, porém, ndo
houve ajuste dos dados. Esses valores estdo dentro do
intervalo reportado por Aguiar et a. (2008), cuja variacdo
foi de 0,40% a 1,19%. Teixeiraet al. (2001) obteve 0,19%
de pectina solivel para frutos de epicarpo amarelo e 0,20%
para os de epicarpo verde, valores bem inferiores aos
encontrados nesse estudo (0,83%). Dados sobre o teor
de pectina soltivel em bacuri sdo quase inexistentes na
literatura, salvo Teixeiraet al. (2001) que relatou 0,19%,

Tabela2 —Médiasdecor L, a, b, pectinatotal e solavel, compostos fendlicos poliméricos (CFP) e oligoméricos (CFO)
para a polpa de bacuri durante periodo de 360 dias de armazenamento.

Tempo Cor L** Cor a Corb Pectinatotal Pectina CFp** CFO**
(dias) (%)** soluvel
(%)**

0 68,44+0,12 -1,89+0,16 11,59+0,06 1,60+0,00 0,75+0,02 0,04+0 0,03+0
30 68,55+0,22 -1,84+0,04 10,43+0,35 1,59+0,00 0,79+0,03 0,05+0 0,02+0
60 68,62+0,23 -1,85+0,16 11,45+0,16 157+0,06 0,73+0,08 0,06+0 0,02+0
90 69,43t0,27 -1,89+0,03 11,6+0,23 1,66+0,06 0,74+0,06 0,07+0 0,02+0
120 69,77+0,11 -1,89+0,03 11,45+0,16 1,62+0,17 0,77+0,05 0,06+0 0,02+0
150 69,14+0,13 -2,11+0,10 11,61+0,45 1,60+0,05 0,74+0,06 0,07+0 0,03+0
180 69,33+0,60 -1,63+0,02 11,46+0,22 1,60+0,07 0,68+0,10 0,07+0 0,03+0
210 67,39+0,63 -1,67+0,10 11,00+0,36 1,84+0,10 0,75+0,04 0,060 0,03+0
240 67,52+0,73 -1,44+0,23 10,63+0,21 1,84+0,01 0,82+0,01 0,06+0 0,03+0
270 70,95+0,61 -1,72+0,11 11,05+0,30 1,78+0,00 0,77+0,05 0,06+0 0,04+0
300 69,78+0,25 -1,49+0,07 11,64+0,06 1,75+0,09 0,83+0,01 0,06+0 0,05+0
330 69,85t0,34 -1,88+0,14 11,74+0,27 1,81+0,09 0,83+0,01 0,06+0 0,04+0
360 69,95+0,58 -1,94+0,14 11,77+0,09 1,58+0,02 0,81+0,01 0,07£0 0,03£0

X +o*** 69,14+0,97 -1,50+0,99 11,34+0,41 1,68+0,10 0,77+0,04 0,06+0,007 0,03+0,008

* valores médios obtidos das trés repeticoes.

** diferiu significativamente durante o armazenamento (p < 0,05).

*** Médiageral + desvio-padréo.
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em frutos obtidos na CEASA — P, e Aguiar et a. (2008)
gue encontrou valores de pectina solivel com média de
0,81% e Fontenele et a. (2010) que relatou valores de
pectina solUvel em torno de 1,72%. Neste estudo os valores
de pectina solGvel variaram de 0,75 a 0,83%.

Pel os resultados obtidos para compostos fendlicos
observou-se variagdo na frac@o sollvel em &gua
(poliméricos) e em metanol 50% (oligoméricos)
estatisticamente significativas com o tempo de
armazenamento ao nivel de 5%. No entanto, ndo foi
possivel gjustar a regressao até o quarto grau testado. A
fracdo soltvel em metanol puro (dimeros) apresentou
aumento linear em fungdo do tempo (p < 0,05) como
mostrado na Figura 4.

0,06 -

004 | R
0,02 1 o o °*

y = 0,01637+0,0002255X-0,00000037*X 2 R?=0,76

Compostos Fendlicos

O T T T T T T T T T T T 1
0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360

Tempo (dias)

Figura 4 — Compostos Fendlicos Dimeros da polpa de
bacuri congelada durante 12 meses.

Os valores de compostos fendélicos encontrados
neste estudo foram baixos para todas as fragtes estudadas.
Teixeraet a. (2001) afirma que este baixo teor pode ser
decorrente, durante o amadurecimento, de condensagdes
e degradacbes, que os tornaram adstringentes. O baixo
teor dos compostos fendlicos mostra que os frutos do
bacurizeiro utilizados neste experimento possuem baixa
adstringéncia e esse é um fator positivo para 0 consumo
in natura desse fruto, porém, ndo foi realizada andlise
sensorial que comprovasse essa baixa adstringéncia.

Os valores de a* e b* ndo variaram
significativamente com o tempo ao nivel de 5% de
significancia. A analise de regressdo dos valores obtidos
parao valor L*, em funcdo do tempo de armazenamento
mostrou existir diferenca significativa (p<0,05) com o tempo,
porém, verificou-se falta de gjuste para os modelos
testados. De um modo geral, na polpa de bacuri estudada,
ocorreu um ligeiro incremento nos valores de L*. Com isso,
pode-se perceber que a polpa apresentou uma menor
tendéncia ao escurecimento.

Os resultados das analises microbioldgicas
permitiram evidenciar que as amostras de polpa de bacuri
submetida ao congelamento apresentaram qualidade
satisfatéria, de acordo com os atuais padrdes de
identidade e qualidade para polpa de frutas estabel ecida
pela Portarian® 01 de 07 de julho de 2000 do Ministério
daAgricultura e do Abastecimento (Brasil, 2000) e pela
RDC N° 12 de 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001). Isso pode ser
constatado, uma vez que, ndo foram evidenciadas
contagem de bolores e leveduras, microrganismos
aerdbios mesdfilos, coliformes totais e coliformes a45° C
(NMP/g<3). A presenca de Salmonella sp. também nado
foi detectada em nenhuma das amostras analisadas.

CONCLUSOES

A polpa apresentou boa estabilidade microbiol égica
durante o periodo de armazenamento estudado, indicando
que foi processada em adequadas condicdes higiénicas e
sanitérias que contribuiram para a obtencdo de produtos
microbiol ogicamente seguros.

A polpa de bacuri apresentou pequenas variacdes
nas caracteristicas fisicas e quimicas, durante o periodo de
armazenamento avaliado. Os par@metros de atividade de
agua, pH e coordenadas a* e b* ndo foram significativamente
afetados com o tempo de armazenamento.

A polpa apresentou baixos teores de vitaminaC e
de compostos fendlicos, sendo estes Ultimos responsaveis
pela adstringéncia e, nesse caso, a polpa apresentou-se
prépria para 0 consumo in natura e processamento
industrial.
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