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INTRODUCAO

O cerrado brasileiro € um dos biomas mais ricos do mundo, com vastas fontes de
recursos naturais renovaveis, com muitas espécies de frutas nativas e exéticas com potencial
nutricional e atributos sensoriais ainda ndo explorados. Diante de tamanha diversidade,
destaca-se 0 Jambo vermelho (Syzygium malaccense), também conhecido como jambo-comum,
jambo-da-india, jambo-verdadeiro e jambolédo, é uma fruta piriforme de pele vermelha e lisa e
polpa branca e suculenta, com sabor semelhante as uvas verdes. No Brasil, sua safra geralmente
ocorre durante floragdo de primavera e outono, a fruta € altamente perecivel e sua vida util
encurtada, variando de 3 a 6 dias apos a colheita (FERNANDES E RODRIGUES, 2018).

Nesse sentido, a secagem €& uma técnica que auxilia na conservagdo dos frutos,
preservando nutrientes e compostos ativos e antioxidantes (SOGI et al., 2015). Entre a secagem
métodos, destaca-se a secagem em camada de espuma, que consiste na mistura da polpa da fruta
Ou suco de vegetais com um agente estabilizador para obter uma espuma estavel, seca em
temperaturas variando de 50 a 80°C. Como principais vantagens, esse método fornece uma taxa
de secagem mais alta em comparagdo com secagem convencional, devido a sua maior area
superficial exposta ao ar aquecido, reduzindo a energia gasto do processo, agregando valor ao

produto, pois aumenta sua porosidade e capacidade de reidratacéo.

L Agronomia, Universidade do Estado de Mato Grosso, eduardagiardina@gmail.com

2 Agronomia, Universidade do Estado de Mato Grosso, annybsantana@gmail.com

3 Agronomia, Universidade do Estado de Mato Grosso, sumayaguedes@unemat.br

4 Engenharia de Alimentos, Universidade do Estado de Mato Grosso, loraine_snp@hotmail.com
5 Doutorado, Universidade do Estado de Mato Grosso, claudineia.geraldi@unemat.br

[1]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

IEDADE 5.0: EDUCACA IENCIA . .
VOCACOES socC 5.0: EDUCACAO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. V COINTER PDVAgro 2020


mailto:sumayaguedes@unemat.br
mailto:claudineia.geraldi@unemat.br

AVALIACAO DAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE JAMBO VERMELHO

Portanto, o presente estudo teve como objetivo analisar a influéncia da temperatura na
cinética de secagem, bem como as propriedades fisico-quimicas da polpa de jambo apds a

secagem em camada de espuma.

FUNDAMENTACAO TEORICA

As frutas destacam-se no mercado de fruticultura devido ao seu valor nutricional, no
qual tém sido recomendadas pela riqueza em carboidratos, minerais, fibras, carotenoides,
vitaminas C, substancias fenodlicas e de acdo antioxidante, responsaveis pela prevencdo de
diversas doencas quando consumidas regularmente (VIEIRA, 2010).

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas tropicais, porém, grande parte dessas
frutas sofrem deterioragdo em poucos dias, prejudicando na sua comercializacao,
principalmente a longas distancias (SANTOS; COELHO; CARREIRO, 2008). A deterioracao
causada é devido a alta quantidade de agua presente nos frutos, por isso, faz-se necessario a
aplicacdo de métodos de conservacao com a finalidade de aumentar a durabilidade do alimento
e evitando a sua deterioracdo por processos microbianos e quimicos (SANTOS et al., 2013).

O jambo vermelho é um fruto cultivado em praticamente todo o Brasil em &reas de
climas quentes e tmidos. O jambo é pouco explorado, sendo seu consumo praticamente todo in
natura. Isto provoca um grande desperdicio em sua época de safra, instigando assim pesquisas
sobre o potencial tecnolégico deste fruto, o jambo possui propriedades aromaticas e favorece
como agente flavorizantes (DONADIO et al. 1998)

Tendo em vista a sazonalidade do jambo, é importante que, utilizando-se métodos e
procedimentos apropriados, consiga-se disponibilizar a polpa desta fruta para consumo durante
todo o0 ano, permitido o abastecimento de regiGes nao produtoras. Além disso, o cultivo dessa
fruta pode gerar um aumento da renda familiar dos produtores, pois, a maior parte dessa frutifera
¢ cultivada por pequenas e médias propriedades, inclusive agricultura familiar. Como
alternativa, pode-se aplicar processos de conservacdo de alimentos, que permitirdo reduzir
perdas e desperdicios da producdo e agregar valor a matéria-prima, por meio do emprego de
técnicas adequadas para a elaboracdo de produtos de qualidade.

A secagem é um dos processos de conservacao de alimentos mais antigos, sendo muito
vantajoso, visando principalmente a reducdo dos teores de umidade e consequentemente
dificultando o desenvolvimento de reagfes fisico-quimicas e crescimento microbiano
(ZOTARELLLI, 2014). As principais vantagens do método de secagem de frutas estdo ligadas a
concentracdo de nutrientes e vida Gtil do produto, além de ser uma etapa determinante para a
qualidade final da matéria-prima (MACHADO et al., 2010).
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METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste trabalho foram utilizados como matéria-prima os frutos
do jambo, do municipio de Colider, Mato Grosso, Brasil. O processamento e a analise das frutas
foram realizados no Laboratério de Quimica da Universidade do Estado de Mato Grosso
(UNEMAT), Barra do Bugres, Mato Grosso, Brasil.

Os frutos foram selecionados de acordo com o estagio de maturacédo, sendo limpos em
agua corrente, despolpado manualmente e, a seguir, armazenado sob congelamento a -18°C em
freezer comercial por 24h. Posteriormente, a polpa de jambo foi triturada e homogeneizada e
para o preparo da espuma foram testados 4,0, 4,5 e 5% de emulsificante (Emustab), com o
auxilio de um misturador comercial, por 8 minutos em velocidade méaxima. A concentracdo de
4,5% de emulsificante foi selecionada por apresentar melhor estabilidade. O teste da
estabilidade consiste em avaliar o volume de liquido drenado, conforme técnica descrita por
Karim e Chee Wai (1999). A espuma formada foi distribuida em placas de Petri e levada a
estufa de convecdo forcada de ar para secagem sob temperaturas controladas.

Cinética de secagem

Amostras de 10g de espuma foram cuidadosamente espalhadas em placas de Petri e
colocadas na estufa de convecdo forcada de ar (CienLab, CE-480, Brasil) a 50, 60 e 70 °C. As
espumas de polpa secas foram removidas das placas de Petri com o auxilio de uma espétula,
armazenadas e identificadas de acordo com o tipo de material, data e condi¢fes experimentais.

As curvas de secagem foram estabelecidas acompanhando a perda de umidade
registrada variando a massa das amostras em intervalos de tempo de 15 minutos. As perdas de
massa durante a secagem foram obtidas com o auxilio de um semi-analitica balanga (Shimadzu,
AY220, Japao) com precisdo de 0,0001 g. Os testes foram prolongados até que eles atingiu as
condicGes de equilibrio (massa constante).

Analises fisico-quimicas

Polpa fresca e em po de jambo (espuma seca) foram submetidos a analises do teor
umidade por gravimetria (método 014/1V), teor de acidez (método 310/1V), pH (método
014/1V) e teor de cinzas (método 364/1V) e vitamina C (método 364/1V) de acordo com o
Manual do Instituto Adolf Lutz (2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Foi realizada a comparacdo das médias obtidas na andlise fisico-quimica por meio da

aplicacdo do teste de Tukey (p <0,05) no software Statistica, versdo 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Cinética de secagem
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As curvas de secagem da polpa de jambo estdo apresentadas na Figura 1 na forma
adimensional da razdo de umidade (RX versus tempo). Para a secagem da espuma de jambo
nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C, o tempo necessario para reduzir o teor de agua foi de 400,
300 e 150 min, respectivamente.

Figura 01: Curvas de secagem da polpa de jambo vermelho nas temperaturas de50, 60 e 70 °C.
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Fonte: Prépria (2021).
Como esperado, o tempo de secagem foi menor quando foram aplicadas temperaturas

mais altas, comportamento causado pelo aumento da taxa de secagem em vista do maior
gradiente de temperatura entre o ar e espuma, resultando em curvas mais ingremes devido a
maior transferéncia de calor do ar para o material. Tal efeito de temperatura também foi
observado na secagem de espuma guavira (RODRIGUES et al. 2020), uvaia (RIGUETO et al.,
2018) e manga (LOBO et al., 2017).
Anélises fisico-quimicas

Os parametros avaliados da caracterizagdo fisico-quimica da polpa fresca (antes da
secagem) de jambo e do pd produzido a partir de espuma composta de polpa de jambo

congelada e 4,5% de Emustab, desidratados a 50, 60 e 70 °C, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 01: Caracterizacdo fisico-quimica da polpa de jambo fresca (antes da secagem) e apds a secagem.

Analises Polpa antes Polpas secas
' secagem 50 °C 60 °C 70°C
Umidade(%) 88,9+0,09° 15,37+0,19° 11,86+3,29° 10,34+0,42¢
Acidez (%) 6,240,082  10,09+0,29° 11,2+0,08° 12,1+0,13°
pH 3,52+0,03*  3,52+0,02%  3,49+0,02*  3,47+0,01%
Cinzas (%) 0,46+0,07%  2,88+0,05° 2,95+0,06°  3,01+0,03"

Vitamina C (mg/100g) 30,93+3,84% 108,16+2,8° 88,58+1,48° 62,163,121
Fonte: Prépria (2021).

Os parametros de umidade, pH, cinzas e vitamina C obtidos para a polpa fresca de jambo
(Tabela 1) aproximam-se da caracterizagao realizada por Augusta et al. (2010) em seu estudo
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de caracterizagao da polpa do jambo vermelho.

A reducdo da umidade alcancada atravéé do método de secagem em camada de espuma
dificulta o crescimento microbiano e o desenvolvimento de reacbes fisico-quimicas
(ZOTARELLLI, 2014). A Tabela 1 mostra ainda que com o0 processo de secagem concentrou a
acidez total titulavel da polpa seca em comparacdo com a amostra fresca, 0 que pode ser
explicado pela remocéao quase completa do parte aquosa da polpa, causando a concentracéo dos
acidos presentes na fruta. Tal fenébmeno também foi observado por Rodrigues et al. (2020),
usando 0 mesmo meétodo para secagem da guavira na mesma faixa de temperatura do presente
estudo. Os valores de pH variaram de 3,52 (polpa fresca) a 3,47 (secagem a 70 ° C), com valores
regredindo progressivamente com o aumento da temperatura de secagem. Além disso, deve-se
observar (Tabela 1) que o pH do jambo fresco e do pé obtido a 50°C ndo apresentou diferenca
significativa (p> 0,05), essa diferenca foi observada nos pos secos a 60 e 70 °C.

Os teores de cinzas ndo diferiram estatisticamente (p> 0,05) entre as trés temperaturas
estudadas, houve diferenca apenas entre a polpa fresca (0,46%) e os pos (= 3%). Este aumento
pode estar relacionado a presenca de emulsificante em amostras de pé obtidas apds a secagem
em camada de espuma (RIGUETO et al., 2018).

Observou-se pela Tabela 01, que houve uma concentracdo significativa de vitamina C
das amostras secas em relacdo a amostra fresca, isso ocorreu devido a alta perda de umidade da
amostra durante o processo de secagem, havendo assim a concentracdo de nutrientes.
Verificou-se uma relacdo inversamente proporcional da vitamina C com o0 aumento da
temperatura do ar de secagem. Segundo Rigueto et al. (2018), a fruta submetida a baixas
temperaturas pode desenvolver uma maior estabilidade do &cido ascorbico, aumentando seu
teor de vitamina, analogamente, pode ocorrer uma diminui¢éo de vitaminas quando submetido

a altas temperaturas de aquecimento e luminosidade.

CONCLUSOES

De acordo com os dados obtidos, conclui-se que 0 aumento da temperatura de secagem
favoreceu a reducao do tempo de secagem das espumas de jambo.

Nas analises fisico-quimicas, a polpa fresca de jambo apresentou carater acido, com
aumento de acidez e cinzas ap0s a secagem em camada de espuma. Além disso, a polpa de
jambo seca a 50 °C apresentou maior retencdo de vitamina C devido a menor temperatura e

tempo de exposicao da espuma.
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