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RESUMO

O bioma amazonico brasileiro possui uma vasta biodiversidade de flora, incluindo frutos endémicos
gue muitas vezes sdo desconhecidos pela populacdo em geral, mas amplamente consumidos pela
populacdo local. Um desses frutos é o taturuba, encontrado principalmente na Amazonia Oriental. E
importante conhecer a composi¢do nutricional e antinutricional de frutos exdticos para agregar valor,
garantir a seguranca alimentar dos consumidores e obter vantagens comerciais. Portanto, o objetivo
deste estudo é caracterizar fisicamente, quimicamente, nutricionalmente e quanto aos antinutrientes as
porcdes de casca + polpa e cdpsula + semente do fruto do taturubd (Pouteria Macrophylla (Lam.)
Eyma.) do distrito de Taquarugu, cidade de Palmas, Tocantins, Brasil. Foram realizadas analises
fisico-quimicas, incluindo potencial hidrogenionico (pH), acidez total titulavel e sélidos solGveis
totais. Para a andlise da composicéo nutricional, foram avaliados teores de umidade, cinzas, lipideos,
proteinas, fibras, carboidratos e valor energético total. Os antinutrientes foram investigados por meio
de testes qualitativos para compostos cianogénicos e taninos. A porc¢do de casca + polpa apresentou
um rendimento elevado (85,54%), sendo levemente &cida (pH 5,28, acidez titulavel 1,79%), com baixa
umidade (59,90%) e baixo valor energético total (137,59 Kcal). Ja a fracdo de capsula + semente se
destacou pelo alto teor de fibras (14,04%), cinzas (2,62%) e proteinas (8,63%). Em relacdo aos
antinutrientes, foram identificados compostos cianogénicos na fragao de capsula + semente, enquanto
a casca + polpa apresentou a presenca de taninos. Assim, o fruto do taturuba demonstrou ser uma fonte
de nutrientes para consumo in natura e para a formulagéo de novos produtos alimenticios. No entanto,
é necessario aplicar tratamentos térmicos para neutralizar os compostos antinutricionais presentes.
Palavras-Chave: taturuba, Amazoénia, composicao nutricional, antinutrientes.

RESUMEN

El bioma amazonico brasilefio es rico en biodiversidad de flora, con la presencia de frutos endémicos
que a menudo son desconocidos por la poblacion en general, pero ampliamente consumidos por la
poblacion local. Uno de estos frutos es el taturubd, que se encuentra principalmente en la Amazonia
Oriental. Es importante conocer la composicion nutricional y antinutricional de frutos exéticos para
agregar valor, garantizar la seguridad alimentaria de los consumidores y obtener ventajas comerciales.
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Por lo tanto, el objetivo de este estudio es caracterizar fisica, quimica, nutricional y
antinutricionalmente las porciones de cascara + pulpa y capsula + semilla del fruto del taturuba
(Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma) del distrito de Taquarucu, ciudad de Palmas, Tocantins, Brasil.
Se realizaron andlisis fisico-quimicos, incluyendo el potencial de hidrégeno (pH), la acidez total
titulable y los s6lidos solubles totales. Para el analisis de la composicidn nutricional, se evaluaron los
contenidos de humedad, cenizas, lipidos, proteinas, fibras, carbohidratos y valor energético total. Los
antinutrientes se investigaron mediante pruebas cualitativas para compuestos cianogénicos y taninos.
La porcidn de céascara + pulpa mostré un rendimiento elevado (85,54%), siendo ligeramente &cida (pH
5,28, acidez titulable 1,79%), con baja humedad (59,90%) y bajo valor energético total (137,59 Kcal).
Por su parte, la fraccion de capsula + semilla se destaco por su alto contenido de fibras (14,04%),
cenizas (2,62%) y proteinas (8,63%). En cuanto a los antinutrientes, se identificaron compuestos
cianogénicos en la fraccion de capsula + semilla, mientras que la cascara + pulpa mostro la presencia
de taninos. Por lo tanto, el fruto del taturubd demostrd ser una fuente de nutrientes para consumo en
estado natural y para la formulacién de nuevos productos alimenticios. Sin embargo, es necesario
aplicar tratamientos térmicos para neutralizar los compuestos antinutricionales presentes.

Palabras Clave: taturuba, Amazonia, composicién nutricional, antinutrientes.

ABSTRACT

The Brazilian Amazon biome is rich in floral biodiversity, with the presence of endemic fruits that are
often unknown to the general population but widely consumed by the local population. One of these
fruits is taturubd, mainly found in Eastern Amazon. Understanding the nutritional and antinutritional
composition of exotic fruits is important for value addition, consumer food safety, and commercial
value. Thus, the objective of this study is the physical, chemical, nutritional, and antinutrient
characterization of the peel + pulp and capsule + seed portions of taturubé fruit (Pouteria Macrophylla
(Lam.) Eyma.) from the district of Taquarugu, city of Palmas, Tocantins, Brazil. Physical-chemical
analyses were conducted, including pH, total titratable acidity, and total soluble solids. Nutritional
composition was determined by analyzing moisture, ash, lipids, proteins, fibers, carbohydrates, and
total energy value. Qualitative tests were performed to identify cyanogenic compounds and tannins as
antinutrients. The peel + pulp portion showed high yield (85.54%), being slightly acidic (pH 5.28,
titratable acidity 1.79%), with low moisture content (59.90%), and low total energy value (137.59
Kcal). The capsule + seed fraction stood out for its high fiber content (14.04%), ash content (2.62%),
and protein content (8.63%). Cyanogenic compounds were found in the capsule + seed fraction, while
tannins were present in the peel + pulp. Therefore, taturuba fruit has demonstrated to be a nutrient
source for both fresh consumption and the formulation of new food products. However, it is necessary
to apply heat treatments to neutralize the antinutritional compounds present.

Keywords: taturuba, Amazon, nutritional composition, antinutrients.

INTRODUCAO

A Amazodnia é catalogada como a maior floresta tropical do mundo, com uma
biodiversidade rica em frutas exoticas nativas, sendo muitas delas inexploradas ou
subaproveitadas pela populacdo e comunidades académica (DE ABREU FIGUEIREDO et al.,
2020; GORDON, 2011). Os frutos desse bioma demonstram grande potencial para a sua
utilizacdo, tanto para o consumo em sua forma fresca como para aplicagéo industrial no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios (SOUZA et al., 2018, 2020).

O taturuba (Pouteria macrophylla (Lam) Eyma), € um exemplo de uma espécie de
frutos endémicos do bioma amazdnico com um alto potencial de utilizagdo. Conhecido por

nomes como cutite, abiu-cutite, jarana, abiurana ou sapotilla (CRUZ, 2017), o fruto é parte da
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familia Sapotaceae e ao género Pouteria Alblet, que possui cerca de 300 espécies de frutiferas
(CASTRO et al., 2014a; CRUZ, 2017; DA SILVA et al., 2012; SWENSON; ANDERBERG,
2005).

O periodo de frutificacdo foi identificado de outubro a fevereiro, os taturubazeiros
podem alcancar até 25 metros de comprimento. A polpa é amarelada e podem ser encontras
até quatro sementes por fruto. A polpa apresenta teores elevados de sélidos solUveis, indicando
a docura atraente para consumo in natura e fins industriais, demonstrou também altos teores
de carboidratos (CASTRO et al., 2014a; CHAVES et al., 2015).

Apesar de boas caracteristicas nutricionais, existem poucos estudos sobre a
composicdo nutricional do taturuba e nenhum estudo realizado com os frutos encontrados no
estado do Tocantins, regido Norte do Brasil. Dessa forma, o objetivo deste estudo é
caracterizar fisicamente, quimicamente, nutricionalmente e quanto aos antinutrientes as
porcdes de casca + polpa e capsula + semente do fruto do taturuba (Pouteria Macrophylla
(Lam.) Eyma.) do distrito de Taquarugu, cidade de Palmas, Tocantins.

REFERENCIAL TEORICO

A Amazbnia, um habitat rico em diversidade, abriga varias familias de plantas
frutiferas notaveis, incluindo a Sapotaceae. A Sapotaceae € uma familia que engloba plantas
com flores e faz parte da ordem Ericales, compreendendo cerca de 1250 espécies de arbustos
e arvores. Essas espécies estdo distribuidas por 53 géneros e sdo encontradas em florestas de
clima Umido e de baixa altitude. Elas ocorrem principalmente em regides tropicais e
subtropicais nos continentes asiatico e americano. No Brasil sdo encontrados 13 géneros, com
245 espécies e subespécies, sendo 106 espécies endémicas. O bioma amazo6nico possui a maior
diversidade da familia no territorio brasileiro com 174 espécies (PANTOJA et al., 2023;
SERRANO et al., 2021; SOUZA; OLIVEIRA; CARNEIRO, 2021; SWENSON et al., 2020).

Dentre os géneros encontrados na Amazo6nia, temos o Pouteria Alblet, em que se
encontram cerca de 300 espécies produtoras de frutos. A Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma
uma das espécies desse género, é encontrada nos estados brasileiros do Acre, Amazonas,
Bahia, Ceara, Espirito Santo, Goias, Maranhdo, Mato Grosso, Para e Tocantins (CRUZ, 2017;
VASCONCELOS et al., 2020).

Entre os estados o fruto recebe diversos nomes como taturubd, cutite, jarana, abiu-
cutite, banana-do-mato, sapotilla entre outros. Encontradas mais em quintais residenciais, as
arvores podem atingir até 20 metros de comprimento com a copa densa e frutos de até 6 cm

de didmetro, com a frutificacdo ocorrendo de outubro a fevereiro. O consumo dos frutos ocorre
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de forma in natura ou na fabricacao de doces e sorvetes, sendo a casca usada para tratar diarreia
(BRATHWAITE et al., 2022; CRUZ, 2017; DA SILVA et al., 2012; GORDON et al., 2011).

Apesar de grande importancia das espécies frutiferas amazonicas para as populagdes
locais, muitas espécies como o taturuba tem sido pouco explorados pela comunidade cientifica
com estudos sobre a sua composicdo nutricional, quimica, fisica e seguranga contra possiveis
compostos toxicos presentes (COSTA et al., 2018; DA SILVA et al., 2012; PANTOJA et al.,
2023).

Somente dois estudos abordam as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais do
taturuba. O estudo realizado por Chaves et al., (2015) utilizou para suas analises frutos do
estado do Piaui, onde observaram que a polpa dos frutos apresentou caracteristica acida (pH
4,98, acidez total titulavel 9,04%), teor elevado de solidos soluveis totais (32,93 °Brix),
umidade baixa (50,20%), alta concentracdo de carboidratos (44,98%) e cinzas (1,98%), e
baixo teor de proteinas (0,98%) e lipideos (1,86%).Ja o estudo realizado Castro et al., (2014)
usaram frutos colhidos no estado de Pernambuco, a polpa demonstrou caracteristica acida (pH
4,57) porém com um teor de acidez total baixa (0,85%). O teor de solidos soluveis foi baixo
(15 °Brix) o que também ocorreu com o teor de agua (29,24), ja a presenca das cinzas nao foi
téo significativa (1,03%).

Analisando de forma comparativa os dois estudos, observa-se que os frutos colhidos
em diferentes estados apresentam caracteristicas distintas, o que pode ser influenciado pelo
clima da regido, o solo, o periodo e volume de chuva, maior incidéncia de luz solar e outros
fatores. Desse modo, faz-se necessario estudos que caracterizem frutos de mesma espécie que
sdo produzidos em estados diferentes para analisar sua composi¢do e assim determinar as
aplicacdes possiveis com os mesmos. Vale ressaltar que ndo foi encontrado na literatura

estudos com o taturuba produzido no estado do Tocantins.

METODOLOGIA
Delineamento experimental

Para a realizacdo do experimento foi aplicado um delineamento inteiramente
casualizado simples cujos os tratamentos serdo as duas porcoes do fruto (Casca + Polpa e

Capsula + Semente) como 3 repetigoes.

Obtenc¢do da matéria-prima
Os frutos foram obtidos no distrito de Taquarugu, Palmas, Tocantins localizado na

Amazonia legal, regido norte do Brasil, e selecionadas de acordo com o estado de maturagéo

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0:
]



L.YSEJE  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA LEAL, etal.
CIAGRO 2023 26 e 27 de Julho

e conservacao, serdo encaminhados para o Laboratorio de Cinética e Modelagem de Processos
na Universidade Federal do Tocantins. Os frutos serdo selecionados conforme o estagio de
maturacao, higienizados com agua clorada a 100 ppm por 15 min e despolpados manualmente

e armazenados em sacos plasticos em freezer a -18 °C.

Caracterizacao biométrica

A caracterizagdo biométrica do taturub foi realizada em frutos frescos selecionados
aleatoriamente. Os pardmetros biométricos selecionados foram os didmetros longitudinais e
transversais (cm), medidos com paquimetro e as massas pesadas (g) de casca + polpa e capsula

+ semente de todos os frutos foram obtidas utilizando balanca analitica.

Rendimento
O rendimento da porcéo casca + polpa e capsula + semente do taturuba foi calculado,
conforme equagéo 1.

Peso da porgdo

Rendiemento (%):

: X1 E ao 1
Peso do fruto inteiro 00 (Equagao 1)

Caracterizacao dos frutos
Composicao centesimal

Quanto a caracterizacdo fisico-quimica foram analisados o teor de umidade, por
secagem direta em estufa a 70°C. O teor de cinzas, por incinera¢do em mufla a 550°C. O teor
de fibra bruta, determinada a partir da amostra seca e desengordurada seguida da digestdo com
solucdo &cida e alcalina sob aquecimento. O teor de proteina foi determinado pelo método de
Kjedahl, considerando 6,25 como fator de conversdo para o calculo de proteina bruta. Os
lipideos totais foram determinados pelo método de extracdo a quente de Soxhlet utilizando
como solvente o hexano. O teor de carboidratos foi obtido pela diferenca de 100 das
porcentagens de fibras, proteinas, umidade, cinzas e lipideos. As analises de composicao
centesimal foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela Association of
Official Analytical Chemists (2012). Os resultados foram expressos em unidade de medida
(9/100g).

Valor energeético total
O valor energético foi calculado multiplicando-se o teor de carboidratos e proteinas

por 4 kcal/g e o de lipidios por 9 kcal/g conforme proposto pela Resolugdo - RDC N° 360, de

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0: Desafios e Oportunidades
]



L.YSEJE  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA LEAL, etal.
CIAGRO 2023 26 e 27 de Julho

23 de dezembro de 2003, encontrando desse modo, as kcal presentes em uma porcéo de 100

gramas de semente de baru.

Potencial hidrogenionico (pH)

O pH foi determinado com o auxilio de um potencidmetro digital (AOAC, 2012).

Acidez total titulavel

A acidez titulavel total foi realizada por meio de titulacdo, com solucdo de hidroxido
de sodio (NaOH) a concentragdo de 0,1M e expresso em g. 100g™ de 4cido predominante dos
frutos (AOAC, 2012).

Teor de solidos soluveis
O teor de solidos soluveis foi determinado pela leitura da amostra em refratdmetro

digital, com resultados expressos em °Brix segundo AOAC (2012).

Compostos antinutricionais
Taninos

Para a determinacdo qualitativa de taninos foram pesadas 10g de amostra e dissolvidos
em 1ml de etanol, em seguida, foram adicionados 2 ml de agua destilada seguida de 4 gotas
de solucdo aquosa de cloreto férrico 10% p/v. A formac&o de cor azul (taninos flobafenos) e
verde (pirigalatos de taninos) indica a presenca de fenois.

Compostos Cianogénios

A presenca de acido cianidrico foi avaliada utilizando o teste de Guignard, técnica
qualitativa que consiste na confirmacdo de presenca ou ndo de cianetos em extratos toxicos.
Para a comparacgdo da presenca de cianogénios foi utilizada a semente de ameixa, ja que a
mesma apresenta glicosideos cianogénios precursores do acido cianidrico (ARAUJO, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta o resultado de caracteristicas biométricas e rendimento dos frutos do
taturuba.

Tabela 1: Caracterizacdo biométrica e rendimento dos frutos do Taturubé (Pouteria macrophylla (Lam) Eyma)

Analise Fruto inteiro Casca + Polpa Capsula + Semente
Diametro (cm) 3,38+0,16 - -
Massa (g) 22,08 £2,29 18,92 £ 2,63 2,63 +1,02
Rendimento (%) 100 85,54+ 5,77 12,10 £ 5,07

Os resultados sdo expressos em média + desvio padréo.
Fonte: Prdpria (2023).
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Os frutos inteiros apresentaram didmetro médio de 3,38 + 0,16 cm podendo ser
classificados como frutos de formato ovoide. Melo et al., (2017) descrevem em seu estudo
que frutos de maiores dimensdes possuem maior apelo comercial, pois tende a chamar mais a
atencdo do consumidor em feiras e mercados. A massa do fruto inteiro foi de 22,08 + 2,29 g,
a capsula + semente obteve massa de 2,63 + 1,02 g e a fracdo casca + polpa apresentou massa
de 18,92 £ 2,63 g (Tabela 1). Quanto ao rendimento a fracdo casca + polpa apresentou 85,54+
5,77 %, esse teor € um parametro considerado pela industria alimenticia quando a finalidade
é a industrializacdo. Pois frutos com rendimento da fracdo comestivel mais elevado séo mais
atrativos para serem aplicados em novas formulac6es de produtos para inser¢cdo no mercado
(CARVALHO; MULLER, 2005).

A tabela 2 apresenta os resultados obtidos para a caracterizacdo biométrica, fisico-
quimica e composicdo centesimal das porcGes da casca + polpa e capsula + semente do

taturuba.

Tabela 2: Caracterizagdo fisico-quimica e composi¢do centesimal das porc¢des de casca + polpa e semente +

capsula do taturuba (Pouteria macroplhyllla (Lam) Eyma)

Analise Casca + Polpa Capsula + Semente

pH 5,28 +0,14 6,82 +0,02

Acidez total titulavel (%) 1,79 + 0,08 0,74 + 0,07
Solidos Soltveis (°Brix) 40 + 0,01 NA*

Umidade (%) 59,90 + 0,82 44,67 1,03

Cinzas (%) 1,53+ 0,07 2,62+ 0,03

Lipideos (%) 0,99 + 0,01 1,69 + 0,05

Proteina (%) 5,03 +0,19 8,63 +0,25

Fibra bruta (%) 5,41 £0,20 14,04 + 0,55
Carboidrato (%) 27,14 28,35
Valor energético Total (Kcal) 137,59 163,13

Resultados expressos em média + desvio padrdo. * NA - Nao avaliado.
Fonte: Prépria (2023).

Os resultados de pH e acidez total titulavel das por¢des analisadas demonstram leve
acidez. De acordo com Oliveira et al., (2019), para consumo in natura os consumidores
tendem a escolher frutos menos &cidos, assim corroborando o consumo do taturuba em sua
forma natural. Entretanto, para a producdo industrial sera necessario adicionar junto as
formulacdes acidos organicos comestiveis a fim de aprimorar a qualidade do produto. Esse
passo € necessario porgue os acidos organicos possuem um papel influente nas caracteristicas
de sabor, cor, aroma, qualidade e também na estabilidade fisico-quimica e microbioldgica dos
alimentos (SILVA et al., 2022).
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O teor de sélidos soluveis da fragdo casca + polpa mostrou-se alto, isso pode indicar
que os frutos foram colhidos maduros. O teor elevado chama atencéo pois, os sélidos sollveis
presentes em polpa de frutos € composto por um conjunto de substancias como vitaminas,
acidos organicos e agucares que sao fundamentais para aceitacdo dos consumidores (DE
SOUZA et al., 2018; SCHIASSI et al., 2018).

Para umidade, a fragdo casca + polpa apresentou 59,90 + 0,82 % enquanto a fragéo
capsula + semente demonstrou 44,67 + 1,03 %. Embora esses valores possam ser considerados
baixos em comparagdo com outras frutas, eles indicam a necessidade de cuidados no manejo,
armazenamento e transporte, a fim de evitar perdas e garantir a qualidade dos frutos. A
umidade elevada esta associada a processos microbiolégicos, fisicos, quimicos e enzimaticos,
tornando-se uma etapa fundamental para garantir os parametros de qualidade dos alimentos.
As perdas pds-colheita tém impacto socioecondmico, mas também podem representar uma
questdo de salde publica, dependendo do agente causador de deterioracdo (ALEGBELEYE
etal., 2022; ZHAO et al., 2022).

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos (TACO) o teor de
micronutrientes que os alimentos devem conter é de 0,4% (ANVISA, 2011), nas porc¢des
analisadas os teores encontrados sdo muito superiores, sendo 1,53 + 0,07 % para a casca +
polpa e 2,62 + 0,03 % para a capsula + semente. O consumo de micronutrientes € essencial
para a manutencdo do organismo humano, pois sdo necessarios em diversos processos
desenvolvidos pelo organismo humano (BIELIK; KOLISEK, 2021; MARRON-PONCE et
al., 2023; RANI; VIRGINIA; SANA, 2022). Assim, o taturuba em suas duas porc¢des pode
ser aplicado para o enriquecimento nutricional da dieta ou fazendo parte de novas

formulagoes.

O teor de lipideos quantificado nas porcGes casca + polpa e capsula + semente (0,99 +
0,01 e 1,69 + 0,05% respectivamente) € baixo. A resolucdo RDC n° 360 de 23 de dezembro
de 2003 da ANVISA preconiza que cada grama de lipideo ingerida contém 9 Kcal, dessa
forma as porcGes podem ser identificadas com baixo conteudo calorico, sendo uma boa opcao

para a ingestdo in natura ou aplicacdo em formulagdo com menor teor de gorduras.

A fracdo capsula + semente se destacou quanto ao teor de proteinas (8,63 + 0,25 %) e
fibras (14,04 £ 0,55 %). O estudo desenvolvido por Struijk et al., (2022) sobre a ingestao
proteica e os risco de fragilidade em mulheres idosas, demonstrou que a ingestao de proteina
vegetal esta associada a uma reducdo da fragilidade dessas mulheres. Estudos desenvolvidos

também apontam que uma dieta rica em proteinas diminui os riscos de fragilidade dssea e
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melhora as funcdes cognitivas (GROENENDIJK et al., 2019; LI et al., 2020). Uma dieta rica
em fibras promove beneficios associados a diminuicdo de doengas como obesidade,
cardiopatias e melhora a salde intestinal (IONITA-MINDRICAN et al., 2022). Dessa
maneira, é evidenciado que a elaboracdo de novos produtos com a capsula + semente de

taturubd ter4 um enriquecimento de proteinas e fibras.

Quanto aos carboidratos, as duas por¢des se destacaram com 27,14% para a casca +
polpa e 28,35% para a capsula + semente. Segundo a RDC n°429 de 08 de outubro de 2020
ANVISA (BRASIL, 2020), um alimento que possua em sua composic¢ao 5g de carboidratos/
100g de alimento é considerado com um baixo teor, assim as porc¢des do taturuba bom sem

classificadas como fonte de carboidratos.

Para o valor energético total, por sua vez, apresentou-se baixo, esse fato esta
relacionado ao baixo conteddo lipidico encontrado nas porgdes do fruto. Assim, o fruto se
destaca para a sua utilizacdo em dietas que busquem por um aporte calérico reduzido mas com

boas quantidades de fibras e proteinas.

A Figura 1 apresenta o resultado do Teste de Guignard para presenca de compostos
cianogénios, em sementes in natura de ameixa e nas porgdes de casca + polpa e semente +
capsula de taturuba.

Figura 1: Teste de Guignard em sementes in natura de ameixa, casca + polpa e semente + capsula de taturuba

(Pouteria macroplhyllla (Lam) Eyma)

Fonte: Prépria (2023).

Atraves do teste qualitativo realizado com as por¢des, somente a fracdo capsula +
semente obteve resultado positivo para compostos cianogénicos. Quando ocorre uma injaria
fisica ou trituracdo do tecido vegetal, através de reacfes enzimaticas 0s compostos
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cianogénicos sdo convertidos em acido cianidrico ou cianeto que podem levar a intoxicacao
se consumidos. Para a neutralizacdo desse composto toxico a aplicacdo de tratamentos
térmicos € indicada para uma maior seguranca (ABREU, 2015; VEER; PAWAR,;
KAMBALE, 2021).

A Figura 2 apresenta o resultado da avaliagdo do teor de taninos nas porcdes de casca
+ polpa e semente + capsula de taturuba (Pouteria macrophylla (Lam) Eyma).

Figura 2: Teste de presenga de taninos na casca + polpa e semente + capsula de taturuba (Pouteria

macrophylla (Lam) Eyma)

Fonte: Prdpria (2023).

Com base na andlise qualitativa realizada, a fracdo casca + polpa desenvolveu a
coloracédo esverdeada indicativa da preseca de taninos. Os taninos sao classificados junto ao
grupo dos compostos fendlicos, princiapis metabolitos secundarios das plantas. Suas fungdes
incluem a defesa da planta a estresses extrincicos como insetos, calor, raivos ultravioleta,
porém podem conferir ao alimento sabor em alguns casos. Para a neutralizar os efeitos ndo
desejaveis desse composto, a aplica¢do do tratamento térmico é recomendada, uma vez que
0s taninos sdo sensiveis ao calor. Dessa forma, indica-se a aplicagdo da coc¢édo, secagem ou
pasteurizacao na casca + polpa antes do consumo (DAS et al., 2020; XIE et al., 2023).

CONCLUSOES

Portanto, as fracGes apresentaram caracteristica levemente 4cida e a porgdo casca +
polpa demonstrou um alto teor de solidos sollveis. Para a composicdo nutricional, a
combinacdo de casca e polpa mostrou um rendimento satisfatério, com teores adequados de

carboidratos e baixo valor energético total. Por outro lado, a fragdo composta por capsula e
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semente apresentou um alto teor de proteinas, fibras e cinzas, tornando-se uma opgao
promissora para o enriquecimento de novos produtos. E importante ressaltar que a presenca
de compostos cianogénicos foi observada na fracdo de capsula e semente, enquanto a casca e
polpa apresentaram a presenca de taninos, demonstrando a necessidade de aplicacdo de

tratamentos térmicos para garantir a seguranca alimentar.
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