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Caracterizacdo fisico-quimica em frutos de Jucara [Euterpe edulis Mart].

FOCHEZATTO, Erica. SILVA, Vanuska Lima da.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

O presente trabalho faz parte da pesquisa “Conservacdo e Uso Sustentavel da
Biodiversidade para Melhoria da Nutricdo e do Bem Estar Humano (Projeto BFN - Biodiversity
for Food and Nutrition)”. O projeto tem como objetivo promover a conservagdo e 0 Uso
sustentavel da biodiversidade em programas que contribuam para melhorar a seguranca alimentar
e a nutricdo humana, por meio da valorizagdo da importancia alimenticia e nutricional das
espeécies nativas relacionadas a agrobiodiversidade e do resgate do valor cultural desempenhado
no passado por muitas dessas espécies. Dentre tais espécies, destaca-se o agai, proveniente da
Jucara (Euterpe edulis Mart), também conhecida como palmito-jucara. Por esta espécie ter estipe
Unico, a retirada do palmito levaria a morte da planta, sendo entdo o consumo do acai uma
vantagem. O cultivo e a exploracdo comercial do acai Jucara pode permitir a oferta a populacéo
de uma nova alternativa de frutos, com propriedades nutricionais desejaveis, devido a sua
composicdo quimica, rica em compostos antioxidantes, como as antocianinas. Esses frutos
nativos ocorrem da Bahia ao Rio Grande do Sul (RS). No Sul do Brasil, a espécie ja € utilizada
pelos agricultores para a producdo e comercializacdo do acai, aproveitando a demanda crescente
pelo produto na regido. Para este trabalho, o acai jucara foi adquirido de produtores rurais, sendo
a amostragem realizada de acordo com a metodologia da Food and Agriculture Organization
(FAQO) descrita no livro Food Composition Data. Foram coletadas trés amostras independente
jucara (1) em Maquiné (RS), jucara (2) em Florianopolis (SC) e jucara (3) de Dom Pedro de
Alcéntara (RS). Cada amostra independente consistiu de no minimo oito quilogramas do fruto e
todas as analises de cada amostra independente foram feitas em triplicata. Todos os frutos
coletados foram despolpados, homogeneizados, liofilizados e acondicionados em freezer — 18°C,
até a realizacdo das analises. Foram realizadas analises de umidade por gravimetria em estufa de
ar forcada, cinzas por incineragcdo em mufla controlada a 550° C, °Brix por refratdmetro, acidez
por titulacdo com pHmetro, até atingir o 8,2 de pH, e pH por pHmetro. De acordo com 0s
resultados, verificou-se que as umidades das trés amostras apresentaram valores de 60% a 67%.
Na anélise de cinzas, as amostras apresentaram valores muito semelhantes, com 1,2%, sugerindo-
se que o fruto possui mesma quantidade de percentual de cinzas em todas as regides. Para analise
de °Brix a amostra 1 apresentou 8,25%, enquanto que as amostras 2 e 3 apresentaram 5% de
solidos sollveis, sugerindo que os frutos estavam em diferentes estagios de maturacdo e/ou
diferencas climéticas das regides de onde foram colhidos. Os valores das trés amostras
mostraram-se idénticos para a analise de pH, com valor de 5, enquanto que para acidez a amostra
1 apresentou valor de 6,3, a amostra 2, de 3,1, sendo a mais acida e amostra 3 com valor de 4,4.
Para a andlise de proteina, na amostra 1 foi encontrado valor de 5,42% em base seca e para
lipideo 7,7%. Com as analises feitas até 0 momento pode-se perceber melhor o perfil dos frutos
in natura e sugerir que, apesar de algumas diferengas, os frutos sdo semelhantes em varios
aspectos, de forma a poder padronizar um banco de dados dos frutos para analises posteriores.
Para finalizar a caracterizacdo fisico-quimica dos frutos ainda serdo feitas analises de proteinas,
fibras, lipideos, carboidratos e pigmentos naturais.



