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Resumo

Acrocomia é umas das espécies frutiferas nativas de maior incidéncia no Cerrado e
Pantanal. O fruto de bocaiuva apresenta contelido de agua elevado e com a tecnologia de
secagem as perdas na poés-colheita sdo minimizadas, propiciando vida atil. O objetivo deste
trabalho foi determinar protocolo de determinacdo de umidade em frutos de bocaiuva in
natura e desidratados em diferentes condicdes de ar. Os frutos foram coletados na regido de
Corumbé, MS, em dezembro de 2016, sanitizados com agua clorada a 200mg L™ de cloro
ativo, por 10 min e submetidos a secagem artificial com circulacéo de ar a 40, 50, 60 e 70C
e armazenados em ambiente de laboratério por até 120 dias. A umidade foi determinada
pelo método gravimétrico em estufa a 105C, apds 24, 48, 72 horas e 72h+4h. No
tratamento 72+4h, os frutos foram mantidos em estufa a 105°C por 72h, quando
descascados e mantidos por 4 horas. Conclui-se neste trabalho que a umidade do fruto in
natura aumentou com o tempo de exposi¢cdo a 105T nas primeiras 24h e nas 72h+4h, se
manteve estavel. Nos produtos desidratados a 40 e 50C se estabilizou apbés 24-48h,
enguanto para 60 e 70°C no tempo de 72h. No armazenamento de 120 dias, teve aumento
no tempo e exposicdo a 105C, embora ndo houve diferengas estatisticas. Para
padronizacdo da umidade dos frutos a 105C, o tempo de 72h é suficiente para retirar a
agua adsorvida e absorvida, independentemente da umidade inicial e da temperatura de
secagem.
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Introducéo

A procura especialmente por frutos nativos e exoéticos vém aumentando no pais,
valorizando o aroma, o sabor e valor nutricional (NASCIMENTO; MARTINS e HOJO, 2008).

A espécie Acrocomia é uma palmeira frutifera conhecida popularmente como
bocaiuva (MORCOTE-RIOS; BERNAL, 2001). Sua distribuicdo ocorre principalmente nos
estados de Minas Gerais, Goids, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul (HENDERSON et al.,
1995).

O fruto apresenta conteldo de agua que pode acarretar deterioracBes por
microrganismos, bem como alteracBes por reacbes quimicas e enzimaticas. Este conteudo
guando reduzido, o alimento passa a ser conservado e ter qualidade por longos periodos. O
processo de secagem € utilizado para remover a agua de um determinado material
(CELESTINO, 2010). O conhecimento da temperatura de secagem e as condicbes no
armazenamento s&o essenciais para obter a qualidade do produto durante o tempo de
estocagem, bem como para ser comercializado (EMBRAPA, 2011).

A bocaiuva apresenta reduzida vida util apos a colheita e apresenta teor de agua
elevado, necessério para as reacfes metabdlicas, e 0 processo da secagem é um processo
vantajoso para preservar e conservar as caracteristicas do fruto aumentando sua vida util e
mantendo sua qualidade.

Nao existe um protocolo especifico para determinacdo de umidade de frutos de
bocaiuva. O Instituto Adolfo Lutz (2008), estabelece a temperatura de 105C até massa
constante para determinacdo de umidade em alimentos. Visando padronizar o tempo de
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exposicdo a 105°C para determinacdo da umidade de frutos de bocaiuva, este estudo
objetivou determinar a umidade dos frutos de bocaiuva in natura e desidratados apos 24, 48
e 72h de exposicado a 105C, bem como apo6s 72h+4h.

Materiais e métodos

Os frutos de bocaiuva foram coletados na cidade de Corumba localizada no Estado
de Mato Grosso do Sul, em dezembro de 2016, em seu estado completo de
desenvolvimento fisioldgico. Os frutos com lesbes, verdes e em senescéncia foram
descartados. Os integros com coloracdo da casca amarelo esverdeado foram lavados com
esponja e sanitizados com agua clorada a 200mg L™ de cloro ativo, por 10 min. Apés a
sanitizaco, os frutos foram separados em cinco lotes para os tratamentos.

Apds a secagem nas diferentes condi¢cdes de ar os frutos foram avaliados quanto ao
teor de agua e acondicionados em sacos de rafia e armazenados em ambiente de
laborat6rio por 120 dias.

Os frutos in natura (ndo submetidos & secagem), os desidratados em diferentes
temperaturas e os desidratados a 40, 50, 60 e 70C e ar mazenados por 120 dias foram
avaliados quanto ao teor de 4gua, em trés repeticoes.

O teor de 4gua foi avaliado pelo método gravimétrico em estufa a 105 por 24, 48 e
72h e 72h+4h. No tratamento 72+4h, os frutos foram mantidos em estufa a 105°C por 72h,
descascados, despolpados e os fragmentos reunidos e submetidos a 105T por 4 horas.

Resultados e discussotes

Os teores de &agua dos frutos de bocaiuva in natura e desidratados,
independentemente da temperatura de secagem, ndo diferiram entre os tempos de
exposi¢cdo a 105C. No entanto, o teor de dgua da bocaiuva in natura aumentou com o
prolongamento do tempo de exposicdo a 105C, de 34,12 % (bu) nas primeiras 24 horas
para 40,01 % (bu) apdés 72 horas. Quando os frutos in natura submetidos a 105C por 72h
foram descascados e mantidos por mais 4h a 105C, verificou-se que a umidade se
manteve estavel, indicando que toda a agua absorvida e adsorvida a matéria seca foi
removida no periodo de 72h, restando somente a agua de constituicao (Tabela 1).

Ao determinar a umidade dos produtos desidratados a 40 e 50C, embora né&o
detectada diferencas estatisticas entre os tempos de exposicédo a 105C, verificou-se que a
umidade se estabilizou apds 24-48h, enquanto os valores de umidade do material
desidratado a 60 e 70°C se estabilizaram em 72h (Tabela 1). SILVEIRA et al., (2012)
verificaram que o método de determinacdo do teor de umidade em sementes intactas de
soja atraves da estufa a temperatura de 103+2<T por 3 horas foi significativamente diferente,
a 5% de significancia, do método de estufa a 105+3C por 24 horas, que demonstrou ser
mais eficiente na determinacdo do teor de umidade.

Tabela 1. Teor de 4gua em frutos de bocaiuva in natura e desidratados a 40, 50, 60
e 70C, determinado pelo método direto, em estufa a 105 por até 76 horas.

Tempo de Desidratados

exposicao in natura

(h) 40C 50C 60C 70C
24 34,122 9,472 12,622 11,212 9,122
48 39,282 8,222 13,702 11,832 12,652
72 40,012 8,752 13,822 12,232 11,892
72+4 40,152 8,862 13,732 12,162 11,952
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Verifica-se na Tabela 2 que a umidade dos frutos desidratados a 40C e
armazenados por 120 dias aumentou com o tempo de exposicdo a 105T. Essa tendéncia
foi observada para os frutos desidratados a 50, 60 e 70C e armazenados por 120 dias,
embora ndo detectado diferencgas estatisticas entre os tempos de exposi¢ao.

Tabela 2. Teor de &gua em frutos de bocaiuva desidratados a 40, 50, 60 e 70C e
armazenados por 120 dias, determinado pelo método direto, em estufa a 105 por até 76
horas.

Tempo de Desidratados

exposicao

(h) 40C 50C 60C 70C

24 9,18% 8,762 8,932 8,112

48 10,242° 9,562 10,412 9,152

72 10,772 9,792 10,822 9,642

72+4 11,062 10,272 11,182 9,832
Concluséo

Para padronizagdo do tempo de exposi¢ao dos frutos a 105 para determinagéo da
umidade, acredita-se que o tempo 72h é suficiente para retirar a agua adsorvida e
absorvida, independentemente da umidade inicial dos frutos e da temperatura de secagem.
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