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O tapereba é um fruto muito consumido na regidao Amazdnica, sendo
também conhecido por caja-mirim em outras regides do Brasil. Fruto
muito aromatico, com polpa de sabor pronunciado e cor amarela intensa,
sendo esta indicativa da presenca de carotendides em sua composicao. A
polpa do fruto é a forma mais usual de comercializagdo, uma vez que
seus frutos in natura sdo muito pereciveis. O objetivo do trabalho foi
avaliar os teores de carotendides totais ao longo da estocagem congelada
da polpa, a -18°C. Apds o despolpamento dos frutos, provenientes de
ilhas proximas a Belém - PA, as amostras de polpa foram acondicionadas
em sacos plasticos apropriados para este tipo de alimento, com
espessura € caracteristicas similares aos envases industriais. As
embalagens ndo apresentavam barreira contra a luz, exatamente da
mesma forma em que sdo comercializadas. A metodologia de extragéao e
quantificagdo de carotendides seguiu método espectofotométrico
proposto por RODRIGUEZ-AMAYA (1999), utilizando a B-criptoxantina
como carotendide predominante. As analises foram realizadas de 30 em
30 dias, finalizando aos 120 dias. Os resultados indicaram que a polpa de
tapereba recém extraida apresentou um valor de 24,75ug/g (+0,06) e este
valor foi sofrendo declinio ao longo do tempo estudado. Os valores
obtidos nos tempos 30, 60, 90 e 120 dias foram 21,88ug/g (£0,21), 18,41
ug/g (£0,17), 15,02ug/g (+0,03) e 17,46 ug/g (£0,02), respectivamente.
Todos os teores apresentaram diferenca significativa (Tukey p<0,05)
quando comparados entre si. Nota-se que o ultimo ponto apresentou
ligeiro aumento, sendo o estudo de armazenagem entdo interrompido,
uma vez que reagdes de isomerizagdo e oxidagido poderiam estar
influenciando em uma variagdo do carotendide predominante. Apds as
possiveis transformagdes ocorridas no armazenamento, os calculos
poderiam tornar-se erréneos, por ainda se basearem nas caracteristicas



da pB-criptoxantina. Neste caso especifico, apenas analises
cromatograficas poderiam apresentar maior confiabilidade.
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