POS-COLHEITA DE FRUTOS DE MACAUBA EM AMBIENTE COM TEMPERATURA
CONTROLADA: EFEITO SOBRE A AGUA NA POLPA
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INTRODUCAO
A macaubeira [Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. Ex. Mart.] € uma palmeira multiuso, cujo
6leo pode ser utilizado para a producdo de biodiesel, cosméticos, alimentagdo humana e animal.
Outra caracteristica favoravel desta planta é a elevada produtividade de biomassa e 6leo (LOPES e
NETO, 2011; MARIANO et al., 2011).

O fruto da macauba pode se degradar rapidamente apds a abscisdo do cacho em funcgéo do
alto teor de agua presente na polpa, que favorece a multiplicacdo microbiana. Como resultado deste
processo, obtém-se 6leo de baixa qualidade (elevada acidez). O processo de acidificacdo pode ser
causado pelos microrganismos que crescem associados aos frutos, pela alta umidade e atividade
enddgena de lipase no mesocarpo. Soma-se a isto, o sistema de colheita extrativista, em que o fruto
é colhido no solo potencializando a contaminacdo por fungos. Além de enzimas hidroliticas, 0s
frutos podem conter peroxidases que catalisam reacdes de oxidacdo do 6éleo. Assim, a época de
colheita, os tratamentos pos-colheita e a conducdo do armazenamento podem interferir na atividade

destas enzimas envolvidas nos processos de rancificagdo do 6leo.

A atividade enzimatica estd diretamente relacionada com a atividade de agua a qual é
determinada pela interagdo com a agua e os solutos presentes no tecido vegetal. A manutencdo dos
frutos em condicOes de ventilacdo e temperatura amena pode proporcionar reducdo da umidade,
com consequente diminui¢do da atividade de agua. Alem disso, a baixa atividade de agua pode
reduzir a proliferacdo microbiana resultando na reducdo da atividade enzimatica enddgena. Este
trabalho objetivou avaliar a perda de massa, a atividade de dgua e a estabilidade oxidativa em frutos

de macauba armazenados a 20 °C.

MATERIAL E METODOS
Os frutos foram colhidos na fazenda Capela, municipio de Acaiaca-MG. Em seguida foram
transportados para o Laboratorio de Pds-colheita de Macauba do Departamento de Fitotecnia da

Universidade Federal de Vicosa (UFV) e acondicionados em ambiente controlado (temperatura de
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20 °C) em sacos tipo rede. Posteriormente, os frutos foram selecionados e processados para extragio

da polpa (mesocarpo).

Utilizou-se o Delineamento Inteiramente Casualizado, cujos tratamentos foram 11 periodos
de armazenamento (0, 3, 6, 9, 12, 15, 20, 25, 30, 45, e 60 dias), com 5 repeti¢des (utilizando-se 10
frutos por unidade experimental). Os dados foram tratados por anélise de regressdo, considerado

tempo a variavel independente.

Perda de massa (PM):
Os frutos foram acondicionados e avaliados quanto a perda de massa diariamente. Considerou-
se a massa média de 10 frutos para cada periodo de armazenamento utilizando-se balanca digital. A

perda de massa foi calculada:

PM: Massa final de fruto—Massa incial de fruto * 100
Massa incial de fruto

Medida de atividade de 4gua (AA):
A atividade de agua da polpa foi determinada em triplica utilizando-se medidor de atividade de

agua modelo Pawkit-Water Activity Meter-WP;.

Estabilidade oxidativa do 6leo (EO):
Os frutos foram despolpados e a polpa na forma de lascas foi seco em estufa de ar forcado
por 12 horas a 65 °C. O 6leo da polpa foi extraido em prensa hidraulica e centrifugado a 5000 rpm

por 15 min. Este 6leo bruto obtido no sobrenadante foi utilizado para as analises de EO.

Para avaliacdo da estabilidade a oxidagdo, a amostra foi submetida ao teste de oxidacao
acelerada, sob condi¢bes padronizadas, onde ha elevacdo de temperatura e adicdo de ar segundo
metodologia proposta pela American Oil Chemists Society (AOCS, 1997), utilizando se o
equipamento 873 Biodiesel Rancimat ® - Metrhom.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A atividade de agua (AA) decresceu lentamente na polpa dos frutos de macaiba ao longo

do periodo de armazenamento (Figura 1). No entanto, a perda de massa (PM) se deve
principalmente a perda de agua que aumentou drasticamente ao longo do periodo de
armazenamento (Figura 2). O modelo regressdo linear ajustado por valor de R*= 89,79%, R* =
97,92% e R*=88,79 para AA, PM e EO, respectivamente. A lentiddo no processo de perda de 4gua

e reducdo da atividade de agua no mesocarpo permitiu a atividade enzimatica, culminando com a
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reducdo da estabilidade oxidativa (EO) do 6leo ao longo do periodo de armazenamento (Figura 3).
Por outro lado, a EO diminui drasticamente, evidenciando que o armazenamento dos frutos a
temperatura de 20 °C nao foi eficiente na manutencdo da qualidade do dleo. Provavelmente, a
elevada AA medida ao final do armazenamento permitiu a atividade enzimatica na polpa dos frutos,
culminando com a perda da EO. Por isso, AA é importante no armazenamento, uma vez que 0
crescimento de microrganismos é altamente relacionado com as rea¢des de degradacdo quimica e de
natureza enzimatica (MALTINI et al., 2003).

Fig.1. Atividade de agua em polpa de frutos Fig.2. Perda de massa em frutos de
da macauba armazenados a 20 °C. macalba armazenados a 20°C.

Fig.3. Estabilidade oxidativa em 6leo de polpa de
macauba armazenada a 20°C.

CONCLUSAO
O armazenamento a 20 °C por 60 dias, embora tenha promovido reducdo na atividade de

agua da polpa ndo impediu reacdes de degradacdo oxidativa do 6leo.
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