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Resumo. Este trabalho teve por objetivo determinar a composicdo centesimal do fruto
de jucara e o desenvolvimento de rabanete minimamente processado. Para o fruto
obtido da palmeira jucara (Euterpe edulis), proveniente da Mata Atlantica, da qual é
extraido o palmito-jucara, rico em carboidratos e caracteristicas préximas ao do acai,
foram realizadas analises fisico-quimicas para a sua caracterizacdo. Considerando que
0 mercado de alimentos minimamente processados vem crescendo nos ultimos anos, foi
avaliado para o processamento de rabanete, a eficiéncia da etapa de branqueamento,
com acido citrico, e o tipo de embalagem, nas caracteristicas microbiol6gicas e no
aspecto visual durante o armazenamento. Os resultados da composicédo centesimal do
fruto de jucara foram: 1,41% de cinzas, 79% de umidade, 1,67% de proteinas, 2,39%
de gordura e 15,4% de carboidratos (obtido por diferenca).

Introducéo

Em 2010, a prefeitura do municipio de Sdo Paulo criou o Programa de
Agricultura Urbana e Periurbana (PROAURP) que incluem atividades de produgéo e
transformacdo dos produtos agricolas (olericolas, frutas, plantas medicinais e
ornamentais, inclusive de produtos advindos do agroextrativismo) e pecuarios (animais
de pequeno porte), com fins comerciais, educativos, medicinais ou voltados ao
autoconsumo (Secretaria Municipal do Verde e do Meio Ambiente - SP).

O Programa de Agricultura Urbana e Periurbana apoia o desenvolvimento da
agricultura comercial, com o oferecimento de assisténcia técnica e incentivo aos
pequenos e microempreendimentos agroindustriais propiciando o intercdmbio de
experiéncias e a realizacdo de boas préaticas agricolas e ambientais (Secretaria Municipal
do Verde e do Meio Ambiente - SP).

Parelheiros é um distrito rural localizado no extremo sul da cidade de S&o Paulo.
E o segundo maior distrito da cidade em extensdo territorial, embora seja muito pouco
povoado. Tem a maior parte da area coberta por reservas ambientais de Mata Atlantica.
Nele, se localiza a Area de Protecdo Ambiental Capivari-monos. Em Parelheiros,
também se localiza uma aldeia indigena guarani, a Krukutu. A regido recepcionou a
primeira imigracdo alema no estado, no inicio do século XIX. Os seus poucos habitantes
tém o poder aquisitivo mais baixo da cidade. Distancia-se de quinze a 25 quilémetros de
Itanhém e de Sé&o Vicente, no litoral e de cinquenta a sessenta quilémetros do centro da
cidade de S&o Paulo (Subprefeitura Parelheiros - SP).

De modo a colaborar com o PROAURP, foram selecionados dois produtos
agricolas cultivados em Parelheiros, o fruto de jucara e o rabanete, com o objetivo de
agregar valor aos produtos, e a posterior transferéncia da tecnologia desenvolvida aos
agricultores da regiéo.

A palmeira jucara (Euterpe edulis) € uma arvore que produz palmito e um fruto,
chamado jucara. E tipica da Mata Atlantica e esta distribuida entre a regido Sul e
Sudeste do Brasil. Sofre risco de extingdo e por isso muitas reservas ndo permitem a



colheita do palmito, oferecendo como alternativa mais sustentavel o aproveitamento do
fruto, o qual ndo implica no corte da palmeira (KOSZO,2009).

O fruto é classificado como néo-climatérico, e por isso deve ser colhido quando
do amadurecimento, que ocorre de abril a novembro de cada ano. Muitos agricultores da
regido de Parelheiros hoje procuram investir no despolpamento do fruto, mas para isso
necessitam de instrucGes sobre o processamento, para que este seja feito de forma
ecoldgica e mais rentavel do que a colheita do palmito, pois para atingir a idade adulta é
necessario 8 a 15 anos. Além de lucrar com o despolpamento, ainda € possivel utilizar
as sementes para o replantio, artesanatos ou adubos organicos. A frutificacdo em geral é
abundante, produzindo cerca de seis a oito quilos por ano, o que equivale entre 8000 e
10000 sementes. O fruto da jucara é rico em carboidratos e se assemelha ao fruto do
acai, tanto na parte sensorial quanto na composicao, podendo ser utilizado para compor
bebidas energéticas, sucos, cosméticos entre outros (MANTOVANI, 1998).

Alimentos minimamente processados agregam valor ao produto, aumentando a
qualidade e a seguranca. Facilitam a viabilidade ao produto, pois ja sofreram alteragdes
fisicas, isto €, foram descascados, picados, torneados e ralados, dentre outros processos,
mas mantidos no estado fresco e metabolicamente ativo, estando pronto para o consumo
(MORETTI, 2007).

Varios beneficios sdo atribuidos aos alimentos minimamente processados, como
a reducdo de perdas pos-colheita, facilidade no transporte, racionalizacdo de tempo de
preparo, variedade de produtos em qualquer estacdo do ano, disponibilidade e
comercializacdo pelos supermercados, maior qualidade, minimizacdo de desperdicio e
seguranca dos alimentos (SEBRAE, 2008).

Para obter a qualidade esperada do produto é necessario uma boa qualidade da
matéria-prima e &gua, praticas higiénicas adequadas na sanitizacdo, cuidados no
descascamento e corte, uso de embalagens adequadas, controle da temperatura e
umidade durante o processo e armazenamento (SEBRAE, 2008).

A primeira parte do trabalho teve como objetivo determinar a composicdo
centesimal do fruto jucara.

A segunda parte trabalho foi desenvolver e aplicar a tecnologia de
processamento minimo em rabanete, visando o melhor aproveitamento.

Material e Métodos

Matéria - prima

O fruto jucara foi colhido na regido de Parelheiros e armazenado em refrigeracéo
até o momento do processamento. O despolpamento do fruto foi realizado com uma
centrifuga, separando a polpa das sementes e casca, para em seguida realizacdo das
analises fisico-quimicas com a polpa do fruto jucara.

O rabanete foi selecionado para a aplicacdo da tecnologia de processamento
minimo devido a sua maior produtividade durante o ano, e problemas com
escurecimento apds o processamento. O produto foi adquirido na J. B. Feira Limpa,
Mercado Municipal de Rudge Ramos, Sdo Bernardo do Campo, SP, sempre no mesmo
dia da semana para garantir o mesmo tempo de colheita (um dia) e processado no
mesmo dia.

Analises fisico-quimicas do fruto jucara
O teor de umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa a 105°C,
em presséo atmosférica, de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (2010).




O teor de cinzas foi determinado pelo método de incineragdo em mufla a 550°C,
de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (2010).

O teor de gordura foi determinado pelo método de extracdo intermitente,
Soxhlet, de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (2010).

O teor de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl, de acordo com a
metodologia descrita pela AOAC (2010). O teor de nitrogénio foi multiplicado pelo
fator 6,25.

Processamento minimo de rabanete

Duas metodologias de processamento minimo do rabanete e dois tipos de
embalagens foram avaliados, sendo um total de quatro ensaios que foram realizados em
triplicata. No ensaio 1 (E1) foi utilizada a sanitizacdo tradicional do rabanete e
embalagem de isopor e filme PVC, no ensaio 2 (E2) foi utilizada a sanitizacéo
tradicional do rabanete e embalagem a vacuo, no ensaio 3 (E3) foi acrescentado uma
etapa de branqueamento ap0s a sanitizacdo tradicional e embalagem de isopor e file
PVC, no ensaio 4 (E4) foi acrescentado uma etapa de branqueamento ap0s a sanitizacao
tradicional e embalagem a vacuo.

Os ensaios E3 e E4 foram realizados de acordo com a seguinte metodologia:

Selecdo dos rabanetes e retirada das folhas;
Lavagem dos rabanetes em &gua corrente;
Corte em rodelas com espessuras entre 2 a 3 mm;
Imersdo em agua clorada (200 ppm) a 15°C + 2°C por 10 minutos; A temperatura
era monitorada com termoémetro digital;
Imersdo em &gua clorada (3ppm) a 15°C + 2°C por 3 minutos;
Enxague em &gua corrente;
Imersdo em solucdo de 3% de &cido citrico por 3 minutos;
Centrifugacdo em sacos de pano esterilizados por 10 minutos (rpm);
Embalagem em bandejas de isopor e filme PVC (130g) ou a vacuo em
embalagens apropriadas, respectivamente;
10. Armazenamento em camara fria a 8°C + 2°C.

Para os ensaios E1 e E2, foi eliminado o branqueamento (item 7 da
metodologia), as demais etapas ndo foram alteradas.
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Anélises microbioldgicas do rabanete

As analises microbiologicas foram realizadas no rabanete antes do
processamento (AP), logo apds o processamento (TO), com trés (T3) e sete dias (T7) de
armazenamento a (8 £ 2) °C.

As diluicBes das amostras foram realizadas em solucéo salina estéril (0,85%).
Foram pesados assepticamente 25g de couve, diluidos em 225 mL de solucdo salina e
homogeneizados em homogeneizador (Stomacher®, Seward) por dois minutos. As
demais diluicdes foram preparadas, transferindo-se 10 mL da diluicdo anterior para um
frasco contendo 90 mL de solugéo salina.

Foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP) para avaliar o nimero
de coliformes totais e coliformes termotolerantes nas amostras. O resultado positivo era
evidenciado pela presenca de gas no interior do tubo de Durhan contido no tubo com
meio de cultura. Para a prova presuntiva foi utilizado o caldo Lauril Sulfato Triptose,
inoculado com 1 mL das diluicdes 107, 10 e 107, sendo trés tubos para cada diluicdo,
e incubagéo a 36 £ 1°C por 48 £ 2 h. Para o teste confirmativo para coliformes totais e
coliformes termotolerantes, uma al¢ada de cada tubo com resultado positivo do teste
presuntivo foi transferida para o caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (Oxoid) e caldo




EC (Oxoid), respectivamente. Os tubos com caldo lactosado bile verde brilhante foram
incubados por 48 £ 2 h a 36 £ 1°C e com caldo EC, a 44,5 £ 0,2°C, em um banho
termostéatico, por 24h (Silva et al., 2010).

Para verificar a presenca de Escherichia coli foi utilizado o Agar Eosina Azul de
Metileno (EAM, Oxoid). Os tubos positivos do caldo EC foram semeados por estrias no
agar EAM e incubados a 35°C por 24h (Silva et al., 2010).

O método, Contagem Padrdo em Placas (CCP), foi utilizado para determinacéo
do nimero de microrganismos aerobios e anaerobios facultativos mesofilos na couve
manteiga. O agar padréo para contagem (PCA, Oxoid) inoculado com as amostras de
couve diluidas (102, 1073, 10 e 10™) foram incubadas por 36°C + 1°C por 48h (Silva et
al., 2010).

Foi realizada também a avaliacdo do aspecto visual de cor e textura entre as
amostras processadas no dia e trés e sete dias ap6s processamento.

Resultados e Discussao
Composicao fisico-quimica do fruto jucara

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas realizadas no fruto
jucara.

Tabela 1 — Composicdo quimica centesimal do fruto jucara

Componentes Teor (%) em base Umida
Agua 79+3

Cinzas 1,41 + 0,02
Gordura 2,39 £ 0,05
Proteina 1,67 £0,04
Carboidratos* 15,4

*0 teor de carboidratos foi obtido por diferenca

A Tabela 2 apresenta a composic¢do quimica da polpa do acai, de acordo com a
Tabela Brasileira de Composicdo Centesimal, elaborada pelo Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Alimentacdo — NEPA/UNICAMP (TACO, 2011).

Tabela 2 — Composicdo quimica centesimal da polpa do acai

Componentes Teor (%) em base Umida

Agua 73,9
Cinzas 0,3
Gordura 3,7
Proteinas 0,7
Carboidratos 215

Fonte: TACO, 2011

Comparando os resultados apresentados, é possivel concluir que o fruto jucara apresenta
composicdo quimica proxima a do acai, podendo ser utilizado também para a producdo de
bebidas, geleias, doces e outros produtos devido a alta concentragéo de carboidratos.

Anélise microbioldgica do rabanete

As tabelas 3, 4, 5 e 6 apresentam os resultados da contagem de coliformes a
35°C e coliformes termotolerantes, para 0os ensaios E1 (sem brangueamento e
embalagem em PVC), E2 (sem branqueamento e embalagem a vacuo) E3 (com




branqueamento e embalagem em PVC) e E4 (com branqueamento e embalagem a
vacuo).
As tabelas apresentam os resultados das trés réplicas.

Tabela 3 — Coliformes a 35°C

Tempo* E1 (NMP/g) E2 (NMP/qg)
AP 240 240 >1100 240 240 >1100
T0 43 7 43 43 7 43
T3 <3 1100 >1100 93 >1100 >1100
T7 15 >1100 >1100 >1100 >1100 290

*(AP), antes do processamento; (TO) logo apdés o processamento; (T3) trés dias de
armazenamento e (T7) sete dias de armazenamento.

Tabela 4 — Coliformes a 35°C

Tempo* E3 (NMP/g) E4 (NMP/g)
AP 240 240 >1100 240 240 >1100
T0 23 23 43 23 23 43
T3 210 150 1100 120 >1100 >1100
T7 290 1100 1100 >1100 >1100 >1100

*(AP), antes do processamento; (TO) logo ap6s o processamento; (T3) trés dias de
armazenamento e (T7) sete dias de armazenamento.

Para todos os ensaios, verifica-se, nas tabelas 3 e 4, uma reducéo significativa no
namero de coliformes a 35° logo apds o processamento (T0), em relacdo ao numero
antes do processamento (AP). Entretanto, a partir do terceiro dia de armazenamento a
contagem de coliformes aumenta, e em alguns ensaios ultrapassa a contagem inicial, no
sétimo dia.

Tabela 5 — Coliformes Termotolerantes

Tempo* E1 (NMP/g) E2 (NMP/qg)
AP <3 4 <3 <3 4 <3
TO <3 <3 <3 <3 <3 <3
T3 <3 <3 <3 <3 <3 <3
T7 <3 4 <3 <3 <3 <3

*(AP), antes do processamento; (TO) logo ap6s o processamento; (T3) trés dias de
armazenamento e (T7) sete dias de armazenamento.

Tabela 6 — Coliformes Termotolerantes

Tempo* E3 (NMP/qg) E4 (NMP/g)
AP <3 4 <3 <3 4 <3
TO <3 <3 <3 <3 <3 <3
T3 <3 <3 <3 <3 <3 4
T7 <3 4 <3 <3 <3 <3

*(AP), antes do processamento; (TO) logo ap6s o processamento; (T3) trés dias de
armazenamento e (T7) sete dias de armazenamento.



A contagem de coliformes a 45°C, ou seja, coliformes fecais (tabela 5 e 6),
apresentou baixos valores para 0s quatro ensaios durante todo o periodo de
armazenamento.

N&do foi detectada a presenca de Escherichia coli em nenhuma das amostras
analisadas.

A legislacdo brasileira (ANVISA, 2011) estabelece para hortalicas frescas, "in
natura”, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas), sanificadas,
refrigeradas, para consumo direto, o limite maximo de coliformes a 45°C de 100
NMP/g. Assim, apos sete dias de armazenamento, todas as amostras de rabanete
minimamente processados, estavam de acordo com a legislacao vigente.

As tabelas 7 e 8 apresentam a contagem total de bactérias mesoéfilas para o
rabanete minimamente processado, durante o armazenamento.

Tabela 7 — Contagem padrdo em placas
El E2 E3 E4
Tempo* log(UFC/g) log(UFC/g) log(UFC/g) log(UFC/g)
AP 55+0,1° 55+0,1° 55+0,1° 55+0,1°
TO 45+06° 45+06° 48+07° 48%07"
T3 56+0,8° 55+0,5° 6,0 +0,6° 57+0,3°
T7 75+01° 74+01° 73+02° 75%01°
a,b,c, d - médias com letras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa (p < 0,05)

*(AP), antes do processamento; (T0) logo apds o processamento; (T3) trés dias de
armazenamento e (T7) sete dias de armazenamento.

Para todos os ensaios foi verificada uma reducdo significativa (p < 0,05) no
nimero total de bactérias mesofilas logo apds o processamento minimo, em média
0,8 log UFC/g). Entretanto, a adicdo da etapa de branqueamento n&o influenciou
significativamente (p>0,05) a contagem ap0s 0 processamento.

Durante a estocagem o0 numero total de bactérias mesofilas aumentou
significativamente (p<0,05) para todos os ensaios, atingindo contagens de 10" UFC/g no
sétimo dia. O tipo de embalagem e a adicdo da etapa de branqueamento ndo
apresentaram influéncia significativa (p >0,05) no terceiro e sétimo dia de
armazenamento.

Aspecto visual e coloracdo

As figuras 1 e 2 ilustram o rabanete no dia do processamento, para o ensaio E2
(sem branqueamento) e E2 (com branqueamento). Pode-se observar um produto integro,
com colora(;éq e aspecto fresco, em perfeito estado para o consumo.

L7y

Figura 1 — Rabanete recem-processado, E2.



Figura 2 — Rabanete r-ecém-processado, E4.

Ja no terceiro dia ap0s processamento o produto apresentou coloragdo um pouco
mais escura e algumas rodelas de rabanete com aspecto mais ressecado, 0 que mostra a
figura 3 e 4, para os ensaios E1 (sem branqueamento e embalado com PVC) e E3 (com
branqueamento e embalado com PVC), respecyivamente.

Figura 4 — Rabanete com trés dias de processamento, E3.

N&o houve diferenca no aspecto visual entre os rabanetes produzidos de acordo
com os quatro tipos de ensaios, até o terceiro dia de armazenamento. No sétimo dia, 0



rabanete que passou pela etapa de branqueamento e foi embalado a vacuo apresentou
maior ressecamento (E4).

Verificou-se também que no seétimo dia de armazenamento o rabanete
apresentou coloracdo escura, e aspecto ressecado e murcho, tornando o produto
impréprio para consumo, mostrado na figura 5.

Figura 5 — Rabanete com sete dias de a}mazenamento, E3 (com braneamento e embalagem de
PVC) e E1 (sem branqueamento e embalagem de PVC).

Conclusoes

Avaliando os resultados da composicéo centesimal do fruto jucara e comparando
com aqueles do acai pode-se concluir que é possivel a utilizacdo da polpa da jugara para
fabricacdo de muitos produtos como bebidas energéticas, sucos, cosméticos, entre
outros, oferecendo assim uma alternativa mais sustentavel para o aproveitamento do
fruto e fonte de renda para os agricultores de Parelheiros, sem comprometer o corte da
palmeira.

A introducéo da etapa de branqueamento no processamento minimo de rabanete,
assim como a embalagem a vacuo, ndo retardou o escurecimento do produto durante o
armazenamento.

O processamento minimo do rabanete reduz a populacdo de coliformes totais e
bactérias mesdfilas, independentemente da etapa de branqueamento.

O rabanete minimamente processado tem validade de aproximadamente trés
dias, considerando os aspectos sensoriais e microbiologicos.

A etapa de branqueamento e a embalagem a vacuo ndo apresentam influéncia na
validade do rabanete minimamente processado.
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