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Efeito da técnica de embalagem a vacuo no aumento da vida de
prateleira de lascas da polpa de tucuma (Astrocaryum
aculeatum)

Giovanna Ranna Santos Tavares!, Gustavo Bernardes Fanaro?*

Resumo

A regido norte do Brasil possui uma vasta variedade de frutos que pouco sdo conhecidos
em ouftras regides do pais, dentre essa diversidade estd o tucuma, fruto que é bastante
consumido principalmente no Amazonas e que possui um grande valor nutritivo, porém a
oferta desse fruto apresenta escassez em certa época do ano. Nesse trabalho foi estudado
a aplicabilidade da técnica de embalagem a vdcuo em lascas da polpa de tucumad, com
o objefivo de aumentar a vida de prateleira desse fruto. Para isso as lascas foram
submetidas a técnica de brangueamento antes de serem embaladas a vdacuo. As lascas
foram submetidas a testes de vida prateleira nos tempos de 0, 30, 60 e 90 dias, sendo
realizadas andlises microbiolégica, de B-caroteno e sensorial para avaliar a qualidade do
produto. Os resultados mostraram que a técnica de embalagem & vdcuo permitiv o
aumento da vida de prateleira, entretanto houve a diminuicdo da quantidade RB-caroteno
conforme o maior tempo de armazenamento. A andlise sensorial mostrou que as amostras
armazenadas por 60 dias tiveram uma alteracdo no atributo textura, fato este interferindo
na intencdo de compra, enfretanto, esta diferenca ndo foi observada nas amostras
armazenadas por 90 dias. Através deste estudo foi possivel verificar que o processamento
minimo seguido a embalagem & vdcuo permitiram aumentar a vida de prateleira de
lascas de tucuma e, embora houve diminuicdo da quantidade de B-caroteno quando
armazenado por longos periodos, o fato de tornar disponivel o fucuma em periodos de
entressafra de forma segura para o consumo torna esta técnica aplicavel.

Palavras-Chave: Tucuma, produto minimamente processado, processamento d vacuo,
vida Ufil.

Effect of vacuum packaging on shelf-life increase in tucuma (Astrocaryum
aculeatum) pulp chips. The northern region of Brazil has a wide variety of fruits that are

unknow in other regions of the country, among this diversity is the tucuma@, fruit that is widely
consumed mainly in Amazonas and has a great nutritive value, but the offer of this fruit
presents scarcity at some time of the year. In this work, the applicability of the vacuum
packaging technique was studied in the tucumad’s pulp chips, with the objective of
increasing the shelf life of this fruit. For this, the chips were subjected to bleaching technique
before being packaged in vacuum. The chips were subjected to shelf-life tests at times of
0, 30, 60, and 90 days, and microbiological, B-carotene and sensory analyses were carried
out to the quality of the product could be evaluated. The results showed that the vacuum
packaging technique allowed the increase of the shelf-life; however, the amount of B-
carotene decreased according to the storage time. The sensorial analysis showed that the
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samples stored for 60 days had a change in the texture characteristic, which interfered with
purchase intention attribute, but this difference was not observed in the samples stored for
90 days. Through this study it was possible to verify that the minimally processing following to
the vacuum packaging enable to increase the shelf-life of tucuma pulp chips and,
although there was a decrease of B-carotene when stored for long periods, the fact of
making tucuma available during off-season safely for consumption makes this technique

applicable.

Keywords: Tucumad, minimally processed product, vacuum packing, shelf-life.

1. Introducao

Na Amazdnia existem inUmeras
variedades de espécies frutiferas, porém,
muitas delas sGdo conhecidas apenas na
regido (Leitdo 2008). As duas espécies de
tucumas mais comercializadas na regido
Norte do Brasil sGo: Asfrocaryum vulgare
Mart., que, desde a década passada,
tem o consumo maior em Belém; e
Asfrocaryum  aculeatum  G.  Mey.,
popularmente conhecida como tucumga,
muito comercializado na Amazénia
centfral (Clement, Lleras, and Leeuwen
2005).

No Amazonas, o fucuma (Asfrocaryum
aculeatum) é um fruto bastante
consumido e conhecido por suas diversas
caracteristicas, pois possui alto valor
nutritivo sendo utilizado em diversas
receitas tipicas do norte do pais onde a
mais famosa é o x-caboquinho, um
sanduiche consumido no café-da-manhd
ou nos lanches, como recheio de tapioca
e também na elaboracdo de sorvetes
(Didonet and Ferraz 2014).

A planta é muito versatil e o fruto é
utilizado na culindria, suas sementes sdo
aproveitadas na alimentacdo de animais
e suas folhas e raizes na construcdo de
casas ou na producdo de artesanatos do
interior da Amazdénia agregando assim
um importante valor econdmico na
regido Norte do pais (Costa, Leeuwen,
and Costa 2005; Silva, Sevalho, and
Miranda 2021). A polpa representa cerca
de 22% do fruto e possui uma cor
alaranjada devido d alta concentracdo
de carotenoides onde cerca de 75%
destes sdo do tipo B-caroteno (Rodriguez-
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Amaya, Kimura, and Amaya-Farfan 2008;
Silva et al. 2018).
Por ser de origem florestal, o fucuma

dificilmente é vendido em
supermercados, sendo muito  mais
comum em feiras livres, mercados

regionais € nas ruas. No entanto, a oferta
do tucumd@ no decorrer do ano é
heterogénea e isso interfere nos precos. O
periodo de frutificacdo do tucuma varia
em certas dreas no Amazonas, porém,
em localidades préoximas de Manaus a
palmeira comeca a florescer de julho a
janeiro e costuma dar frutos a partir de
fevereiro (Costa, Leeuwen, and Costa
2005). Na regi@do do Médio-Solimdes o
periodo de frutificacdo costuma ser de
fevereiro até maio, apresentando
escassez no resto do ano. De uma forma
geral, a partir de outubro a extracdo
costuma cair na maioria dos municipios
do Amazonas, diminuindo a oferta deste
fruto até a préoxima safra (Didonet and
Ferraz 2014).

Nos Ultimos anos, pesquisas vém
demonstrando os possiveis beneficios da
polpa do tucuma para a saude, como na
prevencdo da perda de memodria e
estresse oxidativo no cérebro (Jantsch et
al. 2021) e na melhora das propriedades
anti-inflamatérias e antioxidantes (Calbral
et al. 2020).

Dessa forma, este estudo teve o
objetivo de verificar a aplicabilidade de
embalagens & vdcuo na vida de
prateleira em lascas da polpa de tucuma
visando o aumento da vida de prateleira
deste produto para que ele se torne
disponivel nos periodos de entressafra.
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2. Material e Métodos
2.1 Material

O tucuma foi coletado da feira na cidade de
Coari (AM) e levado para o laboratério de
Ciéncias de Alimentos da Universidade
Federal do Amazonas (ISB/JUFAM).

2.2 Higienizacao

Os frutos foram lavados em dagua
corrente para a retirada das sujidades e
entdo sanitizados com hipoclorito de
sodio (200 ppm) por 15 minutos em
temperatura ambiente.

2.3 Processos

Depois de higienizados, o tucuma foi
descascado manualmente com uma
faca sanitizada com dlcool 70% e
retirados as lascas da polpa. As lascas
foram entdo submetidas ao
branqueamento, secagem e embaladas
a vAacuos.

O brangueamento se  mostrou
necessario porque as lascas escureceram
quando foram armazenadas, mesmo
apds a refirada de oxigénio pela
embalagem a vdcuo. Para branquear, as
lascas foram fervidas por 3 min. e
imediatamente resfriadas em banho de
gelo e entdo as amostras foram secas em
estufa (DL-SE42L-De Leo) a 30 °C/45 min.

Apds a retirada da umidade, as lascas
foram armazenadas em embalagens &
vdcuo, utiizando a seladora & vdcuo
VS1517 110W-Fun kitchen e entdo
armazenadas em geladeira a 4 °C
durante todo o processo para o estudo
de vida de prateleira.

2.4 Teste de vida de prateleira

As amostras se mantiveram todo o
tempo refrigeradas e armazenadas por
30, 60 e 90 dias. Além disso, uma amostra
confrole (tempo 0) foi preparada para se
ter os valores base (sem tratamento). Para
determinar a vida de prateleira, as
amostras foram submetidas a tfestes
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microbioldgicos, de quantificacdo de B-
caroteno e de andlise sensorial.

2.4.1 Analises microbiolégicas

Forom readlizados testes, em
triplicata, para coliformes  totais,
Salmonella spp. e bolores. Para isso,

pesou-se 25 g de cada amostra e foram
adicionadas em 225 mL de dagua
peptonada tamponada (1%) (Biosystems,
Curitiba, PR) e agitadas por 30 min na
incubadora shaker (modelo SL222, Solab)
tornando-se a diluicdo 10,

Para o teste de bolores, a partir da
diluicdo 107 foram realizadas diluicdes
seriadas em dgua peptonada
tamponada até a diluicdo 104 e a fracdo
de 0,1 mL de cada diluicdo seriada foi
semeada superficialmente em placas de
Petri contendo o meio PDA (Potato
Dextrose Agar) (Biosystems, Curitiba, PR) e
incubados em estufa bacterioldgica
(modelo SL101, Solab) a 31 °C = 1 °C/5
dias. A contagem foi determinada por
unidades formadoras de coldnias por
grama de tucuma (UFC/g).

Para a andlise das bactérias, a
diluicdo 107 foi incubada em estufa
bacterioldgica a 35 °C/24 h. Entdo,
diluicdes seriadas utilizando a dagua
peptonada tamponada foram realizadas
até a diluicdo 104 Entdo, 1 mL de cada
uma das diluicdes foi fransferida para
tubos contendo 9 mL de meio caldo
lactose (Biosystems, Curitiba, PR) com
tubos de Duran invertido e, em seguida,
foram encubadas na estufa
bacteriolégica a 35 °C/24 h. Os tubos que
apresentaram turvacdo e formacdo de
gds foram utilizados nos tfestes de
identificacdo de coliformes totais e de
Salmonella spp.

Para coliformes totais, utilizou-se o
caldo Verde Brihante 2% (Neogen,
Indaiatuba, SP) e incubados na estufa
bacterioldgica a 35 °C/24 h. Para a
Salmonella spp. aliguotas de 1 mL foram
passadas em fubos com o caldo selenito
com adicdo de cistina (Biosystems,
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Curitiba, PR) para a etapa do
enriguecimento seletivo. Para o)
isolamento, uma alcada de cada fubo
enriquecido foi passada para placas de
Petri contendo o meio de cultura Agar
verde Brilhante. As coldnias sugestivas
foram passadas, através de uma alcada,
para tubos contendo o meio de cultura
Agar TSI (Triple Sugar Iron Agar - Neogen,
Indaiatuba, SP) e incubadas a 29 °C + 2
°C/20 h.

2.4.2 Analise de p-caroteno

No procedimento de extracdo de
carotenoides das amostras foi utilizada a
combinacdo de solventes de
acetona/hexano conforme descrito por
Instituto Adolfo Lutz (2008). De uma forma
resumida, as amostras foram maceradas
em almofariz com 30 mL de acetona e a
mistura obtida foi filtrada a vacuo em funil
de Buchner para um kitassato de 250 mL.

O extrato cetdnico foi transferido para
um funil de separacdéo contendo 20 mL
de hexano. Para a remocdo total da
acetona e transferéncia dos
carotenoides para o hexano, foram feitas
lavagens com dgua destilada por trés
vezes, sendo que na Ultima lavagem foi
adicionado sulfato de sédio anidro
diretamente no funil de separacdo, que
auxiliou na separacdo das fases. Depois
das lavagens, ocorreu a separacdo do
extrato (fase superior) e dgua (fase
inferior) no funil de separacdo, sendo essa
descartada. O extrato foi tfransferido,
entdo, para um baldo volumétrico de 25
mL e o nivel ajustado com hexano.

A quanfificacdo P-caroteno  foi
realizada em espectrofotébmetro (UV Vis-
KASUAKI modelo IL-592-Bl) utilizando
cubetas de quartzo, no comprimento de
470 nm e o hexano foi utilizado como
branco. Todos os procedimentos foram
realizados em ftriplicata e com a devida
protecdo contra a luz, a fim de evitar a
perda de compostos e foi utilizada a
seguinte equacdo (Instituto Adolfo Lutz
2008):
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AxVx1.000.000
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B-caroteno (mg/100 g) =

Onde:
A= absorbdncia da solucdo a 470 nm.
B=Volume final da solucdo.

0
Allcf;z = coeficiente de absortividade
molar de um pigmento em um

determinado solvente especifico (2.592
para o B-caroteno).
M=massa da amostra.

2.4.3 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada
como descrito por Dutcosky (1996). O
teste de andlise sensorial foi realizado no
laboratério de Técnica Dietética do
ISB/UFAM  onde este processo foi
submetido e aprovado pelo comité de

ética (CAAE 13502419.0.0000.5020,
parecer n°® 3.348.000).
Os ftestes foram realizados em

consumidores na faixa etdria de 18 a 30
anos, de ambos os sexos, através de teste
de aceitacdo, utilizando-se de escala
heddnica de 7 pontos ancorados em
extremos de ‘“gostei muitissimo” (7) e
“desgostei muitissimo” (1), aplicados a 30
provadores ndo treinados.

2.4.4 Andlise estatistica

Os resultados foram  avaliados
estatisticamente quanto & andlise de
varidncia (ANOVA) e a comparacdo de
médias pelo teste de Tukey, ambos com
p<0,05. As andlises foram realizadas
através do software GraphPad Prism 9.1.1.

3. Resultados e Discussao

3.1 Aplicabilidade da técnica de
branqueamento e embalagem a vacuo

Em um primeiro momento, apos a
higienizacdo, as amostras foram embaladas a
vacuo sem o processo de branqueamento,
entretanto, as amostras escureciam apo6s 30
dias de armazenamento em refrigerador, o que
acabava inviabilizando as amostras. Por isso,
aplicou-se a técnica de branqueamento antes
da embalagem para prevenir o escurecimento.



Um problema encontrado durante a
realizacdo da embalagem a vacuo foi o
conteido da &gua presente na amostra antes de
embala-la. Primeiramente, tentamos embalar
as lascas imediatamente apOs a técnica de
branqueamento, secando apenas com papel
absorvente  descartavel, entretanto, a
quantidade de &gua restante interferia no
processo de vacuo e selamento realizado pela

(b)

Figura 1 - Lascas de tucumd embaladas a
brangueamento (b) e apds 90 dias com brangqueamento (c).

Os resultados obtidos em relacdo a
aparéncia das lascas da polpa tucuma,
apds os 90 dias, comprovam a eficdcia
da embalagem a vdcuo com relagcdo a
interferéncias do meio ambiente com o
meio interno da embalagem, dessa
forma foi possivel comprovar @
impermeabilidade dessas embalagens,
resulfados que concordam com Corlett,
Barros, and Villela (2007).
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maquina. Por isso, as amostras tiveram que ser
secas em estufa para diminuir a quantidade de
agua (externa) presente.

A combinacdo das duas técnicas
(branqueamento e embalagem a vacuo) se
mostrou eficaz no controle do escurecimento
mesmo apos 0 armazenamento em refrigerador
por 90 dias (figura 1).

3.2 Analise Microbiologica

Na tabela 1 encontram-se os valores
das andlises microbioldgicas. As técnicas
empregadas se mostram eficientes no
confrole microbiolégico em tfodos os
tempos de armazenamento aplicados,
uma vez que ndo houve diferencas
estatisticas na quantidade de micro-
organismos identificados.

Tabela 1 - Andlise microbioldgica realizada no tucumd embalado & vdcuo por diferentes periodos.

Tempo de armazenamento

Micro-organismos

Controle 30 dias 60 dias 90 dias
Coliformes totais (UFC/Q) 2,2x102 3,7x102 3,5x102 3,2x102
Bolores (UFC/g) 6,2x103 6,4x103 6,7x103 5,7x103
Salmonella spp. Ausente Ausente Ausente Ausente

Segundo legislacdo brasileira (Brasil
2001), os valores de contagem padrdo de
microrganismo para frutas, produtos de
frutas e similares devem ser de no méximo
de 5x102 para coliformes totais e de
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auséncia de Salmonella 104
UFC/g.

Quando encontrado valores a cima
do recomendado pela legislacdo,

podem indicar uma manipulacdo

sp./25g,



Biotecn'oilc')gia

inadequada, possivelmente devido a
falhas na limpeza do alimento (Welker et
al. 2010). Os valores presentes na tabela 1
comprovam que 0s processos adotados
de sanitizacdo e conservacdo a vacuo
mantiveram as amostras com um padrdo
microbiolégico aceitdvel (Brasil 2001)
mesmo quando armazenados por 90 dias.

3.3Analise de p-caroteno

Além das andlises microbioldgicas, a
quantificacdo do R-caroteno foi utilizada
como pardmetro de qualidade da vida
de prateleira, uma vez que o tucuma é
rico em carotenoides pré-vitamina A. Na
tabela 2 sGdo apresentados os resultados
obtidos referentes & concentracdo média
do pigmento de B-caroteno da polpa do
tucuma e foi possivel observar que houve
uma perda da quantidade deste
composto com o passar do tempo de
estocagem. A amostra estocada por 90
dias obteve uma perda de 74,4%
comparada com a amostra controle.

Tabela 2 - Teor de B-carofeno (médiat
desvio padrdo) em lascas da polpa

de tucumda armazenados — por
diferentes periodos.
Amostras Quantidade de B-caroteno
(mg/100 g)
Controle 23,82+1,04¢
30 13,35+0,07°
dias
60 10,02+3,53¢
dias
90 6,09+1,409
dias
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Letras diferentes na coluna indicam diferenca
estatistica (p<0,05)

Essa perda de P-caroteno j& era
esperada, uma vez que € comum Os
alimentos perderem compostos que sdo
pigmentos durante e} seu
armazenamento ou quando os alimentos
sdo submetidos a tratamentos (Nellis,
Correia, and Spoto 2017). Entretanto,
devido d sazonalidade que o produto
apresenta e também pelas diversas
fontes de P-caroteno encontrado em
outros alimentos que devem estar
presentes numa dieta sauddvel, essa
diminuicdo, mesmo que estatistica, ndo é
suficiente para inviabilizar este processo
para qualguer um dos tfempos de
armazenamento.

3.6 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com o
intuito de avaliar o grau de
aceitabilidade pelos potenciais
consumidores para verificar se o tempo
de armazenamento e as técnicas
empregadas influenciom nas
caracteristicas sensoriais do produto. Os
atributos aroma, sabor, cor e aceitacdo
global ndo apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) (tabela 3), porém
no atributo textura, houve uma diferenca
significativa enfre as amostras controle e
a armazenada por 60 dias. Em relacdo ao
teste de intensGdo de compra, houve
diferenca significativa entre a amostra
armazenada por 60 dias em relacdo as
outras amostras.

Tabela 3 - Média das notas atribuidas pelos provadores (n=30) no teste de aceitabilidade das
lascas da polpa de tucuma submetidos ao teste de vida de prateleira.

Aceitacdo Infencdo
Amostras Cor Textura Sabor Aroma ¢ de
global

compra
Controle 5,6° 5,7¢ 5,0¢ 5,2¢ 5,4° 3,9a
30 dias 5,3¢ 5,59p 5,2¢ 4,7° 5,2¢ 3,62
60 dias 4,7° 4,7o 4,4° 4,3° 4,4° 2,8p
90 dias 4,9° 4,99p 51¢ 4,7° 4,8° 3,3ab

Letras diferentes sobrescritas na mesma coluna indicam diferenca estatistica (p<0,05).
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N&o foi possivel encontrar o porqué
houve a diferenca no atributo textura
somente na amostra armazenada por 60
dias, uma vez que ndo houve diferencas
na amostra armazenada por 90 dias. Uma
das explicacdes pode ser o pequeno
nJmero de provadores que
permaneceram fiéis até o fim do estudo,
uma vez que as amostras passaram pelos
mesmos procedimentos € Nnos mesmos
equipamentos.

Uma coisa interessante que ©s
resultfados mostraram é que o atributo
textura apesar de ndo influenciar na
aceitacdo global do produto,
aparentemente influencia na intencdo
de compra, uma vez que a amostra
armazenada por 60 dias também obteve

menor nota comparada qos outros
periodos de armazenamento.
Entretanto, acreditamos que isso

pPossa NAOo ser um problema uma vez que
a qualidade dos aftributos sensoriais,
incluindo a ftfextura, costuma variar a
depender do periodo do ano e da safra
uma vez que fatores como clima e o solo
estdo diretamente ligados com a
germinacdo que interfere no processo de
desenvolvimento da palmeira e
consequentemente na qualidade do
fruto (Ferreira and Gentil 2006) e, uma
possivel alteracdo da textura (ou outra
caracteristica sensorial) poderia  ser
entendida pelos consumidores como
uma variacdo natural que normalmente
os vegetais possuem. Além disso, o fato
de deixar uma fruta regional sazonal
disponivel por um periodo maior e com
seguranca microbiolégica faz com que a
aplicacdo desta técnica seja altamente
indicada.

4. Conclusao

Os resultados obtidos neste
trabalho permitem concluir que a técnica
de embalagem & vdcuo consegue
aumentar a vida de prateleira de lascas
de tucumd que foram minimamente
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processados em até 90 dias, aumentando
assim a disponibilidade de um alimento
regional altamente consumido por
periodos entressafra.
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publicacdo. Os autores e revisores ndo
relataram qualquer conflito de interesse
durante a sua avaliacdo. Logo, a revista
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