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APRESENTACAO

A obra intitulada “Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, analise sensorial, boas praticas de fabricagéo, microbiologia
de alimentos, avaliagéo fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra sdo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessérias pesquisas cientificas, que
comprovem a composic¢ao, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O fruto de Bunchosia glandulifera é
cultivado principalmente nas regides do sul da
América, abrangendo o Brasil. E conhecido por
café-do-amazonas, porém, também pode ser
denominado como caferana, cafezinho, ameixa-
do-par4, ciruela, caramel, ameixa-brava, ameixa-
do-peru e falso-guarana. Dados relacionados
a sua producdo, aplicagdo e comercializagéo
sao limitados, tornando ainda mais interessante
0 estudo desta fruta. O objetivo do presente
trabalho foi realizar a caracterizagédo fisico-
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quimica da fruta café-do-amazonas (Bunchosia
glandulifera), propor tecnologias de utilizagéo e
fornecer dados para a literatura cientifica visando
contribuir com pesquisas futuras relacionadas
a fruta. Foram realizadas as andlises de pH,
acidez titulavel, umidade, cinzas, °BRIX,
proteinas, lipideos, carboidratos e valor cal6rico
do fruto. Os resultados encontrados para os
parametros citados anteriormente, constataram o
potencial da fruta utilizada na pesquisa, pois ela
apresentou acidez titulavel reduzida (0,41%), pH
igual a 5,77, quantidade significativa de minerais
em sua composicao (cinzas = 2,23%) e teor
elevado de carboidratos (16,06%), °BRIX (11,86)
e lipidios (11,22 g/100g), podendo ser aplicada
no processamento de doces, geleia e sorvete.
Além disso, o trabalho propde a investigacdo da
composigéo centesimal da semente do fruto de
Bunchosia glandulifera, com o intuito de conhecer
e possivelmente aproveitar essa parte da fruta,
desenvolvendo farinha e aplicando em produtos
da area de panificacdo. Os dados encontrados
foram promissores para a literatura cientifica,
visto que, a fruta café-do-amazonas néao é muito
explorada, apesar da sua excelente composicao
fisico-quimica.

PALAVRAS-CHAVE: Fruta; caracterizagéo;
fisico-quimica; Bunchosia glandulifera.

Capitulo 9



STUDY OF THE FRUIT SPHERE CAFE-DO-AMAZONAS (BUNCHOSIA
GLANDULIFERA): PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION AND
TECHNOLOGICAL PROPOSALS FOR USE

ABSTRACT: The fruit of Bunchosia glandulifera is grown mainly in the regions of southern
America, covering Brazil. It is known as café-do-amazonas, however, it can also be called
caferana, cafezinho, plum-do-pard, ciruela, caramel, plum, turkey and plum-guarana. Data
related to its production, application and commercialization are limited, making the study of
this fruit even more interesting. The objective of the present work was to carry out the physical-
chemical characterization of the Amazon coffee fruit (Bunchosia glandulifera), to propose
technologies for use and to provide data for the scientific literature in order to contribute to
future research related to the fruit. Analyzes of pH, titratable acidity, moisture, ash, °BRIX,
proteins, lipids, carbohydrates and caloric value of the fruit were performed. The results found
for the parameters mentioned above, verified the potential of the fruit used in the research,
since it had reduced titratable acidity (0.41%), pH equal to 5.77, significant amount of minerals
in its composition (ash = 2, 23%) and high content of carbohydrates (16.06%), °BRIX (11.86)
and lipids (11.22 g / 100g), which can be applied in the processing of sweets, jelly and ice
cream. In addition, the work proposes the investigation of the proximate composition of the
seed of the fruit of Bunchosia glandulifera, in order to know and possibly take advantage of
this part of the fruit, developing flour and applying it to products in the bakery area. The data
found were promising for the scientific literature, since the Amazon coffee fruit is not widely
explored, despite its excellent physical-chemical composition.

KEYWORDS: Fruit; description; physicochemical; Bunchosia glandulifera.

INTRODUCAO

A fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera) também é conhecida como
caferana, cafezinho, ameixa-do-para, ciruela, caramel, ameixa-brava, ameixa-do-peru e
falso-guarana. Sua producdo ocorre nas regides do sul da América, principalmente no
Equador, Venezuela, Peru, Bolivia, Colombia e Brasil. A sua polpa apresenta alto teor de
cafeina e vitamina C, sendo considerado um fruto com capacidade antioxidante elevada
(LIM, 2012; SILVA et al., 2016).

Entre a enorme variedade de frutas encontradas no Brasil, Bunchosia glandulifera é
uma espécie exotica cultivada em residéncias ou fazendas particulares. No seu processo
de maturacao (Figura 1), a fruta € colhida para consumo quando estd madura e nesse
periodo ela apresenta cor vermelha. Porém, antes do amadurecimento, a pelicula que
reveste o fruto (epicarpo/casca) passa por trés outras colorag¢des: verde, amarelo e laranja.
Em 30 dias, aproximadamente, o fruto amadurece e as duas Ultimas etapas da maturacao
acontecem em um periodo de 3 a 4 dias (BLANK et al., 2018).
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Figura 1 — Processo de maturacgéo da fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera).

Fonte — Autoria proépria.

A coloracao da fruta esta associada a presenca de carotendides, que sdo os
compostos bioativos que viabilizam a protecdo contra doencgas ocasionadas pelo estresse
oxidativo e sdo responsaveis por prevenir doencas cardiovasculares e o céancer de
prostata. No fruto de Bunchosia glandulifera, o principal carotenodide presente na polpa &
o licopeno, que esta integralmente relacionado a cor avermelhada. Além disso, a fruta é
rica em compostos fendlicos, possuindo aproximadamente 2.193mg destes a cada 100g
da amostra. Este valor é superior aos que sdo encontrados para a maior parte das frutas
(SILVA et al., 2016).

A fruta café-do-amazonas é uma excelente fonte de macronutrientes essenciais e
micronutrientes, podendo ser amplamente incorporada na alimentacao dos seres humanos.
Além de fornecer compostos bioativos, a fruta café-do-amazonas contém diversos
nutrientes, sendo uma excelente fonte de macronutrientes essenciais e micronutrientes,
podendo ser amplamente incorporada na alimentacao dos seres humanos (BLANK et al.,
2018).

Na parte interna da fruta café-do-amazonas (Figura 2) é possivel observar que
o fruto apresenta uma Unica semente, a polpa € pouco consistente, de sabor doce e
aspecto cremoso, que pode ser consumida de modo natural ou aplicando uma tecnologia,
transformando-a em doce ou geleia (SILVA et al., 2012).

Figura 2 — Parte interna da fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera).

Fonte — Autoria prépria.

Desta forma, considerando a escassez de pesquisas cientificas sobre o fruto de
Bunchosia armeniaca e a importancia de determinar as propriedades nutricionais das
frutas, principalmente as exdticas, visando o seu maior aproveitamento, seja no consumo

in natura ou no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, este trabalho almejou
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realizar a caracterizacéo fisico-quimica da fruta café-do-amazonas.

MATERIAIS E METODOS

A fruta utilizada na pesquisa foi a café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera). Esta
encontrava-se em estado maduro (Figura 3) e foi obtida de uma produgéo localizada no
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Maranhéo (IFMA), Campus Séo

Luis-Maracana.

Figura 3 — Fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera) em estado maduro.

Fonte — Autoria prépria.

As analises da caracterizacgéo fisico-quimica da fruta (Figura 4) foram realizadas no
Laboratorio de Quimica do IFMA, Campus Séo Luis-Maracana, em triplicata, e seguiram
as recomendacbes das metodologias amplamente testadas e referendadas propostas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1997) e
Osborne e Voogt (1978):

+ O valor de pH foi determinado por leitura direta em pHmetro tipo caneta da
marca ATC, com inser¢é@o de eletrodo em uma solugéo obtida com a homoge-
neizagéo do produto com agua destilada (IAL, 2008);

+ Aandlise da acidez titulavel foi realizada por volumetria com titulagéo direta em
solucédo de hidroxido de sodio 0,1 M, com o auxilio de solug¢éo de fenolftaleina
como indicador acido-base (IAL, 2008);
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+  Aumidade foi determinada pelo método gravimétrico com emprego de calor, em
que se determinou a perda de peso do material quando submetido ao aqueci-
mento de 105°C em estufa (marca Lucadema) até obtengéo de peso constante
(IAL, 2008);

+  Adeterminacao das cinzas foi realizada a partir da incineracdo em mufla (marca
Jung) a 550°C da amostra, até a eliminagdo completa da matéria organica (IAL,
2008);

+ Adeterminagéo do °BRIX ou de s6lidos soluveis por refratometria foi realizada
por leitura direta em refratémetro (IAL, 2008);

A fracéo proteica foi obtida pela determinacdo da porcentagem de nitrogénio
total da amostra segundo o método de Kjeldahl (IAL, 2008);

A extracdo de gorduras foi realizada em aparelho do tipo Soxhlet, seguida da
remocao por evaporacgdo do solvente empregado (IAL, 2008);

.

A determinacgéo de carboidratos foi baseada na subtracdo dos valores obtidos
das analises de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, segundo recomenda-
¢cbes da AOAC (1997);

.

O valor cal6rico foi calculado de acordo com Osborne e Voogt (1978), a partir
dos teores da fragéo proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os coefi-
cientes especificos de Atwater, 4, 9, 4 kcal/g.

Figura 4 — Determinac&o da acidez titulavel, umidade, cinzas e lipideos, respectivamente, da
fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera).

Fonte — Autoria propria.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os teores de pH, Acidez Titulavel, Umidade, Cinzas, Lipideos,
Proteinas, °BRIX, Carboidratos e Valor Calérico encontrados.

Analises fisico-quimicas Resultados (Média = Desvio Padrao)
pH 5,77 +0,12
Acidez Titulavel (%) 0,41 £0,20
Umidade (%) 68,74 +1,28
Cinzas (g) 2,23 +0,66
Lipideos (g/100g) 11,22 +0,91
Proteinas (g/100g) 1,75 +0,01
°BRIX 11,68 + 0,07
Carboidratos (%) 16,06 + 1,35
Valor Calérico (kcal/l00g) 172,19 £ 4,53

Tabela 1 — Caracterizagéo fisico-quimica da fruta café-do-amazonas (Bunchosia armeniaca).

Fonte — Autoria propria.

A fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera) apresentou pH de 5,77.
Gava (2008) comenta que as frutas possuem pH variando de 3 a 4,5. Os alimentos que
apresentam pH acima de 4,5 séo classificados como pouco acidos.

A acidez titulavel da fruta foi igual a 0,41%, estando este valor acima do indicado por
Cecchi (1999) (0,2 a 0,3%) para a acidez titulavel de frutas que apresentam baixa acidez.
Os acidos orgéanicos influenciam nos aspectos sensoriais, tais como sabor, odor e cor. Além
disso, sdo capazes de interferir na manutencéo da qualidade e estabilidade do alimento.

O fruto de Bunchosia glandulifera apresenta em sua composicdo quantidade de
agua elevada, pois o resultado para o parémetro de umidade foi equivalente a 68,74%,
encontrando-se dentro da faixa indicada por Cecchi (1999), que € de 65 a 95% de umidade
para frutas. A autora ainda informa que este € um dado fundamental para a analise de
frutas, pois a quantidade de agua existente nesse alimento € relevante para as seguintes
etapas: processamento, estocagem e embalagem.

O teor de cinzas na fruta café-do-amazonas foi igual a 2,23%, 0 que sugere a
presenca de minerais em quantidades significativas no fruto de Bunchosia glandulifera.
Sendo este valor de cinzas superior ao citado por Cecchi (1999) para frutas frescas, que
seriade 0,3 a 2,1%.

A fruta apresentou °BRIX igual a 11,86 e carboidratos equivalentes a 16,06%. De
acordo com o teor de carboidratos, as frutas podem ser classificadas em frutas com baixo
teor de acUcares (até 5%), moderado teor de agUcares (5-15%) e alto teor de agUcares
(15-20%). A fruta café-do-amazonas enquadra-se neste Ultimo grupo, assim como o figo,
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banana, caqui, fruta-pao, marmelo, pequi, uva, tamarindo, melancia e manga (MARTINS;
BRASILIO; SILVA, 2019). Cecchi (1999) estabelece que frutas apresentam contetdo de
carboidratos igual a 6-12%, sendo assim, o café-do-amazonas é uma fruta atipica em
relacéo aos seus teores de acucares. Dessa forma, a quantidade elevada de carboidratos
e °BRIX sinalizam que ela pode ser utilizada para o processamento de doces ou geleia. O
valor calérico e de proteinas da fruta foi, respectivamente, igual a 172,19kcal/l00Og e 1,75
g/100g.

E o conteudo lipidico foi equivalente a 11,22g/100g, o que indica uma boa matéria-
prima para a industria de sorvetes. As frutas normalmente ndo apresentam teores de
gorduras expressivos e segundo a Tabela Brasileira de Composi¢éo de Alimentos (TACO,
2017) esses numeros variam de tragos ou 0,1g em diversas frutas a 40,7g na macauba.
Sendo que os frutos que apresentam valores de lipideos mais proximos ao do café-do-
amazonas sdo: o abacate com 8,4g, o pequi com 18g e o tucuma com 19,1g.

E importante ressaltar que a fruta café-do-amazonas néo esta presente na tabela que
apresenta a composicao de alimentos citada (TACO, 2017) e que na literatura consultada
nao foi possivel encontrar pesquisas para realizar a comparacao dos resultados.

Para o aproveitamento da semente da fruta café-do-amazonas, com o intuito
de contribuir para os aspectos nutricionais, econdmicos e ambientais, recomenda-
se a caracterizacdo fisico-quimica dessa parte da fruta e em seguida, se possivel, o
desenvolvimento de subprodutos, como a farinha, com o objetivo de ser adicionada em

formulagbes de biscoitos, paes e bolos e assim agregar valor a esses alimentos.

CONCLUSAO

No trabalho realizado, utilizou-se a fruta café-do-amazonas (Bunchosia glandulifera),
que é encontrada principalmente nas regides do sulda América. Os dados relacionados a sua
producao e comercializagdo sdo escassos na literatura cientifica, tornando-se interessante
o estudo desta fruta. O objetivo do trabalho foi determinar a caracterizagédo fisico-quimica
do fruto de Bunchosia glandulifera, com o intuito de fornecer informagdes cientificas para
pesquisas futuras e propor tecnologias a serem utilizadas no processamento deste fruto.

Foi possivel apresentar ao longo do trabalho os valores dos parametros de pH,
proteinas, lipideos, acidez, umidade, cinzas, carboidratos, valor calérico e °BRIX da fruta
café-do-amazonas. A fruta analisada merece trabalho de cultivo, manejo, bem como
desenvolvimento de técnicas e procedimentos adequados de poés-colheita, concentragéo
de compostos de interesse, elaboracdo de produtos agroindustriais, como por exemplo,
as conservas, doces, geleias, licores, paes, sorvetes, sucos, polpas, entre muitos outros,
agregando valor a matéria-prima e ao produto e minimizando o desperdicio de vegetais,
que sdo alimentos com perecibilidade elevada.

Os resultados aqui apresentados revelam-se promissores para a fruta café-do-
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amazonas que, embora apresente inUmeras opg¢des de usos alimenticios e altos teores de
lipideos, carboidratos e umidade, é subutilizada. Espera-se que estes dados contribuam
para pesquisas de areas afins e principalmente para o desenvolvimento de produtos
alimenticios a partir do fruto de Bunchosia glandulifera.
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