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DESENVOLVIMENTO DO “LEITE EM PO” DE TUCUMA POR ATOMIZACAO

RESUMO

Sabendo que o tucuma (Astrocaryum vulgare Mart) € um fruto regional que possui grande
valor comercial e econdmico na regido Amazonica, o presente trabalho tem como objetivo
desenvolver o “leite” em p6 advindo do dleo extraido da semente do tucuma bem como
produzir o “leite” em po através do método de atomizagdo realizando testes adjuvantes
com o intuito de verificar de vida de prateleira do produto. Os testes foram realizados
tanto com o extrato liquido quanto com o extrato liofilizado com o intervalo de 30 dias
entre cada analise. Nos testes de determinacdo de teor de sélidos, o extrato liquido
apresentou 100% de umidade, enquanto o liofilizado apresentou respectivamente 14%,
29%, 23% e 20% . Os dois extratos apresentaram valores similares na determinacgéo de
densidade relativa (1,05 g/mL), determinacdo de pH com variacdo préxima da
neutralidade e determinacédo de acidez titulavel com valor médio de 0,3mL NaOH/1mL e
0,4 mL NaOH/1mL. Com base nisso, concluiu-se que a conservagdo do “leite” em seu
aspecto em pd é menos suscetivel a exposicdo e possiveis ataques microbianos uma vez
gue possui menos umidade em sua composicao.

INTRODUCAO

A Amazonia brasileira possui um vasto reservatério de espécies frutiferas vegetais
que servem de grande utilidade a populacéo local - podendo servir desde alimentacdo até
a producdo de cosméticos e remedios - demonstrando assim, um grande potencial ndo
apenas econémico, mas tecnolégico e nutricional também (RIOS E ALMEIDA, 2014).
Muitas dessas espécies - especialmente de Palmeiras - se destacam, sobretudo, pela
producdo de polpa, palmito, fibras e 6leo. Segundo Leitdo (2008), as palmeiras pertencem
ao grupo de plantas frutiferas mais utilizado pelas comunidades, e representam uma boa
parcela econémica das regides.

Nesse contexto, o tucuma (Astrocaryum vulgare Mart) € uma das espécies que se
sobressaem para além da alimentacdo e confeccdo de biojoias, sendo possivel extrair o
liquido de sua semente (VILLACHICA et al., 1996). Conforme Ferreira (2008), o tucuma
- fruto da Palmeira pertencente a familia Arecaceae - € comumente encontrado na regido
amazonica proximo de rios, areas nao cobertas com agua, terra firme, cobertura vegetal
baixa e em campo limpo e chegam a alcancar de 10 a 15m de altura e variam entre 15 a
20cm de diametro. Seus frutos sdo constituidos de polpa e améndoa e possuem forma
elipséides, de cor alaranjada, com um odor caracteristico e quando maduros apresentam
de 3 a 5cm de comprimento.

O tucuma destaca-se principalmente devido as suas diversas propriedades
nutricionais sendo fonte de caloria, fibras, e lipidios, tendo o acido graxo oleico como
grande valia para a agroindustria, bem como seu potencial econdmico uma vez que todas
as partes do fruto sdo utilizadas. Da améndoa do tucuma, por exemplo, é possivel extrair
um oleo riquissimo em &cido laurico, podendo ser utilizado como matéria prima na
fabricacdo de margarina e leite, e justamente por essa razdo vem sendo utilizado na
industria alimenticia como um novo extrato hidrossoldvel em substituicdo a extratos de
soja e améndoas (PINHEIRO, 2013).
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Portanto, o presente trabalho tem como finalidade aproveitar a semente do tucuma
para a elaboracdo de um novo produto alimenticio que visa beneficiar a melhoria de vida
de consumidores intolerantes a lactose bem como ampliar a vida de prateleira do produto
utilizando como alternativa 0 método de atomizacéo para obtencdo desse extrato em
forma de po.

OBJETIVO

Como objetivo geral, o presente projeto visa desenvolver o “leite” em po6 advindo
do dleo extraido da semente do tucumd. Ja como objetivos especificos, pretende-se
produzir o “leite” em p0 através do método de atomizacdo realizando testes adjuvantes
bem como executar testes de vida de prateleira do produto, verificando sua estabilidade
ao longo do tempo de estocagem.

RESULTADO E DISCUSSAO

A priori, foi desenvolvido um extrato aquoso a partir das améndoas de tucuma , e
em seguida, a substancia foi filtrada e o extrato liquido obtido foi posteriormente
armazenado a uma temperatura de -4 °C. Ap0Os esse procedimento, o extrato liquido
armazenado passou por um processo de 90h de liofilizacdo para obtengdo do “leite” em
pé e foi armazenado posteriormente ainda na temperatura de -4 °C uma vez que todos 0s
ensaios de prateleira (determinacdo de teor de sélidos totais, determinacéo da densidade
relativa, determinacdo do pH e determinag&o da acidez tituldvel) foram realizados antes
e depois do processo de liofilizacdo em intervalos de 30 dias com o intuito de comparar
os resultados obtidos em cada estagio.

Para a andlise de determinacdo de teor de sélidos totais, foram feitos trés testes
em intervalos de 30 dias. Nos testes realizados no extrato aquoso o resultado obtido foi
de 0% de solidos e 100% de umidade em todos os testes, enquanto nos testes das amostras
liofilizadas os resultados de sélidos totais foram de 14,29%, 23% e 20% respectivamente
indicando um aumento dos solidos. Conforme Oliveira et al. (2014), a diferenca do teor
de solidos acontece pelo processo de liofilizacdo e o resultado inferior de so6lidos nas
amostras de extrato aquoso podem estar estritamente relacionadas com a presenca da
umidade, uma vez que, quanto maior a umidade presente na amostra, menor o teor de
solidos presentes e vice-versa.

Quanto a determinacdo da densidade relativa, os extratos aquosos e liofilizados
apresentaram valores similares de 1,05 g/mL durante a realizagdo das trés analises, ndo
havendo assim, nenhuma alteragdo de densidade durante os intervalos de 30 dias. Para
Silva (2011) esse é o valor que mais se aproxima da densidade relativa do 6leo de tucuma
que corresponde a 0, 92 g/mL.

Nas analises de pH, os resultados obtidos nos extratos aquosos durante as trés
analises foram respectivamente 6, 6,4 e 6 enquanto que nos extratos liofilizados os
resultados foram de 5,8, 6,3 e 6, demonstrando assim uma variacdo de pH proximo da
neutralidade (5,8 - 6) antes e depois do processo de liofilizagéo, sendo classificado com
um alimento de baixa acidez. Por essa razdo, o produto pode ser suscetivel ao ataque
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microbiano, requerendo assim cuidados com o armazenamento e conservagdo, embora 0
produto liofilizado tenha vantagem nesse quesito uma vez que seu aspecto em pd possui
menor umidade (PINHEIRO, 2013).

Ja na determinacdo da acidez titulavel, o extrato aquoso apresentou baixa acidez
tendo como valor medio 0,3mL NaOH/1mL de extrato liquido e 0,4 mL NaOH/1mL de
extrato liofilizado em todas as analises. Segundo Evangelista (2008), os valores similares
indicam que ndo houve alteracdo de acidez das amostras corroborando com Pinheiro
(2013) no que diz respeito ao armazenamento e conservagao do produto em virtude de
sua suscetibilidade a ataques microbianos.

CONCLUSAO

Com base no exposto foi possivel observar que tanto o extrato liquido quanto o extrato
liofilizado apresentaram resultados similares em relacdo aos ensaios de prateleira, ndo
havendo nenhuma alteracdo significativa no periodo de realizacdo dos testes,
confirmando assim que a conservacdo em refrigeracdo é de fato eficaz. Ademais, o
produto liofilizado apresentou maior estabilidade durante as andlises devido a menor
umidade e maior quantidade de sélidos.

Portanto, conclui-se que através do processo de liofiliza¢ao a conservagdo do “leite”
em seu aspecto em po é menos suscetivel a exposicao e possiveis ataques microbianos
uma vez que possui menos umidade em sua composi¢cdo se comparado com 0 extrato na
forma aquosa.
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