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RESUMO

Objetivo: O trabalho teve como obijetivo verificar na literatura os aspectos nutricionais, a
composicao fisico-quimica e a utilizagao culinaria da polpa Jugara. Método: Pesquisa de
revisdo bibliografica. Foram utilizadas as bases de dados Scielo, SIBI, Google
Académico, Embrapa, e Bireme. Como critérios de inclusdo foram tomados:artigos
cientificos, lingua portuguesa, até sete anos de publicacdo. Resultados: Foram
selecionados 23 artigos. Quanto a composi¢éo fisico-quimica da polpa Jucara foi
observada caracteristica de baixa acidez, umidade elevada e considerada por estes
fatores um alimento altamente perecivel. A composi¢cao nutricional mostrou que possui
alta densidade calérica, composta em maior parte por carboidratos e lipideos (dmega 9 e
Omega 6), em relacdo aos minerais possui teores de ferro, zinco, potassio, fosforo, calcio,
manganés e magnésio, além depotencial valor funcional por conter fitoquimicos com alto
poder antioxidante como as antocianinas. A polpa jugara tem sabor semelhante ao do
acai e também foi verificada na literatura sua inclusdo como ingrediente no
desenvolvimento de produtos, demonstrando seu potencial de mercado. Conclusao:
Conclui-se que a polpa da jucara possui importante valor funcional e que deve ser
valorizado comercialmente como o agai, valorizando a importancia da Palmeira Jucara e

de seus os frutos dentro do bioma Mata atlantica.

Palavras- chave: Euterpe edulis; Palmeira-Jugara; Jucareira.



Sonati JG, Silva, FO. Nutritional aspects of jucara pulp (Euterpe edulis Mart.).Graduation
work, Taubaté, Sao Paulo, 2018; XXfl.

ABSTRACT

Objective: The objective of this work was to verify in the literature the nutritional aspects,
the physico chemical composition and the culinary use of the Jugara pulp. Method:
Bibliographic review research. Weused the data bases Scielo, SIBI, Google Academic,
Embrapa, and Bireme. As inclusion criterion were taken: scientific articles, Portuguese
language, until seven years of publication. Results: We selected 18 articles. Regarding
the physical-chemical composition of the Jugara pulp, a characteristico flow acidity, high
humidity and a high perishable food were considered. The nutritional composition showed
a high caloric density, mainly composed of carbohydrates and lipids (omega 9 and omega
6), in relation to minerals, iron, zinc, potassium, phosphorus, calcium, manganés e and
magnesium, as well as potential functional value because it contains high antioxidant
phytochemicals such as anthocyanins. The jucara pulp has a similar flavor to that of the
acai and has alsobeenverified in the literature its inclusion asan ingredient in product
development, demonstrating its market potential. Conclusion: It is concluded that jucara
pulp has important function alvalu e and should bevalued commercially as acgai, valuing

the importance of Jugara Palm and its fruits with in the Mata Atlantica biome.

Keywords: Euterpe edulis; Jugara Palm; Jucareira.
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1 INTRODUCAO

A Mata Atlantica € composta por um conjunto de florestas tropicais nativas,
apresenta composicao floristica diversificada assumindo caracteristicas climaticas de
onde ocorre, abrange 1.315.460 km? cerca de 15% do territério nacional distribuidas ao
longo da costa litordnea do Rio grande do sul ao Rio grande do norte, devido a
exploracdo e desmatamento atualmente existe apenas 7% do remanescente de Mata
atlantica original que se encontram em bom estado de conservacao e com area acima de
100 hectares.(1)

Mesmo desmatada estima-se que na mata atlantica existam cerca de 20.000
espéecies de vegetais, 35 % das espécies existentes no Brasil, incluidas espécies nativas
e ameacadas de extingdo, além da fauna endémica. (1)

Por conta da sua biodiversidade esta sendo indicada como um “hotspots”(2), que
€ um termo utilizado para designar areas de grande biodiversidade que estdo ameacadas
necessitando de programas para sua conservacgao.

A biodiversidade brasileira € rica em espécies vegetais, mas muitas delas, apesar
da importancia, sao pouco exploradas quanto, por exemplo, as constituicoes fisicas e
quimicas, as quais podem demonstrar seu potencial nutritivo.

O bioma Mata Atlantica apresenta a familia das Palmeiras Arecaceae, como um
dos seus importantes componentes. (3)

Dentre as espécies, algumas que pertencem a familia Arecaceae, sdo o agai

(Euterpes oleracea Mart.) e a Jugara (Euterpes edulis Mart.). (4)
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A primeira possui nhumero significativo de publicacbes sobre suas propriedades
nutricionais, principalmente por ser a mais conhecida e consumida. (5)

Os frutos da Palmeira Jucara, encontrados na Mata Atlantica, ainda sdo pouco

conhecidos, porém apresenta semelhanga aos frutos que originam o agai produzido pela
palmeira de mesmo género, mas de clima Amazénico. (5). Os frutos destas palmeiras

apresentam composi¢des quimicas similares e sdo consumidos em forma de polpa. (6)

A polpa Jucara além de ser saborosa nutritiva e versatil, vem ganhando espaco
dentro da gastronomia (7), exerce um grande papel socioecondmico e ecoldgico no
bioma mata atlantica, pois a espécie em questdo quase extinta pelo corte ilegal do
palmito Jugara, que implica na morte da planta (8), teve como alternativa a exploragao
sustentavel dos frutos para producdo de polpa, como uma forma de conciliar a
preservacao da espécie e gerar renda para a comunidade que vive ao redor a da Mata
atlantica.(5)

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi verificar por meio de revisao de
literatura, a composicao fisico-quimica e nutricional da polpa Jugara, bem com seu uso

na alimentagao.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2. 1. Caracteristicas botanicas da palmeira jucara

A Palmeira Jucgara pertence a familia das Arecaceae que agrega 38 géneros e 282
espécies distribuidos entre as regides brasileiras (4) do género Euterpe sao conhecidas
cinco espécies: Euterpe catinga, Euterpe edulis, Euterpe longibracteata, Euterpe
oleracea, Euterpe precatoria. (4)

A espécie Euterpe edulis, popularmente conhecida como palmeira Jugara ou
palmiteiro jugara, é uma planta de até 13 m de altura, unico caule com 15 a 20 cm
diametro, liso, e 3 a 15 metros, presenca de bainha fechada verde ou amarelada no topo
do estipe onde se esconde o palmito, as folhas sdo segmentadas, os frutos tém 1-1,5 cm
diametro, sdo arredondados de cor negros ou roxos escuro a avermelhado quando
maduros, polpa fina, fiborosa e carnuda, e uma semente protegida por uma camada
externa dura. (9-10)

Em seu estudo Reis (11) caracterizou a palmeira Jugara adulta, com altura que
varia entre 4,94 a 15,54 metros, altura do estipe entre 4,05 e 14,03 metros e didametro que

pode ter entre 6,05 a 17,67cm.

2

Figura 1- Palmeira Jucara (Eutérpe élis)
Fonte: Parque Estadual da Serra do Mar
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Ainda nos estudos do autor supracitado, foi acompanhado o periodo de
frutificacdo das palmeiras sendo registrada a producao de frutos maduros por seis
meses, de janeiro a julho, com uma média de 3,5 kg de frutos por cada infrutescéncia. A
maturacao inicial dos frutos de jucara apresenta-se com coloragao avermelhada, quando
atinge a maturagao completa passam para coloragao preta.

Os cachos com os frutos se localizam suspensos rente ao estipe da palmeira,
assim como observa Reis (11) “As infrutescéncias apresentam raquilas pendentes,

deixando as raquis expostas em posicao quase horizontal perpendicular ao estipe”.

s 414
(- * 480 ) ""r‘!'

Figura 2- Disposi¢ao dos cachos na palmeira
Fonte: Instituto de Permacultura e Ecovilas da Mata Atlantica

o

Os cachos de frutos maduros pendentes facilitam que animais presentes na
floresta, como aves e alguns mamiferos que fazem das arvores seu habitat, se
alimentem. Como relata Reis (11) “A morfologia das infrutescéncias oferece adaptagdes

que favorecem a atragdo de animais frugivoros arboricolas”.
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A palmeira Jucara € amplamente distribuida na mata atlantica, podendo ocorrer
em partes do cerrado, tem preferéncia por florestas umidas e conservadas. (8). Esta
espécie esta sob ameaca de extingdo, pois ha trés décadas vem desaparecendo das
florestas devido a extracdo ilegal e desordenada do palmito, como consta no Livro
Vermelho da Flora do Brasil. (8). O Palmito é retirado do apice do caule da palmeira
ocasionando a derrubada e consequente morte da planta, esta espécie ndo tem
capacidade de se regenerar e cresce lentamente, podendo levar mais de 10 anos para

atingir a maturidade. (8)

2. 2. Polpa alimentar

O manejo dos frutos da palmeira Jucara para obter a polpa € uma alternativa
sustentavel de uso da espécie, pois ndo é necessario o corte da planta para retirada dos
frutos. (5)

A polpa Jucara produzida a partir da parte comestivel do fruto tem similaridade
com o famoso agai da regidao norte, que é extraido dos frutos da palmeira de mesmo
género, a Euterpe oleracea Martius. A polpa de agai estd amplamente divulgada no Brasil
e no mercado internacional. (5)

O jucai ainda nao possui a mesma popularidade quanto o agai da Amazénia,
porém esta bebida extraida dos frutos da palmeira Jugara tem rendimento e aspecto
similares podendo ser consumida igualmente. “Na pratica, a produgao de polpa artesanal
de jucara tem apresentado rendimento em volume e concentracdo de polpa semelhante

ao do acgai.” (5)
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Para a producgao da polpa utiliza-se o processo chamado de despolpamento que
pode ser da forma manual, técnica empregada por indigenas, ou o despolpamento
elétrico, utilizado por pequenas agroindustrias de produg¢ao da polpa jucara.

O despolpamento mecéanico atualmente mais utilizado devido a segurancga
higiénico-sanitaria, assim como descreve Costa et al. (12) é realizado apds a colheita e
selecao dos frutos maduros, logo depois estes frutos sao lavados e colocados de molho
em solugao clorada.

Apoés a higienizagao os frutos vao para a etapa chamada de maceragao, sao
deixados de molho em agua morna ou com temperatura de 40°C por 20 minutos até que
amoleca o mesocarpo, também chamado de polpa. Os frutos amolecidos sdo levados
para a despolpadora e adiciona-se agua para ser processado, isto facilita a separacéo da
polpa da semente e casca. ApOs estes processos, a polpa extraida é envasada em sacos

plasticos apropriados e congeladas. (12)

Figura 3- Despolpadora elétrica
Fonte: fotografia da autora
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ol
Figura 4- Extracao de polpa Jugara processo mecanico
Fonte: Centro Ecoléogico Santa Catarina

Na extracdo caseira da polpa, tradicionalmente indigena, os frutos sao
selecionados, lavados e deixados de molho em agua morna por cerca de 30 a 40
minutos, até ao apertar os frutos com as maos a polpa se desprenda com facilidade da
semente. Na sequéncia, a agua € descartada e os frutos sdo envolvidos em um pano e
amassados em uma bacia, adicionando agua aos poucos para que seja separada a polpa

da semente. Apds este processo a polpa e embalada e congelada. (13)

Fonte: Fadden et al (13)

A polpa pode passar por um processo térmico para eliminagcdao de
micro-organismos patogénicos antes de ser envasada e congelada, que ajudara na
durabilidade e qualidade do produto. Quanto as desvantagens, tanto jugara quanto agai
produzem polpas altamente pereciveis, condicdo que pode ser agravada devido a

exposi¢cao a agentes microbianos dependendo das praticas pos-colheita. (14)



REVISAQ DE LITERATURA 15

Segundo Castro et al. (15) um tratamento a 100 °C por 5 segundos, demonstrou
reducao de coliformes totais, bolores e leveduras de uma amostra de polpa Jucara.
Sendo este um tratamento possivel para tornar o produto ainda mais seguro para o

consumo.

2. 3. Composicao nutricional

Assim como o agai a polpa de Jugara € muito energética, composta em sua maior
parte por carboidratos e lipidios. Novello (16) em seu estudo obteve os seguintes
resultados de macronutrientes presentes no extrato de agai Jussara liofilizado: proteinas
6,59%; lipidios totais 16,80%; carboidratos 67,84%.

A composi¢ao em macronutrientes da polpa de Jucara e acai ndo sofrem grandes
diferengas, assim como demonstra os resultados obtidos por Ribeiro et al. (6) que
comparou a composic¢ao centecimal entre as polpas dos dois frutos. Foram encontrados
pelo autor 4,369 de lipidios, 0,09 mg de proteinas e 6,27 g de carboidratos da amostra de
jucai, enquanto dados obtidos na literatura da composicao do acai apresentou 4,61g de
lipidios, 0,17 mg de proteinas e 5,63 g de carboidrato.

Os frutos de jugara apresentam um elevado conteudo de lipidios variando entre

20 a 40 % em matéria seca semelhante aos frutos do género como o acgai (Euterpe

oleracea M.). Os acidos graxos insaturados representam 70 % da composicgao lipidica, ja
0 acido maijoritario representante dos acidos graxos saturado € o acido palmitico.(17)

Os frutos de polpa de Jugara produzem uma polpa rica em acidos graxos

insaturados com elevado teor de compostos fendlicos e antocianinas.(18)
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Os dois frutos contém elevados teores de antocianinas e compostos fendlicos
conferindo a eles propriedades antioxidantes, O trabalho de Harborne et al. (19)
identificou a composicdo das antocianinas de frutos de jugcara (Euterpe edulis M.)
encontrando composi¢ao majortitaria de cianidina-3-glucosideo e
cianidina-3-rutinosideo. As antocianinas sdo pigmentos da familia dos flavondides
responsaveis pela cor dos vegetais e pode variar entre vermelho, azul e violeta. (6)

As antocianinas sao cianidinas ligadas a agucares dentre as 20 antocianidinas
conhecidas apenas 6 sao mais frequentes, sendo elas a pelargonidina, cianidina,
delfinidina, malvidina, peonidina e petunidina, estes pigmentos sao sensiveis e tem maior
estabilidade em condi¢des acidas.( 20)

As antocinaninas possuem a capacidade de funcionar como antioxidantes devido
a sua deficiéncia de elétrons do nucleo flavilico e a presenga de hidroxilas livres. (6)

O potencial antioxidante das antocianinas dependera da sua estrutura quimica,
podendo sofrer variagdes. (21)

Os antioxidantes sdo moléculas com cargas positivas que se combinam com os
radicais livres, de carga negativa, tornando-os inofensivos. (22)

A producgao de radicais livres e diminuigdo de agdes antioxidantes no organismo
resultam em defeitos na célula que podem desencadear processos patoldégicos como o
cancer e outras doengas cronicas ndo transmissiveis. (22)

Os frutos com este pigmento sdo conhecidos por combater os radicais livres,
desacelerando o envelhecimento celular, fortalecendo o sistema imune e inibindo o
acumulo de gordura na artéria. (23)

Os radicais livres causam varias doencas como arteriosclerose, cancer, alzheimer

e Parkison, além do processo de envelhecimento. (24)
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Além da antocianinas, o jugai possui outros compostos fenolicos que contribuem
para a atividade antioxidante, Lima et al. (24) correlaciona as fragées de maior compostos
fendlicos da polpa com a maior capacidade de sequestro de radicais livres.

O acai jugara contém varios compostos bioativos como os acidos benzoico,
cafeico, clorogénico, ferulico, protocatecuico, p-cumarico, siringico, vanilico e flavondides
como quercetina e rutina apresentando elevados teores de compostos fendlicos que
contribuem para atividade antioxidante desses frutos. (23)

Dentre os minerais que merecem destaque presente na polpa Jucgara esta o
ferro,potassio,fésforo,zinco, magnésio, manganés, calcio, cobalto, nos resultados obtidos
por Ribeiro et al. (6) de uma amostra de 100g de polpa congelada de Jucgara foram
achadas 46,6 mg de ferro, segunda Silva et al. (25) o teor de ferro encontrado na polpa de
jugai possui uma alta concentragdo quando comparado a outros alimentos como jenipapo
(3,4 mg/100g), beterraba 2,5 mg/100g) e brocolis (2,6 mg/100g).

Silva et al. (26) encontrou 1150 mg de potassio em 100 g de matéria seca de polpa

jugara, 3x mais do encontrado na banana que possui 387 mg de potassio em 100g.

2. 4. Uso culinario da polpa jucgara

Além de poder ser consumida igual o acai a polpa de Jucara vem se tornando
ingrediente principal de pratos culinarios e adicionada a alimentos nas industrias em
busca de novos sabores e nutrientes.

No trabalho realizado por Costa et al. (27) foi desenvolvido um iogurte sabor Jucai,

enriquecido com a polpa Jucgara, este produto demonstrou ter uma elevada
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aceitacao pelos provadores, dos 62 provadores 93,5% disseram que comprariam o
iogurte de jucai.

O Projeto Jucara idealizado pelo Instituto de Permacultura e Ecovilas da Mata
Atlantica (IPEMA) em parceria com a Associacdo para Cultura, Meio Ambiente e
cidadania (AKARUI) tem como objetivo a preservagao da palmeira Jugara incentivando o
uso dos frutos na producdo da polpa, demonstrando que pode ter diversos usos na
culinaria e pode inlclusive ser introduzida na merenda escolar. Este projeto é realizado
dentro do Parque Estadual da serra do mar abrangendo as cidades de Ubatuba, Sao Luis
do Paraitinga e Natividade da Serra. (7)

No ano de 2012 o IPEMA em parceria com as comunidades tradicionais presentes
nesta Unidade de conservacao, compilou diversas receitas que utiliza a polpa de Jucgara
em um livro intitulado de Culinaria Jugareira. As receitas relatadas vao desde pratos
requintados, como o caso do Cajutapu, que € um talharim de palmito pupunha com um
molho feito com a polpa, a bolos, paes, quiches, géleias,etc, que utiliza esta matéria

prima proveniente da Mata Atlantica. (7)

% b N b g
- % .

Figura 6- Cajutapu (talharim de palmito pupunh ao molho de polpa jucara)
Fonte: Instituto de Permaculturas e Ecovilas da Mata Atlantica
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A introducéo da Polpa Jugara dentro da merenda escolar é possivel através da lei
11.947/09 que obriga a utlizacdo de 30% de repasse feito pelo do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo destinado a merenda escolar seja para compras de
produtos da agricultura local. # A escola torna-se um local estratégico para divulgacéo da
polpa entre as criangas podendo propagar o novo alimento para outros publicos, no

entanto ainda ndo tem uma aceitagao positiva por parte dos escolares como aponta. (28)
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3 PROPOSICAO

3.1 Geral

Verificar na literatura a composicao fisica, quimica e os aspectos nutricionais da

polpa da Jugara, bem como sua utilizagdo no contexto alimentar.

3. 2. Especificas
v’ Verificar na literatura cientifica composicéo fisico-quimica e nutricional da polpa da
jucara.

v Investigar a utilizagdo da polpa da jugara na alimentagao.
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4 METODOS

A revisao bibliografica foi por meio de artigos cientificos buscados em bases de
dados como Scielo, o Sistema Integrado de Bibliotecas (S/B/), da Universidade de Sao
Paulo, Embrapa, Bireme e Google Académico publicados na lingua portuguesa e com até
sete anos de publicagao.

Para tal, foram utilizados os termos: Euterpe edulis, Palmeira jugara, Polpa jucara,
Jucareira e Acgai Jugara, como mostrado na Figura 7.

As buscas foram efetuadas no periodo de abril a outubro de 2018.

Figura 7. Fluxograma da pesquisa bibliografica
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionados 23 artigos em portugués publicados entre o ano de 2011 a
2018 que apresentaram como objeto de estudo a Palmeira Jucgara, os frutos ou a polpa
(Figura 8).

A busca realizada na base de dados Scielo gerou vinte e um artigos referente ao
termo Euterpe edulis, desses artigos foram selecionados 11 que se encontravam dentro
dos critérios de inclusdo, ou seja, estavam escritos na lingua portuguesa e foram
publicados entre os anos de 2012 a 2018. Na mesma base de dados,quando utilizado o
termo Palmeira Jugara,foram encontrados seis artigos em portugués publicados nos
ultimos setes anos, sendo quatro destes descartados por ja terem sido incluidos na busca
com o termo Euterpe edulis, ficando assim, selecionados, apenas dois. Quando realizada
a busca utilizando o termo Polpa Jugara, o resultado mostrou quatro artigos em
portugués publicados entre os anos de 2013 a 2018, trés ja estavam incluidos nas buscas
anteriores, uma vez repetidos foram excluidos. Portanto, foi considerado somente um
artigo.

Os termos Jucgareira e Agai Jugara quando investigados na base de dados Scielo
nao apresentou resultados de artigos cientificos.

A pesquisa de artigos no Sistema Integrado de Bibliotecas da Universidade de Sao
Paulo (SIBI) resultou em 17 artigos somente para o termo Polpa de Jugara, porém foram
selecionados sete por apresentarem os requisitos de inclusao desta pesquisa. Destes
sete artigos quatro eram repetidos sendo selecionados somente trés artigos.

A busca realizada na base de dados do Google Académico resultou em somente
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dois artigos referentes aos termos Acgai Jugara e Palmeira Jucgara.

Na base de dados Bireme foram encontradas mais 7 artigos utilizando o termo
Euterpe edulis, apenas trés dos sete foram selecionados por se enquadrarem nos
objetivos desta pesquisa.

Ainda foram pesquisados artigos na base de dados de pesquisa em agropecuaria
(Embrapa) foram utilizadas as chaves de palavras agai Euterpe edulis e obteve como

resultados 14 artigos, porém apenas trés apresentavam tema de relevancia para esta

| |
—\- cE LSS e
|

pesquisa.
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CRITERIOS DE
EXCLUSAO

3 Artigos 3 Artigos 3 Artigos ‘ 1 Artigo 3 Artigos

Figura 8- Fluxograma com os resultados da pesquisa bibliografica

Dos 23 artigos pesquisados nas bases de dados fizeram realmente parte da
pesquisa apenas treze, os outros artigos foram excluidos por ndo apresentarem
conteudo correspondente aos objetivos desta pesquisa.

Critérios de exclusao: artigos com conteudo sobre etnobotanica e fenologia das
palmeiras Euterpe edulis, artigos que ndo abordavam a composigao da polpa jugara ou
frutos.

Foram incluidos na pesquisa trés artigos em inglés concedidos através de contato
com um pesquisador vinculado a Universidade de Sao Paulo, que esta doutorando com o
projeto de pesquisa "Avaliacdo do manejo de Euterpe edulis Martius para frutos sobre os
meios de vida de comunidades tradicionais na Mata Atlantica" na regiao de Ubatuba-Sp,
o contato com o pesquisador foi realizado através de representantes da Associacao de
Moradores do Sertdo do Ubatumirim.

Dos 16 artigos selecionados para a pesquisa, 6 caracterizam a composi¢cao
fisico-quimica, compostos fendlicos e atividade antioxidante da polpa Jucara, 2 artigos
avaliaram os efeitos de tratamentos térmicos sobre a composicao
fisico-quimica,compostos fendlicos e atividade antioxidante, 7 artigos apresentaram a
elaboracgao e avaliagao de produtos desenvolvidos com polpa jucara, 1 artigo teve como

objetivo apresentar os beneficios do acai na prevencao de doencas cardiovasculares.
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Tabela 1- Artigos da pesquisa de revisao bibliografica

ARTIGOS

AUTOR

ANO

BASE DE
DADOS

1. Efeitos da pasteurizagao sobre caracteristicas
fisico-quimicas, microbiolégicas e teor de
antocianinas da polpa de jucai (Euterpe edulis
Martius)

SINTESE:

Analises fisico-quimicas, microbiologicas e
determinacdo de antocianinas com o intuito de
avaliar a influéncia do tratamento térmico nas
propriedades e qualidade da polpa.

2.Qualidade do preparado para bebida obtida a
partir de polpa de jugara submetida ao tratamento
térmico

SINTESE:

Avaliacdo da eficiéncia do tratamento térmico
prévio nos frutos de jucara utilizados para o
processamento da polpa de, visando a obtencao
de um preparado para bebida, com qualidade
nutricional e segura para o consumo.

3. Avaliagcao da Composicao Centesimal, Mineral
e Teor de Antocianinas da Polpa de Jugai
(Euterpe edulis Martius)

SINTESE:

Caracterizacdo e comparacdo da composicao
centesimal, mineral e teor de antocianinas da
polpa de jucai e acai.

4. Conteudo polifendlico e atividade antioxidante
dos frutos da palmeira Jugara (Euterpe edulis
Martius)

SINTESE:

Verificar se o fruto da palmeira jucara (E. edulis)
apresenta, assim como o fruto do acai, atividade
antioxidante, e avaliar se esta atividade
antioxidante também como no acai esta
associada ao conteudo polifendlico.

5.Composicgao fisico-quimica e mineral da polpa
de Jussara (Euterpe edulis Martius) proveniente
do municipio de Resende-RJ.

SINTESE:

Analise da composigao fisico-quimica e mineral
da polpa Jucara.

Barros et al

Castro et al

Ribeiro et al

Lima et al

Martinez et al

2015

2016

2011

2012

2011

SIBI

SIBI

SIBI

SCIELO

EMBRAPA




RESULTADOS E DISCUSSAO

26

Tabela 1- Artigos da pesquisa de revisao bibliografica

6. Anthocyanins, Phenolic Acids and Antioxidant

Properties of Jucara Fruits (Euterpe edulis M.)

Along the On-tree Ripening Process.

SINTESE: Bicudo et al
Avaliar antocianinas, acidos fendlicos e
antioxidante de frutos de jugara (Euterpe edulis) ao
longo do processo de amadurecimento na arvore.
7. Physical, chemical, and lipid composition of
Jucara (euterpe edulis Mart.) Pulp*

SINTESE:

Avaliar a composicao quimica, fisica e lipidica da
polpa de jucara, a fim de demonstrar sua
potencialidade de mercado.

8. Chemical and economic evaluation of natural

antioxidant extracts obtained by
ultrasound-assisted and agitated bed extraction

from Jussara pulp (Euterpe edulis)

SINTESE: Vieira et al
Avaliacdo da influéncia das extracdes ultra-sénicas

e agitadas no leito na composi¢cdo e custos de

fabricagcdo de extratos obtidos da polpa jucara

(Euterpe edulis).

9. Elaboracao e caracterizagao de doce cremoso

de frutos de jucgara (Euterpe edulis Martius) com

banana e abacaxi.

SINTESE: _
Elaboragdo de doce em pasta cremoso de jucara Silva et al
com banana e com abacaxi, determinando suas

caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e

sensoriais.

Silva et al

10. Aceitagao sensorial de bebidas mistas de

acerola com jugara ao longo do tempo de

estocagem

SINTESE: Santos et al
Avaliacao e aceitagao sensorial ao longo da vida de

prateleira de duas bebidas, néctar misto de jucara e

suco tropical misto de jugara.

11. Desenvolvimento e caracterizagao
fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de leite
fermentado funcional.

SINTESE:

Elaboracao e caracterizacao de leites fermentados
sabor coco, maracuja e jugara, acrescidos ou nao
de polpa de yacon e verificando a viabilidade de
LactobacillusacidiphilusLA-5 nos produtos.

Gomes et al

2014

2013

2013

2016

2018

2018

Bireme

Bireme

Bireme
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Tabela 1- Artigos da pesquisa de revisao bibliografica

12. Compostos bioativos em suco misto de
Euterpe edulis e Bunchosia glandulifera.
SINTESE:

Producao de suco misto com duas espécies da
mata atlantica, avaliando a concentracdo dos
compostos bioativos antes e apos processamento,
e durante o armazenamento (sob refrigeragao e
congelamento)

Crodaetal 2017 Scielo

13.0btencdo e Caracterizagao Fisico-Quimica de
Smoothie de Jugara, Banana e Morango.
SINTESE:

Desenvolvimento de um smoothie de jucgara,
banana e morango e sua caracterizagao
fisico-quimica.

14.Polpa de jugara: fonte de compostos fendlicos,
aumento da atividade antioxidante e da viabilidade
de bactérias probioticas de iogurte.

SINTESE:

Verificar o efeito da adicdo de polpa de Jucara em
iogurte.

15.Desenvolvimento de um logurte sabor Jugai
(Euterpe edulis Martius): Avaliagao Fisico-quimica
e Sensorial

SINTESE: Costaetal 2012 EMBRAPA
Processo de desenvolvimento de um iogurte sabor

jucai, fruto da palmeira jucara (Euterpe edulis

Martius)

16.Beneficios funcionais do acai na prevencao das

doencas cardiovasculares.

SINTESE: o Google
Investigar os beneficios funcionais do acai para a Oliveira etal 2015 acadergnico
saude humana, especificamente para o sistema

cardiovascular.

Mattaetal 2017 EMBRAPA

Leite et al 2018 Scielo
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Os estudos mostram que a polpa da Jugara tem um alto percentual de umidade
variando de 86,4% a 89,9% (29,6,26,30,27) este alto teor de agua pode ser explicado
pelo modo de obtencdo da polpa que € realizado através de despolpadora elétrica
adicionando agua até que a polpa se desprenda totalmente da casca e semente. (26).
(Figura 9).

Barros et al. (29) relataram a auséncia de um padrao de qualidade na legislacéo
brasileira para a polpa dos frutos da palmeira Jucara, e sugerem comparar aos padrdes
de qualidade da polpa de acai (Euterpe edulis Oleracea) que ja estado instruidos na
normativa n® 1, de 7 de janeiro de 2000. (31)

Em relacao aos valores encontrados nos estudos que avaliaram os parametros de
pH, acidez em acido citrico e sélidos soluveis, a polpa Jucara apresenta pH entre 4,49 a
5,07 a acidez em acido citrico variou entre 0,17 a 0,27% e em todos os trabalhos o Jucai
apresentou um baixo valor de sélidos soluveis entre 2,01 a 13,6%. (29,6,26,30,27,32).

(Figuras 10,11 e 12).

UMIDADE (%)
B UMIDADE (%)
89,9 89,9 89,4 88,9 86,4

B EH EH H =

Barrosetal Costaetal (2012) Silva et al (2013) Ribeiro et al  Vieira et al (2013)
(2015) (2011)

Figura 9- Grafico da porcentagem de umidade da polpa encontrado na pesquisa
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Castro et al Barros et al Costa et al Ribeiro etal Martinezetal Silva et al
(2015) (2015) (2012) (2011) (2011) (2013)

Figura 10- Grafico demonstrando o Ph da polpa encontrado na pesquisa

4 L] r .o ° .
Solidos soluveis (°Brix)
W Sélidos soluveis (°Brix)
13,6
6,7 6,7
5,1
H B m . =
[ —
Martinez et al Costa et al Barros et al Castro et al Ribeiro et Silva et al

(2011) (2012) (2015) (2015) al(2011) (2013)

Figura 11- Grafico com a porcentagem de sélidos solliveis da polpa encontrados na pesquisa

Acidez em acido citrico (%)

B Acidez em 4cido citrico (%)

0,27 0,23 0,23 0,19 0,17 0,17
. [ [ — — —

Vieira et al Barros et al Costa et al Ribeiro et al Castroetal Martinez et al
(2013) (2015) (2012) (2011) (2015) (2011)

Figura 12- Grafico com a porcentagem de acidez na polpa encontrada na pesquisa.
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Tabela 2- Resultados referentes a composicao nutricional da polpa da jucara
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COMPOSICAO MEDIA FONTE
4,36 Ribeiro et al (2011)
3,17 Silva et al (2013)
Lipideos (%) 5,86 Vieira et al
3,74 Costa et al (2012)
4,16 Martinez et al (2011)
0,1363 Barros et al (2015)
7,95(m.s.) Castro et al (2015)
0,09 Ribeiro et al (2011)
Proteina (%) 0,25 Silva et al (2013)
1,15% Vieira et al (2013)
0,82 Costa et al (2012)
1,12 (m.s) Martinez et al (2011)
6,27 Ribeiro et al (2011)
: 6,75 Silva et al (2013)
Carboidrato (%) 5.00 Costa et al (2012)
2,46 Vieira et al(2013)
Sadio 19,3 mg.100g
Potassio 94,8mg.1009g
Calcio 4,3mg.100g Ribeiro et al (2011)
Ferro 46,6mg.100g
Foésforo 5,2 mg.100g
Potassio 1,153 mg.kg Silva et al (2013)
Zinco 28.67 mg.kg
Calcio 1100.00mg.kg
Sodio 420.0 mg.kg
Magnésio 1,030mg.kg
Fosforo 1,400 mg.kg
Fe 69.10 mg.kg™
Manganés 35.5 mg.kg
Cobalto 172,50 mg.kg
. 879,50 mg.kg
(P;‘?ta?s'o 180,05 mg.kg
alcio
. 127,95mg.kg
Magnésio
Fosforo 108,10 mg.kg
S6di 50,54 mg.kg Martinez et al (2011)
odio 16,25 mg .k
R , g.kg
Manganés
Zinco 3,70 mg.kg
2,82 mg.kg

Ferro




RESULTADOS E DISCUSSAQ 31

Esses resultados com valores de umidade alta e de baixa acidez fazem da polpa
Jucara um produto altamente perecivel e que demanda cuidado para elaboragédo de
produtos.

Em relacdo a composigao nutricional, ainda sdo poucos estudos que quantificam e
avaliam a composi¢cao de macro e micronutrientes da polpa Jucgara, necessitando de
mais pesquisas neste sentido.

Dentre os autores que quantificaram a composi¢ao centesimal de carboidratos,
lipidios e proteinas além de minerais, Ribeiro et al. (6) encontraram 6,27g de
carboidratos, 4,369 de lipidios € 0,09 g de proteina; Costa et al. (27) observaram 5,09g de
carboidratos, 3,749 de lipideos e 0,82 g de proteina, Silva et al. (26) identificaram 6,75%
de carboidratos, 3,17% de lipideos, e 0,25% de proteina; Vieira et al. (30) obtiveram
2,46% de carboidratos, 5,86% de lipidios e 1,15% de proteina e Martinez et al. (32)
encontraram 4,16 g de lipideos e 1,12 g de proteinas, ndo foram quantificados os
carboidratos neste estudo.

Dessa forma, podemos observar que os macronutrientes em maiores proporgdes
sdo os lipideos e os carboidratos, fazendo com que a polpa da jugara seja um alimento
fonte de calorias.

Silva et al. (26) ainda nos seus estudos analisaram a composigao lipidica da polpa
da Jugara encontrando 34,43% de acido palmitico, 35,96% de acido oleico (bmega 9) e
19,18% de acido linoléico (bmega 6) sendo os acidos graxos da familia édmega
reconhecidos como funcionais. A funcionalidade dos acidos graxos monoinsaturado,
como o 6mega 9, esta associada a uma menor oxidagado das particulas de lipideos
sanguineos como a LDL-c sem caracteristicas pro inflamatorias. Ja as gorduras

poliinsaturdas como O6mega 6, que também possuem caracteristicas funcionais



RESULTADOS E DISCUSSAQ 32

semelhantes, se ingeridas em excesso ou de forma desequilibrada com o émega 3,
podera causar a diminuicdo da HDL e aumento da oxidac¢ao de LDL, ja que possuem
caracteristicas pro inflamatorias.(33)

Apenas tres autores avaliaram a composi¢ao mineral da polpa Jugara, Ribeiro et
al. (6) utilizaram a metodologia para analise de fotometria de chamas e os resultados
relatados em mg/100g de polpa jucai foram de 19,3 para teor de sédio, 94,8 para
potassio, 4,3 de calcio, 46,6 de ferro e 5,2 para fosforo.

Silva et al. (26) utilizaram outra metodologia para analisar a composi¢cao mineral
da polpa e os resultados em mg/kg de matéria seca foram de 1153 de potassio, 1400 de
fésforo, 1100 de calcio, 1030 de magnésio, 69,10 de ferro, 28,67 de zinco, 172,50 de
cobalto.

Martinez et al. (32) analisaram a composi¢ao mineral da polpa Jugara utilzando a
metodologia de mineralizag&o por cinzas e o resultados em mg/kg de matéria seca foram
de, 879,50 de potassio, 180,05 de calcio, 127,95 de magnésio, 108,10 de fésforo, 16,25
de manganés, 3,70 de zinco e 2,82 de ferro.

Os resultados encontrados pelos autores referidos ficaram discrepantes devido a
utilizacado de metodologias de analises diferentes, Ribeiro et al. (6) que realizaram analise
em base umida obtiveram valores dos minerais bem abaixo do encontrado por Silva et al.
(26) e Martinez et al (32) que fizeram a analise em mg de minerais em Kg de base seca.

Ribieiro et al (6) destacaram em seu trabalho a concentragéo de ferro na polpa de
jugai constatando que tem maiores quantidades deste mineral quando comparado a
alimentos como jenipapo (3,4 mg 100), beterraba (2,5 mg 100) e brécolis 2,6 mg/100),
porém alerta que o ferro ndo-heme nao é totalmente absorvido no organismo sendo

necessario o consumo de alimentos fontes em vitamina C.
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No trabalho de Silva et al (26) os autores relatam que em 100g de polpa jucara
contém 3 vezes mais a quantidade de potassio comparada com a banana, e uma por¢ao
de 200g de polpa de jugara € necessario para suprir a ingestao diaria recomendada

nas Ingestdo Dietética de Referéncia (IDRs) para adultos e criangas de 7 a 10 anos,

considerando também além do potassio os mineraismagnésio, cobre, zinco, ferro e
manganés. Os autores ainda consideram os frutos de jugara uma boa fonte de cobalto,
percursor da vitamina B12, destacando que esta vitamina nao € sintetizadas por plantas
porémo cobalto pode se ligar ao cianeto formando a cianocobalamina que é encontrada
em organismos animais. (26)

No trabalho de Martinez et al (32) comparado com o de Silva et al (26), onde
ambos estudos analisaram a composicdo da matéria seca, observou-se valores
diferentes de minerais principalmente zinco, ferro e calcio, esta diferenca pode ser
explicada devido as diferentes metodologias de analise.

Essas caracteristicas observadas nos estudos mostraram dificuldade de
identificacdo de fontes de minerais na polpa de jugara, principalmente a falta de
pesquisas que estudem a composicao nutricional da polpa, identificada pelos poucos
trabalhos que abordam esta questao, e, a utilizacdo de metodologias diferentes e que
chegam a resultados divergentes.

Os compostos fendlicos compdem a grande classe dos fitoquimicos alimentares.
Os fitoquimicos presentes em destaque na polpa da Jucara sdo as antocianinas
majoritariamente as cianidina-3-glicosideo. (6, 27,29,34,15,31,24,26,35). Destacando
que nos estudos de Ribeiro et al (6) e Costa et al (27), a quantificacdo das antocianinas

totais e manomeéricas foi pelo método do pH diferencial com dois comprimentos de onda
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de absorgao, considerado o método com mais fidedignidade, ja que este quantifica as
antocianinas livres de compostos de degradagao.

Mesmo utilizando a mesma metodologia de quantificacdo e a mais fidedigna, os
estudos apresentaram resultados diferentes, sendo observados menores valores no
estudo de Costa et al (27). Isso chama a atencao para os fatores determinantes na
concentracao destes compostos como luz, temperatura, oxigénio, caracteristicas do solo,
portanto, esperam-se divergéncias entre os resultados das pesquisas.(Tabela 3)

Tabela 3. Fitoquimicos estudados na polpa da jugara

ANTOCIANINAS  ANTOCIANINAS  COMPOSTOS ATIVIDADE
AUTORES AMOSTRA  MANOMERICAS TOTAIS FENOLICOS ANTIOXIDANTE
(Mg/100g) (Mg/100g) (AGE/100g) (umol/Trolox/g)
Ribeiro et al Poloa
(2011) b 183,7 235,8 - -
congelada
Costa et al Poloa
(2012) b 62,60 110,09 - -
congelada
Barrosetal  ~oPall 113,87 153,12 ] ]
(2015) . 80°C- 66,3 88°C 91,8
Pasteurizada
Leite et al Polpa
(2018) congelada 245,85 812,32 44,29
Castro et al Polpa 95,58 428,58 4,32
(2015) branqueada 100°C/5s - 100°C/5s- 100°C/5s-
q 95,63 382,98 5,28
Silva et al Polpa .-
(2016) congelada - 3068 (média) 10.759,25 152,24
Lima et al Extrato de 10,31% -
(2012) polpa jucara
Silva et al Polpa
(2013) congelada 667.05 (Mg/l) 7,72 -
Bicudo et al Polpa 91,52-
(2014) liofilizada 236,19 81,69-49,09  655,89-745,32
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Silva et al. (31) encontraram um valor de antocianinas maiores comparados com
os outros autores, isso deve pode ser explicado devido a utilizagao de outra metodologia
de quantificacdo usada.

Silva et al. (26) encontraram 667.05 de equivalentes a cianidina-3- glicosideo em
litros de polpa jucgara, devido a isto o valor encontrado também é um pouco discrepante
dos outros.

Bicudo et al. (35) observou o conteudo de antocianinas durantes os estagios de
maturacdo dos frutos de margo a junho, analisando a polpa liofilizada, o més de maio
apresentou maiores quantidades destes compostos sendo considerado pelo autor uma
época boa de colheita para o beneficio que estes proporcionam, ainda relata os teores de
antocianinas dos frutos que sofreram variacées de um estagio para outro devido a fatores
de irradiagao solar, disposicao dos frutos nos cachos, efeitos de temperatura.

Barros et al. e Castro et al., (29,15) analisaram a influéncia do tratamento térmico
na polpa de jucai sobre as antocianinas, o trabalho de Castro et al. (15) demonstrou que
um tratamento prévio dos frutos a 100°° é eficaz na eliminacdo da carga microbioldgica,
sem alteragdes nas antocianinas e com aumento da atividade antioxidante. Barros et al.
(29) pasteurizou a polpa de jugai em 72, 80°C e 88°C, e concluiu que o processo de
pasteurizagcdo da polpa provocou perdas significativas de antocianinas quando
comparadas com a polpa in natura, porém a pasteurizacdo em 80°° mostrou maior
preservacio entre as temperaturas, apesar da perda de antocianinas o método de
pasteurizacdo mostrou que as antocianinas ficam estaveis ndo estando suscetiveisas
degradagdes de oxidacao enzimatica, enquanto a polpa in natura continuara perdendo

progressivamente este composto.
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Em relagao a atividade antioxidante foram encontrados resultados diferentes entre
os autores, as variagdes encontradas podem ser pela metodologia de quantificagcao
empregada ou ainda o grau de maturagcdo dos frutos, ja que existe uma relagdo da
quantidade de compostos fendlicos com a atividade antioxidante. (15)

Leite et al. (34) e Silva et al. (31) utilizaram para avaliar a atividade antioxidante da
polpa de jugcai o método de ensaio do radical ABTS [2,2'-azinobis
(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) que consiste em monitorar a atividade
antioxidante com a habilidade de capturacdo do cation ABTS quando adicionado
amostra de fendlicos, provocando um decréscimo na absorbancia por
espectrofotometria. A capacidade antioxidante é demonstrada na porcentagem de
inibicdo do ABTS equivalente ao Trolox, que € um antioxidante padrao submetido a
mesma analise. Silva et al (31) encontraram maior atividade antioxidante na polpa
congelada de Jucara comparada com os resultados obtidos de Leite et al (34) e Lima et al
(24), sendo verificado correlagao positiva entre eles.

Bicudo et al. (35) avaliaram a atividade antioxidante da polpa liofilizada da polpa
jucara utilizando o método de sequestro do radical estavel DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazila), o radical DPPH possui coloragéo purpura, por agédo de um
antioxidante o radical € reduzido passando ter uma coloragdo amarela, com
consequente desaparecimento da absorcao, podendo a mesma ser monitorada pelo
decréscimo da absorbancia. Os autores avaliaram a atividade antioxidante durante os
seis estagios de maturagéo do fruto, e observaram que o estagio 5 referente ao més de
maio obteve maior atividade antioxidante de 745,32 umol/Trolox/g de matéria seca.
Diferente de Silva et al (31), que encontraram uma correlagdo negativa entre a

quantidade de compostos fendlicos totais (mg GAE/g) em relacdo a atividade
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antioxidante. Foi observado que enquanto a concentragdo de antocianina aumentou,
durante os estagios de maturagao, os teores fendlicos totais diminuiram a explicagdo do
autor para esta correlacdo é que as resposta antioxidantes individuais podem variar
dentro de um grupo de compostos fendlicos, e ainda sugere que as antocianinas e outros
fitoquimicos s&o os principais contribuintes da capacidade antioxidante da polpa jucara,
pois 0 aumento da capacidade de sequestro do radical DPHH e da quantidade de
cianidina-3- glicosideo apresentaram correlagao positiva.

Castro et al. (15) apesar de ter encontrado atividade antioxidante inferior aos
encontrados por (Leite et al (34), Silva et al (31) e Bicudo et al (35)) utilizando o método de
DPPH, notaram um aumento de 22% da atividade antioxidante do preparado de jugai
obtido apds tratamento térmico prévio de 100°C por 5 segundos nos frutos em relagao a
polpa in natura. O resultado obtido pelos autores indica que o tratamento térmico
empregado nao foi capaz de degradar as antocianinas presentes, porém os compostos
fendlicos foram reduzidos em 89% e ainda obteve um aumento da atividade antioxidante,
confirmando o que Bicudo et al (35) sugeriram em seu estudo, que a atividade
antioxidante em polpa Jucara esta relacionada principalmente com o teor de antocianinas
presente.

Os antioxidantes sdo compostos funcionais que atuam diminuindo os danos
causados pelos radicais livres no organismo humano. O corpo humano esta exposto a
acao de radicais livres resultantes do estresse oxidativo (24), que favorece o
envelhecimento celular e sua apopitose, estando também ligado ao desenvolvimento de
doencgas como cancer, mal de Alzheimer, doencgas cardiovasculares entre outras. (33)

Os resultados apresentados pelos autores que quantificaram a atividade

antioxidante da polpa Jugara indicam um alimento com alto potencial antioxidante, devido
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aos seus componentes fitoquimicos em especial as antocianinas que confere a cor
arroxeada dos frutos e sdo responsaveis principais da atividade antioxidante que
combatem os radicais livres promovendo assim um envelhecimento saudavel.

Os compostos bioativos presentes no jucai despertam interesse de pesquisas com
a finalidade de formulag&o de produtos que tenham como ingrediente a polpa jucara, este
interesse reflete a tendéncia do mercado por alimentos naturais e saudaveis com
propriedades funcionais que proporcionem beneficios a saude.

Matta et al. (36) desenvolveram um smoothie obtido pela mistura das frutas
Jucara, banana e morango, a proporgao de polpas para obtenc¢ao dos produtos foram de
20%, 40% e 40% respectivamente. O produto apresentou em 100 ml um valor caldrico de
56,4 1kcal, e uma predominancia de carboidratos (13,32%) provenientes das frutas ja que
nao foram adicionados agucar a formulagédo, em relagao aos micronutrientes um copo de
smoothie (200 ml) apresentou 44% das recomendacgbes de potassio para homens e
mulheres adultos, 5,7% das recomendagdes de magnésio para mulheres com 31 anos
ecom mais de 70 anos, e 14 % do recomendado para criancas de 4 a 8 anos conforme as
DRis.

Santos et al. (37) propuseram em estudo avaliar a aceitagdo sensorial do suco
tropical misto e néctar misto de acerola com jugara, por meio de teste de aceitagao
sensorial e intengcao de compra. Para o teste de aceitacao os autores utilizaram a escala
hedbnica de 9 pontos onde a pontuagdo 9 refere-se a gostei extremamente e a 1
desgostei extremamente. A avaliagao de intengao de compra foi avaliada utilizando outra
escala com 5 pontos onde 5 (certamente compraria) e 1 (certamente n&do compraria). Os
testes foram realizados com 50 avaliadores nao treinados. Os resultados obtidos pelo

autor na avaliagado sensorial ndo apresentaram diferenca significativa entre os atributos
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de cor, aroma, acidez e viscosidade entre as duas bebidas, no entanto, no requisito sabor
os provadores votaram com nota 7 o suco de néctar misto com jugara e nota 6 para o
suco tropical misto, a explicagcdo dada pelo autor € a preferéncia do sabor adocicado
prevalecer nesta bebida. Em relagdo a intengcdo de compra os resultados revelaram um
potencial de mercado para o produto com notas que ficaram entre 3,58 e 3,71, indicando
o interesse dos consumidores por este produto, o autor ainda relata que estas notas
podem ser influenciadas pela neofobia alimentar.

Croda et al. (38) elaboraram e avaliaram um suco misto com duas espécies
nativas da mata atlantica Euterpe edulis e Bunchosia glandulifera conhecidas
popularmente como a polpa Jucgara e falso-guarana. As duas frutas apresentam teores
elevados de compostos bioativos, como a jugcara com quantidades elevadas de
antocianinas e o falso-guarana com alto teor de vitamina C e carotendides. O objetivo do
trabalho foi avaliar a quantidade destes compostos no suco misto apds o processo de
pasteurizacdo e durante o periodo de 45 dias de armazenamento (congelado e
refrigerado). O suco foi formulado com 80 g de polpa jugcara e 20g de falso guarana e
100ml de agua, foi submetido ao tratamento térmico por um minuto a 80°C. Os resultados
obtidos mostraram que antocianinas, compostos fendlicos e atividade antioxidante se
mantiveram estatisticamente inalteradas comparados com o suco misto in natura,
segundo o autor a adi¢ao do falso guarana foi capaz de manter a atividade antioxidante
sem alteragdes. Em relagcdo ao armazenamento o congelamento a -18°C foi capaz de
manter os compostos fendlicos presentes no suco sem alteragdes significativas, a
atividade antioxidante apresentou perda 13% a partir do 30° dia de armazenamento. O

suco armazenado sob refrigeracado foi observada redugdo dos compostos bioativos,
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sendo as antocianinas as mais afetadas apresentando perda de 38% no seu teor apos 45
dias de armazenamento em uma temperatura média de 7°C.

Com intuito de desenvolvimento de novos produtos alimenticios com apelo
funcional Silva et al (31) propuseram desenvolver um doce cremoso de jugara com
banana e jugara com abacaxi, a concentragcado das polpas para o processamento do doce
foi de 70% de polpa jucara, 30% de abacaxi ou banana e 40% de acucar. A
caracterizagao sensorial dos doces foi realizada com 50 provadores avaliando escala
hedbénica de 9 pontos, escala de aceitagdo FACT de 9 pontos além da avaliacdo de
intencao de compra. Os resultados apresentados para a avaliagdo sensorial do doce de
jugara com abacaxi obteve notas médias entre 8 e 9, isso quer dizer que os provadores
gostaram muito e gostaram extremamente, quanto a escala FACT os resultados médios
ficaram entre 7 e 8, significando que os provadores “comeriam isto frequentemente” e
“‘comeriam isto sempre que tivessem oportunidade”. Para a intengdo de compra as notas
variaram entre 4 a 5, ou seja, “provavelmente compraria” e “certamente compraria”. Para
o doce de Jugcara com banana os atributos sensoriais foram avaliados com notas entre 6
e 8, variando de “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, a escala FACT apresentou valores
de 6 e 7 “gosto disso e comeria de vez quando” e “comeria isto frequentemente” a
intencdo de compra variou entre a notas 3 e 4, com resposta correspondente a “talvez
comprasse ou hao” e “provavelmente compraria”. O autor concluiu no seu trabalho que os
dois doces obtiveram boa aceitagao, mesmo o doce de Jugara com abacaxi apresentar
maior aceitagao sensorial dos provadores, o doce cremoso de jugcara com abacaxi e com
banana foram considerados pelo autor com grande possibilidade de serem inseridos no

mercado.
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Gomes et al. (39) desenvolveram e caracterizaram leites fermentados funcionais
com sabores de coco, maracuja e jugara, acrescidos ou nao de polpa de yacon. O leite
fermentado simbidtico uniu as bactérias probidticas Lactobacillus acidophilus e
prebioticos inulina e frutoligossacarideos (FOS) presente no tubérculo yacon, além dos
compostos com atividade antioxidante como as antocianinas presente na polpa jucara.
Apds o processo de fermentacao do leite foram adicionadas separadamente 4% de cada
uma das polpas (coco, maracuja e jugara) os produtos foram fracionados em dois
recipientes para cada sabor e um destes recipientes recebeu 4% de polpa yacon. Os
produtos desenvolvidos atenderam aos padrdes estabelecidos pela legislacdo e
apresentaram contagem de L. acidophilus estaveis ao longo de 15 a 30 dias, o estudo
referiu ainda que a contribuicdo da atividade antioxidante dos frutos da palmeira jugara
para a reducao da oxidagao do leite fermentado, favoreceu o crescimento das bactérias.
Em relacado a avaliagao sensorial os leites fermentados sabores Jugara e jugara com
yacon obtiveram notas médias entre 6 a 7, consideradas de boa aceitagao.

Costa et al (27) e Leite et al (34) tiveram como objetivos em seus trabalhos o
desenvolvimento de iogurte enriquecido com polpa de jugai. Para a produg¢ao do iogurte
descrito por Costa et al (27), 400 ml de leite foi fermentado a 1% de cultura lactea
termofila, apos a fermentagdo foram adicionadas concentracgdes de 3%, 5% e 7% de
polpa Jugara e 0,05% de aroma de agai. Dos 62 provadores do iogurte de jucai 48,4%
disseram gostar muito, 30,6% gostaram extremamente do produto e 19,4% gostaram
moderadamente e 1,6% gostaram ligeiramente do produto, no teste de preferéncia os
avaliadores preferiramo iogurte com 5% de polpa jugara com 46,8% dos votos. No teste
de intencado de compra 95,5 % dos 62 provadores disseram que comprariam o produto e

6,5% disseram que talvez comprassem o produto. O autor concluiu que o
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desenvolvimento do iogurte sabor jucai apresentou caracteristicas, quimicas-fisicas e
biolégicas adequadas para o consumo com propriedades funcionais caracteristicas dos
frutos de Euterpe edulis, altamente energético e nutritivo, com uma 6tima aceitagéo e de
intencao de compras representando um produto inovador e interessante para a industria.

No trabalho de Leite et al (34) a polpa de jugara nas concentracbes de
5%,10%,15%, 20% e 25% foram adicionadas ao leite pasteurizado antes do processo de
fermentacao, o leite fermentado foi adicionado de 2,5% de inulina,9% de agucar e 2% de
preparado de acgai os iogurtes foram embalados em por¢des de 150 ml e armazenados
por 28 dias a 5°C. O conteudo fendlico do iogurte com a adi¢ao de polpa jucara variou de
30,49 em 5% de polpa a 117,84 mg de AGE/100g em 25% de polpa, ndo foram
observadas perdas significativas destes compostos durante o periodo de
armazenamento. A atividade antioxidante do iogurte tendeu a aumentar com a adi¢ao
das concentragdes de polpa jucara, porém houve uma regressdo dessa atividade no
periodo de armazenamento relacionado com a degradagédo das antocianinas. Sobre a
viabilidade das bactérias probidticas do iogurte, os autores observaram que quanto maior
foi a adicao de polpa Jugara adicionada aos iogurtes maior foi a contagem de bactérias
laticas totais, a adigdo de polpa jugara também teve um efeito positivo na multiplicagdo da
bactéria Bifidobacterium animallis, e nao foram observadas reducgdes significativas da
contagem das bactérias probioticas durante os 28 dias de armazenamento. Em relagéo a
avaliagao sensorial realizada por 95 avaliadores, os iogurtes com 5,10 e 15% de adi¢ao
foram os preferidos dos consumidores, 102 pessoas avaliaram no teste de intencdo de
compra para o iogurte com formulagdo em 15% de polpa, 50% dos consumidores
“‘certamente comprariam o produto” enquanto 38,24% “provavelmente comprariam o

produto”. No teste de aceitagdo os 102 avaliadores testaram o iogurte quanto aos
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atributos de cor, aroma, sabor, consisténcia e impressao global. As médias encontradas
para estes requisitos foram entre 7 e 8 indicando uma boa aceitacao.

Os autores concluiram que a adicdo da polpa jucara no iogurte enriqueceu o
produto como fonte de compostos fendlicos, contribuiu para o aumento da atividade
antioxidante favorecendo a multiplicagdo de bactérias probidticas com conservagao
durante os 28 dias a 5°C, sendo uma opc¢éao viavel pra a variagado e incorporacao de
nutrientes ao iogurte.

Esses resultados mostram a importancia do composto antioxidante na validade do
produto e na garantia da atividade das bactérias. Indicando também uma oportunidade

de inserir a polpa de jucara na industria de alimentos funcionais.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que a polpa da jugara possui caracteristico fisico quimicas que a deixa
altamente perecivel, necessitando de tratamentos térmicos e de refrigeracdo para sua
conservagao. A composicao nutricional da polpa jugara mostra um alimento com
concentracbes maiores de carboidratos e lipideos, indicando um alimento mais caldrico.
As concentracbes de compostos fendlicos como as antocianinas, fazem da polpa da
jugara um alimento de grande potencial antioxidante e de carater funcional. Por fim, a
literatura mostrou algumas preparacoes, principalmente com leite, que quando incluido a
polpa de jucara se tornam mais eficientes quanto as propriedades funcionais, mas ainda

indica a necessidade de estudos sobre a polpa jucara.
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