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Resumo: A coroa-de-frade (Melocactus zehntneri) € uma cactacea tipica da regido semiarida do nordeste
brasileiro. As cactaceas sdo poucas exploradas pela populagdo brasileira para seu consumo como alimento
humano, sendo seu uso limitado apenas aos consumidores da gastronomia exdtica ou algumas vezes pela
populacdo de baixa renda. O objetivo do trabalho foi caracterizar a polpa da coroa de frade in natura e
desidratada. Para a desidratacédo foi realizada a secagem em estufa a 70°C e para a caracterizacao fisico-
guimica foram realizadas as analises de umidade, cinzas, umidade, pH, acidez total titulavel- (ATT) e o acido
ascorbico (Vitamina C) da polpa in natura e depois de seca. Apartir dos resultados obtivos, observou-se que
para a polpa seca ocorreu a concentragdo de alguns parametros, tais como cinzas (17,3693), °Brix (5°) e
Vitamina C (38,6563) comparado a polpa in natura, devido a elimina¢do da agua.
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Introducéo:

A familia Cactaceae Juss. encontra-se bem adaptada e distribuida pelo territério brasileiro, sendo
representada por 39 géneros e 260 espécies. Muitas dessas espécies sao utilizadas pelas comunidades rurais
para diversos fins, tendo significativa importancia como recurso alimentar na regido semiarida brasileira
(CHAVES et al., 2014; LUCENA et al., 2013; TAYLOR et al., 2015).

No nordeste brasileiro as comunidades rurais mantém, ao longo dos anos, saberes e praticas de uso
de cactaceas para suprir suas necessidades basicas (NASCIMENTO et al., 2013). Gracas a esse saber, muitas
espécies tém sido utilizadas como socorro alimentar em periodos de escassez de alimentos nesses locais, no
Brasil, estudos recentes elencaram aspectos alimentares e nutricionais que demonstraram o potencial dessa
familia, sugerindo pesquisas que orientem 0 uso sustentavel e a elabora¢é@o de produtos (NASCIMENTO et al.,
2012; LUCENA et al., 2013; CHAVES et al., 2014; PINTO E SCIO, 2014).

A Coroa-de-frade (Melocactus zehntneri) € uma espécie nativa ameacada de extingdo em ocorréncia
restrita no nordeste brasileiro, sdo raras as informacgdes sobre essa espécie; tratando-se de aclimatizagdo de
plantas crescidas in vitro, as informacdes sao inexistentes (CORREIA, 2010). A coroa-de-frade € utilizada como
planta ornamental, em jardins, e residéncias, devido a suas caracteristicas morfologicas, além de apresentar
uma importancia religiosa, vista que esse pequeno cacto é considerado como um amuleto da sorte evitando
energias negativas como o mau olhado (ERONIDES, 2014; LUCENA et al. 2012).

E importante realizar as analises para a caracterizacao fisico-quimica de alimentos para avaliar se as
amostras estdo de acordo com o Padrdo de ldentidade e Qualidade — PIQ e com a rotulagem nutricional,
pesquisar fraudes, adulteragfes, altera¢cBes fisico-quimicas e organolépticas, residuos de drogas veterinarias
em leite e pesquisar e quantificar aditivos alimentares (ANDRADE, 2012). Com isso o obetivo do trabalho foi
caracterizar a polpa da coroa de frade in natura e apés desidratagéao.

Metodologia:

Foram utilizadas como matéria-prima coroas-de-frade (Melocactus bahiensis) proveniente do municipio
de Salgueiro PE. As coroas-de-frade foram transportadas para o Laboratério de Processamento de Vegetais e
pesadas a fim de verificar o rendimento do peso inicial e final, com e sem cascas.

Inicialmente foram retirados os espinhos e a raiz utilizando-se faca de aco inoxidavel e luvas. A
lavagem da coroa de frade foi feita em agua corrente e detergente e imersas em uma solucéo de hipoclorito de
sédio a 250 ppm durante 15 minutos para sanitizacdo, posteriormente foram enxaguadas em agua corrente.

O despolpamento foi realizado manualmente com auxilio de facas de aco inoxidavel, separando a
casca e polpa, em seguida foram cortadas em tiras e acondicionadas em sacos plasticos. As polpas
embaladas foram armazenadas em freezer para posterior utilizacdo na realizacdo das analises e secagem.

A polpa in natura da coroa-de-frade foi caracterizada quanto as seguintes analises fisico-quimicas: pH
foi determinado pelo método potenciométrico em pHmetro, calibrado com solugdes tampdes. Os sdlidos
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soluveis totais (°Brix) foram determinados por leitura direta da amostra em refratbmetro RSG-100TC, com as
leituras expressas em °Brix. As cinzas ou residuo mineral fixo foram determinadas por meio da incineragéo das
amostras em mufla a 505°C. A umidade foi determinada em estufa & 105°C por 24h. A acidez total titulavel
(ATT) foi determinada por titulagdo da amostra com solugdo de NaOH 0,1N e a vitamina C pelo método de
titulacdo com DCFI, seguindo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

A polpa da coroa de frade foi seca durante 18 horas a 70 °C na qual se obteve a reducéo total da
umidade, tendo a desidratacdo por completo da polpa da coroa de frade. Em seguida, foi triturado no
liquidificador industrial para a realizagédo das analises.

A polpa de coroa de frade seca, foi analisada fisicoquimicamente quanto aos parametros de umidade,
cinzas, pH, acidez, soélidos sollveis totais e vitamina C, seguindo a metodologia do instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008), como descrita anteriormente.

Resultados e Discusséo:

Como mostra na tabela 01 houve uma grande diferenca da polpa in natura e seca em relacdo a
umidade, essa diferenga se deu, pois, a polpa passou por uma secagem e com isso perdeu bastante agua
modificando suas caracteristicas fisicas. Valores inferiores pr umiddde foi encontrado por Pereira et. al, (2013)
ao analisar o fruto mandacaru-de-trés-quinas (Cereus hildmannianus K. Schum) que foi de 83,72%.
Comparando os valores do parametro de cinzas, a polpa seca mostrou-se concentrada, como mostra na tabela
01. Silva et al (2012) em estudos realizados para analisar a polpa e a casca dos frutos de mandacaru em
relacdo a este mesmo parametro os valores médios de cinzas observados foram de 0,37 para polpa e 0,44
para casca. No pH houve uma diferenca entre elas havendo uma reducéo de 5,20 da polpa in natura para 4,47
da polpa seca, resultados diferentes encontrados em estudos realizado por Junior et al (2014) em seu trabalho
intitulado como “Caracterizacdo e aceitabilidade dos picles do tronco de palma” os valores de pH encontrados
do tronco das palmas das variedades Doce (4,40), Grauda (4,42) e Redonda (4,41), ndo apresentaram
diferenca significativa entre si. Em relacdo aos sélidos sollveis (°Brix) existentes observou-se que a polpa da
coroa-de-frade seca obteve 5°Brix valor maior que o da polpa in natura, pois houve a concentracao dos sélidos.
De acordo com os valores obtidos em acidez total titulavel a polpa seca (1,5113) mais &cida que o da polpa in
natura (0,0875). Valor superior encontrado por Jeronimo (2016) em seu estudo com pitaias brancas e
vermelhas, verificando que o indice de acidez encontrado para a pitaia vermelha foi de (1,82%). Quando
observado o valor da vitamina C nota-se que a uma polpa seca (38,6563) possui valor bastante superior aos
valores encontrados por Almeida (2013) em determinacao de vitamina C na polpa de figo da india encontrou
valores de 16,91 de acido ascorbico/100g para variedade Gigante e de 14,02 de acido ascoérbico/100g para
variedade Redonda.

Tabela 01 — Caracterizacao fisica quimica da polpa da coroa-de-frade in natura e a farinha da polpa da
coroa de frade.

Parametros
Polpa de Umidade Cinzas SOl,'dO.S Am_dez}TotaI Vitamina C (% acido
coroa-de-frade (%) (%) pH so_luve|s_ titulavel ascorbico)
totais (°Brix) (%ATT)
In natura 95,5666 0,8483 5,20 2 0,0875 4,0604
Seca 9,1202 17,3693 4,47 5 1,5113 38,6563

Fonte: Proépria.

Conclusdes:

Conclui-se que a polpa seca coroa-de-frade apresentou os valores de pH, vitamina C, umidade, cinzas,
°Brix maiores que a da polpa in natura, em relacdo a acidez total titulavel a polpa in natura mostrou-se com
valores menores tornando-se assim menos 4cida.

A secagem favoreceu a obtencdo da polpa dessa cactacea para uso como farinha em produtos
alimenticios, pois o produto seco apresentou baixos teores de umidade.
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