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Resumo:

A espécie Hymenaea courbaril L. é distribuida em todo o territério nacional. O mesocarpo do jatoba tem
potencial econémico e nutricional. Contudo, ha pouca informacdo sobre seu valor proteico submetido a
liofilizacdo. Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar o valor proteico do mesocarpo de Jatoba sob diferentes
periodos de liofilizagdo. Os frutos de jatob& foram coletados em Urupa, RO. O mesocarpo foi pesado 20g e
colocados para congelar por 24 horas e liofilizado nos intervalos de 04, 06, 08, 10 e 12 horas. Em seguida,
analisou-se a proteina utilizando quatro repeticGes por tratamento e in natura. As amostras liofilizadas tiveram
maior valor de proteina bruta que o in natura (6,56%). A liofilizacdo € um método de secagem por sublimacao
gue garante a preservacao das proteinas e ainda conservacdo do produto. O mesocarpo de jatoba liofilizado
por quatro horas teve maior valor de proteina bruta em relagdo aos demais tratamentos.

Palavras-chave: Sublimag&o; Nutrigdo; Farinha.
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Introducéo:

Em Rondénia a agricultura familiar representa 85% das propriedades rurais (IBGE, 2012), com isso 0s
produtos ndo madeireiros se mostram cada vez mais viaveis a nivel econdbmico e sustentavel observando o
potencial de producdo do estado. Os produtos ndo madeireiros sdo uma alternativa viavel para aumentar a
produtividade das propriedades rurais com bases sustentaveis, bem como combater a inseguranca alimentar.
Dentre as espécies florestais com potencial ndo madeireiro destaca-se o jatoba.

O Jatoba (Hymenaea courbaril L.) tem ocorréncia em todo o territério nacional, é fonte de alimento e
tem alto valor nutricional, com énfase em teor proteico (CARVALHO, 2007), o mesocarpo do jatoba pode ser
utilizado na forma de farindceo na producdo de bolos e pédes, devido seu valor nutricional na literatura. A
proteina dos alimentos exerce funcdes bioldgicas vitais no individuo, logo é essencial no processo de nutricdo e
combate & inseguranca alimentar (PORTO, 1998). Contudo, a proteina dos alimentos muitas vezes ndo supre a
necessidade diaria de uma pessoa, nesse contexto deve-se ressaltar a necessidade de pesquisas que
possibilitem métodos de potencializacdo desse elemento tdo importante na dieta humana.

O método de secagem é fator importante para se potencializar o valor nutricional do produto, pois é
responsavel pela conservagédo dos alimentos e seus nutrientes. O potencial proteico dos alimentos pode ser
influenciado pela época de coleta, ponto de maturacdo, beneficiamento, processamento e tipo de secagem.
Dentre os métodos de secagem se encontra a liofilizagdo, que consiste em secar o produto por sublimagéo da
parte congelada a baixas temperaturas. Sendo indicada para produtos que possuem elementos sensiveis ao
calor, como proteinas. Contudo, h& pouca informagdo na literatura sobre o tempo ideal de liofilizacdo do
mesocarpo de jatoba e sua influéncia no produto final (TERRONI et al., 2013).

Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar o valor proteico do mesocarpo de jatoba sob diferentes
periodos de liofilizagdo.

Metodologia:

Os frutos de jatob& foram coletados no municipio de Urupa - RO, novembro de 2017 e, em seguida
levados ao Laboratério de Sementes do Instituto Federal de Rondbdnia - Campus Ji-parand onde foram
beneficiados e 0 mesocarpo separado do epicarpo com auxilio de um martelo. O mesocarpo foi separados em
potes plasticos em porc¢des de 20 gramas e congelados em refrigerador Electrolux Defrost durante 24 horas.

Ap0s congelamento, as amostras foram liofilizadas em quadruplicatas nos intervalos de 04, 06, 08, 10
e 12 horas, o liofilizador utilizado foi o modelo L101 da marca Tecnal.

A liofilizacéo também intitulada por criodesidratacao ou criossecagem, pois a desidratagdo do produto
ocorre em condi¢cdes especiais de pressdo e temperatura (GARCIA, 2009). O processo de liofilizacdo é
integrado basicamente pelos elementos: camara de vacuo, fonte de calor, condensador e bomba de vacuo
(CLEMENT et. al., 2002). Constituido por duas fases, sendo: desidratacdo primdria, onde ocorre a maior
retirada do contetdo de agua e secundaria, que visa retirar certa quantia da agua ligada (RODRIGUES, 2011).

A liofilizacdo € um processo de estabilizagdo, no qual uma substancia é previamente congelada e
entdo a quantidade de solvente (geralmente agua) é reduzida, primeiro por sublimacdo e posteriormente por
dessorcéo, para valores tais que impecam atividade bioldgica e reagfes quimicas; e passam pelos processos
de congelamento inicial, secagem primaria e secagem secundaria (MARQUES, 2008). Ao se congelar a
solucéo, a 4gua transforma-se em gelo em grau variado, porém de alta pureza, na secagem primaria a agua é
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removida por sublimagdo que ocorre sob vacuo e com a adi¢do de calor, e a desidratacdo ocorre depois que
todo gelo ja foi eliminado do alimento, mas o alimento continua retendo certa quantidade de agua liquida.

Apos a liofilizagdo as amostras e in natura foram avaliados quanto ao teor de proteina bruta de acordo
com a metodologia de Lutz (2008). Além disso, comparou-se os padrées de farinha descritos na Resolucao
CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e pela Instrugdo Normativa
8/2005 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, com os dados obtidos nas anélises.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repeticGes por
tratamento (temperatura x umidade). O software usado foi o Assistat, versdo 7.7 e as médias, apds analise de
variancia, comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discusséo:

A liofilizagdo possibilitou maior valor proteico em relacdo ao in natura (Tabela 1). O processo de
beneficiamento como a secagem aumenta o valor proteico do alimento, pois ao desidratar o produto o valor
alimenticio concentra-se devido a perda de agua, as vantagens desse método sdo a minima perda de
nutrientes, facil reidratacdo do produto e a possivel potencializacdo de alguns elementos, como a proteina
(CELESTINO, 2010).

Na literatura os valores proteicos variam de 6,41% (ALMEIDA, 1998) a 6,20% (SILVA, 1998), sendo
gue o presente trabalho registrou um valor de 6,56% (Tabela 1). Deve-se salientar que o valor nutricional do
fruto pode ser influenciado pela época de coleta, tipo de solo, maturidade do fruto, espécie e ainda forma de
processamento do mesocarpo (DOMINGOS, 2003).

Tabela 1. Valores de proteina bruta do mesocarpo de jatoba (Hymenaea courbaril L.) liofilizado em diferentes
intervalos de tempo.

Intervalo de Hora Valor Proteico (%)
In natura 6,56a
4 8,61a
6 7,72a
8 8,08a
10 6,77a
12 7,73a

As amostras do mesocarpo de jatoba liofilizadas tiveram maior teor de proteina com intervalo de 04
horas, contudo néo diferiram estatisticamente dos demais tratamentos (Tabela 1), esse resultado pode ter sido
influenciado pela quantidade de sublimacéo que o produto recebeu.

O excesso de calor utilizado na secagem também pode possibilitar a perda de nutrientes incluindo
essencialmente as proteinas, conforme o experimento de Martins (2006) o fruto de jatob& in natura teve teor
proteico de 5,83% contra 5,64% quando torrado. Assim como o jatob4, frutos como Baru perderam até 0,5% de
proteina no processo de desidratacéo por torrefagcdo (MARTINS, 2006). Em contrapartida, o jatob& desidratado
por liofilizagdo teve um aumento significante no nivel proteico de até 2,05%.

A farinha de trigo vem perdendo espago para implementagdo de novos farinaceos. Estudo realizado
por Silva, et al (2001) a partir da formacao de biscoitos produzidos com farinha de trigo tendo 10% de sua
composicao acrescida de farinha de jatoba em base seca, teve valor proteico de proteina de 6,95%. Ja o jatoba
seco por liofilizacdo obteve valor de proteina de 8,61% (Tabela 1), um aumento de 1,6% comparado ao biscoito
de jatoba. Silva et al (2001) ndo declararam o método nem o tempo de secagem do mesocarpo do jatoba para
formacao da farinha.

A Resolucdo CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) define
como farinha o produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer previamente
processos tecnolégicos adequados. A liofilizacdo por 4 horas possibilitou a formacéo de farinha com um valor
proteico de 8,61%, superior ao estabelecido pela Instrucdo Normativa 8/2005 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento para farinha de trigo (7,5%).

A substituicao integral ou parcial de farinhas tradicionais pela farinha do mesocarpo de jatoba, na
composicdo de bolos, tortas e outros alimentos, é uma alternativa viavel para diminuicdo de casos de
desnutricdo, especialmente de crian¢as. Este valor € de grande importancia considerando o fato de que mais
de 300 milhdes de pessoas, especialmente criangcas, estdo em risco de desnutricdo nos paises
subdesenvolvidos, como Brasil (MARTINS, 2006).

Conclusobes:

As amostras liofilizadas tiveram maior valor de proteina do que as amostras in natura.

As amostras liofilizadas por um periodo de 4 horas tiveram maior valor de proteina do que os demais
tratamentos.
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