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Avaliacao proteica do mesocarpo de jatoba (Hymenea coubaril L.) submetido a secagem em diferentes
temperaturas e umidade

Matheus Favaro Moreira'*, Isabella Ribeiro Barbosa?, Fernanda Rodrigues de Siqueira?, Andreza Pereira
Mendonga?, Maria Elessandra Rodrigues Araujo?

RESUMO: O fruto de Hymenea coubaril L. possui mesocarpo comestivel de alto valor nutricional, contudo perecivel, o
que dificulta seu uso em grande escala. Portanto, o objetivo do trabalho foi avaliar o teor de proteina do mesocarpo de
jatoba submetido a secagem. Coletaram-se os frutos na zona rural do municipio de Urupa/RO. O mesocarpo foi seco a
60°C, 70°C e 80°C até que atingisse 12%, 10% e 8% de teor de umidade. Em seguida, realizou-se analise proteica. O
delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado com trés repeticbes por tratamento, utilizou-se o
software Assistat, foi realizada analise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. A secagem aumentou o teor de proteina do mesocarpo in natura (6,83%) quando seco a 60°C de
temperatura e a 8% de umidade (8,93%), bem como nos tratamentos de 60°C de temperatura e a 10% de umidade (8,46%)
e 80°C de temperatura e a 10% de umidade (8,58%), entretanto ndo se diferiram estatisticamente, garantindo teores
proteicos maiores que os estabelecidos em resolugdo para serem utilizados como farinaceos. Recomenda-se secar o
mesocarpo de jatobd a 80°C a 10% de umidade para obter o maior valor proteico na formacéao da farinha.
Palavras-chave: proteina bruta, esséncias florestais, manejo ndo madeireiro

Protein evaluation of the jatoba (Hymenea coubaril L.) mesocarp submitted to drying at
different temperatures and humidity

ABSTRACT: The fruit of Hymenea coubaril L. has edible mesocarp of high nutritional value, however, perishable,
which makes it difficult to use on a large scale. Therefore, the objective of the study was to evaluate the protein content
of the jatoba mesocarp submitted to drying. The fruits were collected in the countryside of the city of Urupa/RO. The
mesocarp was dried at 60°C, 70°C and 80°C, until reached 12%, 10% and 8% moisture content. Then, the protein analysis
was carried out. The experimental design used was completely randomized with three replicates per treatment, the
software used was Assistat, analysis of variance was performed and the average were compared by the test of Tukey at
5% of probability. The drying increased the protein content of the mesocarp in natura (6.83%) when dried at 60°C of
temperature and 8% of humidity (8.93%), as well as in the treatments of 60°C of temperature and 10% of humidity
(8.46%) and 80°C of temperature and 10% of humidity (8.58%), however, they did not differ statistically, guaranteeing
higher protein contents than those established in resolution to be used as farinaceous. It is recommended to dry the jatoba
mesocarp at 80°C and 10% of humidity to obtain the highest protein value in flour formulation.
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INTRODUCAO

A espécie Jatobd (Hymenaea courbaril L.) é
encontrado desde o México, passando pela América
Central, ocorrendo abundantemente na Amazonia e
atingindo S&o Paulo (CAMPOS, UCHIDA, 2002). O
fruto da espécie Hymenaea courbaril L., pertence a
familia  Leguminosae = (Fabacae), subfamilia
Caesalpinoideae (BUSATTO et al., 2013), tem o
mesocarpo comestivel, podendo ser consumido in
natura e empregados na industria alimenticia para
preparacdo de farinhas, doces e bebidas, pelo seu alto
valor nutricional (MELO, MENDES, 2005).

O mesocarpo de jatoba in natura apresenta de
6,2% a 7,6% de proteinas (SILVA et al., 2001). De

acordo com a Tabela Brasileira de Composicéo de
Alimentos - TACO (2011), essa é uma quantidade
significativa quando comparada com frutas bastante
consumidas pela populagdo, como banana prata
(1,3%), laranja lima (1,1%) e mamé&o papaia (0,5%).
Entretanto, os frutos in natura sdo constituidos por
cerca de 80% de agua, sendo altamente pereciveis, o
que causa um grande desperdicio apds a colheita,
dessa forma hé& a necessidade de um processo que
proporcione a longevidade do fruto, podendo
armazena-lo e comercializa-lo por longos periodos de
tempo (SANTOS et al., 2012).
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A industria alimenticia comeca a realizar o
processo de secagem nos alimentos, a fim de diminuir
custos de transporte e armazenamento, uma vez que
guando secos sofrem reducédo do peso, aumentando a
longevidade dos alimentos (CASSINI, 2004).
Salienta-se ainda que a secagem pode influenciar na
funcionalidade proteica podendo aumentar ou reduzir
seu teor (SANTOS, 2013). Logo, faz-se necessario
estudo que apontem o0 manejo adequado do
mesocarpo de jatoba. Diante desse cenério, o objetivo
do trabalho foi avaliar o teor de proteina bruta do
mesocarpo de jatoba submetido a diferentes
temperaturas de secagem.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de jatoba foram coletados na area rural
no municipio de Urupa, Rond6nia (11° 08' 26" S, 62°
21' 39" W) no periodo de pos-maturacdo. Apés a
coleta, os frutos foram levados ao laboratério de
sementes do IFRO, Campus Ji-Parana e beneficiadas
manualmente, separando o mesocarpo do fruto com
auxilio de um martelo e faca inox.

O teor de &gua inicial e final foi determinado pelo
método padrdo de estufa a 105 + 3° C, por 24 horas,
utilizando quatro repeticdes de acordo com as Regras
de Andlise de Sementes (BRASIL, 2009). Os
mesocarpos foram secos em estufa de ventilagdo
forcada nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C até
alcangarem os teores de agua de 12, 10 e 8%.

desejados, foi previamente determinado por
metodologia descrita por Almeida et al. (2006)
(Equacéo 1).

MF = (Mi*(100-Ui))/((100-Uf)) (Equacdo 1)

Em que: Mf: Massa final; Mi: Massa inicial;Ui:
Umidade inicial; Uf: Umidade Final

As amostras ap0s o processo de secagem foram
submetidas a determinacdo de proteina bruta em
triplicata de acordo com a metodologia descrita por
Lutz (2008) e os resultados obtidos foram
comparados aos padrBes farinaceos da Resolucdo
CNNPA no. 12 de 1978 da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria).

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com trés repeticbes por
tratamento. O software utilizado foi 0 Assistat versdo
7.7 e as médias, apds analise de variancia comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de secagem aumentou o teor de
proteina bruta do mesocarpo de jatoba in natura,
possibilitando um acréscimo de 23% quando seco a
temperatura de 60°C a 8% de umidade (Tabela 1).

Entretanto é possivel observar que o mesocarpo
submetido aos tratamentos de 60°C 10% e 80°C 10%
de umidade ndo apresentaram diferenca estatistica

Tabela 1. Valores de proteina bruta do mesocarpo de jatoba (Hymenaea courbaril L.).

Tratamentos

Temperatura (°C)

Teor proteico (%)

Umidade (%)

In natura 17,68 6,83 b
12 8,33 ab

60 10 8,46 a

8 8,93 a

12 8,12 ab

70 10 7,63 ab

8 6,89 b

12 8,14 ab

80 10 8,58 a

8 7,4 ab

Coeficiente Variacéo (%): 6,63

Os tratamentos foram determinados por meio do
acompanhamento da perda de massa do mesocarpo
durante a secagem. A massa das amostras,
correspondentes a cada um dos graus de umidade

O wvalor proteico de 6,83% encontrado no
mesocarpo de jatoba in natura se assemelha a
trabalho realizado com o fruto por Cohen (2010),
apresentando potencial alimenticio (PEREIRA et al.,
2016) entretanto o fruto in natura ndo se enquadra nos
padrbes de farindceos descritos na Resolucéo
CNNPA n° 12, de 1978 da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) quando voltado ao
padréo de umidade estipulado (14%).

(Tabela 1). E valido salientar que o tratamento
térmico em temperaturas maiores reduz o tempo e
custos necessario para a secagem do produto.

Logo, a aplicacdo do processo de secagem é uma
alternativa para padronizacdo do alimento, pois
ocasiona a reducdo da umidade, além de mudancas
nas propriedades fisico-quimicas, agregando valor
nutricionais, assim potencializando as proteinas
encontradas no mesocarpo apds secagem (SANTOS,
2013).
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CONCLUSAO

Recomenda-se a secagem do mesocarpo de jatoba
a 80°C a 10% de umidade para obter o maior valor
proteico na formacdo da farinha.
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