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Gastronomia

Da floresta pard

SUA Mesa

Pesquisador da Unicamp desenvolve processo de
iNdustrializacdo do tucuma-do-Amazonas, fruto tipico
do Norte que o restante do Pais ainda ndo conhece

novas mane
consumir o fruto
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Acredito que por utilizar uma
tecnologia simples e de baixo custo, o
processamento da polpa poderd ser

executado por pequenas empresas

ou cooperativas, utilizando mado-de-

obra local e gerando renda para as
comunidades amazdénicas™

ALISSON DOS REIS CANTO, BIOLOGO E DOUTOR PELA UNICAMP

Marita S ique IrQ maritasiqueira@rac.com.br

4 pensou em rechear o

sanduiche, a pizza ou a

tapioca com tucuma-do-

Amazonas, como fazem

os brasileiros la do Norte?
Pois é isso o que propée o bidlogo
manauara Alisson dos Reis Canto,
de 29 anos, em sua dissertacao de
doutorado pela Universidade Es-
tadual de Campinas (Unicamp). O
estudo consistiu em desenvolver
um processo de industrializacdo
para permitir que o fruto passe a
frequentar as mesas de todo o Bra-
sil.

Ainda pouco conhecido no res-
tante do Pails, o tucuma é bastante
popular no Norte, sobretudo no
Amarzonas, e familiar a alimentagao
do pesquisador desde a infancia.
“Assim como o acai é um fruto em-
blematico e que melhor representa
o sabor local para os paraenses, o
tucuma-do-Amazonas €é conside-
rado por muitos o fruto que melhor
representa o sabor da capital ama-
zonense”, compara.

Tradicionalmente, a polpa é
consumida in natura, com ou sem
farinha de mandioca, acompa-
nhada de café. A partir dos anos
90, no entanto, com o surgimento
do sanduiche X-caboquinho e da
tapioca, que tém o tucuma nos re-
cheios, muitos abandonaram o an-
tigo costume e novas experiéncias
gastrondmicas surgiram. “Hoje, em
Manaus, a polpa € incluida em pre-
paros conhecidos universalmen-
te, como pizzas, sushis e sorvetes,
dando um toque regional a eles”,
diz.

Apesar da relevancia, essas pe-
didas estao disponiveis apenas em
mercados municipais, feiras livres
e vendedores ambulantes da capi-
tal amazonense, a despolpa ainda
é manual e o fruto pouco resiste
a deterioracdo. Tais constatacoes
motivaram o biélogo a mergulhar
no universo do tucuma, uma pai-
xao0 despertada no primeiro ano de
graduagao — nao a toa, recebeu o
apelido de “tucumanzinho”.
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No trabalho desenvolvido na
Unicamp, em parceria com o Ins-
tituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia (Inpa) e a Universida-
de Federal do Amazonas (Ufam),
cujo foco era o processamento do
fruto em forma de conserva, assim
como ocorre com o pequi, foram
pesquisados o tratamento térmico
e a acidificacao da polpa, obtida
pela manutencdo em solugdo com
dcido citrico, agtcar e sal.

o6

O intuito era encontrar uma
soluciao que alterasse o minimo
possivel a textura, o sabor e a cor
do fruto in natura. “Para o pro-
cessamento, a uniformidade na
aparéncia € importante, pois esse
é um dos primeiros parametros de
qualidade a serem avaliados pelos
consumidores para aceitagao ou
rejeicao de alimentos frescos ou
processados”, conta o pesquisa-
dor.

Lembro do meu pai sentado @
Mmesa com uma xicara de cafe ao
lado, descascando e despolpando

frutos de tucuma-do-Amazonas. Ele
comia somente as lascas da polpa in
natura acompanhada de cafe, mas
eu sempre preferi consumi-la no
X-caboquinho ou na tapioco”

ALISSON DOS REIS CANTO, BIOLOGO E DOUTOR PELA UNICAMP
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Toneladas de tucuma-do-Amazonas
sdo comercializadas
anualmente em Manaus.

Processos e pesquisas

Em seus estudos sobre a pol-
pa do tucumad, Canto deparou-se
com quatro alternativas, duas de
pastas (similares a patés), em po6 e
molho para saladas. Entre elas, as
que apresentavam maior potencial
para um novo produto tecnolégico
eram as pastas, cuja conservagao
dependia da refrigeracao. Ai, mais
um porém: a manutencao da ca-
deia de frio durante a distribuicao
e a comercializacao acarretaria em
maior custo para a cadeia produti-
va, 0 que, junto do alto valor para a
obtencdo da polpa, poderia tornar o
produto invidvel.

Diante do preco para se conse-
guir a polpa e das altas temperatu-
ras da regido Norte, o pesquisador
ponderou que os processamentos
que dispensassem refrigeracdo e

utilizassem tecnologia simples para
conservar o produto deveriam ser
considerados. “Acreditei também
que o fato de o produto proposto ter
o apelo visual das fatias da polpa, o
que € caracteristico nos recheios
feitos com ela, seria um diferencial
frente ao que vinha sendo oferecido
até entao”, afirma.

Antes do processamento pro-
priamente dito, ele observou a
necessidade da aplicacao do bran-
queamento da polpa in natura — a
finalidade da operacao é inativar
enzimas, mas ela resulta também
em outros beneficios tecnolégicos,
como a remoc¢do do ar retido nas
regioes intracelulares e o amoleci-
mento dos tecidos vegetais, facili-
tando o enchimento dos recipien-
tes. “Sem esse pré-processamento,
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O tucuma se
apresenta em forma
de coquinhos com,
aproximadamente,
4,8cm de
comprimento e

4,6 de di@metro;
cada fruto pesa
cerca de 60g

As retiradas da
casca e da polpa
do fruto ainda

sdo realizadas
manualmente:
demanda é superior
a oferta

Polpa é fibrosa,
lembrando uma
mangaq, e tem
sabor amanteigado
e levemente
adocicado, segundo
biélogo

Processo
desenvolvido na
Unicamp resultou em
polpa em conserva,
sem necessidade de
refrigeragdo
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o liquido de cobertura apresen-
tava turbidez elevada, além da
presenca de uma fase lipidica no
produto”, explica.

Também foi necessdrio esta-
belecer as condicbes para a com-
posicao do liquido de cobertura
(dgua, dcido citrico, sacarose e
cloreto de sodio) e o tempo de
pasteurizacdo para um produto
seguro e de qualidade. “Foram
testadas 15 formulacdes e as pol-
pas foram submetidas a andlises
sensoriais (cor, textura e impres-
sao global) e instrumentais (cor e
textura). A que apresentou maior
meédia de aceitacdo e menor cus-
to de produgao passou por outro
teste sensorial. Cada provador
recebeu dois X-caboquinhaos, um
com polpa in natura e outro com
polpa processada, e deveria indi-
car seu preferido sem saber qual
era qual”, informa.

Para finalizar, foi avaliada a es-
tabilidade das caracteristicas fisi-
cas e quimicas da conserva no ar-
mazenamento, em ambiente com
temperatura a 30°C, com e sem
incidéncia de luz. Apos 300 dias,
observou-se que as caracteristicas
nao sofreram grandes alteragoes e
continuaram semelhantes as do
produto recém-fabricado.
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Forca econdmica

Segundo o bidlogo, o
beneficiamento da polpa

do tucuma-do-Amazonas
representa uma atividade
econdmica significativa. Durante
asafra, o quilo da polpa in
natura custa entre R$ 20 e

Rs 30, mais do que alguns
cortes de carne; na entressafra,
o preco chega a Rs 50. “Esse alto
custo podeser explicado por
uma série de fatores: o comércio
é abastecido quase totalmente
pela atividade extrativista; a
cadeia de comércio é informal;
aretirada da casca e adespolpa
sdo manuais; e o tempo de
prateleira da polpa é curto,
mesmo sob refrigeragdo (menos
de dez dias)", elenca Canto. Além
disso, a demanda é superior a
oferta.
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Fonte de betacaroteno

O tucuma-do-Amazonas tem frutos
coquinhos de aproximadamente 4,8
centimetros de comprimento e 4,6 de
diametro e cerca de 60 gramas de mas-
sa. Apresentam casca lisa, firme e pou-
co espessa, de coloragdo verde escura
quando sao imaturos, parcialmente
verde-amarelada em estdgios iniciais
de maturacao, parcialmente amarelada
quando maduros e amarelada escureci-
da em estdgio de maturacdo avancada.
A polpa € firme, fibrosa, oleaginosa e
de coloracdo que varia do amarelo ao
laranja. O carogo € tinico, preto e lenho-
so, aparentemente formado por vdrios
estratos de fibras — ele equivale a 56,8%
do fruto.

A variedade possui elevado teor de
lipidios, o que reflete no alto valor ener-
gético da polpa (cada grama fornece
3,62 calorias). Também é reconhecido
por ser fonte de betacaroteno, pigmento
natural responsavel pela cor alaranjada
que tem atividade antioxidante e € uma
substancia pré-vitamina A — quando in-
gerido, ele € convertido em vitamina A.

Segundo o pesquisador, o processa-
mento nao interferiu significativamente
no teor de betacaroteno. “Dessa forma,
as polpas in natura e processada po-
dem ser consideradas fontes da subs-
tancia, podendo ser consumidas para o
combate oua prevencao de hipovitami-
nose A”, informa.
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Como e que é?

Embora receoso para descrever o
tucumd devido as suas particularidades
“fora de comparacdo’, o biélogo Alisson
dos Reis Canto deu algumas dicas

Paladar: “Tem um sabor tipico e
unico. Porém, para ndo deixar o

leitor decepcionado e totalmente
sem resposta, defino o gosto como
amanteigado e levemente adocicado.
Por isso, o tucuma combina com

_ ingredientes salgados e doces”

Textura: “Me lembra a fibrosidade

L da manga, mas com a firmeza mais
. parecida & de um palmito”

Aroma: “N3o é um dos atributos

., sensoriais mais marcantes do fruto,

ou seja, ele ndo tem a caracteristica de
exalar um cheiro memoravel, mas possui
um aroma Unico e tipico”
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