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Assunto: As qualidade da jucara

As qualidades da jugr

rabalho desenvolvido na Escola Su-
perior de Agricultura Luiz de Quei-

roz (Esalg-USP), de Piracicaba, estu-

dou métodos de conservagdo da polpa &

de jugara, extraida do fruto dessa
palmeira da mesma familia do acai
e que traz diversos beneficios a
dieta humana. Os processamentos
analisados foram radiacdo gama,
pasteurizacio e desidratagoes cha-
madas de atomizacdo e liofilizacao.

Pesquisadora da Esalq
estudou e indica os
melhores métodos

de aproveitamento e
conservacgdo da polpa
da palmeira jucara

A agrénoma e pesquisadora
Paula Porrelli Moreira da Silva estu-
dou a polpa a fim de proporcionar
um produto seguro microbiologica-
mente, mantendo as propriedades
fisico-quimicas, nutricionais e sen-
soriais mais proximas as de uma
polpa nao processada e que tam-
bém possua longa vida ttil.

Ela conta que seu interesse
surgiu ao descobrir que o produto
apresenta caracteristicas nutricio-
nais semelhantes as do acai e que a
retirada da polpa de jucara permite
a permanéncia da planta em suas
areas de origem, uma vez que se
encontra sob risco de extingao (a
planta é muito explorada por gerar
um palmito de 6tima qualidade).
O processamento ganhou destaque
devido ao produto ser altamente
perecivel. Dessa forma, a pesquisa-
dora testou tecnologias que man-
tém as caracteristicas da polpa,
além de permitir o consumo por
um longo periodo.

Foram realizados cinco expe-
rimentos: um para processamento
em radiacdo gama, utilizado em
chds e especiarias desidratadas,
outro para pasteurizagdo, um ter-
ceiro para desidratacdo e os dois
altimos para caracterizacdo da
polpa. Para cada técnica, o produto
foi analisado quanto as caracte-
risticas fisico-quimicas, como pH,
acidez, antocianinas, sabor, odor e
aparéncia geral.

O produto acidificado e pasteu-
rizado, mantido sob congelamento,

foi o que mostrou melhor qualidade fisico-
-quimica e sensorial com longo periodo de

vida atil. “Esse processo é indicado para
pequenos produtores, por ser barato e de
facil execugdo, conferindo a polpa boas
caracteristicas para a venda”, diz Paula.

A liofilizacdo e a atomizacdo se mos-
traram alternativas de desidratacdo, con-
ferindo boa qualidade fisico-quimica e vida
atil que permitisse sua comercializagdo em
mercados distantes. “A escolha da desi-
dratacio vai depender do poder aquisitivo
do produtor, visto que a liofilizacdo é um
processo caro quando comparado a atomi-
zagdo”, completa.

A agrénoma acredita que, ao estabele-
cer parametros para cada processo, € possi-
vel direcionar o produtor rumo a op¢do com
melhor custo/beneficio. “Se o produto for
para venda local, a pasteurizagdo e acidifi-
cacdo sdo métodos mais indicados”, garan-
te. “No entanto, para mercados de regides
distantes, as técnicas de desidratacdo sdo
mais convenientes”.

Importiancia nutricional — A
polpa de jucara é considerada fonte de mine-
rais (cobalto, magnésio, cobre, zinco, ferro,
manganés e molibdénio), pois o consumo
de 200 gramas supre a ingestdo didria des-
ses elementos em adultos. Além disso, possui
quantidades elevadas de antioxidantes como
as antocianinas e de 6leos de boa qualidade
(palmitico, oleico e linoleico), que, se consu-
midos com frequéncia, podem ser benéficos a
satide, auxiliando no combate a doencas car-
diovasculares, neuroldgicas e cancer.

O produto é consumido como sucos,
sorvetes, bolos, pes ou na forma tradicio-
nal, na tigela com cereais e frutas, seme-
lhante ao acai. Paula acredita que desen-
volver métodos eficientes de conservacio
permitird a expansdo do comércio deste
alimento. “Com o uso dessas tecnologias, a
polpa poderé serd conhecida como o agai é
hoje, podendo até ser exportada”, conclui.
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