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ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO FRUTO “IN NATURA”
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RESUMO: A pupunha (Bactris gasipaes Kunth) € uma palmeira nativa da Amazonia cujos frutos sdo consumidos pelos povos da
regido e atualmente tem se tornado uma alternativa viavel para a producdo de palmito. Os frutos da pupunheira apresentam
forma, tamanho e cor varidveis, além de apresentar alto valor nutricional. Baseado na importancia desta palmeira, e de seus
frutos em diversas regides do Brasil, este trabalho teve como objetivo avaliar alguns parametros fisico-quimicos do fruto da
pupunha. Amostras de frutos da pupunha foram coletadas na area experimental do setor de Fruticultura do Instituto Federal
do Triangulo Mineiro, sendo cada amostra obtida de um mix composto de quatro frutos provenientes da mesma arvo-
re. Realizou-se a coleta em dez arvores, totalizando 40 frutos, com diferentes graus de maturacdo. Como uma unidade de
amostra de andlise, considerou-se 4 frutos. A composi¢do centesimal e a acidez das amostras foram obtidas utilizando
metodologia do Instituto Adolfo Lutz e verificou-se que os frutos apresentaram teor médio de proteinas de 3,96%, 4,11%
de fibras, 75,18% de carboidratos, 391,86 Kcal/100g de fruto e alta acidez, 4,00 g de acido citrico por 100 g de polpa. A
umidade, apos processo de secagem em estufa de circulagdo de ar, foi de 6,62%, lipidios 1,91%, pH e sélidos soluveis,
foram, respectivamente, 6,66 e 0,95°Brix.
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PHYSICAL AND CHEMICAL ANALYSIS OF FRUIT
“IN NATURA” OF PUPUNHA

ABSTRACT: The pupunha (Bactris gasipaes Kunth) is a palm native to the Amazon whose fruits are consumed by the peoples
of the region and has now become a viable alternative for heart palm production. The fruits of the peach palm have
variable shape, size and color, besides presenting high nutritional value. Based on the importance of this palm tree and
its fruits in several regions of Brazil, this work had as objective to evaluate some physical and chemical parameters of the
fruit of the pupunha. Samples of pupunha fruits were collected in the experimental area of the fruit sector of the Instituto
Federal do Tridangulo Mineiro, each sample being obtained from a mix composed of four fruits from the same tree. Ten
trees were collected, totaling 40 fruits, with different degrees of maturation. Each 4 fruits were considered a sample for
analysis. The centesimal composition and the acidity of the samples were obtained using the methodology of the Adolfo
Lutz Institute and the fruits presented average protein content of 3.96%, 4.11% of fibers, 75.18% of carbohydrates, 391, 86 Kcal / 100g
of fruit and high acidity, 4.00 g of citric acid per 100 g pulp.
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INTRODUCAO

A pupunha (Bactris gasipaes Kunth) é uma
palmeira nativa da Amazdnia cujos frutos, ricos em
vitamina A, sdo consumidos pelos povos da regido
(KALIL FILHO et al., 2002).

A pupunheira (Bactris gasipaes) é da familia das
Palmaceas, esta difundida nas diferentes regides do
Brasil, tendo na Regido Norte grande importancia
como fonte alimenticia devido ao alto valor nutritivo
dos seus frutos, e tem se tornado, também, uma
alternativa economicamente viavel para producdo de
palmito (FERNANDES et al., 2003).

Os frutos da pupunheira apresentam forma, ta-
manho e cor variaveis. Quando maduros, podem ter a
casca vermelha, amarela, alaranjada ou totalmente ver-
de. Quanto a forma, podem ser globosos, ovoides ou
cdnico-globosos e o tamanho variade 1 a 1,5 cm de di-
ametro nos frutos sem semente e até 7 cm nos fru-
tos com semente. Apds a polinizagdo, os cachos podem
conter entre 50 e 1000 frutos. Ndo devem ser consumi-
dos in natura devido a presenca de cristais de oxalato
de calcio (acido oxalico) que irritam a mucosa da boca e
inibem a digestdo de proteinas, especialmente em
criangas. Normalmente sdo consumidos cozido com
agua e sal, podendo ser acompanhado de manteiga,
maionese, mel e geleia (SILVA, M. et al., 2004).

Varios estudos tém sido realizados com esta
planta, mas visando a produc¢do de palmito, e ndo
a producdo e consumo do fruto, uma vez que o seu
consumo é regional, ou seja, pouco difundindo em
outras localidades do Brasil que ndo seja a Amazénia
(RESENDE et al., 2009; NEVES et al., 2007).

E um alimento de alta qualidade, possui carac-
teristicas variaveis, pode ser utilizado na alimentagao
em funcdo de seu alto valor nutritivo e energético,
sendo rico em proteinas, carboidratos, fibras, 6leo,
caroteno (pré-vitamina A), acido ascoérbico, minerais,
principalmente ferro, calcio e fésforo (CLEMENT, 1991;
SALAS; BLANCO, 1990).

A pupunha foi inicialmente domesticada para
que seu fruto fosse usado na economia indigena nas
formas de farinha, bebida fermentada e fruto cozido
(CLEMENT; SANTOS, 2002). Na regido Amazbnica é
consumida na alimentacdo humana cozida ou pro-
cessada na forma de farinhas, bolos, biscoitos, paes e
mingaus, além de ser utilizada também na alimentacao
animal (KERR et al., 1997).

Mori-Pinedo et al. (1999) tém realizado
experimentos visando substituir o fuba de milho por
farinha de pupunha em rac8es de alevinos. Murillo
e Zumbado (1990) e Murillo (1991) tém verificado a
utilizagao do fruto da pupunha na fabricagdo de
racdo para aves para corte e de galinhas poedeiras em
substituicdo parcial ou total ao milho ou sorgo. Salas e
Blanco (1990) recomendam a introducdo da pupunha
no preparo de alimentos infantis em substituicdo ao
milho, devido a riqueza nutricional da pupunha.

Kerr et al. (1997) colecionam e testaram receitas
que utilizam o fruto da pupunha como palmito, com o

objetivo de se realizar uma campanha com apoio dos
governos estaduais e municipais da Amazoénia para
um maior plantio, tanto caseiro como hortigranjeiro,
com o intuito de popularizar o consumo da pupunha
devido ao seu valor nutricional.

Pela potencialidade da utilizacdo deste fruto para
consumo humano e animal, este trabalho teve como ob-
jetivo determinar a acidez titulavel, pH, sélidos sollveis e
a composicdo centesimal dos frutos de pupunheira.

MATERIAL E METODOS

As amostras de pupunha (Bactris gasipaes
Kunth) foram coletadas na area experimental do
setor de Fruticultura do Instituto Federal do Triangulo
Mineiro, sendo cada amostra obtida de um mix com-
posto de quatro frutos provenientes da mesma arvore.
Realizou-se a coleta em dez arvores, totalizando 40
frutos e dez amostras. As amostras apresentavam grau
de maturag¢do intermediario e foram coletadas de arvores
diferentes, visando uma amostragem mais representativa.
O experimento foi conduzido no Laboratério de Analise
de Alimentos do IFTM - Campus Uberaba.

Todas as andlises foram realizadas conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). As amostras
para determinacdao da composicao centesimal foram
utilizadas apés dessecadas em estufa de circulacdo de
ar a 50 °C por 48h.

A acidez total titulavel (AT) foi realizada, utilizan-
do solucdo de NaOH 0,1 M padronizada e indicador
de fenolftaleina. Os resultados foram expressos em
porcentagem de acido citrico. O pH e sélidos soltveis
foram obtidos, respectivamente, através de leitura em
pHgametro e refratdmetro de bancada.

A determinacdo de umidade foi realizada pelo
método gravimétrico, baseando-se na perda de peso
do material submetido ao aquecimento a 105°C, até
obtencao de peso constante.

O conteldo de residuo mineral fixo foi de-
terminado pela calcinacdo das amostras em mufla a
550°C, até a obtencao de cinzas claras.

O teor de proteina bruta foi obtido pelo método
de “Kjeldahl”, multipliplicando-se o teor de nitrogénio
da amostra pelo fator 5,75.

Para a determinacdo do extrato etéreo utilizou-se
o método gravimétrico de “Soxhlet”, que baseia-se na
quantidade de lipidios solubilizado pelo solvente de
extracdo.

A determinacdo de carboidratos foi obtida pela
diferenca 100% e a soma do conteudo de proteinas,
lipidios, fibra alimentar, umidade e cinzas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da compo-
sicdo centesimal e valor calérico, em base seca, dos
frutos da pupunha.
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O fruto da pupunha é um alimento que possui
caracteristicas variaveis. Merece destaque a média
obtida para o teor de fibras (4,11%), valor igual ao
encontrado pelos autores Arkcoll e Aguiar (1984), mas
valor superior ao obtido por Kerr et al. (1997) em
seus estudos, que obtiveram teor de 2,0% de fibra,
contradizendo o trabalho de Andrade et al. (2003) que
obtiveram valor de 0,76%. No estudo de Ferreira e
Pena (2003) foram obtidos, em amostras de frutos de
pupunha, teor de fibras que variaram de 0,8 até 9,3 %.
Esta variacdo deve-se ao grau de maturacao, adubacgao

do solo, variedade estudada, tipo de clima, grau de
umidade, entre outros fatores.

O teor médio de proteinas (3,96%) foi considerado
bem expressivo quando comparados a outros vegetais
que variam de 0,5 a 5,5% (Taco, 2011).

O teor médio de lipidios das amostras analisadas
foi de 8,22%, valor préximo aos obtidos por Ferreira e
Pena (2003), que obtiveram teor de lipidios variando
de 6,1 a 9,8%, enquanto Soares et al. (2009) obtiveram
teor de lipidios de 10,99% em farinha de pupunha.

Tabela 1. Composicdo centesimal do fruto ‘in natura’ de pupunha (Bractris gasipaes)

Composicdo centesimal
% (base seca)

Amostra Proteina Lipideos Cinzas Fibras Umidade Carboidratos En%lféglt:ico
1 3,74 £0,01 21,74 +£0,74 1,71 +0,02 590+ 1,23 52,47 £ 6,86 61,30 £ 0,38 455,82
2 3,93+0,31 13,98 + 0,08 1,42+0,67 7,06 1,45 57,09 + 2,60 67,07 £2,55 409,82
3 3,68+ 0,26 5,36 + 0,02 1,60 + 0,05 516+3,73 50,74 £ 1,39 79,37 £ 0,97 380,44
4 526+0,11 6,01 + 0,64 1,97 £0,43 543 +1,55 7197 £ 2,62 73,39+1,14 368,69
5 3,87 +0,21 5,57 +0,03 2,04+ 0,05 3,76 £0,28 56,45 + 1,59 77,49 £0,41 375,57
6 2,97 +0,26 6,12 £ 0,01 1,54+ 0,04 2,88 £0,65 51,23 +£0,55 80,21 £ 0,54 387,80
7 3,97 £0,21 7,89+0,10 1,90 + 0,02 1,98+2,79 51,80 £ 1,35 77,50 £ 3,06 396,89
8 4,32+0,09 4,21+0,58 2,47 +0,03 3,92+0,53 54,76 + 13,90 77,53 £ 0,04 365,29
9 3,81 10,01 517+0,10 2,05+0,10 2,39+ 0,04 54,24 + 5,75 80,56 + 0,10 384,01
10 4,06 £ 0,57 6,19+ 0,39 2,37+0,78 2,66 +£0,16 51,56 + 2,56 7733 +1,79 381,27
Média 3,96 + 0,20 8,22+£0,27 1,91+0,22 411+£1,24 55,23 +3,92 75,18 £ 1,40 390,56

Fonte: os autores.

O teor médio de cinzas ou residuo mineral fixo
(1,91%) foi bastante préximo (1,63%) ao obtido por
Ferreira e Pena (2003).

Segundo Soares et al. (2009), o teor de carboidra-
tos e valor energético da farinha de pupunha obtidos em
seus experimentos foram, respectivamente, 75,19%
e 419,99 kcal, valores bastante préximos aos obtidos
com o fruto da pupunha neste experimento, 75,18%
e 391,86 kcal, respectivamente, conforme pode-se
observar na Tabela 1.

O alto conteudo de carboidratos do fruto, e,
consequentemente, da farinha de pupunha mostra
que o fruto ou subprodutos obtidos a partir do seu
processamento apresentam-se como mais uma
alternativa para a alimentagdo humana ou para a
fabricacdo de ra¢Bes a serem utilizada na criagdo
de animais.

O teor de fibras foi bastante diferente entre as
amostras, e isto se deve ao grau de maturacdo dos
frutos e ao método de andlise. O método de fibras
brutas ndo apresenta alto grau de precisdo.

Segundo Crepaldi et al. (2001), embora se conheca
pouco sobre o valor nutricional de diversos frutos
de espécies subexploradas ou ndo exploradas como

alimento, a palmeira Bactris gasipaess (Pupunha)
possui frutos com alto teor de carboidratos, proteinas,
6leo, minerais e vitaminas em propor¢do quase que
perfeita para a dieta humana.

Para a analise dos parametros bromatologicos,
foi feita a dessecagdo da polpa da pupunha em estufa
de circulagdo a ar, sendo que a umidade média foi de
55,23%, mostrando que ha 44,77% de residuo seco
(proteinas, lipidios, residuo mineral fixo, fibras e
carboidratos).

A Tabela 2 apresenta os resultados da acidez,
expresso em acido citrico, do fruto “in natura” da pupunha
(Bactris gasipaes), que apresentou variacao entre 2,32
a 7,28% de 4cido citrico, valores considerados bastante
elevados se comparados a outros alimentos como a
laranja com valor médio de 1,02% em &cido citrico,
conforme apresenta Arruda et al. (2011). Silva et al.
(2011) obtiveram 0,8%, 0,3% e 2,5%, respectivamente,
em acidez total expressa em acido citrico, para polpa
de acerola, abacaxi e maracuja, valores também
bastante inferiores a acidez média das amostras de
pupunha analisadas. A variacdo do teor de acidez verificada
na Tabela 2 deve-se, provavelmente, ao grau de matu-
racdo do fruto em analise, que foi intermediario.
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Tabela 2. Acidez fruto pupunha “in natura” (Bactris gasipaes)

AT*g ac. citrico

Sélidos Solaveis

Amostra 100g" polpa (SS) °Brix pH SS#/AT
1 2,71 +0,15 0,85+ 0,07 7,04 +0,01 0,31+0,04
2 232+0,54 0,80+0,14 6,06 +0,01 0,35+0,01
3 3,81+0,59 0,70+ 0,00 7,02+0 0,18+ 0,01
4 7,28 +2,75 0,70 + 0,00 6,83+ 0,01 0,10+0,03
5 4,33+0,98 0,95+ 0,07 6,12+ 0,02 0,22 +0,02
6 2,63+ 0,85 0,65+ 0,07 6,78 £ 0,01 0,26+0,10
7 2,85+0,39 1,00 + 0,00 6,93 + 0,01 0,35+0,02
8 3,66+1,18 1,25 +0,07 6,98 + 0,01 0,04 + 0,00
9 527+1,33 1,45+ 0,07 5,83+0,04 0,28+ 0,05
10 5,08 £1,86 1,05+ 0,07 7,05+ 0,02 0,26 £ 0,07
Média 4,00 +1,47 0,94 + 0,26 6,66 + 0,47 0,25+ 0,03

*Acidez total; #S6lidos sollveis
Fonte: os autores.

Frutos com acidez titulavel superior a 1% sao
de interesse para as agroindustrias, pois acima deste
valor geralmente ndo ha necessidade de adi¢do de
acido citrico para conservar a polpa, ja que a alta acidez
torna o meio ndo propicio para o desenvolvimento de
microrganismos. Cohen e Sano (2010) obtiveram para
o fruto de mangabeira teor médio de sélidos soluveis
de 18,8 °Brix, pH 3,32 e acidez titulavel 1,39%, valores
bastante diferentes do fruto da pupunha. Ramos et
al. (2010) obtiveram para frutos de goiaba valores in-
termediarios, sendo pH 4,26, acidez titulavel 0,45 % em
acido citrico e solidos soluveis 10,23 °Brix. Enquanto a
razdo de sélidos solUveis e acidez titulavel para o fruto
da pupunha foi de 0,25, Cohen e Sano (2010) e Ramos
et al. (2010) obtiveram, respectivamente 13,9 e 9,91,
valores muito diferentes dos obtidos para a pupunha.
Diferentemente de frutos convencionais, o fruto da
pupunha apresenta baixa relacdo sélidos sollveis e
AT, indicando que ele ndo apresenta gosto doce, mas
gosto mais acido, conforme discutido por Almeida e
Durigan (2006).

O fruto da pupunha apresenta alto teor nutri-
cional, justificando mais estudos como a presenca de
compostos com atividade antioxidantes, especificacao e
quantificacdo dos minerais, além de testar formula¢des
com a adicdo de pupunha em bolos, mingaus, sucos,
entre outros, como forma de agregar valor a este fruto.

CONCLUSAO

Verificou-se através dos resultados experimentais
que a polpa da pupunha apresenta alto teor de aci-
dez, carboidratos e valor energético. Também pode-se
considerar que ela apresenta teor de proteinas e
lipidios intermediario, comparativamente a outros
frutos, justificando mais estudos sobre as suas poten-
cialidades na alimentacao.
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