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RESUMO

O mesocarpo do fruto de babacu (Orbignya ssp) é historicamente aproveitado pelas
populacdes tradicionais. Este frabalho procurou fazer uma caracterizacéo nutricional
da farinha do mesocarpo de babacu, tendo como objetivos analisar os teores de
carboidratos, lipideos, proteinas, fibras, umidade, cinzas e minerais (Ca, Mg, Na, K,
Cu, Zn, Fe, Mn). Foram realizadas analises bromatolégicas para efeito de
comparagio entre amostras de trés diferentes marcas de farinhas de mesocarpo
comercializadas no Estado do Maranh&o, sendo 20 amostras de cada marca, num
total de 60 amostras. As analises foram realizadas em dois periodos Em cada
periodo foram analisadas 30 amostras, 10 amostras de cada marca de um mesmo
lote, provenientes dos municipios de Arari, Esperantinépolis e Pinheiro, onde se
determinou a composicio centesimal destes constituintes. As andlises quimicas
seguiram o manual de normas e técnicas do Instituto Adolfo Lutz de Sao Paulo
(1986). Os valores médios encontrados com limite de confianca de 95% de
probabilidade para os teores de carboidratos, amido, lipideos, proteinas, fibras,
umidade e cinzas nas Amostragens 1 e 2 s&o, respectivamente: nas amostras de
Arari: (80,75g% * 3,00 e 87,34g% + 3,50), (72,679% * 1,68 e 75,20g% + 1,80),
(1,82g% = 0,03 e 1,80g% =+ 0,03), (1,889% + 0,10 e 2,75g% = 0,15), (0,759% + 0,03
e 0,80g% + 0,02), (15,8g% + 0,70 e 7,80g% * 0,50), (0,389% + 0,01 e 0,31g%
0,01); Esperantindpolis: (81,60g% + 3,04 e 84,559% % 3,25), (73,44g% + 1,78 e
72,509% £1,65), (2,04g% % 0,05 e 2,10g% * 0,04), (2,28g% + 0,12 e 1,959% +* 0,10),
(0,70g% £ 0,02 e 0,70g% £ 0,01), (16,02g% + 0,90 e 10,95g% < 0,60), (1,029% *
0,03 e 1,45g% + 0,02); Pinheiro: (81,01g% + 3,00 e 82,00g% + 3,05), (72,91g% *
1,90 e 70,10g% *1,70), (1,98g9% * 0,03 e 1,909% * 0,02), (2,46 g% + 0,02 e 2,509%
+ 0,02), (0,65g% + 0,07 e 0,63g% +0,02), (16,80g% + 0,95 e 13,35g% =0,70),
(0,22g% + 0,01 e 0,25g% +0,01). Com os resultados observaram-se diferentes
variacOes devido a fatores climéaticos, ambientais e de armazenamento. O método
utilizado para quantificacdo dos minerais foi a espectrofotometria de absorcéo
atdmica com chamas. Os teores de caicio, magnésio, sédio, potassio, cobre, zinco,
ferro e manganés sdo respectivamente: nas amostras de Arari: 20mg%, 40mg%,
0,21%, 65mg%, 0,33mg%, 0,02mg%, 1,84%, 0,13mg%; nas amostras de
Esperantinépolis: 26mg%, 40mg%, 0,38mg%, 114mg%, 0,45mg%, 0,08mg%,



2,5mg%, 0,14mg%; nas amostras de Pinheiro: 25mg%, 47mg%, 0,52mg%, 91mg%,
0,22mg%, 0,17mg%, 2,4mg%, 0,13mg%. Os dados deste trabalho mostram que as
farinhas de mesocarpo estudadas sfo boas fontes nos nutrientes pesquisados, |
possuindo concentragbes superiores ou pelo menos equivalentes as fontes
tradicionais.

Palavras-chave: Mesocarpo; Babagu; Nutrigao.



ABSTRACT

The mesocarp of the babassu fruit (Onbignya ssp) it is historically taken advantage by
the traditional populations. This work tried to do a nutritional characterization of the
flour of the babassu mesocarp, tends as objectives to analyze the carbohydrate
tenors, lipids, proteins, fibers, humidity, ashes and minerals (Ca, Mg, Na, K, Cu, Zn,
Fe, Mn). Bromatologics analyses were accomplished for comparison effect among
samples of three different marks of mesocarp flours marketed in the State of
Maranhdo (Brazil), being 20 samples of each marks in a total of 60 samples. The
analyses were in two periods. At each periods were analysed 30 samples, 10
samples of each marks at a even lot, coming of the municipal districts of Arari,
Esperantindpolis and Pinheiro, where it was determined the centesimal composition
of these constituent ones. The chemical analyses followed the manual of norms and
techniques of the Instituto Adoifo Lutz of S3o Paulo. The medium values found with
limit of trust of 95% of probability for the carbohydrate tenors, starch, lipids, proteins,
fibers, humidity and ashes, they are respectively: in the samples of Arari: (80,759% %
3,00 and 87,34g% * 3,50), (72,67g% + 1,68 and 75,20g% + 1,80), (1,82g% + 0,03
and 1,80g% + 0,03), (1,88g% + 0,10 and 2,75g% % 0,15), (0,75¢% + 0,03 and
0,80g% + 0,02), (15,8g% + 0,70 and 7,80g% % 0,50), (0,38g% * 0,01 and 0,31g%
* 0,01); Esperantindpolis: (81,609% + 3,04 and 84,550% % 3,25), (73,449% %= 1,78
and 72,509% +1,65), (2,040% + 0,05 and 2,10g% * 0,04), (2,28g% * 0,12 and
1,95g% < 0,10), (0,70g% + 0,02 and 0,70g% + 0,01), (16,029% * 0,90 and 10,95g%
+ 0,60), (1,02g% * 0,03 and 1,45g% + 0,02); Pinheiro: (81,01g% + 3,00 and
82,009% * 3,05), (72,91g% x 1,90 and 70,10g% +1,70), (1,98g% + 0,03 and 1,90g%
+ 0,02), (2,46g% = 0,02 and 2,50g% % 0,02), (0,659% + 0,07 and 0,63g% x0,02),
(16,80g% * 0,95 and 13,359% %0,70), (0,229% % 0,01 and 0,25g% +0,01). With the
results \obtained observance different variationes a due to the factorial climatics,
ambients and to estorement.The method used for quantification of the minerals was
the spectrofotometry of atomic absorption with fires. The tenors of calcium,
magnesium, sodium, potassium, copper, zinc, iron and manganese are respectively:
in the samples of Arari: 20mg%, 40mg%, 0,21%, 65mg%, 0,33mg%, 0,02mg%,
1,84%, 0,13mg%,; in the samples of Esperantinopélis: 26mg%, 40mg%, 0,39mg%,
114mg%, 0,45mg%, 0,08mg%, 2,5mg%, 0,14mg%; in Pinheiro’s sample: 25mg%,



47mg%, 0,52mg%, 91mg%, 0,22mg%, 0,17mg%, 2,4mg%, 0,13mg%. The data of
this work show that the flours of studied mesocarp are good sources in the
researched nutrients, possessing superior concentrations or at least equivalent to the
traditional sources.

Key-words: Mesocarp; Babassu; Profit.
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1 INTRODUGCAO

Desde os primérdios da existéncia humana, tem-se encontrado nas
plantas a fonte de alternativas de utilizagbes que influenciaram e continuam a
influenciar o seu modo de viver. O conhecimento mais profundo do contetdo de
nossos vegetais pode éontribuir significativamente para melhorar a saide de nossa
gente, alternativas que implica conotagdes culturais, alicergadas nos conhecimentos
populares (DI STASI, 1996).

Diante da crescente perspectiva de falta de alimento, em fungdo do
acentuado crescimento demografico, o homem passa a depender cada vez mais de
plantas que de animais para satisfazer suas necessidades de carboidratos e
proteinas. Diante deste quadro, a pesquisa torna-se extremamente necessaria para
o incremento da produgdo de alimentos a partir de matérias-primas vegetais. Entre
os vegetais com grandes potenciais de aproveitamentos, estéo as palmeiras, que
produzem uma extensa variedade de produtos comerciais e de subsisténcia. As
palmeiras tém grande importancia econdmica, onde a familia Arecacea (Palmae),
apresenta uma consideravel parcela do reino vegetal, através de seus quinze
maiores grupos de palmeiras, envolvendo cinco linhas evolutivas, com 510 géneros
e mais de 3.000 espécies, das mais evoluidas as mais primitivas (PINHEIRO, 1986).
As palmeiras economicamente mais importantes pertencem aos géneros:
Acrocomia, Astrocaryum, Copenicia, Euterpe, Mauritia € Orbignya (PRANCE, 1988).

Existe uma quantidade consideravel de espécies de palmeiras nas
regides tropicais e subtropicais do mundo, sendo que no Estado do Maranhdo, a
principal espécie de palmeira é o babagu do género Orbignya, considerada simbolo
estadual devido a sua grande distribuic8o geografica, importancia ecolégica, social
e econdmica, contribuindo na conservagcdo dos ecossistemas maranhenses e no
desenvolvimento do Estado. Segundo Teixeira (2002) embora o extrativismo da
palmeira do babagu seja uma atividade secular no territério maranhense, como fonte
de alimentos, material para construgdo de casas e como geragéo de energia, ainda
existe uma falta de trabalhos técnicos e cientificos.

A procura de alternativas tecnolégicas que possam proporcionar um
aproveitamento integral ao coco babagu, representam um incentivo as economias
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locais, devendo ser adaptadas a realidade de producgdo a medida que é conhecida a
realidade sécio-econdmica de uma determinada regido. O constituinte do coco mais
extensivamente comercializado é as améndoas, mas atualmente cresce o interesse
comercial pelo mesocarpo, devido sua utilizacdo como produto alimentar e
medicamentoso. Do mesocarpo podem ser preparadas varias receitas culinarias
(bolos, mingaus, chocolate etc), podendo ser adicionado a outros alimentos, na
forma de p6 ou farinha. Como produto medicamentoso, 0 mesocarpo é utilizado
segundo a medicina popular para tratar de doencas das mais simples as mais
complicadas e graves, desde anemias a alguns tipos de canceres.

A hipdtese utilizada no presente trabalho parte da premissa de que a
identificacdo dos miltiplos usos do mesocarpo do coco babagu a partir do
conhecimento da realidade local pode constitui-se numa fonte de altemativas
principaimente como produto alimentar. Segundo Vilas Boas (2000) o valor nutritivo
de um alimento & dependente de sua composicdo quimica, bem como da
biodisponibilidade de seus nutrientes. A caracterizagdo nutricional das farinhas de
mesocarpo mais consumidas no Maranh&@o ocorreu por meio de analises quimicas
de trés marcas comerciais de farinhas, sendo vinte amostras de cada, provenientes
dos municipios de Arari, Esperantindpolis e Pinheiro. Visando um melhor
entendimento do valor nutricional obtido para 0 mesocarpo fez-se uma avaliacdo
comparativa com valores referenciados pela literatura especializada.

Torma-se necessario conhecer e avaliar nutricionalmente seus
componentes para uso correto, pois sendo um produto proveniente do extrativismo,
ainda é considerado um recurso marginal de sistemas tradicionais de subsisténcia.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Taxonomia da palmeira de babacu

A taxonomia do babagu tem sido uma fonte de confusdo desde que a
palmeira foi descrita pela primeira vez, mais de um século atras. A confusdo comega
no nivel genérico. O babacgu tem sido tradicionalmente incluido no género Orbignya
da subtribo Affaleinae (iribo Cocoeae). Os géneros da Aftfalainae (Orbignya,
Aftaleae, Schilea, Maximiliana e Markeya) tém sido separados com base somente na
morfologia da flor estaminada. Os resultados dos trabalhos de pesquisa neste grupo
indicaram que o complexo babacu é composio de duas espécies principais:
Orbignya phalerata Mart. e Orbignya oleifera Burret, ambas com forte tendéncia a
hibridar com outras espécies. A primeira, Orbignya phalerata, o babagu do Maranhdo
é considerado o verdadeiro babagu (PINHEIRO, 2000).

Em decorréncia de trabalhos conjuntos entre a EMBRAPA, EMAPA e a
New York Botanical Garden, foi proposto o nome Orbignya phalerata como epiteto
correto para babacu durante o XXXVI Congresso Nacional de Botanica em 1995.
(ANDERSON et al., 1983, apud SA, 1997).

O nome popular desta planta originou-se a partir da denominacdo dada
pelos indios tupis que a batizaram de “uauacgu”. Outros nomes vulgares do babagu
s80: aguagu, auagu, baguacu, bauagu, coco-naia, coco-pindoba, coco-de-macaco,
coco-de-palmeira, guaguacu, oauacu, paltha-branca e uauagu (ALZUGARRY, 1982).

2.2 A palmeira de babacu no Maranhao

A localizagédo geografica do Estado e os acentuados gradientes em clima
e solo produzem, conseqgiientemente, uma ampla variagdo de condigbes ecolbgicas,
grandemente refletidas na cobertura floristica da area, a qual € muito pouco
conhecida. O Estado do Maranhdo é dividido em seis regides fisiograficas (Pré-
Amazdnica, Cocais, Planalto, Cerrado, Baixada e Chapadbes), cada uma delas
representada por diferentes biomas. Cada uma dessas regibes apresenta
caracteristicas proprias de clima e solo, que refletem fortemente na vegetacdo de
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cada uma delas. A palmeira babacu (Orbignya phalerata Mart.) apresenta-se como a
espécie vegetal nativa mais importante do Maranhdo. Esta palmacea, com area
mapeada de 100.000 Km é uma espécie de elevada importancia social e econdmica,
na qualidade de produto extrativo, envolvendo mais de 1.000.000 de pessoas direta
ou indiretamente ligadas a atividade de coleta e quebra dos frutos (PINHEIRO,
2000). No Maranhdo, a palmeira de babacu distribui-se em cerca de 10,30 milhdes
de hectares, como partes preponderantes da floresta secundaria que aflora apés a
retirada da mata natural (BRASIL, 1995). Esta palmeira atinge até 20 metros de
altura com um oitavo ano de vida. ApoOs ultrapassar um periodo de frutificacgo
abundante, a produgao diminui gradativamente a medida que a palmeira avanga em
idade, acabando por torna-se estéril (MARTINS, 1980).

A dispersdo dos babacuais revela ter esta palmeira uma faixa
relativamente grande de adaptagdo ecolégica, preferindo entretanto as regibes de
temperaturas altas estaveis e precipitagdo pluviométricas superiores a 1.000 mm
anuais, insolagdo mensal com um minimo de 2.400 horas anuais ou radiagdo total
com um minimo mensal de 360 cal/cm? (EMBRAPA, 1984).

No Estado do Maranhio o babacu representa alta importancia ecolbgica,
social e politica na qualidade de produto extrativo. Sua importancia aumenta mais,
porque a exploragdo do produto ocorre no periodo de entressafra das principais
culturas regionais, concorrendo, portanto, para a manutencio dessas familias e
contribuindo para conter o éxodo rural, além de exercer um papel fundamental na
manutengao da fertilidade do solo (BEZERRA, 1995).

2.3 O coco babacu

O fruto do babacu, palmacea dos géneros Orbignya e Aftalea, é do tipo
drupa em formato elipsoidal, um pouco cilindrico, pesando de 90 a 280 g, de
coloragd@o castanha (ferrugineo) de tamanho variavel de 8 a 15 centimetros em seu
diametro longitudinal e 4 a 10 cm de largura. Este fruto apresenta epicarpo (camada
mais externa e bastante rija), mesocarpo (com 0,5 a 1,0 cm e rico em amido) o
endocarpo (rijo, de 2 a 3 cm) e améndoas (de 3 a 4 por fruto, com 2,5 a 6 cm de
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comprimento e 1 a 2 cm de largura). A safra vai de setembro a2 margo (VIVACQUA
FILHO, 1968). Os percentuais médios dos componentes do fruto pelo processo de
guebra manual sgo 0s seguintes: epicarpo 11%, mesocarpo 23%, endocarpo 59% e
améndoas 7%. As quantidades relativas destes componentes basicos sao variaveis,
dos cocos e ainda existem algumas variedades de palmeiras de babagu as guais
produzem frutos com caracteristicas diferenciadas. O fruto do babagu comeca a
amadurecer e a cair do cacho a partir de julho a agosto. O namerc de frutos por
cacho ultrapassa 100 unidades e o ndmero de cachos € em média de 4
cachos/ano/palmeira, e cada coco contém de 3 a 8 améndoas (MARTINS, 1980). A
coleta e a extracdo das améndoas se concentram entre outubro e marco. A coleta é
realizada por todos os membros da familia nas areas proximas ao domicilio,
predominando o trabalho masculino, normalmente se utilizando transportes animal
para a retirada dos frutos do campo. Na época de chuvas, a coleta é dificultada pelo
acesso precario aos babaguais. A quebra do coco € uma atividade realizada pelas
mulheres (GRUPO PENSA, 2002)

2.3.1 Aproveitamento integral do fruto

Até pouco tempo, a coleta do babacgu inteiro da regido era feita no
babacual onde ali mesmo 0 coco era quebrado e as améndoas separadas para
serem transportadas para as industrias de dleo, ficando no campo os outros
componentes do coco. A tecnologia mecéanica brasileira conseguiu desenhar
éduipamentés, gue constituem linhas completas para trabalhar o fruto do babagu,
beneficiando-0, sendo feita a separacio do epicarpo e da farinha que estad no
mesocarpo e posteriormente o endocarpo é quebrado e por flotacdo ha uma
separacdo das améndoas do endocarpo (FTPT, 1977). Através dos anos, inimeras
tentativas tém sido feitas para aperfeicoar a quebra mecanica, com surgimento de
maquinas cada vez mais elaboradas. No Amazontech 2003, Francisco Ramos,
inventor de uma dessas maquinas, explica que, com esite equipamentc pode ser
feito todo o aproveitamento do coco, atendendo a pequenas comunidades e
cooperativas, proporcionando a criagdo de microempresas com absorcdo maior
de mao-de obra. A maquina, ja esta sendo comercializada ao prego de R$ 8 mil.
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Segundo Frazio (2001), autor do Projeto Quebra Coco, uma nova
estratégica deve ser adotada, visando ao aumento da eficiéncia da exploragéo do
coco babacu a partir da introducdo da mecanizacdo, da quebra e do processaméntc-
integral dos frutos, com o envoivimento direto das mulheres quebradeiras de coco
em todas as fases do processo. O beneficiamento do coquitho ao nivel de
comunidades, possibilita o aproveitamento integral dos subprodutos como o carvao e
o0 mesocarpo, além das améndoas, agregando valor ao coco. O processo €
constituido por um descascador que retira o epicarpo e mesocarpo, um quebrador
que rompe 0 endocarpo para liberar as améndoas, uma peneira que classifica o
endocarpo pelo tamanho, e um separador hidraulico que separa o endocarpo fino
das améndoas, além de uma bateria de cinco fornos de superficie para producao de
carvao.

De acordo com Corréa (1984), o fruto é aproveitado desde longa data,
enquanto verde, para defumacgdo da borracha, e quando a maturagio comeca para
dele retirarem o mesocarpo polposo-farinoso e oleaginoso, que comem a guisa de
manteiga e mais recentemente passou a ser utilizado como combustivel (25% de
carbono fixo e 65% de materiais volateis) tendo sido gueimado em larga escala a
bordo de navios e também experimentado em estradas de ferro.

O coco babagu pode ser aproveitado para inimeros outros fins, tais como
a producéo de amido, racdo animal, carvio ativado, alcatrdo, entre outros (GRUPO
PENSA, 2002). O principal produto extraido do coco é o éleo, um liquido quase
incolor, de cheiro e gosto agradavel, empregado na alimentacdo (margarina, éleo de
coco), e também na fabricagio de sabonete, sabgo e detergentes, além de fornecer
a estearina para fazer velas (ALZUGARRY, 1982). De acordo com Anderson et al.
(1983 apud MAY, 1990), os produtos da industrializacdo do coco babacu sdo: do
mesocarpo (amido e fibras), do epicarpo (fibras e combustivel), do endocarpo
(carvio, gases combustiveis e gases condenséveis) e da améndoa (torta e dieo
bruto), sendo que desses produtos originam-se diversos subprodutos.
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2.3.2 O mesocarpo de babacu

O mescocarpo moido de babacu € a parte mais utilizada dos frutos, tanto
na alimentagdo como no receituario caseiro. E a camada intermediaria e
corresponde a 20% do peso iotal dos frutos. O mesocarpo seco e moido, constitui
uma farinha conhecida popularmente por “amido’, a qual pode ser uiilizada na
obtencio de aicool (ROSENTHAL, 1979).

Quando o fruto ainda esta verde, o mesocarpo € flexivel e de cor creme
claro; & medida que o fruto amadurece e seca, 0 seu emprego vai adquirindo rigidez
lenhosa e cor castanho-avermaihado (MARTINS, 1980). Os caracteres
organolépticos, quanto ac aspecto é heterogéneo, com quatro fracbes distintas:
amido em pd muito fino, amido em granulos, fibras muito pequenas em forma de *y”
e fibras maiores, comumente lineares (FRAZAO, 1998). A cor tende para o marrom,
o cheiro € fraco, insipido e o sabor é levemente achocolatado e adocicado. Segundo
Teixeira (2002), o mesocarpo apresenta em valores aproximados, as seguintes
caracteristicas: um elevado percentual de volateis (4,62%), com queima e rapida
liberacio de volateis, restando poucas cinzas (abaixo de 1%), indicando baixo
rendimento para carbonizagdo, densidade aparente (582 kg/m®), carbono fixo
{4,66%), e cinzas (0,88%). A farinha de mesocarpo, segundo analises, € um produto
de inestimavel valor nutricional. Os estudos revelam que o0 mesocarpo de babacu é
constituido de agua, carboidratos (amido, celulose), proteinas, lipidios e sais
minerais. O amido & a parte mais importante da farinha, onde existem na forma de
granulos, constituidos de moléculas lineares e ramificadas (amilose e amilopectina)
e ligadas aos granulos de amido s8o encontradas as fibras (FTPT, 1977). Os graos
do amido de babacu sf0 pequenos, de varias formas, sendo as mais comuns, as
formas arredondadas, em suspensdo aquosa e a determinada temperatura, os graos
fixam agua e incham, ocorrendo a gelatinizacdo (MARTINS, 1980). Segundo
Rosenthal (1975), a temperatura de gelatinizagdo do amido do babagu esta entre
63°C a 77°C, apresentando baixos valores de inchamento, permanecendo os gréos
integros. O estudo fitoquimico do mesocarpo de babacgu (produtos do metabolismo
secundario), esta ainda em sua fase inicial, com os primeiros trabalhos
experimentais publicados. Segundo Matos (1997), a importdncia cientifica das
pesquisas desenvolvidas nesta area se fraduz pelos resultados obtidos com a
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consecucdo dos seus objetivos imediatos, como pela aplicagio imediata ou mediata
desies resultados a outras areas cientificas correlatas.

Quanto & composicdo quimica da farinha de mesocarpo, no trabalho de
Peixoto (1973), enconira-se referéncias (concentragdo g/100g) da farinha de
mesocarpo, provenientes do Estado do Maranhdo e do Tocantins, onde foram
observadas variagbes em fungdo de suas origens. Os resultados obtidos fora
respectivamente: 71,29%, 63,75 % (amido), 16,30%, 17,29 % {(agua), 3,19%,
3,12% (material nitrogenado), 0,03%, 2,05% (celulose), 1,20%, 1,20% (cinzas),
4,87%, 1,05% (matérias graxas), 0,80%, 0,00 (acticares e dextrinas), 10,30% e
11,38% indeterminados.

No trabalho de Rosenthal (1975), s&o enconirados para os componentes
do mesocarpo coletado no Maranh@o, os seguintes valores: 68,39% (amido),
14,90% (umidade), 1,54% (proteinas), 2,41% (fibras), 0,27% (gorduras), 1,25%
(carboidratos soliiveis), 2,96% (pentosonas e outros), 1,10% (cinzas) e ndo dosados
(7,27%). Em trés marcas comercigis de farihha de mesocarpo de babagu
comercializadas no Maranhdo, Bio Nutri, Karpus e Mesovital, no rétulo de suas
embalagens encontramos os seguintes valores para 100g do produto, Bio Nutri:
77.05% (carboidratos), 66,51% (amido), 0,61% (cinzas), 1,83% (fibras), 0,29%
(lipidios), 1,19% (proteinas) e 14,06% de umidade; Karpus: 70,11% {carboidratos),
0,74% (fibras), 0,20% (lipidios) e 1,65% de proteinas; Mesovital: 80,75%
(carboidratos), 0,75% (fibras), 0,20% (lipidios), 1,65% de proteinas.

2.3.3 Mattiplos usos do mesocarpo
2.3.3.1 Potencial alimentar

O habito de consumir 0 mesocarpo do babagu como alimento, data de
épocas longinquas. Desde as civilizagbes pré-colombianas, o fruto babacu, tem tido
papel importante na cuitura e na alimentagdo dos indios. Segundo Prance (1986),
antes da introdugdo da mandioca (Manihot esculenta), grupos indigenas preparavam
farinha inteiramente do mesocarpo da palmeira do babacu, sendo que até hoje esta



21

farinha €& preparada. A quantidade e importancia relativa dependem do grau de
isolamento do grupo indigena.

O uso do amido de babagu diretamente na alimentagdo humana é
potencialmente importante. No entanto, ainda carece de muitas pesquisas no que
diz respeito a purificac8o, a clarificacdo e ao aprofundamento no conhecimento das
qualidades nutricionais (FRAZAO, 1998). Pesquisas sobre a producéo de amido pré-
gelatinizado através do extrusor e secadores de cilindros possibilitardo a
industrializagdo do amido na produgdo de alimentag&o infantil, mingaus, pudins, e
outros produtos semelhantes (FTPT, 1977). Segundo Frazdo (1998), no estagio
atual, e considerando-se as questbes de mercado, a aplicagdo mais promissora €
como produto energético, na substifuicio do milho nas formulagbes de racbes
animais, com énfase em racbes avicolas e suinas, e na producio de um
concentrado protéico a partir da mistura com uréia e gesso agricola, para ser usado
no balanceamento de ragcdes para ruminantes.

2.3.3.2 Potencial medicinal

A Portaria SVS de n° 06 de 31/01/95 (BRASIL, 1995), considerou os
fitoterapicos, produtos de origem vegetal, como medicamentos. Embora o
mesocarpo de babacu ja tenha sido comercializado nas farmacias como
medicamento, ndo existe ainda comprovagéo cientifica quanto ao seu potencial
medicinal, sendo que seu uso é resultado de uma sabedoria popular acumuiada ao
longo de geracbes. Para que o mesocarpo de babagu seja considerado um
medicamento, € necessario segundo os critérios da OMS, apresentar levantamento
bibliografico amplo, o mais possivel, que confirme a tradicionalidade requerida,
realizar estudos de toxicidade, seguranca e eficicia terapéutica (MARQUES, 2000).

A deficiéncia em relacdo ao conhecimento das substincias quimicas
secunddrias que constituem o mesocarpo de babagu, impedem a comprovagao
cientifica, quanto a sua utilizag&o como medicamento. De acordo com Matos (1997),
a quimica dos produtos naturais tem por objetivo imediato o esclarecimento e



22

registro dos constituintes resultantes do metabolismo secundario dos seres vivos,
através de seu isolamento e elucidacdo de suas estruturas moleculares.

GAITAN et al. (1994), demonstraram que ratos tratados com extrato bruto
do mesocarpo de babagu apresentaram aumento significativo nos titulos de
anticorpos auto-imune, descrita como atividade anti-tirebide. Segundo Silva et al
(1996), o mesocarpo de babacu pode ser usado como vermifugo, fungicida, agente
anti-tumoral, regulador do apetite e inibidor da formacgao de celulite.

Maia (2000), mostrou que o mesocarpo reduziu em até 70% as ulceras
gastricas em animais de laboratérios, tem agio antiinflamatéria e praticamente ndo
apresenta toxicidade.

2.3.3.3 Potencial energético

Segundo os dados de Teixeira (2002), 0 mesocarpo apresenta o menor
potencial calorifico quando comparados com oufras biomassas. Devido 0 mesocarpo
apresentar menos de 5% de carbono fixo, torna-se inadequado tanto para
carbonizagdo, como para a queima se utilizados em caldeira otimizada para os
outros componentes do fruto. Qutro relevante potencial energético € a possibilidade
de produzir dicool do mesocarpo de babacu. De acordo com Mendes (1978), se
tomarmos como indicador, a producdo (ton. de améndoas), pode-se projetar a
producdo de etanol a partir do mesot:arpo (25%), calculadas sobre a améndoa
comercializada que representa 7% do fruto. A presenca de aproximadamente 66%
de amido no mesocarpo (farinha amilacea), produz 60% de alcool.

Segundo Teixeira (2002) o mesocarpo (farinha) tem pouca cinza, porém é
o elemento do fruto que apresenta maior percentual de volateis, apresentando entéo
uma queima bastante rapida, com intensa liberagdo da fragdo volatit @ muito pouco
residuo, indicando baixo rendimento para carbonizagio.

A perspectiva de implantacdo de um pdlo sidertrgico no Maranhéo,
evidenciou a importdncia do babagu como cultura permanente, forecedora de
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matéria-prima para a producido de carvdo de alta qualidade, entre outros bens de
elevado teor em energia por unidade de massa (FTPT, 1977).

O mercado de carvdo vegetal como insumo para a industria sidertrgica,
coloca-se como a grande altemnativa para revitalizar a economia do babacu. Existe a
demanda e esta é crescente ao longo do tempo. Além disso, os importadores do
ferro-gusa, produzido no Brasil, comegam a se preocupar com a matéria-prima
utilizada pelas siderdrgicas e o selo ambiental podera ter um valor significativo no
sistema (GRUPO PENSA, 2002).
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3 MATERIAL E METODOS

Este trabalho consistiu em procedimentos experimentais, com a
realizacdo de anadlises quimicas com amostras de trés marcas de farinhas de
mesocarpo, produzidas e comercializadas no Maranhdo. Os testes analiticos foram
realizados no Laboratério de Quimica da Universidade Federal do Maranhéo e a
determinacio de minerais nos Laboratérios da Universidade Estadual do Maranhdo
na cidade de Sao Luis-MA. Os resultados obtidos para carboidratos, amido, lipidios,
proteinas, fibras, cinzas e umidade, nas andlises (A-1) e (A-2) foram comparados
com os valores referenciados por Peixoto (1973) e com os valores constantes nas
embalagens de duas das marcas analisadas.

3.1 Material analisado

Para o referido estudo, foi utilizado sessenta amostras de trés marcas de
farinhas do mesocarpo de babacu, analisadas em dois periodes, janeiro de 2003
(A-1) e marco de 2003 (A-2). Em cada periodo foram analisadas 30 amostras,
sendo 10 amostras de cada marca de um mesmo lote, provenientes das seguintes
fontes de produgdo:

Fonte 1 - Farinha de mesocarpo de babagu, produzida pela Ccoperativa
dos Pequenos Produtores Agroextrativistas de Esperantindpolis
(COOPAESP — MA), regido do Médioc Mearim, no ano de 2003;

Fonte 2 - Farinha de mesocarpo de babagu, proveniente do Municipio de
Arari (MA), regido da Baixada maranhense, produzida pela
Associagio Crista no ano de 2003,

Fonte 3 - Farinha de mesocarpo de babacu, proveniente do Municipio de
Pinheiro (MA), regido da Baixada maranhense, produzida no
ano de 2003.
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3.2 Métodos e procedimentos experimentais

Para a execugio da pesquisa, foram realizadas em janeiro de 2003,
analises em trinta amostras (A-1), sendo 10 amostras de cada marca de um mesmo
lote, para a determinacio da composicdo centesimal dos seguintes componentes:
carboidratos (amido), proteinas, lipidios, fibras, umidade, cinzas e a determinagido
de minerais (Ca, Mg, Na, K, Cu, Zn, Fe e Mn). Em margo de 2003, mais 30
amostras foram analisadas (A-2), 10 de cada marca de farinha de mesocarpo. A
determinagéo dos compostos quimicos foi realizado no laboratério de Quimica da
Universidade Federal do Maranhdo e a determinacdo de cinzas ou minerais totais
na Universidade Estadual do Maranhdo. Nas A-2, ndo foram feitas as determinactes
de minerais. Para a execucdo das andlises, foram seguidas as normas e métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (1986).

Para determinacdo da umidade, foi utilizado o método gravimétrico
(ADOLFO LUTZ, 1986). As amostras foram submetidas a um aquecimento inicial de
3 horas em estufa a 105°C e depois pesadas. Repetindo-se as operacbes por varias
vezes até que as amostras alcancassem peso constante, pela diferenga enfre o
peso inicial e final da amostra, determinou-se o percentual de umidade presente na
amostra.

A determinagao de proteinas foi obtida pelo método de Kjeldahi (ADOLFO
LUTZ, 1986), que consistiu em pesar 0,1 g da amostra em um papel isento de
nitrogénio. Transferiu-se as amostras para o tubo de digestacdo, adicionando-se em
seguida 2 mL de acido sulfarico e a mistura catalitica, agitando bem. Em seguida foi
colocado o tubo no bloco digestor a 350°C até completar a mineraliza¢éo da
amostra. O material foi esfriado e em seguida foi adicionado 4 mL de agua e mais 10
gotas de solugdo indicadora fenolftaleina. Imediatamente, foi ligado o tubo ao
conjunto de destilagdo. A extremidade afilada do destilador foi mergulhada em 25
mL de acido cloridrico a 0,002 N contido no frasco erlenmeyer de 250 mL e
adicionado 5 gotas de solugdo indicadora vermelho de metila e 1 gota de solugéo
indicadora azul de metileno. Por meio do funil com torneira foi adicionado ao tubo,
15 mL de solugao de hidroxido de s6dio 40%. Segue-se 0 aquecimento a ebulicdo e
destilacdo, cerca de quatro vezes o volume inicial (25 mL). Fez-se titulagdo de
excesso de acido com a solucio de hidroxido de sédio a 0,002 N e calculou-se a
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quantidade presente de nitrogénio no destilado. Para encontrar o teor de proteinas,
muitiplicamos o valor do nitrogénio encontradoe pela constante de conversdo de
nitrogénio em proteina vegetal que é de 5,75.

Para a determinagéo do teor de lipidios, utilizou-se o método gravimétrico
(ADOLFO LUTZ, 1986), que fundamenta-se em uma extragéo lipidica das amostras,
utilizando o aparelho extrator de Soxhlet e 0 hexano como solvente extrator. Por
destilag&o separou-se o hexano, e o residuo, foi colocado em estufa e resfriado em
dessecador. Foi entdo determinada a fragéo lipidica pela diferénga do baldo sem
residuo e o peso do baldo apoés a extragdo e dessecagdo, obtendo-se assim, o
percentual de lipidios nas amostras. Utiliza-se a formula: Extrato etéreo (%) =
{[(rebolier + extrato etéreo) — (rebolier)] / amostra seca} x 100.

Para a determinacao de amido, foi utilizado o método sacarificagdo acida
(ADOLFO LUTZ, 1986), tendo como fundamento a converséo do amido a glicose e
posterior reacdo de oxidagdo pelo reagente de Fehling, com redugio de sais de
cobre, passando a 6xido cuproso, em presenca de glicidios redutores. Pesou-se
aproximadamente 5 gramas de farinha de mesocarpo, estas foram colocadas em um
erlenmey de 250 mL, juntando-se 100 mL de agua destilada e 5 mL de acido
cloridrico concentrado. Cobriu-se com um tampio de algoddo e colocou-se no
autoclave por 30 minutos a 1 atm. Deixou-se esfriar, passando-se para um baldo
aferido de 500 mL, sendo colocado de 1 a 3 gotas de fenolftaleina, juntando-se uma
quantidade de solugdo concentrada de NaOH 10 N (5,5 mL), equivalente ao acido
adicionado, afim de neutraliza-lo. O volume foi completado com agua destilada,
agitando-se bem. Em seguida procedeu-se a filtracdo, sendo colocado o liquido na
bureta (glicose). Mediram-se 5 mL de cada uma das solugbes de Felhing, e juntou-
se 40 mL de agua destilada, deixando ferver por um minuto. Em seguida procedeu-
se a titulagcdo (a quente), com a solugio de glicose até coloracdo vermelho brithante
(vermelho tijolo); neste ponto fechou-se a bureta, adicionando-se 3 gotas de azul de
metileno a 1%, continuando a titulacdo até coloragdo vermelho brilhante. Para se
determinar a quantidade de amido, aplicou-se o fator de conversdo da glicose em
amido (% de glicose x 0,9 = % de amido).

Para determinacdo do teor de minerais totais, empregou-se o método
gravimétrico (ADOLFO LUTZ, 1986), As amostras foram submetidas & carbonizacdo
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em bico de Bunsen e mantidas em forno mufla a uma temperatura de 550°C até a
eliminacéo completa da matéria organica. Em seguida, resfriou-se em dessecador e
pesou-se. Este aquecimento e resfriamento repetiram-se até que as amostras,
alcangassem peso constante. As quantidades de cinzas presente nas amostras
foram determinadas pela diferenga entre o peso das amostras iniciais e 0 peso
fornecido Os minerais foram identificados a partir de uma solugédo cloridrica das
cinzas, de conformidade com o método recomendado pelo Instituto Adolfo Luiz
(1986). Foi adicionado as cinzas, cerca de 3 mL de acido cloridrico ( HCl) 1:1 e em
seguida procedeu-se 0 aquecimento até a ebulicdo. Depois diluiu-se com uma
pequena quantidade de agua destilada e filtrou-se para um baldo volumétrico de 100
mL. O cadinho foi lavado sucessivamente com &gua destilada, transferindo
posteriormente as aguas de lavagem para o baldo, completando-se o volume. O
método utilizado para quantificacido dos minerais foi a espectrofotometria de
absorgcdo atdémica com chamas, de conformidade com o método recomendado pelo
Instituto Adolfo Lutz (1986). Para um melhor entendimento no processo de digestéao
das amostras, visando a identificacdo dos minerais procedeu-se uma outra
metodologia, no caso digestdo com HCI na proporgdo 3:1. O motivo do aumento da
concentragao do acido foi devido a possibilidade de haver uma maior retirada dos
nutrientes por meio da acfo do Aacido e quantificar elementos (minerais) que
poderiam nado ser detectados na digestdo 1:1 sugerida pelo Instituto Adolfo Lutz
(1986).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A facilidade hoje, de se adquirir o produto no comércio fez aumentar
consideravelmente o seu consumo, antes restrito a moradores de areas de
babaguais ou de pessoas nascidas nessas regides, que atualmente residem nas
cidades. Este produto é vendido em farmacias ou lojas de produtos naturais,
supermercados, mercearias e sendo um produto representativo do Estado do
Maranhdo, em pontos turisticos. Verifica-se que como alimento, a farinha ndo é
muito apreciada, mesmo porque as op¢les alimentares nas cidades sdo grandes,
principalmente como fonte de amido (ex: "maisena”) que € uma marca comercial do
amido de milho. O consumo da farinha, na maioria das vezes esta relacionada com
caréncias nutricionais, que € a realidade da maioria das cidades interioranas do
Maranhao.

4.1 Analises quimicas laboratoriais

As andlises bromatologicas, foram realizadas com trés marcas de
farinhas de mesocarpo de babacu, originarias dos municipios de Arari,
Esperantindpolis ¢ Pinheiro, onde se determinou a composicio centesimal em
relagdio aos seguintes constituintes: carboidratos, amido, cinzas, fibras, lipideos,
proteinas ¢ umidade.

Os resultados obtidos nas analises das 30 primeiras amostras
(Amostragem -1) s&o representados na Tabela 1 e os resultados obtidos nas outras
30 amostras (Amostragem -2) sao representados na Tabela 2. Estas tabelas
apresentam os resulitados médios das analises com seus respectivos Limites de
confianca de 95% de probabilidade p=X+t .s /Vn.

Comparando-se os resultados pode-se observar que os teores de
carboidratos das trés fontes de producdo constantes na Tabela 1, s&o inferiores
- em relagdo aos encontrados na Tabela 2.
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Tabela 1. Comparagdo entre composigcoes quimicas das farinhas de mesocarpo

analisadas em janeiro de 2003 (A-1).

FARINHAS DE MESOCARPO DE BABACU

oo o
ARARI ESPERANTINOPOLIS PINHEIRO

Carboidratos 80,75 + 2,40 81,60 + 3,03 81,01 + 3,00
Amido 72,67 £ 1,50 73,44 £ 1,95 72,91+ 1,90
Cinzas 0,38 + 0,01 1,02 £ 0,07 0,22 +0,01
Fibras 0,75 + 0,02 0,70 + 0,01 0,65 +0,07
Lipidios 1,82 + 0,03 2,04 £ 0,02 1,98 + 0,03
Proteinas 1,98 £ 0,16 2,28 +0,12 2,46 £ 0,20
Umidade 15,8 + 0,90 16,02 £ 0,91 16,80 + 0,95

n = 20 réplicas; limite de confianca de 95% de probabilidade.

Tabela 2. Comparacdo entre composiches quimicas das farinhas de mesocarpo
analisadas em margo de 2003 (A-2).

FARINHAS DE MESOCARPO DE BABACU

cousesicho

ARARI ESPERANTINOPOLIS PINHEIRO
Carboidratos 87,34 £ 3,50 84,55 £ 3,25 82,00 £ 3,05
Amido 75,20 + 1,80 72,50 £ 1,65 70,10 £ 1,70
Cinzas 0,31 £ 0,01 1,45 £ 0,02 0,25 £ 0,01
Fibras 0,80+ 0,02 0,70 £ 0,01 0,63+ 0,02
Lipidios 1,80 £ 0,03 2,10+ 0,04 1,90 £ 0,02
Proteinas 275+0,15 1,95+ 0,10 2,50 £ 0,20
Umidade 7,80 £ 0,50 10,95 £ 0,60 13,35 £ 0,70

n = 20 réplicas; limite de confianga de 95% de probabilidade.
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Os carboidratos foram os compostos organicos encontrados em maior
quantidade na constituicdo quimica das amostras analisadas (A-1) e (A-2): Aran
(80,75 g% e 87,34 g%), Esperantindpolis (81,60 g% e 84,55 g%) e Pinheiro (81,01
g% e 82,00 g%).

Os carboidratos sdo fonte de energia dos organismos vivos, o que
proporciona o combustivel necessario para os movimentos, e sdo compostos de
carbono, hidrogénio e oxigénio, na mesma proporgdo da agua (CaHonOp). A partir
dos carboidratos, @ com a absorgio de outros compostos presentes no solo ou no ar
(nitrogénio) formam-se, por exemplo, as gorduras e as proteinas (ASCAR, 1985).

Dentre os carboidratos nas (A-1) e (A-2) destacou-se o Amido com
(72,67g% e 75,20 g%), (73,44 g% e 72,50 g%) e (729 g% e 70,10 g%),
respectivamente. O amido & o principal ingrediente alimentar consumido pelo
homem, proporcionando 75 a 80% da absor¢cdo caldrica total. A quantidade de
amido presente afeta os atributos sensoriais dos alimentos, afetando profundamente
a consisténcia, textura e sensacdes bucais através de sua habilidade de influenciar a
viscosidade das propriedades coligativas, cristalizacdo do gelo, gelatinizagdo e a
estabilidade de dispersbes, influenciam também a cor e “flavor’ (sabor + aroma),
com determinacao da dogura e liberacédo de “flavor” (VILAS BOAS, 1999).

Os carboidratos ndo digestiveis sdo os principais componentes das fibras.
Observa-se nas Tabelas 1 e 2, que os teores de fibras apresentados pelas amostras
séo relativamente baixos (0,63 g% a 0,80 g%), se comparados com os teores de
amido, mostrando também valores de equivaléncia entre as amostras. As fibras s&o
polissacarideos ndo digeriveis pelas enzimas de mamiferos, como celulose,
hemicelulose, pectina, mucilagens, gomas, pentosonas etc.

Com relacdo aos teores de cinzas, as amostras de Esperantinépoilis,
apresentaram valores mais elevados (1,02 g% + 0,07 g%) nas A-1 e (1,45 g% % 0,02
g%) nas A-2. Os valores encontrados nas amostras para Arari e Pinheiro sdo
aproximados. A fragc8o cinza corresponde aos sais minerais nos alimentos, mas s6
nos diz o total da matéria mineral contido no alimento, ndo nos informa quais bs
minerais presentes ( VILAS BOAS, 2000).
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Ressalta-se que o nome “cinza” & dado ao residuo obtido por
aquecimento em temperatura préxima a 650°C, o qual ndo contém toda substancia
inorgénica presente na amostra, devido a reducéo ou volatilizagdo de alguns sais no
aquecimento. As cinzas resultantes sdo de coloragdo branca ou ligeiramente
acinzentadas. Muitas vezes, & vantajoso combinar a determinagio direta da umidade
e a determinagdo de cinzas, incinerando o residuo obtido na determinacio de
umidade (INSTITUTO ADOLFO LUTZ apud ASCAR, 1985). A realizagdo da andlise
para determinar o teor de cinza, indica a riqueza da amostra em elementos minerais
(SILVA, 1981).

Quanto aos teores de lipidios presentes nas amostras, percebe-se que as
amostras de Arari apresentam os menores valores (1,82 g% + 0,03 e 1,80 g% %
0,03) e as amostras de Esparntindpolis, os maiores valores (2,04 g% %+ 0,02 e 2,10
g% % 0,04) nas A-1 e A-2, respectivamente. Comparando os percenfuais dos
compostos organicos, carboidratos, proteinas, amidos, observa-se que os teores
lipidicos sdo baixos, concluindo-se que as quantidades de dleos e gorduras no
mesocarpo de babagu é relativamente baixo se comparados com os de améndoas
do fruto (66,7%), segundo trabalho de Gongalves (1995).

Os lipidios s3o compostos de carbono, hidrogénio e oxigénio, com
predominio de hidrogénio, desprendendo maior nimero de calorias em sua
combustdo do que os carboidratos (dai sua importancia nutricional), que também
s&o compostos de carbono, hidrogénio e oxigénio (ASCAR, 1985).

Com relagfio aos teores de proteinas nas amostragens 1 e 2, verifica-se
que as amostras de Arari (1,98 g% % 0,16 e 2,75 g% t 0,15) e Esperantinépolis (
2,28 g% + 0,12 e 1,95g% + 0,10) apresentam pequenas variagées, enquanto que as
de Pinheiro, os valores mosiram equivaléncia. As proleinas sdo substancias
compostas por carbono, hidrogénio e nitrogénio, tendo alguns outros elementos
presentes tais como, fésforo, ferro e 0 enxofre. Depois da agua, representam a parte
mais importante do organismo de animais e vegetal (ASCAR, 1985). Agem também
como elemento energético na auséncia de carboidratos e gorduras, sendo os
produtos de origem animal os mais ricos em proteinas (GUENTHER, 1992).
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Os teores de umidade (agua) nas amostras de Arari (15,8 g% + 0,90 e
7,80 g% % 0,50), Esperantinépolis (16,02 g% % 0,91 e 10,95 g% * 0,60) e Pinheiro
(16,80 g% + 0,95 e 13,55 g% * 0,70), mosiram variacbes significativas. As
condicbes edafoclimaticas, e as condicGes de secagem e armazenamento podem
influenciar estes valores.

Ressalta-se que a perda de peso pelo produto quando aquecido com
intuito de remover a agua chama-se analise de determinacdo da umidade. A sua
determinagdo é a propriedade, que inicia a andlise na pesquisa bromatolégica dos
alimentos. O teor de agua contida no material a ser analisado pode indicar a
preservagio dos alimentos (SILVA, 1981). |

A Tabela 3 apresenta os valores médios das analises (Arar,
Esperantindpolis, Pinheiro) e valores obtidos na literatura (PEIXOTO, 1973), visando
comparar 0s resultados das amostras analisadas na amostragem 2.

Tabela 3. Comparaggo entre as composicdes quimicas dos mesocarpos analisados
(A-1) e (A-2), com a literatura (PEIXOTO, 1973) em g /100 g.

Co&?:‘?‘i;éo Arari Esperantinépolis  Pinheiro ;:::rrée:c?:*
Carboidratos 80,75 87,34 81,60 8455 81,01 82,00 80,00
Amido 72,67 75,20 73,44 72,50 72,9 70,10 71,29
Cinzas 0,38 0,31 1,02 1,45 0,22 0,25 1,20
Fibras 0,75 0,80 0,70 0,70 0,63 0,63 0,03
Lipidios 1,82 1,80 2,04 2,10 1,98 1,90 4,87
Proteinas 1,88 275 228 1,95 2,36 2,50 3,19
Umidade 15,80 7,80 16,02 10,95 16,8 13,35 16,30

* De acordo com PEIXOTO (1973).

De acordo com a Tabela 3, pode-se observar que os dados dos valores
dos carboidratos, amido e umidade das amostras analisadas A-1: Arari (80,75 g%,
72,67 g% e 15,80 g%); Esperantinopolis (81,60 g%, 73,44 g% e 16,02 g%) e



33

Pinheiro (81,01 g%, 72,91 g% e 16,80 g%), estdo relativamente préximos aqueles
encontrados na literatura (PEIXOTO, 1973). Em relacéo a amosiragem 2, os teores
para carboidratos e amido, apresentam valores superiores, principalmente em
relacio as amostras de Arari (87,34 g%), assim como valores inferiores para os
teores de umidade (7,80 g%).

Os percentuais de proteinas e lipidios, foram menores nas amostras
analisadas A-1 e A-2: Arari (1,98 g% e 2,75 g% ; 1,82 g% e 1,80 g%),
Esperantindpolis (2,28 g% e 1,95 g% ; 2,04 g% e 2,10 g%) e Pinheiro (2,46 g%,
2,50 g% ; 1,98 g% e 1,90 g%), respectivamente. As amostras mostram tendéncias a
subestimacdo em relagdo ao percentual de 3,19 g% e 4,87 g%, respectivamente em
relacdo aos valores de referéncia (PEIXOTO, 1973).

Os teores de cinzas determinados nas amostras A-1 e A-2 de Arari (0,38
g% e 0,31g%), e Pinheiro (0,22 g% e 0,25 g%) foram inferiores ao obtido na
literatura (1,20 g%). Este comportamento & compreensivel devido a procedimentos
analiticos como variacdo na temperatura e tempo de queima das amostras.

Em relacdio aos teores de fibras, as amostragens 1 e 2, apresentaram
teores de fibras superiores (Arari 0,75 g% e 0,80 g%; Esperantinépolis 0,70 g% e
0,70 g% e Pinheiro 0,65 g% e 0,63 g%) ao obtido por Peixoto (1973) que foi de 0,03,
g%. A diferenca cerca de 10 vezes, entre estes valores pode ser explicada por
variaco sazonal e temporal durante a coleta das amostras.



34

A Tabela 4 apresenta os percentuais das composigbes quimicas dos
mesocarpos analisados para comparacdo com seus respectivos valores de
rotulagem.

Tabela 4. Comparac¢ao entre as composicGes quimicas dos mesocarpos analisados
(A-2), com seus respectivos valores de rotulagem em g /100 g.

COMPOSICA© | Arari  Rétulo Eflg;':?s' Rétulo  Pinheiro*
Carboidratos 87,34 70,11 84,55 77,05 82,00
Amido 7520 - 72,50 66,51 70,10
Cinzas 0,31 ; 1,45 0.61 0,25
Fibras 0,80 0,74 0,70 1,83 0,63
Lipidios 1,80 0,20 2,10 0,29 1,90
Proteinas 2,75 1,65 1,95 1,19 2,50
Umidade 7,80 ] 10,95 14,06 13,35

* As amostras de Pinheiro ndo apresentam rotulos em suas embalagens.

Pelos dados da Tabela 4, os teores de carboidratos (87,34 g%), lipidios
(1,80 g%), proteinas (2,75 g%) e fibras (0,80 g%) nas amostras de Arari,
apresentam-se superiores aos do rétulo da embalagem (70,11g%, 0,20 g%, 1,65
g%, 0,74 g%), respectivamente. Os teores de amido, cinzas e umidade, ndo constam
no rétulo. Nas amostras de Esperantindpolis, os teores de carboidratos (84,55 g%),
amido (72,50 g%), cinzas (1,45 g%), lipidios (2,10 g%), proteinas (1,95 g%) e
umidade (10,95 g%), apresentaram valores superiores aos do rétulo (77,05 g%,
66,51g%, 0,619%, 0,29 g%, 1,19 g%, 14,06 g%), respectivamente. O teor de Fibras
(0,70 g%), apresenta-se inferior ao do rétulo para fibra bruta (1,83 g%) e para fibra
alimentar (6,80 %). No rétulo das embalagens, aparecem determinados os teores de
taninos (3,30 g%) e colesterol < 1. Os teores de proteinas, encontrados nas
amostras analisadas (1,95 g%) sdo levementes superiores aos encontrados no
rotulo (1,19 g%). As amostras de Pinheiro ndo apresentam nenhuma informagdo
quanto a sua composicao quimica.
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Em virtude da palmeira da pupunha ser economicamente importante, nos
estados do Amazonas, Para e em menor escala no Maranhdo e Acre, pesquisas
estdo sendo feitas visando o seu aproveitamento pelas populagbes como uma
complementacdo alimentar. Considerando-se que da pupunha (Bactris gaspaes
H.B.K.) é produzida uma farinha com caracteristicas nutricionais parecidas com a
farinha do mesocarpo de babagu, fez-se uma comparacio entre as suas
composigoes quimicas referentes aos teores de carboidratos, amidos, cinzas, fibras,
lipidios, proteinas e da umidade, conforme a Tabela 5. Existem diversas variedades
de pupunha e poucas ainda si0 encontradas em estado nativo, sendo que a
variedade mais comum & a pupunha-maraja. No estado nativo, a palmeira tem um
tronco espinhoso de 12 a 18 m de altura, com 10 a 20 cm de didmetro, folhas de
2,00 a 2,50 m de comprimento e frutos ovais ou arredondados de 2,4 a 4,5 cm de
didmetro, com polpa amarela, amilacea e ligeiramente gordurosa (GUIA RURAL,
1999).

Os dados referentes a composicio quimica da pupunha foram obtidos
pela EMBRAPA (1987). Na Tabela 5, observam-se as variagbes nos teores da
farinha da pupunha, pois, estes estdo relacionados com as variedades existentes da
pupunha. Comparando-se os valores das composigdes quimicas encontradas nas
amostras de farinha do mesocarpo de babagu analisadas neste trabalho com o da
farinha da pupunha encontrada na literatura, verifica-se que os percentuais da
farinha da pupunha variam consideravelmente entre as variedades.

Em relacio aos teores encontrados para os carboidratos (79,85 g% a
81,3 g%), algumas variedades mostram-se proximas aos valores obtidos nas
farinhas de mesocarpo de babagu (80,75 g% a 81,01g%), porém outras variedades
apresentam-se com valores inferiores. Verifica-se que o teor de amido (70,6 g% a
73,25 g%), apresenta-se compativel (70,10 g% a 75,20 g%); os teores de cinzas
(0,75 g% a 1,34 g%), encontra-se compativeis (0,25 g% a 1,45 g%); os teores de
fibras (1,119% a 2,44 g%) sdo superiores aos valores obtidos nas amostras
analisadas (0,63 g% a 0,80 g%). Na farinha da pupunha, os teores encontrados para
os lipidios (8,86 g% a 22,4 g%), mostram-se bem superiores aos determinados na
farinha de babacu (1,90 g% a 2,04 g%) e para os teores de proteinas (2,5 g% a 4,0
g %), mostram-se superiores aos encontrados na farinha de babagu (1,95 g% a 2,75
g%).
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Tabela 5. Demonstra¢do da composi¢io centesimal para cada 100 g das farinhas-de
mesocarpos de babacu (Orbignya phalerata Mart.) e da pupunha (Baciris gasipaes
H.B.K) *.

B MESOCARPO DE BABAGU
‘COMPOSICAO |- MESOCARPO DA
QUIMICA Arari ﬁgep;oal?s | Pinheiro PUPUNHA

Carboidratos | 87,34 84,55 82,00 ~ 79,85a813
Amido | 75,20 72,50 70,10 70,6a 73,25
Cinzas 0,31 1,45 0,25 0,75a 1,34
Fibras - 0,80 0,70 0,63 - 1,111a244
Lipidios ! 1,80 2,10 1,90 8,86 2224

Proteinas 2,75 1,95 2,50 2,524,0
Umidade 7.80 10,95 13,35 7.2a9,34

* Dados obtidos por EMBRAPA (19584).

A Tabela 6 apresenta a composicio mineral dos resultados das farinhas
do mesocarpo. Os resuliados s8o apresentados de acordo com a digestdo acida,
utilizando HC! (1:1) que é a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1986) e utilizando
HCI (3:1) que foi uma metodologia idealizada durante o decorrer da pesquisa,
visando extrair um niimero maior de minerais.

Os valores obtidos na determinagéo dos minerais das amostras anaiisadas
foram comparadas com os valores encontrados no rélulo da embalagem de
Esperantindpolis, que € a (nica marca que apresenta valores para minerais.
Examinando-se os valores obtidos (Tabela 6), tem-se que em relacio as amostras
de Arari, os teores de Ca (20 mg/100g), Na (0,21 mg/100g), K (65 mg/100g), Fe
(1,84 mg/100g) e Mn (0,13 mg/100g), apresentam-se inferiores aos do rétulo de
Esperantinopolis, Ca (27,4 mg/100g), Na (0,48 mg/100g), K (289 mg/100g), Fe (2,6
g/100g) e Mn (0,16 mg/100g). Ja o teor de Mg (45 mg/100g) apresenta-se superior
ao do Esperantinépolis. Os valores obtidos para Cu e Zn nas amostras analisadas,
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foram de 0,33 mg/100g e 0,02 mg/100g respectivamente. Estas determinagGes ndo
constam no rétulo de Esperantindpolis.

Tabela 6. Valores dos nutrientes minerais encontrados nas amostras analisadas (A-1) de

mesocarpo (mg/100g)* ¢ valores encontrados no rétulo da embalagem de Esperantinépolis.

Minersis ~ ResufadodaAngise  ResutadodaAngise  Rou

analisados  piyaia0 com HCH (1:1) Digestao com HCI (3:1) im;

Elementos  Arari %ﬁgep’jﬁ'; Pinheiro  Arari. f’f‘g:‘jﬁ'; Pinheiro  Valor
Ca 20 26 25 24 29 25  27.4
Mg 40 40 47 41 42 43 412
Na 021 039 052 030 038 055 048
K 65 114 91 60 140 95 289
Cu 0,33 0,45 0,22 0,45 0,48 0,24 -
Zn 002 008 017 003 010 020 -
Fe 1,84 25 2.4 1,9 26 .29 26
Mn 013 044 013 015 014 017 016

* Os valores de minerais do réiulo da embalagem das amostras de mesocarpo produzidos em Arari e
em Pinheiro ndo apresentam resultados para minerais, somente a composicéo quimica (carboidratos,
cinzas, fibras, lipideos, proteinas, e umidade). Cabe lembrar que os valores de minerais do rétulo da
embalagem do mesocarpo produzides na Esperantindpolis nde incluem anélise de Cobre (Cu) e Zinco
{Zn). , A

Nas amostras de Esperantinépolis analisadas, os teores de Ca (26
mg/100g), Mg (40 mg/100g) e Fe (2,5 mg/100g) mostram-se compativeis, os teores
de Na (0,39 mg/100g), K (114 mg/100g) e Mn (0,14 mg/100g) mostram-se inferiores,
principalmente o K (potassio) com os do rotulo de Esperantinépolis. Em relacéo as
“determinagdes ‘da amostra de Pinheiro, o Ca (25 mg/100g), K (91 mg/100g), Fe (2,4
mg/100g) e Mn (0,13 mg/1 ﬁog) apresentam-se inferiores aos valores encontrados no
rétulo de Esperantindpolis (27,4 mg/100g, 289 mg/100g, 2,6 mg/100g, 0,16 g/100g).
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Os teores de Mg (47 mg/100g) e Na (0,52 mg/100g), apresentam-se superiores aos
valores encontrados no rétulo da Esperantinopolis.

Em relacio a comparacdo dos resultados obtidos por meio de digestdo
acida HCI (3:1), percebe-se pela Tabela 6 que, como esperado, os valores foram
maiores que aqueles obtidos por meio de digestdo acida HCI (1:1). A explicacéo é
devido ao aumento do poder extrator do acido.
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5 CONCLUSOES

Os resultados das analises bromatolégicas (carboidratos, amido, lipideos,
proteinas, umidade, fibras cinzas), realizadas nos dois periodos, mostraram-se
equivalentes quando comparados com os da literatura, apresentando, porém
pequenas variagoes. Os teores dos componentes quimicos das duas amostragens,
podem variar de acordo com o desenvolvimento vegetativo e com a época do ano,
principalmente em relacéo aos teores de umidade. Pelos resultados das analises,
conclui-se que a farinha de mesocarpo de babacgu tem alto teor de carboidrato
(amido), sendo uma excelente fonte de energia, boa fonte de proteinas e fibras, tem
baixo conteudo de lipideos e baixo percentual de umidade e cinzas.

Os resultados das andlises dos minerais (Ca; Mg; Na; K; Cu; Zn; Fe; Mn)
realizados segundo o Instituto Adolfo Lutz (HCL 1:1) apresentaram diferengas
significativas quando comparados com os valores de referéncias. Como ja era
esperado, os resultados das andlises obtidas com digestdo acida 3:1 foram
superiores quando comparados com a digestdo acida 1:1. Em relagdo aos minerais,
€ uma boa fonte de Ca, Mg, K e Fe.

O mesocarpo de babacu tem valor alimenticio por apresentar varios
constituintes (proteinas, lipidios, sais minerais, vitaminas e glicidios) essenciais ao
organismo, contribuindo substancialmente na nutricdo das pessoas, principaimente
as das zonas dos babacuais, sendo utilizado também como ragio para animais,
COMO POrcos € aves.

Observa-se a necessidade de um numero maior de pesquisas
experimentais, para a avaliagéo do teor nutricional do mesocarpo, ampliando assim
0 conhecimento sobre seu potencial alimentar.

Uma avaliagdo conclusiva em relagdo ao emprego do mesocarpo de
babacu na alimentagio humana e animal e sua utilizagdo com fins medicinais,
somente sera possivel apds estudos detalhados da sua composicdo quimica, bem
como ensaios biolégicos para avaliar suas qualidades nutricionais e medicinais.
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