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RESUMO

A palmeira Acrocomia spp, também conhecida como bocaiuva, tem sido explorada de forma extrativista por
agricultores de subsisténcia que vivem na area de ocorréncia, gerando fonte de renda e a valorizagdo dos frutos
nativos. A bocaiuva é de dificil despolpa, entéo este estudo tem como objetivo comparar as propriedades quimicas
e o perfil lipidico das farinhas de bocaiuva despolpadas de forma manual e mecanica. Foram realizadas as analises
quimicas: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e fibras. Os acidos graxos foram determinados por
cromatografia gasosa. Todos os parametros quimicos diferiram estatisticamente entre as duas farinhas, exceto os
valores de proteinas. Os valores de umidade, cinzas e carboidratos foram superiores na farinha da polpa extraida
de forma mecanica. Maiores teores de lipidios, fibras e calorias foram encontrados na farinha de despolpa manual.
O perfil de &cidos graxos saturados dos 6leos da polpa de bocaiuva extraida pelos diferentes métodos foi 0 mesmo
(23%), dos quais o acido palmitico foi 0 componente majoritario. Os acidos graxos poli- e insaturados reduziram
na farinha de extracdo mecénica. Em conclusdo, a farinha de bocaiuva obtida de forma manual apresentou maior
valor nutricional, presenca de acidos graxos poli- e insaturados.

Palavras-chave: bocaiuva; extragdo da polpa; analise de alimentos; &cidos graxos.

Comparison of chemical proprieties and lipids content from bocaiuva’s flour (Acrocomia
spp.) depulped manually and mechanically

ABSTRACT

The palm tree Acrocomia spp, also known as bocauiva, has been explored in an extractive way by subsistence
farmers that live around the cultivation area, becoming income and valuing native fruits. However, is difficult to
takeoff bocaiuva’s pulp, therefore this paper aims to compare chemical proprieties and lipid content from
bocaiuva’s flour depulped manually and mechanically. Chemical analysis such as moister, ashes, lipids, protein,
carbohydrate and fiber were measured. The fatty acids were analyzed by gas chromatography. All parameters
showed a statistical difference between both flours, except protein values. The results for moister, ashes and
carbohydrates were superior on bocaiuva’s flour obtained mechanically, although higher lipid content, fiber, and
calories were found in the flour obtained manually from bocaiuva. The saturated fatty acid profile of the pulp oil
extracted by different methods was the same (23%), of which palmitic acid was the major component. The poly
and unsaturated fatty acids decrease in mechanical extraction flour. In conclusion, the bocaiuva flour obtained
manually, showed higher nutritional value, by the presence of poly and unsaturated fatty acids.

Keywords: bocaiuva; pulp extraction; food analysis; fatty acids.
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1. Introducéo

A bocaiuva pertence a familia Palmae (Arecaceae),
sendo encontrada no Cerrado, principalmente nos
Estados de Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Goiés e
Mato Grosso. E popularmente conhecida como
bocaiuveira, bacalva, macaliba, macaiba, coco-babdo e
imbocaia (Almeida et al., 1998; Ascoli et al., 2015). O
fruto de bocaiuva, quando maduro, apresenta polpa
oleosa, doce e comestivel, de coloracdo amarela a
laranja. Seus frutos sdo constituidos principalmente por
carboidratos, fibras e acidos graxos insaturados (Hiane
et al., 1990; Ramos et al., 2008).

Ainda ndo se tém evidéncias de um sistema formal
de producdo de frutos de bocaiuva na regido do Mato
Grosso do Sul. O extrativismo em populagdes silvestres
€ a Unica forma de obtencdo destes frutos, realizado por
agricultores de subsisténcia que vivem na é&rea de
ocorréncia natural da espécie. Na regido de Corumba-
MS, a populagéo tem explorado de forma extrativista a
bocaiuva na fabricacdo de farinha, produto tipico que
tem sido incorporado a produtos alimenticios, se
tornando uma forma de valorizar o fruto regional e gerar
renda para muitas familias (Galvani et al., 2005; Conte,
2008).

A dificuldade encontrada para realizagdo da
despolpa manual é a alta aderéncia da polpa ao
endocarpo, surgindo assim a necessidade de
desenvolver um protdtipo para despolpar a bocaiuva.
Em 2008, a Embrapa Pantanal, em parceria com a
Organizacdo N&o Governamental Ecologia e Agdo
(ECOA), iniciou um projeto de beneficiamento de
bocaiuva, com o intuito de gerar uma alternativa de
renda e obter quantidade suficiente de matéria prima
para a fabricacdo de produtos a base de bocaiuva. Dessa
forma, foi adquirida uma despolpadora desenvolvida
pela Universidade Federal de Vicosa, tendo assim uma
alternativa de processamento para extracdo da polpa da
bocaiuva (Galvani e Fernandes, 2010).

Diante disso, este estudo tem por objetivo comparar
as propriedades quimicas e de &cidos graxos das
farinhas de bocaiuva (Acrocomia spp) despolpadas, de
forma manual e mecénica.

2. Material e Métodos
2.1 Coleta, identificacdo e processamento da farinha de
bocaiuva

Os frutos da bocaiuva (Acrocomia spp) foram
coletados no Assentamento Anténio Maria Coelho,
Corumba, Mato Grosso do Sul, nas coordenadas
19°17°29.07”S, 57°36°0.05°0. Os frutos foram
selecionados e pré lavados em agua corrente para
retirada de sujidades, e sanitizados em solucdo clorada
(200 mg LY) por 15 minutos. Os frutos foram divididos
em dois grupos: 1) Despolpamento manual, utilizando

facas de ago inoxidavel, 2) Despolpamento mecanico,
utilizando um equipamento protétipo (Galvani e
Fernandes, 2010). Apds a selecdo, os frutos para o
processo manual foram secos ao sol por um periodo de
40 minutos para o descascamento e, apds serem
descascados, passaram por uma secagem ao sol por um
periodo de até 3 horas conforme o nivel de insolagdo
antes do despolpamento manual (Dias e Galvani, 2017).

Para os frutos processados mecanicamente, a polpa
da bocaiuva foi disposta em bandejas e levada para
desidratacdo em estufa com circulagdo de ar, a
temperatura de 40-50 °C por um periodo de 4 horas.

Ambas as polpas desidratadas foram pré trituradas
em Cutter (SIRE®), apds, trituradas em moinho
(TECNAL®), e posteriormente peneiradas em tamis
malha 20. As farinhas foram armazenadas em freezer
convencional a uma temperatura aproximada de -18°C
para posteriores analises.

2.2 Composicao quimica

Foram realizadas as seguintes analises em triplicata
das duas farinhas: umidade: determinada em estufa a
105 °C até peso constante (AOAC, 2011); cinzas:
determinadas em mufla (550°C) (AOAC, 2011); lipidios
totais: utilizando o método Soxhlet com extracdo por
éter de petréleo; proteinas: avaliado através do teor de
nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011).
Utilizou-se o fator de conversdo de nitrogénio para
proteina de 6,25; fibra alimentar: o teor de fibra
alimentar total foi avaliado pelo método AOAC 985.29;
carboidratos: a determinagdo de carboidratos dos
produtos foi realizada por calculo tedrico (por
diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme a
formula: % Carboidratos = 100 — (% umidade + %
proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra alimentar);
valor calérico total: o total de calorias (kcal) foi
calculado utilizando-se os seguintes valores: lipidios
(9,03 kcal/g), proteina (4,27 kcal/g) e carboidratos (3,82
kcal/g) (Merrill e Watt, 1973).

2.3 Composicao de &cidos graxos

Para determinar a composicdo de acidos graxos, 0s
lipidios das amostras de farinhas foram extraidos pelo
método Bligh e Dyer (1959). A esterificacdo foi
realizada de acordo com Maia e Rodriguez-Amaya
(1993) e seguida da determinagdo de &cidos graxos por
cromatografia gés-liquido, método recomendado pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005), empregando cromatégrafo
gasoso da marca Shimadzu®, modelo GC 2010. Foi
utilizada a coluna BPX-70 com a fase estacionéria de
70% cianopropil polisilfenileno-siloxano com 30m de
comprimento, 0.25mm de didmetro interno e 0.25um de
espessura do filme. Foi utilizado um injetor do tipo split
com split de 50:1 na temperatura de 250 °C. As analises
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foram realizadas com o detector do tipo FID na
temperatura de 250°C. A rampa de temperatura da
coluna durante as analises foi de inicialmente 80°C,
permanecendo por 3 min. Em seguida, aumentou a uma
taxa de 10°C/min até atingir 140°C e depois continuou a
aumentar a uma taxa de 5°C/min até alcancar 240°C,
onde permaneceu por 5 min.

2.4 Analise estatistica

Os dados foram analisados pelo software GraphPad
Prism®, versdo 6 e reportados como média + desvio
padrdo. As comparacOes foram realizadas utilizando o
teste t de Student. Os valores foram considerados
significantes quando p<0,05.

3. Resultados e Discusséo

Na Tabela 1 estdo representados os valores obtidos
na analise da composi¢do quimica da farinha da polpa
por extracdo manual, em comparagdo com a farinha da
polpa extraida de forma mecénica de frutos de bocaiuva,
tendo como referéncia uma amostra de 100 gramas.
Todos 0s parametros guimicos diferiram
estatisticamente (p<0,05) entre as duas farinhas, exceto
os valores de proteinas. A farinha da polpa extraida
manualmente apresentou 11,32% de umidade e a
extracdo mecénica, 12,46%. Hiane et al. (1990)
(Acrocomia mokayayba Barb. Rodr.) encontraram valor
médio de umidade de 13,45% e Kopper et al. (2009)
encontraram, na mesma espécie (Acrocomia aculeata
(Jacq.) Lodd. Ex Mart.), 9,85% em farinhas de polpa de
bocaiuva extraida manualmente. Por outro lado, Santos
(2017), analisando a farinha da polpa extraida de forma
manual na espécie (Acrocomia totai Mart.), encontrou
valor de umidade médio de 4,41%. Tal diferenca pode
ter ocorrido devido ao processo de secagem. Elias et al.
(2009) relatam que o teor de umidade esta relacionado
com o0os métodos de  secagem,  bindmio
tempo/temperatura e periodo de armazenamento. A
bocaiuva destaca-se por seu elevado teor de lipidios
(Hiane et al., 1990; Santos, 2017). Esta caracteristica
contribui consideravelmente para seu elevado valor
energético, podendo contribuir significativamente para
elevar o padrdo alimentar da populacdo. Em nossos
achados, destacam-se os maiores teores de lipidios e
fibras encontrados na farinha proveniente de despolpa
manual (Tabela 1) quando comparados aos da farinha de
despolpa mecénica, o que destaca a importancia de
estudos como este, que avaliam os diferentes
processamentos envolvidos na obtencdo de farinhas.

Zanatta (2015) utilizou um sistema mecéanico de
despolpa e observou que os resultados de lipidios
(14,32%) na polpa de bocaiuva foram préximos aos
encontrados para a despolpa mecénica nesse estudo
(10,11%). Esse mesmo autor comparou o rendimento de

despolpa mecénica e manual e observou que mesmo
aplicando altas temperaturas, o despolpamento
mecanico ndo ultrapassou 15% de rendimento; em
contrapartida, a despolpa manual obteve um rendimento
de 41,43%, assim, podendo inferir que alguns
componentes, como os lipidios, permanecam aderidos
ao endocarpo do fruto. O teor caldrico da farinha de
despolpa mecénica foi menor que o de despolpa manual,
devido a essa reducéo no teor de lipidios. Além disso, 0s
valores de lipidio e fibra alimentar total em ambas as
farinhas foram classificados com alto teor de lipidios e
fibras (Brasil, 2012). Considerando que a recomendacéo
de ingestdo média diaria de fibras para adultos de ambos
0s sexos com idade entre 19 a 50 anos é de 31,5 g/dia
(Institute of Medicine, 2002), o consumo de uma porcao
de 40 g da farinha de bocaiuva por despolpa manual
supre 33,39% das necessidades diarias de fibra
alimentar. J4 se considerarmos a composicéo da farinha
de bocaiuva por despolpa mecénica, supre 28,89% de
fibra alimentar. A insercéo de fibras na alimentagéo tem
sido associada a efeitos positivos sobre a salde, pois seu
consumo tem sido relacionado a diminuicio da
incidéncia de diversos tipos de doencas cronicas nao
transmissiveis, devido aos seus efeitos benéficos como
aumento do volume fecal, estimulacdo da flora
intestinal, aumento da saciedade, normalizacdo de niveis
de colesterol e glicemia (Dhingra et al., 2012).

O perfil de &cidos graxos saturados dos Gleos
extraidos das farinhas da polpa de bocaiuva, extraida
tanto manualmente como mecanicamente, foi de
23,26% e 23,24%, respectivamente; o acido palmitico
foi o componente majoritario dessa classe de lipidios
(17,55 na farinha despolpada manualmente e 20,51% na
farinha despolpada mecanicamente).

A Tabela 2 mostra a composicéo de &cidos graxos de
farinhas de bocaiuva obtidas por diferentes tipos de
despolpamento. Dentre os &cidos graxos insaturados, o
teor de acido graxo oleico (monoinsaturado ®-9) foi
observado em maior quantia na extracdo oleosa
provinda da fruta despolpada mecanicamente; ja o acido
linoleico polinsaturado ®-6 praticamente desapareceu
ap6s o mesmo tipo de extragdo. Observa-se que 0
processo mecénico de extracdo da polpa de bocaiuva
prejudica a composicdo de 4&cidos graxos poli-
insaturados e apresenta maior proporcdo de Aacidos
graxos saturados do que a fruta despolpada
manualmente.

Valores preconizados para uma dieta de 2000 kcal
da Dietary Reference Intakes (DRIs) (Institute of
Medicine, 2005) sugerem ingestdo média de 1,89 de
acido alfa-linolénico (6mega 3) e 16g de &cido linoleico
(6mega 6), onde 40 gramas de farinha de bocaiuva por
despolpa manual suprem 31,55% e 14,55% dos
respectivos nutrientes, enquanto que a farinha extraida
de forma mecénica, 22% e 1,87%.
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Tabela 1. Caracterizagdo quimica das farinhas de bocaiuva por despolpa manual e mecanica.

Manual Mecanica
Parametros Média+DP Média+DP
Umidade (g/100g) 11,32+0,27° 12,460,032
Cinzas (g/100g) 2,13+0,02° 3,75+0,002
Proteina (g/100g) 4,15+0,09? 4,56+0,172
Lipidios (g/100g) 26,27+0,512 10,11+0,11°
Carboidratos (g/100g) 29,81+0,66° 46,36+0,122
Calorias (kcal/100g) 368,85+1,70?2 287,86+0,18°
Fibra alimentar total (g/100g) 26,31+0,062 22,76+0,14°

DP: Desvio Padrdo; Letras diferentes na linha indicam diferenca significante pelo teste t de student (p<0,05).

Tabela 2. Composicao de acidos graxos de farinhas de bocaiuva obtidas por diferentes tipos de despolpamento.

Acidos Graxos Estrutura Manual Mecanica
Acido Caproico C6:0 0,16 0,03
Acido Caprilico C8:0 0,54 0,03
Acido Céprico C10:0 0,33 0,04
Acido Laurico C12:0 2,00 0,18
Acido Miristico C14:0 1,00 0,16
Acido Pentadecilico C15:0 0,04 0,00
Acido Palmitico C16:0 17,55 20,51
Acido Palmitoleico C16:1 2,69 0,33
Acido Margarico C17:.0 0,05 0,05
Acido Cis-10-Heptadecandico Cl7:1 0,10 0,05
Acido Esteérico C18:0 1,34 1,98
Acido Oleico C18:1n9c 65,99 74,05
Acido Linoleico C18:2n6¢ 5,82 0,75
Acido Linolénico C18:3n3 1,42 0,99
Acido Araquidico C20:0 0,19 0,18
Acido Cis-11- Eicosenoico C20:1 0,23 0,26
Acido 11-14- Eicosadienoico C20:2 0,06 0,03
Acido Araquiddnico C20:4n6 0,00 0,02
Acido Behénico C22:0 0,02 0,03
Acido Tricosanoico C23:0 0,02 0,02
Acido Lignocérico C24:0 0,03 0,02
Saturado 23,26 23,24
Monoinsaturado 69,00 74,68
Polinsaturado 7,30 1,79
Nao identificado 0,44 0,29

Apesar de tal método otimizar a producdo, visto que
0 equipamento tem capacidade de despolpar cerca de 20
kg de frutos em aproximadamente 8 minutos (Galvani e
Fernandes, 2010), o despolpamento mecéanico néo
mantém todas as caracteristicas nutricionais funcionais
dos Oleos essenciais e das fibras alimentares que
compdem a bocaiuva.

Os acidos graxos poli- e insaturados sdo nutrientes
essenciais que sdo denominados gorduras saudaveis,
atuando na protecdo contra doencas cardiovasculares,
mostrando-se adequadas para 0 consumo in natura
(Santos et al., 2013) e emprego no desenvolvimento de
produtos como sorvetes, cupcakes e doces (Boff, 2011;
Vieira et al., 2017), substituindo tecnologicamente altos
teores de gorduras saturadas por poli- e insaturadas ou
fibras dietéticas.

4. Conclusoes

Em conclusdo, a farinha de bocaiuva obtida de
forma manual apresentou maiores teores de lipidios,
fibras e acidos graxos poli- e insaturados. Assim, faz-se
necessario mais estudos que possam otimizar 0 processo
mecénico a fim de diminuir perdas nutricionais. Por fim,
nossos achados ressaltam a importancia de conhecer 0s
diferentes métodos de processamento dos alimentos e
suas vantagens e desvantagens.
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