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Resumo: No bioma brasileiro, encontra-se uma grande diversidade de plantas frutiferas nativas com
potencial para o aproveitamento agroindustrial, entre as espécies encontradas, os frutos de palmeiras
Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd, popularmente conhecida por macauba. Este estudo objetivou caracterizar
a biometria do fruto in natura de macaiba, a qualidade fisico-quimica e rendimento da polpa, visando
avaliar seu potencial tecnoldgico e alimenticio. Os frutos sao esféricos, em. forma-de drupa globosa, 0s
valores médios obtidos para o diametro externo longitudinal (DEL) e externo transversal (DET). e para
massa total dos frutos, 40,7 mm, 40,8 mm e 21,13 g, respectivamente, foram superiores ao encontrado na
literatura para outros frutos de palmeiras. Os resultados caracterizama polpa de macatba como um produto
de baixa acidez, o que favorece suas.caracteristicas sensoriais. O teor de sélidos sollveis totais apresentou
correlagdo com teores de agucares e &cidos orgéanicos. O valor de L* foi superior na casca em relacéo a
polpa, o que corrobora os valores de cromaticidade. O angulo Hue da casca caracterizou-se por uma
tonalidade amarelo-avermelhada e a polpa indicou coloracdo amarela. A polpa apresentou alto rendimento,
destacando-se quanto ao aproveitamento tecnolégico como matéria prima para a agroindustria de alimentos.
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Technological and nutritional potential of macauba fruit Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd: In
Brazilian biome, there is a great diversity of native fruiting plants with potential for agro-industrial
purposes. Among. the species found, it is highlighted the palm fruits Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd,
popularly known as. macadba. This study aimed to characterize the biometry of fresh macauba fruit, the
physicalchemical quality and pulp yield, to assess the nutritional and technological potential. The fruits are
spherical drupes, the average values obtained for the longitudinal external diameter (DEL) and external
transverse (DET) and total mass of fruit, 40.7 mm, 40.8 mm and 21.13 g , respectively, were higher than
found in the literature for other fruit of palm trees. These results characterize the macauba pulp as a product
of low acidity, thus favoring sensorial characteristics. The content of soluble solids was correlated with
sugars and organic acids levels. The L * value was higher in peel when compared with pulp, accordingly
with chromaticity values:. Hue peel angle was characterized by a yellow-reddish color and the pulp indicated
a yellow coloring. The pulp showed high yield, especially regarding the technology use as raw material for
agro-food industry.
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1 Introducéo

A flora nativa da Mata Atlantica possui diversas
espécies frutiferas de significativa importancia cultural
e potencial de aproveitamento alimentar e
agroindustrial, com opcdo de atividade sustentavel para
a populacéo dessas regides.
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Entre as frutas existentes, encontra-se a espécie
Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd., popularmente
conhecida como macalba. No Brasil, essa espécie
possui area de ocorréncia desde o Para até Sdo Paulo,
Rio de Janeiro e Mato Grosso do Sul, apresentando
VArios nomes regionais, entre eles, macalva, macaiba,
bocaiuva, macajuba, mucaja, mucajuba, macalba, coco
de espinho (LORENZI, 2006).
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As caracteristicas fisico-quimicas de frutos podem ser
influenciadas por diversos fatores, dentre eles, estadio
de maturacdo, variedade, area de ocorréncia, condicfes
climaticas e edéficas, exposicdo ao sol, manuseio pos-
colheita, entre outros (FAGUNDES; YAMANISHI,
2001). A qualidade dos frutos para os fins a que se
destinam depende de suas caracteristicas que sao
peculiares a cada cultivar.

As caracteristicas fisicas do fruto refletem na
aceitabilidade do produto pelo consumidor e rendimento
industrial, enquanto as fisico-quimicas sdo indicadoras
das caracteristicas sensoriais, importantes tanto na
industrializacdo como no consumo dos frutos in natura
(COELHO, 1994).

A polpa do fruto é consumida in natura ou em
preparacBes da culinaria regional, tais como sorvetes,
sucos, licores, geleias e doces diversos (HIANE et al.,
2006). Apresentam elevados teores de aculcares,
proteinas, sais minerais, acidos graxos vitaminas do
complexo B e carotendides (SILVA et al., 2001). A
améndoa pode ser usada como fonte de matéria prima
para a extracdo de 6leo (ALMEIDA et al., 1998).

No entanto, mesmo com suas potencialidades, poucos
dados estdo disponiveis na literatura especializada com
relagdo a composicdo quimica destes< frutos e sua
aplicacdo tecnoldgica, ressaltando a necessidade de mais
pesquisas cientificas.

Mediante essas consideracbes, o estudo objetivou
caracterizar a biometria do fruto in natura de macauba,
a qualidade fisica e quimica e rendimento da polpa,
visando avaliar seu potencial tecnolégico e alimenticio.

2 Material e Métodos

A matéria-prima foi constituida de frutos de macatba
Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd., em estadio de
maturacdo completa, obtidos no Municipio de Pontal do
Paranapanema — SP, entre os meses de janeiro e
fevereiro de 2011.

As determinacdes fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata. Nos frutos in natura foi realizada a
caracterizacdo biométrica utilizando-se 50 frutos
selecionados pelo tamanho e coloracdo da casca,
descartando-se aqueles visualmente danificados. A
massa total do fruto inteiro, o didmetro externo
transversal (DET) e o didmetro externo longitudinal
(DEL) foram avaliados individualmente em balanca
digital (marca Micronal, modelo B 3600) e com auxilio
de paquimetro (marca Disma).

A densidade foi determinada pelo volume de
deslocamento entre a diferenca do volume final e inicial,
dada pela Equacéo (1).

Equacdo (1)

Onde d ¢ a densidade (g/cm%), mé a massa (g) e V é 0
volume (cm®) (BRAGA; GASPARETTO, 1997).
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A cor foi avaliada pelos pardmetros de Luminosidade
(L*), angulo de cor Hue (tonalidade da cor em graus), e
Cromaticidade (saturacdo da cor) que foram medidos
utilizando-se o colorimetro Chroma Meter CR-400 de 8
mm de diametro e iluminante padrdo CIE C, da marca
Konica Minolta Sensing (Tokio, Japao). O aparelho foi
previamente calibrado em superficie branca de acordo
com a Comisséo Internacional de Iluminagdo (CIE 1976
L*, a*, b* — CIELAB) utilizando o iluminante padrdo
CIE C (MINOLTA, 1998).

O preparo da polpa para as analises fisico-quimicas foi
realizado com o fruto in natura, sem a casca e a semente
e homogeneizado em microprocessador de alimentos. A
polpa foi embalada em saco de polietileno de 100 mL e
armazenada a -20°C. O rendimento da polpa do fruto de
macauba foi determinado subtraindo-se a massa fresca
do fruto inteiro.

Os teores de umidade foram determinados por
dessecacdo em estufa a 105°C (método gravimétrico); o
pH analisado em potencidmetro. da marca TECNAL,
maodelo TEC3-MP,. a partir de amostras liquefeitas;
acidez titulavel (AT) calculada por titulometria a partir
do volume em mililitros de NaOH 1,0 M e indicador
fenolftaleina; sélidos sollveis totais (SST) quantificado
em refratbmetro Auto Abbe, modelo 10500/10501,
Leica, resultados expressos em °Brix, que é uma escala
numeérica do indice de refragao.

Para a analise de &cido ascorbico a determinagéo ocorreu
segundo metodologia proposta por Strohecker e
Henning (1967). Inicialmente foi realizada a analise da
solugéo padréo de acido ascorbico (50 pg/mL) diluida
em acido oxalico 0,5%, pipetando-se 10 mL desta
solugdo em um erlenmeyer e procedendo a titulagdo com
a_solucdo de DFNa até coloracdo rosada persistente
durante 15 segundos. Para as amostras foram pesados 59
de polpa em erlenmeyer de 250 mL e adicionados 40 mL
de acido oxalico a 0,5%, homogeneizado e transferido
para baldo de 50 mL e completado o volume com acido
oxalico. Uma aliquota de 10 mL desta solucdo foi
titulada com a solugdo de DFNa. Os resultados foram
expressos em mg de acido ascérbico.100g-1 de polpa na
base fresca.

3 Resultados e Discussao

Os frutos de macalba se caracterizam por serem
esféricos, em forma de drupa globosa e apresentaram
massa média (21,13g) (Tabela 1) semelhante ao
encontrado em frutos oriundo do Mato Grosso do Sul,
descritos por Ramos et al. (2008) que foi de 21,83 g.
Estudo realizado por Sanjinez-Argandofia e Chuba
(2011) com frutos coletados em Dourados — MS,
também apresentaram resultados que corroboram com
os valores verificados neste estudo.

Os valores médios obtidos para o diametro externo
longitudinal (DEL) e externo transversal (DET), foram
superiores ao encontrado por Sanjinez-Argandofia e
Chuba (2011), em frutos oriundos de Presidente
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Epitacio - SP, onde os autores obtiveram 33,14 mm e
31,65 mm, respectivamente.

Tabela 1: Caracteristicas biométricas dos frutos de macatba
in natura (valores médios).

Massa DET DEL Densidade
(9) (mm)  (mm) (9/mL)
MacaUba 21,13 40,80 40,70 1,15

Considerando a média dos valores obtidos nas
caracteristicas biométricas dos frutos, a polpa
representou aproximadamente 34% do fruto inteiro, a
casca 25% e a semente (Endocarpo com améndoa) 41%,
0 que pode ser considerado como um alto rendimento
em polpa, destacando-se assim quanto ao
aproveitamento tecnol6gico como matéria prima para a
agroindustria de alimentos. Almeida et al. (1998) em
frutos coletados na regido de Jaboticatubas — MG,
obtiveram valores menores de porcentagem de polpa,
27%, casca, 30% e semente, 41%. Sanjinez-Argandonfa;
Chuba (2011), na caracterizacdo de frutos colhidos em
Dourados — MS e Presidente Epitafio — SP, obtiveram
resultados superiores ao encontrado neste trabalho,
sendo 42% polpa, 20% casca e 38% semente.

A cor é o atributo fundamental no julgamento da
qualidade de um alimento, uma vez que a apreciagédo
visual é o primeiro dos sentidos a ser usado na escolha e
aceitacdo do produto (SANJINEZ-ARGANDONA,;
CHUBA, 2011).

Os resultados dos parametros de coloragdo (Tabela 2)
revelaram que o valor de L* foi superior na casca em
relagdo a polpa, estando mais préximo do claro, ou seja,
com maior luminosidade. Utilizando como parametro o
circulo ‘de cor (360°), onde as tonalidades vao da cor
vermelho-roxa (dngulo 0°), passando pela cor amarela
(90°), verde-azulada (180°) até a azul (270°), seguindo
0 sentido anti-horario. Uma medida de cor pode ser
obtida com o calculo do angulo de cor Hue (graus) e
Cromaticidade (Croma), que é um indice analogo a
saturacdo da cor ou sua intensidade, que quanto mais

alto for o seu valor, mais viva seréd a cor observada (Mc
GUIRE, 1992). O angulo Hue da casca caracterizou-se
por uma tonalidade amarelo-avermelhada e a polpa
indicou coloracdo amarela. Com relacéo aos valores de
cromaticidade, tanto a casca como a polpa, indicaram
alto grau de saturacdo, ou seja, coloracdo considerada
mais pura e viva.

A anélise dos parametros fisico-quimicos é apresentada
na Tabela 3. A faixa de umidade encontrada para as
polpas foi de 71,9%. O elevado teor de umidade
encontrado pode causar sua rapida deterioragdo, ja que
favorece a proliferacdo de microrganismos com
comprometimento da qualidade do fruto.

O teor de solidos sollveis totais apresentou correlacdo
com teores de aclcares e &cidos organicos,
provavelmente esse baixo teor seja devido ao menor teor
de acidez total titulavel, 0,03% de &cido citrico/100g de
amostra e em razao do pH de 5,48.

As amostras analisadas no presente estudo mostraram-
se semelhantes ao percentual de pH.quando comparadas
a polpa de bocaiuva, avaliada por Sanjinez-Argandofia e
Chuba (2011), que apresentou valores de 5,70 e 6,29 e
também de Munhoz et al. (2007) com pH de 5,57.

A polpa de macauiba pode ser caracterizada como um
produto de baixa acidez, o que favorece suas
caracteristicas sensoriais, tornando-a mais agradavel ao
paladar. Outra vantagem é que produtos com alto teor de
acidez, no momento do processamento, apresentam
melhor conservagdo, devido a minimizagdo do
desenvolvimento de microrganismos (MAGRO et al.,
2006).

O valor de acido ascérbico encontrado na polpa de
macauba foi de 14,7mg/100g, que corresponde a 24,5%
das necessidades nutricionais diérias, levando-se em
consideracdo que é preconizado 60 mg diarios de
vitamina C para adultos (BRASIL, 2005). Esse resultado
corrobora com estudo de Sanjinez-Argandofia e Chuba
(2011) que apresentaram teores de 11,46 mg de acido
ascérbico/100g.

Tabela 2: Valores médios referente a coloragéo da casca e da polpa de macatba

Cor da Casca Cor da Polpa
Luminosidade Cromaticidade Angulo Luminosidad ~ Cromaticidade  Angulo Hue
(L*) (C* Hue (graus) e (L*) (C* (graus)
Macauba 60,71 57,96 16,16 54,78 54,54 5,49
Tabela 3: Caracteristicas fisico-quimicas de polpa de macauba (valores médios).
Umidade (%0) pH AT (%) SST (°Brix) Acido Ascérbico (mg/100g)
Polpa de
Macatiba 71,90 5,48 0,03 3,99 14,70
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4. Considerac0es finais

As caracteristicas  fisico-quimicas da macauba
apresentam-se nos padrdes desejaveis para a elaboracao
de produtos agroindustriais. O alto rendimento da polpa
destaca-se quanto ao aproveitamento tecnolégico como
matéria prima para a agroindustria de alimentos.

Entretanto, as andlises fisico-quimicas ndo sédo
suficientes para considera-los de alto valor nutricional,
ja que a biodisponibilidade dos nutrientes é essencial na
determinagdo do valor nutritivo do alimento. A
realizagdo de novos estudos que determinem a
composicdo em macronutrientes, vitaminas e minerais e
a utilizacdo dos frutos no processamento de alimentos
possibilitard ampliar ainda mais o conhecimento a
respeito do fruto.
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