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Caracteristicas fisico-quimica e perfil lipidico
da bacaba proveniente da Amazonia
ocidental

RESUMO

O Brasil se destaca por sua diversidade de palmeiras nativas, com aproximadamente 37
géneros e 387 espécies descritas. A Oenocarpus bacaba Mart. popularmente conhecida
como bacabeira é um fruto oleaginoso, normalmente consumido pela populagdo
ribeirinha e indigena da regido amazdnica. O presente trabalho teve como objetivo
analisar as caracteristicas fisico-quimicas e perfil lipidico da parte comestivel da bacaba,
proveniente de Pimenta Bueno - RO. Foram realizadas avalia¢des fisicas do comprimento,
diametro, peso e andlises fisico-quimicas de acidez total titulavel, determinacdo de pH,
acucares totais e redutores, umidade, sdlidos totais, cinzas, proteina, lipidio e
caracterizagdo de acidos graxos. Observou-se resultado para acidez total titulavel de 0,22g
de acido citrico/100g e pH 5,83, agucares redutores 4,64g de glicose/100g, agucares totais
4,75g de glicose/100g, umidade 30,36%, solidos totais 69,63g/100g, cinzas 1,53g/100g,
proteina 4,61g/100g, lipideos 21,02g/100g. Os resultados demonstraram que os principais
constituintes da parte comestivel da bacaba sdo os lipideos, com menores teores de
aclcares e proteinas, sendo possivel classifica-lo como um fruto altamente oleaginoso,
levemente acido e com baixo teor de umidade. Quanto ao seu perfil lipidico o 6leo da
bacaba apresentou maior abundancia do 4acido graxo oleico, principal constituinte do
azeite de oliva. Portanto considerando os dados obtidos neste trabalho somados com
caracteristicas nutricionais e sensoriais descrita na literatura, com relagcdo a semelhancas
ao azeite de oliva, o éleo da bacaba pode ser inserido na alimentagdo em substituicdo ao
azeite de oliva e de outros dleos vegetais, como fonte de dmega 9.

PALAVRAS-CHAVES: Oeneocarpus bacaba Mart. Composi¢édo quimica. Ronddnia.
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INTRODUCAO

O Brasil é considerado o terceiro pais com maior diversidade de palmeiras
nativas, com aproximadamente 37 géneros e 387 espécies descritas. Desse total,
32 géneros e 232 espécies estdo presentes na regido Amazonica, sendo a maioria
potencialmente econdmica para o agronegdcio de frutos, palmito e odleo
comestivel (VALOIS, 2010; OLIVEIRA e RIOS, 2013). Entre essas palmeiras, esta a
Oenocarpus bacaba Mart., pertencente ao género Oenocarpus que compreende
6 espécies nativas do Brasil, ndo endémicas (LEITMAN et al., 2013).

A Oenocarpus bacaba Mart. popularmente conhecida como bacabeira,
atinge de 7 a 22 metros de altura e 12 a 25 cm de diametro. Apresenta folhas
regularmente distribuidas, pinadas, crespadas medindo entre 6 a 8 metros de
comprimento e flores alvo-amareladas com frutos em cachos, drupas
subglobosas de coloragdo negro-violdcea, com polpa mucilaginosa muito
oleaginosa (GUIMARAES, 2013). A fabrica¢do da polpa processada seja para
producdo de refresco ou para obtencdo de dleos, ainda é artesanal (OLIVEIRA e
RIOS 2013). O método de extracdo artesanal do 6leo de bacaba utilizada pelos
indigenas e ribeirinhos, consiste no aquecimento dos frutos com agua para que
ocorra o amolecimento dos frutos, em seguida e feito o processo de maceracao
para que solte a massa. A massa é retirada e aquecida novamente com agua para
gue ocorra a separacao do 6leo, apds é colocado em um objeto com o nome de
tipiti. O dleo deve cair rapido como agua ou ainda pode retirar o éleo que bdia
sobre a 4gua na panela. Outra maneira é deixar o “vinho” azedar de um dia para
o outro e, em seguida, esquenta-lo na panela (CYMERYS, 2005).

Seus frutos sdo considerados muito promissores por serem fontes
alternativas e abundantes de dleos vegetais com alto valor nutricional (FRANCA
et al., 1999), no entanto ainda pouco explorado.

Considerando a importancia da bacabeira Oenocarpus bacaba Mart. nativa
do Bioma Amazbnia e a necessidade de estimulos para que os pequenos
produtores rurais da regido Amazobnica brasileira possam inserir seus produtos
em mercados que exigem qualidade assegurada, é importante avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e o perfil lipidico deste fruto, pois se trata de um
fruto que ainda prevalece a escassez de dados técnicos cientificos na literatura e
que contribuirdo para novos estudos com um melhor aproveitamento/inser¢do
da polpa do fruto na dieta tradicional e na formulacdo de novos produtos com
maior valor agregado.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas
fisico-quimicas da parte comestivel da bacaba, bem como a caracterizacdo de
seus principais acidos graxos.

MATERIAIS E METODOS

MATERIA PRIMA

Os frutos da bacaba (Figura 1) utilizados para andlise estavam em estagio de
maturacdo adequado para consumo, e foram procedentes de uma propriedade
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da zona rural da cidade de Pimenta Bueno — RO, Amazénia Ocidental (Figura 2),
de ocorréncia natural.

Figura 1 - Bacabeira (Oenocarpus bacaba Mart.). (RONEY, 2015).

Apds o despolpamento manual, com auxilio de faca de ago inoxidavel, a
parte comestivel do fruto obtida (casca e polpa) foi acondicionada em recipientes
de vidro com tampa, previamente higienizados, e armazenada em freezer a
temperatura de -182C até o momento das analises. As anadlises fisicas, fisico-
guimicas e centesimal foram realizadas no laboratdrio de andlise de alimentos da
UNESC - Cacoal, RO e de espectrometria no Laboratério de Gendmica Nutricional
da UNICAMP - Limeira, SP.
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MAPA DE LOCALIZAGA O DA AREA DE ESTUDO
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Figura 2 - Mapa de Localizagao de Pimenta-Bueno, RO — Brasil.

ANALISE FiSICA

A anadlise fisica dos frutos da bacaba incluiu as seguintes varidveis:
comprimento, didametro e peso do fruto inteiro. As medidas de comprimento e
didmetro foram obtidas por meio de um paquimetro digital (digimess®,
100.174BL); O peso do fruto, foi aferido em balanca analitica (Gehaka, AG-200).
Os resultados foram expressos em média e desvio padrao.

COMPOSICAO CENTESIMAL

Foi avaliado o teor de umidade, cinzas, lipidios, proteinas (nitrogénio total
pelo método de Kjedahl) usando metodologias oficiais descritas na Association of
Official Agricultural Chemists (AOAC, 2005). As analises foram realizadas em
triplicata e os resultados expressos em média + desvio padrao.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os teores de sélidos totais, acidez total tituldvel, acucares redutores,
acucares totais e pH, foram determinados de acordo com metodologias descritas
pela AOAC (2005). O resultado da acidez titulavel total foi expresso em grama (g)
de &acido citrico/100g de polpa, e de aclcares redutores e totais, em g
glicose/100g de polpa. As anadlises foram realizadas em triplicata e os resultados
expressos em média + desvio padrao.
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CARACTERIZACAO DOS ACIDOS GRAXOS

O 6leo extraido da parte comestivel da bacaba foi esterificado, por catalise
acida, para a obtencdo de ésteres metilicos de acidos graxos e a caracterizagao
dos 4cidos foi realizada por meio de espectrometria de massa segundo
metodologia proposta por Folch (1957). Os resultados foram expressos em
abundancia relativa.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das andlises fisicas encontram-se na Tabela 1. Conforme
observado a bacaba apresentou diametro médio de 18,00+0,65 mm,
comprimento de 19,00+0,15mm e peso de 2,20£0,17g. Dados semelhantes aos
encontrados por Santos (2012) 16,0+0,1, 19,0+0,1 e 2,9+0,3, respectivamente. A
caracterizacdo fisica dos frutos é de fundamental importancia para definicio de
técnicas de manuseio pods-colheita, como também na determinacdo da
variabilidade genética de uma espécie podendo contribuir assim com programas
de melhoramento genético, bem como sua relagdo com os fatores ambientais
(CARVALHO, NAZARE, NASCIMENTO, 2003).

Tabela 1 - Parametros fisicos da Bacaba procedente da Amazdnia Ocidental.

Diametro (mm) 18,0040,65
Comprimento (mm) 19,00+0,15
Peso (g) 2,2040,17

De acordo com as caracteristicas fisico-quimicos, a parte comestivel da
bacaba apresentou acidez total tituldvel de 0,2240,01g de acido citrico/100g e pH
de 5,83+0,05, sendo caracterizado como um fruto levemente acido, como
observado na Tabela 2. Resultado semelhante a este foi encontrado por Canuto
et al. (2010), na polpa da bacaba provinda de Roraima (regido Centro-Sul do
Estado) onde encontrou valores de 0,1g de &acido citrico/100g para acidez total
tituldvel e pH de 5,3, essa pequena diferenca pode estar relacionada com as
condigdes edafoclimaticas.

A determinagao da acidez total titulavel e pH é de suma importancia, haja
visto que sdo fatores determinantes para a conservagao do alimento, uma vez
que estdao relacionados com a deterioragdo por meio de desenvolvimento
microbioldgico e processos enzimaticos, que influenciam diretamente no sabor,
odor, cor e estabilidade do produto e na manutengdo da qualidade (IAL, 1985;
CECCHI, 2003). Neste sentido por ser levemente &acido, a bacaba tem maior
propensdo ao desenvolvimento de bolores e leveduras, e por isso pode
apresentar uma vida de prateleira curta quando armazenado a temperatura
ambiente (SOUSA, 2007).

A acidez de um fruto esta diretamente relacionada com o teor de acucares,
guanto maior a acidez menor o teor de agucar (SOUSA, 2007). Esta relacdo pode
ser observada também neste trabalho onde os teores de agucares redutores e
totais encontrados na bacaba foram de 4,64+0,03g de glicose/100g e 4,75+0,03g
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de glicose/100g, respectivamente. Santos (2012) encontrou o resultado de 2,78g
de glicose/100g para acucares redutores e 3,61g de glicose/100g para agucares
totais. Sendo assim, pode-se inferir que a maior proporcdo de agucares
encontrados na bacaba é representada pelos redutores.

Os dados da composicdao centesimal mostraram que a parte comestivel da
bacaba apresentou 30,36% de umidade e 69,63g/100g de sélidos totais, visto que
este parametro é um dos principais fatores que envolvem os processos
microbioldgicos, como o desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias.
Torna-se fundamental o conhecimento do teor de umidade das matérias primas,
sendo este um importante fator na conservagdo, no armazenamento, na
manutencdo da sua qualidade e no processo de comercializacdo, ja que esta
ligada com a estabilidade, qualidade e composicdo do alimento (PARK; ANTONIO,
2006).

Quanto ao teor de cinzas, o valor observado na bacaba foi de 1,53%,
resultado que difere do encontrado por Domingues, Carvalho e Barros (2014) de
2,20% em estudo com a polpa do Bacabi (Oenocarpus mapora H. Karsten) fruto
pertencente ao mesmo género, porém de espécie diferente. Em um estudo
realizado por Guimardes (2013), com a farinha da bacaba, foi relatado teor de
cinzas de 1,3%, préximo ao encontrado no presente trabalho. O teor de cinzas
representa a quantidade total de minerais presentes nos alimentos, é também
considerando como medida geral de qualidade e frequentemente utilizado como
critério na identificacdo dos alimentos (MESQUITA et al., 2014).

Tabela 2 - Parametros Fisico-Quimicos da parte comestivel da Bacaba, procedente da
Amazonia Ocidental.

Acidez total titulavel (g de acido 0,22+0,01
citrico/100g) pH 5,83+0,05

Acucares Redutores (g de glicose/100g) 4,64+0,03
Acucares Totais (g de glicose/100g) 4,75+0,03
Umidade (%) 30,36+0,11

Solidos Totais g/100g 69,63+0,11

Cinzas g/100g Proteina g/100g Lipideos 1,530,07
£/100g 4,61+0,43

21,02+0,06

O teor de proteina encontrado foi de 4,61+0,43g/100g. Valor préximo ao
encontrado neste trabalho foi observado por Franco (1992) ao determinar o teor
de proteina da parte comestivel da bacaba (3,12g/100g). Areias et al. (2006)
encontraram teor de proteina de 5,49g/100g, superior aos descritos acima, e
consideraram o bacaba com baixo teor protéico.

A diferenca de alguns parametros fisico-quimicos de estudos pode estar
relacionada com as condicBes edafoclimaticas da regido em que foi feita a coleta
dos frutos, uma vez que as amostras para andlises dos estudos foram
provenientes de regides distintas, em outros casos os frutos serem de espécies
diferentes. Vale ressaltar que o método e o tempo de armazenamento podem
interferir nos resultados.
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A bacaba apresentou um elevado teor de lipidios 21,02+0,06g/100g,
resultado semelhante ao encontrado por Franco (1992) de 19,80g/100g, onde
classificou como um fruto altamente lipidico.

Do total lipidico, o acido graxo mais abundante é o acido oléico, pertencente
a familia dos 6megas-9, representado pelo fragmento 281m/z, como pode ser
observado nos espectros de massas dos acidos graxos apresentados na Figura 3,
seguido por palmitico (255 m/z), estedrico (283 m/z) e em menor abundéncia o
miristico (279 m/z) e margarico (269 m/z). Resultado semelhante foi observado
por Santos (2012), onde verificou que o acido graxo de maior abundancia foi o
oleico. Devido a relacdo de acidos graxos e aspectos sensoriais o 6leo de bacaba
se torna semelhante ao azeite de oliva (OLIVEIRA, RIOS, 2013; ARAUJO, 2013).

A estrutura quimica do acido oleico (Figura 4), que se encontra em maior
abundancia no éleo da bacaba, com dupla ligacdo na posicao do carbono 9 e com
cadeias de 18 carbonos, o que caracteriza este dcido graxo como insaturado e de
cadeia longa. Segundo Mello e Pinheiro (2012) essa composicdo é responsavel
pelas caracteristicas acidas e aromaticas do éleo.

Figura 3. Espectrometria de massa de acidos graxos da Bacaba, procedente da Amazdnia

Ocidental.
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Figura 3 - Espectrometria de massa de acidos graxos da Bacaba, procedente da Amazonia
Ocidental.

O 4cido graxo oleico desempenha papel importante no organismo humano, é
precursor de dacido araquidbnico que atua na sintese de eicosandides pro-
inflamatério (JORGE, 2009), tem comprovada agdo protetora cardiovascular,
auxilia no aumento de receptores hepaticos para a lipoproteina de baixa
densidade (LDL), reduzindo a sua producdo e circulacdo no sangue (MELLO e
PINHEIRO, 2012).
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Figura 4 - Estrutura quimica do acido oleico (ZAWADZKI, PRADO, 2013).
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O acido palmitico (Figura 5) é o mais amplamente distribuido na natureza,
ocorre praticamente em todos os dleos e gorduras de plantas e animais
terrestres e aquaticos, funciona como precursor dos d4cidos graxos naturais
saturados e insaturados de cadeia mais longa. J& o acido estedrico é menos
distribuido na natureza e ocorre em menor quantidade. E encontrado em
gorduras de sementes e de polpas de frutos, em dleo de animais marinhos e na
gordura do leite e age como precursor do acido oleico no organismo animal
incluindo o homem (JORGE, 20009).

C
CHWNW ~OH

3

Figura 5 - Estrutura quimica do acido Palmitico (FEITOSA, 2015).

Portanto, a caracterizacdo da fracdo lipidica permite o conhecimento da
gualidade seja do 6leo ou dos seus subprodutos, possibilitando a verificacdo do
efeito de processamentos, adequacdo nutricional do lipideo ou do alimento que
o contém (MACHADO, CHAVES, ANTONIASSI, 2006).

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, observou-se que os principais constituintes
da parte comestivel da bacaba proveniente do municipio de Pimenta Bueno - RO
sdo os lipideos, com teores menores de aglcares e proteinas, sendo possivel
classifica-lo como um fruto altamente oleaginoso, levemente acido, e com baixo
teor de umidade.

Quanto ao seu perfil lipidico o dleo da bacaba apresentou maior abundancia
do 4cido graxo oleico, principal constituinte do azeite de oliva. Portanto,
considerando os dados obtidos neste trabalho somados com caracteristicas
nutricionais e sensoriais descrita na literatura, com relagcdo a semelhancas ao
azeite de oliva, o dleo da bacaba pode ser inserido na alimentacdo em
substituicdo ao azeite de oliva e de outros déleos vegetais, como fonte de 6mega
9.

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mouréo, v. 7, n. 3, p. 105-116, set./dez. 2016.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Pagina | 113

Physicochemical characteristics and lipid
profile of the bacaba Occurring in the
western Amazon

ABSTRACT

Brazil stands out for its diversity of native palm trees, with about 37 genres and 387
species described. Oenocarpus bacaba Mart. Commonly known as bacabeira, it is an
oleaginous fruit, usually eaten by the riverside and indigenous population in the Amazon
region. This study aimed to analyze the physical and chemical characteristics and the lipid
profile of the eatable part of bacaba, from Pimenta Bueno - RO. It was conducted physical
assessments of the length, diameter, and weight. For the physical and chemical analyze it
was characterized according to the Total titratable acidity, pH, reducing sugar, non-
reducing and total sugar, moisture, total soluble solids, ashes, protein, lipids and fatty
acids. The results for titratable acidity was 0,22g/100g of citric acid, pH 5,83, reducing
sugar 4,64g /100g of glucose, total sugar 4,75g /100g of glucose, moisture 30,36%, total
soluble solids 69,63g/100g, ashes 1,53g/100g, protein 4,61g/100g, lipids 21,02g/100g.
The results demonstrated that the main components of the eatable parts from bacaba
are lipids with lower levels of sugar and proteins, making it possible to classify bacaba as a
fruit with high oleaginous content slightly acid and low moisture. Bacaba oil showed
greater abundance of fatty acid oleic, the main constituent of olive oil. Therefore,
considering the obtained data from this study with the nutritional and sensory
characteristics described in the literature related to the similarities to the olive oil, the
bacaba oil inserted into the feeding to replace the olive oil and other vegetable oils as a
source of omega 9.

KEYWORDS: Oenocarpus bacaba Mart. Chemical composition. Rondonia
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