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RESUMO

A acai Euterpe oleracea é uma palmeira tipica da Amazénia brasileira, seu
palmito é indicado em dietas por ser pobre em calorias e rico em minerais e
fibras, essa palmeira ndo é uma alternativa de producdo de palmito por
ameacar o meio ambiente se extraida de forma irregular, e também n&o € uma
opcao de venda in natura por oxidar facilmente. O objetivo desse trabalho foi a
obtencdo de caracteristicas fisico-quimicas do palmito de acai. Os resultados
encontrados foram: pH: 6,8 umidade: 77,63% cinzas 0,37 %, proteinas 0,32%,
lipidios 0,0069 e sélidos soluveis. 13,35.

Palavras chave: Palmito de acai; euterpe oleracea; analise fisico-quimica.



ABSTRACT

The acai Euterpe oleracea is a typical palm tree in the Brazilian Amazon , your
palm is indicated in diets for being low in calories and rich in minerals and fiber ,
this palm is not a palm production alternative for threatening the environment is
extracted irregularly, and it's not a put option in natura by oxidize easily . The
aim of this study was to obtain physical - chemical characteristics of the acai
palm . The results were : pH : 6.8 Humidity : 77.63 % ash 0.37% , proteinas0,32
% soluble solids 0,006ge lipids. 13,35 .

Keywords: Heart of Palm acai ; euterpe oleracea ; Physical and chemical
analysis.
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INTRODUCAO

O acaizeiro (Euterpe oleracea) é uma palmeira tipica da Amazénia brasileira.
Produz frutos que podem ser consumidos, assim como o palmito. Seus derivados
tém grande aceitacdo no mercado (ARAUJO et al., 2010). E uma palmeira de porte
esguio cresce em terrenos de varzea em margens de rios e igarapés, assim como
em terra firme (CALZAVARA, 1972). Em algumas regides, o consumo dos frutos e
derivados do acaizeiro impedem que essa palmeira se regenere novamente. O
palmito de acai deve ser comercializado em conserva, ndo sendo aconselhada a
comercializacdo do mesmo in natura, pois ao ser cortado logo comeca um processo
de escurecimento enzimético; diferente do palmito de pupunha que n&o apresenta

este processo quimico (BRASIL 1999).

No ano de 2009, a extracdo e industrializacao ilegal do palmito de acai, entre
outros produtos e subprodutos florestais, no municipio de Buritis-RO, geraram
multas que chegaram a de (R$: 10. 920,660,78); e o fechamento de industrias

irregulares ou fantasmas (BRASIL, 2009).

O processamento do palmito do acai teve inicio nos anos 60 com a
implantacéo de industrias de processamento de acai (MOORE, 1973). No estado do
Pard, o palmito de acai € um dos grandes colaboradores da economia, um dos
motivos € o grande volume de exportacdo desses produtos para outros paises.
(NOGUEIRA, CONCEICAO, 2000).

Segundo Corréa (2010), o acaizeiro produz: do tronco, o palmito que € cozido
e enlatado; a partir do caule sao feitas casas, que em comunidades ribeirinhas sao
usadas para moradia ou criacdo de animais; da palha do acaizeiro € feita a
cobertura de palafitas; o carogo é utilizado para artesanatos e para adubo; a raiz é
utilizada para remédios caseiros. O palmito é localizado na extremidade superior do
tronco do acaizeiro e apresenta-se envolvido pelas bainhas das folhas, cuja extracéo
provoca a morte da planta (NOGUEIRA et al, 2000). Além disso, € um dos principais

alimentos dos ribeirinhos pelo facil cultivo e alto valor nutritivo. (COSTA, 2015).
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Diante da grande importancia econOémica do acaizeiro, a elaboragao do
presente estudo, justifica-se o qual se fundamenta na analise de propriedades fisico-

qguimicas do palmito de acai.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS DA PLANTA

A euterpe oleracea, vem ganhando mercado pelo sabor e qualidade. A
palmeira, no Brasil é tipica da regido norte, se desenvolve com facilidade nos
estados do Amazonas, Para, Rondb6nia, Amapa, e Maranhdo (NASCIMENTO;
OLIVEIRA 2006).

Quando saudavel, o acai pode formar touceiras de mais de uma duizia de
caules, com mais de 15m (quinze metros) de altura, e 10 cm (dez centimetros) de
diametro, o acaizeiro floresce dentre os meses de fevereiro a julho isso corresponde
a estacao chuvosa. (JARDIM, ANTONY; 1987). O fruto desta palmeira tem coloracao
purpuro-escura (ROCHA 2004). E cada pé pode produzir 5 a 8 cachos, o nimero de
cachos podera variar de acordo com clima de cada regido, fatores de fertilidade,
entre outros (SOUZA et al 1999).

O acai representa um valor inestimavel para a economia brasileira (SILVA et
al 2011). A extracdo do acai é uma atividade tipica da agricultura familiar. E
demandante de mao-de-obra e exige, sobremaneira nos macicos de igarapés, muita
habilidade para o manejo e colheita dos frutos. E fonte principal de renda destes
agricultores. Cerca de 80% do acai € obtido de extrativismo, enquanto apenas 20%
provém de acaizais manejados e cultivados (BRASIL, 2006). A palmeira de acaizeiro
tem vantagens sobre outras palmeiras por se adaptar a solos diversos, se
desenvolve sobre situagcbes que outras palmeiras teriam maiores dificuldades, os
solos de varzea nao sao problema para essa espécie, € um dos principais alimentos

dos ribeirinhos pelo facil cultivo e alto valor nutritivo (COSTA 2015).

As formas de aproveitamento da palmeira do acai sdo diversas, do fruto
produz-se suco, sorvete, mingau, bebidas fermentadas, licores, alcool, antidiarreicos
e corante; O palmito pode ser consumido em sua forma natural ou em conserva, em
forma de creme, racdo animal, da palha pode-se cobrir casas e paredes e produzir

artesanatos diversos Do carog¢o pode-se também ser feito artesanato, e a producao
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de matéria prima e adubo para hortas e jardins; E das raizes é feito vermifugo.
(SILVA et al 2005). A Figura 1 podemos ver uma plantagdo de agai.

Figura: 1

Fonte:https://www.google.com.br/search?q=palmeira+de+acai&biw

2.2 IMPORTANCIA ECONOMICA DA PLANTA

O acaizeiro tem grande importdncia econdmica para o0s estados
consumidores, em forma mais especifica os ribeirinhos que retiram parte de sua
renda dos produtos fabricados e extraidos desta palmeira (DA SILVA, 2015). O
acaizeiro se destaca por ser plantado em areas de varzea onde outras palmeiras
nao se desenvolveriam, facilitando a renda e consumo de ribeirinhos e outras
familias (PINHEIRO, 2010).

De acordo com Brasil (2006). O acaizeiro € uma espécie vegetal com grande
potencial de aproveitamento por pequenos produtores e populagdes ribeirinhas,
desde que seja explorado de forma racional.

Perfilhamento: sem necessidade de replantio, seus perfilhos garantem colheitas
consecutivas, do fruto do agai a partir do 3° ano de plantio (BRASIL, 2011)

Qualidade do palmito: o palmito de acai além de seu melhor sabor possui
também melhor qualidade que os palmitos de buriti, pupunheira, gariroba, macauba,
babacu e bacuri. Tendo grande aceitacao extracao e comercializacao;
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Vantagens ecoldgicas: suporta periodos de alagamento, sol em toda época
do ano, suporta fungos sendo imune a algumas espécies que atacam outras
palmeiras, o solo pode ter pH variante de 1,1 a 5,5 sendo o solo sempre acido, pode

ser utilizada em algumas areas como forma de reflorestamento (DANIEL 1997).

2.3 CONSTITUICAO QUIMICA DO PALMITO DE ACAIZEIRO

O palmito do acaizeiro apresenta sabor adocicado e agradavel, seu valor
nutritivo destaca-se por fornecer calcio, ferro, minerais, fibras, carboidratos e fésforo,
fornece em pequena quantidade de vitamina C e vitamina B, n&o possui gorduras
trans e ndo possui acucares simples, o palmito possui textura fibrosa e dentre as
espécies euterpe é a mais firme, sua maciez é inconfundivel, pode ser utilizado em
saladas, purés, salgados, recheios de tortas, arroz de forno e viradinho
(CAVALCANTE 2011).

O palmito in natura apresenta pH entre 5,6 a 6,2 0 que pode possibilitar na
conserva o desenvolvimento de uma toxina anaerébia que tem o nome de toxina
botulinica que quando ingerida podera levar o individuo a morte (CERESER et al
2008)

2.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

A composi¢éo centesimal dos alimentos é o fator que determina os teores de
umidade, cinzas, proteinas, carboidratos, fibras, lipidios, vitaminas, e minerais entre
outras determinagfes, que serdo importantes na industria alimenticia (PARK;
ANTONIO,2006). A analise centesimal pode ser utilizada para avaliar o poder
nutricional de um produto, ou controle de qualidade no desenvolvimento de novos
produtos (CHAVES et al 2004). Fazem parte da avaliacdo quimica de alimentos a
determinacdo do teor de acidez, a acidez total titulavel (ATT), teor de solidos
solaveis totais (Brix) (CAMPOS 2010). A avaliacdo de pH pode ser medida atravées
de diversos métodos, pode ser medida por processo eletrométrico ou colorimetros, e
esta avaliacdo mede a concentracdo de ions de hidrogénio presentes em uma

amostra. (TERCI 2002). A importancia da determinacao do pH de uma solucéo se da
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por influenciar no sabor que esse palmito terd e no desenvolvimento de micro-
organismos, o pH e um dos fatores determinara a temperatura de esterilizagao e no
tipo de material de limpeza dos equipamentos a serem utilizados (CHAVES et
al.,2004) O teor de umidade esta relacionado com a composicao e qualidade deste
produto, e ira determinar a forma mais correta de preservar o alimento, este teor ir4
variar de acordo com a forma de embalagem estocagem, processamento e
armazenamento (BRASIL, 1988). A umidade € a perda de peso sofrida pela
amostra, quando aquecida, onde a agua sera retirada (BRASIL, 1988). A cinza
obtida ndo possui a mesma composicdo do material analisado, pois no processo ha
perda por volatizagdo (CHAVES et al., 2004). As cinzas correspondem a matéria
inorganica que permanecera apds a queima da amostra. As cinzas correspondem a
qualidade do alimento e assim serdo obtidas informacfes sobre o valor nutricional
desse alimento (PARK; ANTONIO 2006). Os carboidratos componentes abundantes
em alimentos sdo os responséaveis pelo escurecimento do palmito. Eles representam
até 90% de um alimento, devido ao seu tamanho e configuracdo quimica e fisica
distinta assim sendo existem diferentes efeitos fisiolégicos em cada organismo
humano (DAMODARAM; PARKN; FENNEMA, 2010).

As fibras sdo esqueletos vegetais, sdo fundamentais para a dieta humana
mesmo nado podendo ser digeridos pelo intestino e ndo fornecem nenhum nutriente
para o organismo (PARK; ANTONIO, 2006).

As proteinas e vitaminas sao de extrema importancia para o organismo estédo
presentes em pequenas quantidades em alimentos auxiliam no crescimento e bom
funcionamento do organismo, as proteinas tem importancia na nutricdo, fornecem
aminoacidos ao organismo, ha quebra de proteinas na digestdo e aminoacidos séo

absorvidos e utilizados na sintese de novas proteinas (DUTRA 2008).

Os lipideos sao uma importante fonte de energia que pode ser utilizada na
alimentacdo e fornece, além da energia, uma quantidade consideravel de acidos
graxos essenciais (MEURER et al, 2002). Os sdélidos sollveis totais Brix
desempenha um papel primordial para a sua qualidade, devido a influéncia nas
propriedades termofisicas, quimicas e biolégicas da fruta. Na industria, a analise do
Brix tem grande importancia, no controle dos ingredientes a serem adicionados ao
produto e na qualidade final. (ARAUJO, 2011).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar caracteristicas fisico quimicas do palmito de acai euterpe oleracea

na forma in natura, do municipio de Buritis Rondénia

3.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

e Determinar os teores de cinzas, umidade, lipidios e proteinas presentes no
palmito de acai;
e Identificar o pH e sdlidos soluveis do palmito de acai;

e Discutir sobre a importancia do palmito de acai no meio ambiente e comércio.
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4. METODOLOGIA

O palmito de acai utilizado foi colhido na fazenda do senhor Pedro Ozeis
Maifred no municipio de Buritis Rond6nia. e conduzido ao laboratorio de
Bromatologia da Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente- FAEMA. As analises
foram realizadas em triplicata, utilizando o palmito in natura seguindo o manual
Adolpho Lutz(1988). Com excecao de analise de proteinas que utilizou- se 0 método
de biureto. Foram determinados os valores de pH, umidade, cinzas, lipidios e

proteinas, os resultados foram expressos em média e desvio padréo.

4.1 DETERMINACAO DE PH

Para determinacdo do pH, foram pesadas 10g de amostra em balanca
analitica da marca Gehaka, modelo AG: 200, e diluida em 100 ml de 4gua destilada,
a solucdo foi agitada por alguns minutos e deixada repouso para que pudesse
decantar, e ap0s este processo foi filtrada. O pH foi determinado pela imerséo direta
do eletrodo na solucéo utilizando pHmetro digital, marca QUIMIS, modelo Q 400 HM,

calibrado com solucéo tampéo de pH 4,7 e 7.

4.2 DETERMINACAO DO TEOR DE UMIDADE

Foi Utilizada estufa da marca nova ética, modelo A 400-2 N V-300, com
temperatura de 105 °C. O aparelho foi ligado para aquecimento, e em balanca da
marca Gehaka, modelo AG. A amostra foi triturada em cadinho de porcelana. E
foram pesadas 5,0g. O transporte dos cadinhos foi feito com auxilio de pinca para
gue os cadinhos ndo fossem contaminados com a umidade das méaos, os cadinhos
ficaram em estufa por trés horas depois foram retirados e transportados para
dessecador de silica gel até atingirem a temperatura ambiente. O processo foi

repetido até que sua massa permanecesse constante, com intervalo de pesagens de
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uma cada hora. A massa dos cadinhos foi descontada para a obtencdo do teor de

umidade; o calculo para a obtencéo do teor de umidade foi feito a partir da equacao:

%(m/m) = 100xn

P Equacéo 1

N: residuo seco (g)

P= massa da amostra(g)

4.3 DETERMINACAO DE CINZAS

Para determinar cinzas, pesou-se em balanc¢a analitica, 5,0g de amostra em
cadinho de porcelana seco, pesado e frio, em seguida, com auxilio de pinca foi
levado a mufla, de marca Q-318 M25T com temperatura de 550°C, até a obtencao
de cinzas de cor branca. Apos 10 horas a amostra adquiriu a coloracéo desejada, 0s
cadinhos foram transferidos para dessecador contendo silica em gel, apls as

amostras esfriarem foram pesadas. As cinzas foram determinadas a partir da

equacao:
%(m/m) = 100xn Equacéo 2
P
Onde

P: massa inicial da amostra

N: massa das cinzas

4.4 DETERMINACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS

Soélidos soluveis foram determinados através de refratbmetro de bancada
modelo Biobrix através da leitura de uma pequena quantidade de amostra. O

resultado foi expresso em °Brix.
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4.5 DETERMINACAO DE PROTEINA

A proteina foi determinada pelo método de biureto. Para isso, preparou-se o
reagente de biureto; dissolvendo-se 0,69 de tartarato de sodio de potassio, e 0,15¢g
de sulfato de cobre em 50 mL de agua destilada. Adicionou-se 30 mL de solugéo de
NaOH 10%, sob agitacdo constante. Sucessivamente diluiu-se em bal@o volumétrico
de 100 mL o reagente foi rotulado e guardado.

Foi construida uma curva padrao de caseina (padrdo de proteina). Para a
preparacao da caseina foram pesadas 5mg/mL, pesando-se 2,59 de caseina e foi
diluida em 20mL de agua destilada e 5,0 mL de solu¢cdo de NaOH 0,5 mol/L. a
solucéo foi aquecida em chapa elétrica para a solubilizacdo da proteina. Transferiu-
se para um baldo volumétrico de 250 mL e completou-se com agua destilada até o

menisco.

Para a curva padrdao foram preparadas as solu¢gbes nas seguintes
concentracdes: 0,0; 0,25; 0,50; 0,75; 1,00; 1,25; 2,50; 3,50; e 4,50mg/mL, que foram
obtidas pela diluicdo da solu¢do de 5,0mg/ml. As solucBes foram colocadas em
tubos de ensaio e enumeradas, posteriormente adicionou-se 1,0mL de cada solugéo
de caseina e 4,0mL da solucdo de biureto, os tubos de ensaio foram agitados
manualmente e descansaram por 30 minutos, foi feita a leitura a 540 nm em
espectrofotometro digital microprocessado, modelo Q 798DP, marca Quimis
aparelhos cientificos Ltda. Com os dados da absorbancia concentracdo de caseina,

foi construida a curva da caseina com o programa Excel.

4.6 DETERMINACAO DO TEOR DE LIPIDIOS
Para que fosse determinado o teor de lipidios ultilizou-se o extrator de Soxhlet
marca Quimis, segundo o método Adolf Lutz.

A priori pesaram-se 0s bequers vazios com auxilio de pinca em balanca

analitica, consecutivamente o palmito foi triturado com auxilio de pistilo, as amostras
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foram divididas em trés partes pesadas e conduzidas a extracdo dos lipidios. Nesta
etapa empregou-se como solvente o hexano, as amostras ficaram no extrator por

aproximadamente 8 horas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela abaixo estédo representados os resultados obtidos a partir das
analises.

Tabela 1- Caracteristicas fisico-quimicas do palmito de acai in natura

Parametros valores obtidos*
pH 6,8 +0,2

Cinzas (%) 0,37+0,02

Umidade (%) 77,63+0,02

Sdlidos solaveis (SS) (Brix) 13,35 +0,00
Proteinas (%) 0,32 + 0,00

Lipidios (%) 0,063+ 0,03

O valor de pH obtido neste trabalho foi 6,8 na literatura o valor e semelhante
sendo levemente 4cido para GOMES. (2013) o palmito apresenta o pH 6,22.

O teor de cinzas obtidas na amostra foi 0,37% que foi diferente de Hiane et al
(2011), que obteve 0,96%.

Segundo Egea et al (2015), o teor de cinzas foi de 0,07%.Segundo Yuyama et
al (1999), o valor foi de 1,0%.

A quantidade de umidade do palmito encontrado neste trabalho foi de 77,63%
sendo proximo ao encontrado na literatura. De acordo com Hiane et al (2011), as
analises obtiveram resultados de 87,68% com uma diferenca minima se comparado
com Egea et al (2015), que possui teor de 88,5%. Os solidos soluveis obtiveram
valor de 13,35, valor similar ao encontrado na literatura. Segundo Gomes (2013) o

valor encontrado foi o mesmo 13,35.
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O valor encontrado para lipidios neste estudo foi 0,06%, diferente do valor
encontrado na literatura. por Egea (2015), foi 0,38%, valor proximo ao encontrado

por Hiane et al (2011) que possui o teor de lipidios igual a 0,44%.

O valor encontrado de proteinas neste trabalho foi 0,38, enquanto observou-
se que na literatura inferior se comparado ao obtido por Yuyama et al (1999),que
encontrou o valor protéico de 1,5%, valor também inferior ao encontrado por Hiane
et al (2011), que possui valor de proteinas igual a 1,20%. Essas diferencas séo
justificadas pela diversidade de amostras, solo, manejo, adubacédo, clima entre

outros fatores que podem afetar diretamente o palmito cultivado.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, é possivel afirmar que o palmito de agai
e neutro sendo altos os teores de soélidos soluveis e umidade, com baixo teor de
cinzas e proteinas, comparados com palmitos de outras regiées e comparados com

a literatura, € possivel identificar essa diferenca pela quantidade de amostra

analisada, solo, manejo e clima.

Sdo inumeras as vantagens de se consumir palmito in natura, sendo
ressaltados alguns cuidados com o consumo, o0 palmito de acai ndo traz beneficios
para 0 meio ambiente se extraido sem um devido controle ou sem que haja um
replantio. Se houver um controle na extracdo o palmito pode ser considerada uma

grande fonte de renda para os estados produtores.
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