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RESUMO

Com o objetivo de contribuir com o estudo da composicao de 6leos e caracterizacao de pigmentos naturais precursores de vitamina A,
bem como verificar mudancas durante processamento, foi analisada a polpa in natura do bacuri (Scheelea phalerata Mart.) e a farinha
obtida da polpa desse fruto, quanto ao perfil de acidos graxos e principais carotenoides pro-vitaminicos A. Os teores de B-caroteno e -
zeacaroteno encontrados na polpa e na farinha do bacuri foram, respectivamente, de 17,28 e 5,38ug/g e de 23,51 e 7,42ug/g. Do total de
carotendides pro-vitaminicos A encontrados na polpa do bacuri, houve uma perda de aproximadamente 37% com o processamento para
a obtencao da farinha. Os principais acidos graxos encontrados na polpa do bacuri foram o acido oléico (52,90%) e o acido palmitico
(17,13%). O éleo da polpa e da farinha do bacuri apresentou valores de 29,79 e 45,65% de acidos graxos saturados, 54,32 e 38,60% de
monoinsaturados e 12,65 e 13,72% de polinsaturados, respectivamente.
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SUMMARY

PRO-VITAMIN A CAROTENOIDS AND FATTY ACID COMPOSITION OF THE FRUIT AND FLOUR OF BACURI (Scheelea phalerata Mart.).
Seeking to contribute to the study of the composition of oils and the characterization of natural pigments which are vitamin A precursors,
as well as to verify changes during processing, the fresh pulp of bacuri (Scheelea phalerata Mart.) and the flour obtained from the pulp of
that fruit were analyzed, in relation to the profile of fatty acids and the principal pro-vitamin A carotenoids. The contents of B-carotene
and B-zeacarotene found in the pulp and in the flour of the bacuri were, respectively, 17.28 and 5.38ug/g and 23.51 and 7.42ug/g. Of the
total pro-vitamin A carotenoids found in the pulp of the bacuri, there was a loss of approximately 37% with the processing to obtain the
flour. The main fatty acids found in the pulp of the bacuri were the oleic acid (52.90%) and palmitic acid (17.13%). The oil of the pulp and
the flour of bacuri presented values of 29.79 and 45.65% of saturated fatty acids, 54.32 and 38.60% of monounsaturated and 12.65 and

13.72% of polyunsaturated, respectively.
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1- INTRODUCAO

O bacuri pertence a familia Palmae, apresentando
como nomes comuns O acuri e o acurizeiro. A espécie
Scheelea phalerata Mart. € amplamente distribuida no
Mato Grosso do Sul e Mato Grosso. A polpa do fruto
apresenta cor que varia do amarelo ao laranja, pela pre-
senca de carotendides que sao pigmentos amplamente
encontrados na natureza, constituindo o maior grupo
de corantes naturais, além de alguns deles serem pre-
cursores de vitamina A [2].

De acordo com a revisao feita por RODRIGUEZ-
AMAYA [13], também sao atribuidas aos carotendides,
acoes que promovem a saude como diminuicao do risco
ao cancer e a formacao de catarata, eficiéncia do siste-
ma imunologico, bloqueio da degeneracao macular e pre-
vencao de doenca cardiovascular.

Polpa de frutos das palmaceas tem sido estudada
quanto a composicao em acidos graxos e identidade do
oleo, visando o seu aproveitamento ao considerar o as-
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pecto nutricional e rendimento que justificariam sua
utilizacao em escala industrial [1,3,6,14,15,16].

Medidas de prevencao de endemias carenciais e in-
centivo ao desenvolvimento sustentavel de matérias-pri-
mas regionais levam a busca de dados e subsidios para
o real conhecimento de fontes alimenticias com viabili-
dade econoémica.

Por ser um fruto que obedece periodos de safra, a
estocagem e processamento do bacuri para obtencao de
farinha, possibilitaria o seu consumo mesmo durante o
periodo de entre-safra, reduzindo inclusive as perdas.

Processamento de alimentos, na forma de preparo
caseiro e/ou ao nivel industrial, leva a degradacao de
carotenédides, comprometendo o seu teor em relacdo ao
do produto in natura, com a ocorréncia de isomerizacao
e oxidacgao [12,13]; e leva também a alteracao de lipidios
através da deterioracao oxidativa, modificando o perfil
dos acidos graxos e as caracteristicas de identidade da
fracao lipidica, relativamente ao produto nao processa-
do [10].

Com o objetivo de contribuir com o estudo da com-
posicao de dleos e com a caracterizacao de pigmentos
naturais com atividade pro-vitaminica A de frutos nati-
vos do Estado de Mato Grosso do Sul (MS), bem como
verificar mudancas apos processamento, foi analisado o
oleo da polpa in natura do bacuri e da farinha obtida da
polpa desse fruto, quanto ao perfil de acidos graxos sa-
turados e insaturados e teores de carotendides pro-
vitaminicos A.

206 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(2): 206-209, maio-ago. 2003



Carotendides pro-vitaminicos a e composicao em acidos graxos do fruto e da farinha do Bacuri (scheelea phalerata mart.), Hiane et al

2- MATERIAIS E METODOS

2.1 - Materiais

Os frutos do bacuri (S.phalerata Mart) foram coletados
em campo, nas proximidades de Campo Grande — MS e
na Base de Estudos do Pantanal/UFMS, em periodo de
safra. Na coleta, os frutos maduros foram selecionados,
sendo retiradas amostras que apresentaram uniformi-
dade quanto a maturacao.

Foram analisados 5 lotes de frutos maduros, medin-
do de 4,5 a 5,5cm em seu diametro maior. Cada lote
representou aproximadamente 5,0kg de frutos que fo-
ram descascados, sendo as polpas fatiadas e
homogeneizadas, obtendo-se de 1,3 a 1,5kg de massa.
Do total do homogeneizado, metade foi separada para
analise da polpa in natura e metade para o preparo da
farinha.

Para o preparo da farinha do bacuri, a polpa
homogeneizada foi secada em estufa ventilada a 60°C,
durante dois dias e, em seguida, triturada no liquidifica-
dor, peneirada e embalada em sacos plasticos.

Para a determinacao de carotendides e composicao
em acidos graxos, foram utilizadas aliquotas, respecti-
vamente de 20 e 100g de polpa in natura e de 20 e SOg de
farinha de bacuri.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Determinacao de carotenédides

Foirealizada a determinacao de carotenédides na polpa
in natura e na farinha de bacuri. E por calculo, obteve-se
resultado no peso seco da polpa (base seca).

O método utilizado foi baseado no procedimento des-
crito por RODRIGUEZ et al [11], com algumas modifica-
coes, realizando-se cromatografia em coluna aberta e
espectrofotometria. Para a identificacdo dos carotendi-
des, considerou-se a ordem de eluicdo na coluna, o es-
pectro de absorcao na regido visivel e U. V., os valores de
Rf em cromatografia em camada delgada e reacoes qui-
micas especificas.

Para o calculo do valor de vitamina A, foram utiliza-
das inter-relacdes de unidades, levando-se em conside-
racao a atividade vitaminica A de cada carotenoide pre-
cursor, segundo BAUERNFEIND [2]. Para o 3-caroteno e
o B-zeacaroteno, foi utilizada a correlacédo, respectiva-
mente de 6 e 12ug para 1 Equivalente de Retinol.

2.2.2 - Composicao em acidos graxos

O 6leo da polpa do fruto in natura e o da farinha foi
extraido pelo método de Bligh & Dyer, descrito em KATES
(8]

Os ésteres metilicos dos acidos graxos [9] foram de-
terminados por normalizacdo interna das areas dos pi-
cos nos cromatogramas obtidos, utilizando cromatogra-
fo gas-liquido marca Varian modelo Star 3400, equipado
com detetor de ionizacao de chama, injetor do tipo “split/

splitless”, coluna capilar de silica fundida (30m de com-
primento x 0,25mm de diametro interno, marca J &
Scientific, USA), contendo polietileno glicol (D B Wax)
como fase estacionaria. As condicdes cromatograficas
foram as seguintes: temperatura do detector 260°C, tem-
peratura do injetor 250°C, temperatura da coluna 200°C
por 20 minutos, programada a 1°C por minuto até 220°C,
gas de arraste hidrogénio com fluxo de 1,1mL/min., gas
“make-up” nitrogénio a 22mL/min.

A identificacao dos acidos graxos foi feita por com-
paracao dos tempos de retencao dos picos das amostras
com os dos padroes de acidos graxos metilados; e a quan-
tificacao, por calculo das areas dos picos e os resultados
expressados em porcentagem.

2.2.3 - Constantes fisico-quimicas

Os indices de acidez, de iodo, de refracao, de peroxido
e de saponificacao foram determinados, seguindo-se os
meétodos descritos nas Normas Analiticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ [7].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Determinacao dos carotenéides pré-vitaminicos A

Da polpa do bacuri in natura e da sua farinha foram
separados e quantificados como principais carotenoides,
por ordem decrescente de concentracao, o f-caroteno, o
{-caroteno e o B-zeacaroteno. No presente trabalho, para
verificar o valor de vitamina A das amostras, foram con-
siderados o B-caroteno e o B-zeacaroteno como os prin-
cipais carotendides pro-vitaminicos A.

Pela Tabela 1, foi observado que o teor de -caroteno
foi de 17,28ug/g de polpa in natura de bacuri (corres-
pondendo ao calculo na base seca, de 37,51ug/g de pol-
pa) e de 23,51ug/g de farinha. E o teor de 3-zeacaroteno
encontrado foi de 5,38ug/g de polpa in natura (ou, na
base seca,11,68ug/g de polpa) e de 7,42ug/g de farinha.

TABELA 1. Teores de carotenéides pro-vitaminicos A (ug/g)* e
valores de vitamina A (ER/100g)* da polpa e da farinha do
bacuri (Scheelea phalerata Mart.).

Carotendide / Valor Bacuri
de vitamina A Polpa in natura Polpa em base Farinha
seca
B-caroteno 17,28 + 1,06 37,51+ 1,06 23,51+ 1,85
B-zeacaroteno 5,38 +2,32 11,68+ 2,32 7,42+ 0,58
Total 22,66 49,19 30,93
Valor de vitamina A 333 722 454

ER = Equivalente de Retinol * = Média e desvio padrao de cinco determinacoes

Dessa forma, verificou-se que, apds processamento
para obtencao da farinha da polpa do bacuri, houve um
percentual de perda de 37,32% de -caroteno e de 36,47%
de B-zeacaroteno, relativamente ao peso seco da polpa
do fruto (calculo na base seca).

A Tabela 1 mostra que quanto ao valor de vitamina
A, o bacuri apresentou um total de 333 equivalentes de
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Retinol(ER)/100g de polpa in natura, 722ER/100g de
polpa (base seca) e 454ER/100g de farinha.

Em trabalho ja realizado, relacionado as alteracoes
quantitativas de carotenoides decorrentes da secagem
de polpa da bocaituva para obtencao de farinha, também
foram verificadas perdas (58%) dos teores de carotenoi-
des da polpa fresca do fruto [4].

3.2 - Composicao em acidos graxos

Conforme Tabela 2, quantitativamente, o principal
acido graxo encontrado na polpa do bacuri foi o acido
oléico (52,90%) seguido do palmitico (17,13%), do linoléico
(11,80%) e do acido laurico (6,17%). A farinha do bacuri
apresentou na sua fracao lipidica, como seus principais
acidos graxos, o oléico (36,51%), o palmitico (22,77%), o
linoléico (12,59%) e o laurico (10,41%).

O 6leo da polpa do bacuri analisado apresentou 29,79%
de acidos graxos saturados, 54,32% de insaturados e
12,65% de polinsaturados. Na farinha, os valores encon-
trados foram de 45,65% para saturados, 38,60% para
monoinsaturados e 13,72% para polinsaturados.

Observou-se uma diminuicdo do acido oléico com o
processamento, sendo verificado o mesmo no 6leo da pol-
pa da bocaitiva da espécie Acrocomia mokaydyba Barb.Rodr.
do Estado de Mato Grosso do Sul [5]. Dados da literatura
revelaram o mesmo perfil quanto aos acidos graxos princi-
pais do oleo de dendé (Elaeis guineensis Jacq.) [16] e da
polpa da bocaiuva (Acrocomia sclerocarpa Mart.), encon-
trada no Nordeste do pais [1], também da familia das
palmaceas.

Estudos relacionados com a composicao de Oleos de
polpas de fruta como a do buriti (Maurtia vinifera Mart.) e do
inaja (Maximiliana regia Mart.) apresentaram dados seme-
lhantes, relativamente aos outros oleos de palmaceas [14].

TABELA 2. Composicao em acidos graxos (%) de 6leos da polpa
in natura e da farinha do bacuri (Scheelea phalerata Mart.)

Acidos Graxos Bacuri
Polpa in natura Farinha

Caprilico (Cso) 1,04 2,50
Laurico (C12:) 6,17 10,41
Miristico (C14:0) 3,23 7,46
Palmitico (C1e:0) 17,13 22,77
Palmitoleico (C1e:1) 0,35 0,58
Margarico (C17:0) 0,05 0,06
Estearico (C1s:0) 1,56 1,38
Oléico (Cig:1) 52,90 36,51
Vaceénico (Cis:1 / cis 11) 0,86 1,20
Linoléico (C1s:2) 11,80 12,59
Linolénico (C1s:3) 0,85 1,09
Araquidico (C20.0) 0,26 0,34
Gadolénico (Czo:1) 0,21 0,31

Araquiddnico (Czo.4) tr 0,04
Behénico (Ca2.) 0,13 0,34
Lignocérico (Cza:0) 0,22 0,39
Total de saturados 29,79 45,65
Total de monoinsaturados 54,32 38,60
Total de polinsaturados 12,65 13,72
Total de NI 3.24 2,03

NI = Nao Identificados tr=tracos

3.3 - Constantes fisico-quimicas

A Tabela 3 mostra os valores das constantes fisico-
quimicas tanto para o 6leo da polpa como para o oleo da
farinha de bacuri.

Analises do 6leo da polpa do buriti (M. vinifera Mart.),
do inaja (M. regia Mart.) e de uma espécie exoética de
dendé (E. guineensis L.) foram realizadas por outros au-
tores, obtendo-se diferentes valores para cada constan-
te fisico-quimica [14].

Apbs o processamento da polpa do fruto para a ob-
tencao da farinha, houve pouca variacao nos valores do
indice de iodo e de acidez. Nao foi verificada alteracao do
indice de perdxido com o processamento.

TABELA 3. Constantes fisico-quimicas de 6leos da polpa in
natura e da farinha do bacuri (Scheelea phalerata Mart.).

Constantes fisico-quimicas Oleo
Polpa in natura Farinha
indice de refragéo a 40°C 1,457 1,457
indice de acidez 4,2 45
indice de iodo (Wijs) 43 - 46 46 - 51
indice de saponificagdo (mg KOH/g) 251 - 282 353 - 420
indice de peréxido (mEg/1000g) 0,0 0,0

4 - CONCLUSOES

Do total dos principais carotenodides pro-vitaminicos
A encontrado na polpa do bacuri (B-caroteno e B-zeaca-
roteno), houve uma perda de aproximadamente 37%
desses pigmentos, com o processamento para obten-
cao de farinha, e essa perda refletiu nos valores de vita-
mina A.

No 6leo da polpa do bacuri in natura e na forma pro-
cessada de farinha, foi encontrada maior porcentagem
de acidos graxos insaturados, sendo que o indice PI/S
(PI= Acidos Graxos Polinsaturados e S= Saturados), foi
de 0,42 e 0,30 e o indice AGI/AGS (AGI= Acidos Graxos
Insaturados e AGS= Acidos Graxos Saturados) foi de 2,25
e 1,15, respectivamente na polpa e na farinha do bacuri.

Pelos valores das constantes fisico-quimicas, o 6leo
da polpa do bacuri apresentou boa estabilidade quanto
a rancidez oxidativa apos o seu processamento para ob-
tencao da farinha.
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