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RESUMO
Considerando-se a atual situação epidemiológica do Brasil em

que a obesidade e as doenças crônico-degenerativas (doenças
cardiovasculares, diabetes mellitus e câncer) passam a ser destaque
em saúde pública, parece prudente a preocupação quanto à caracte-
rização química dos alimentos regionais com potencial econômico
e nutricional, em especial os de baixo teor calórico, como o palmito.
Sendo assim, determinou-se a composição centesimal, fitato e ele-
mentos minerais (macro e micro) no palmito de pupunheira in natura
e cozido. O palmito de pupunheira utilizado foi o da raça Pampa
Hermosa, da Estação Experimental de Fruticultura da Coordenação
de Pesquisas em Ciências Agronômicas (CPCA) do Instituto Nacio-
nal de Pesquisas da Amazônia (INPA), em Manaus (AM), coletado
no período chuvoso, em janeiro de 1995. Tomou-se aleatoriamente
3,5 kg de palmito de 110 progênies de pupunha inerme, com 2 anos
de idade, por ocasião do primeiro corte. As palmeiras foram cultiva-
das em Latossolo Amarelo, isento de adubação. As análises quími-
cas foram efetuadas no Laboratório de Nutrição e Físico-Química
dos Alimentos do INPA e IPEN-CNEN. De acordo com os resulta-
dos obtidos, verificou-se que o palmito, in natura e cozido, apresen-
tou em 100g da parte comestível respectivamente, alto teor de umi-
dade, em torno de 90%; 1,5 g de proteínas; baixo teor de lipídio (0,3
e 0,2 g) e; concentrações importantes de fibra alimentar (3,8 e 2,2
g). Em relação aos elementos minerais nutricionalmente importan-
tes sobressairam, também em 100g da parte comestível, K (194,0
mg; 128,0 mg); Ca (42,4 mg ; 42,9 mg); Mg (3,4 mg; 2,2 mg); Fe
(237,7 µg; 265,2 µg), Se (2,1 µg; 2,8 µg), respectivamente no pal-
mito in natura e cozido. Dos elementos minerais não essenciais na
alimentação, destacaram-se o bromo (830,4 ±5,8 µg%; 434±5,8 µg%)
e o rubídio (315,2±3,2 µg%; 433,5±34,0 µg%) respectivamente para
palmito in natura e cozido. A concentração de fitato (hexafosfato de
mioinositol) foi de 554,7 mg% para o palmito in natura e 379,1 mg%,
para o palmito cozido. Apesar do palmito ser um alimento dietético
sob o ponto de vista nutricional, devido à baixa concentração em ca-
lorias e à presença de fibra, o mesmo pode contribuir no aporte de
minerais essenciais na alimentação da população Amazônica.

Palavras-chave: Bactris gasipaes, minerais, fibra, composição
centesimal, fitato.

ABSTRACT
Determination of essential and non-essential elements in palm

heart of peach palm.

In recent years, there has been a steady increase in the ocurrence
of obesity and chronic or degenerative diseases (cardiovascular,
diabetes mellitus, cancer) in Brazil. Therefore, studies on the
nutritional composition of regional foodstuffs, especially those with
low calorific content and high commercial value, are highly justified.
The aim of this study was to evaluate the centesimal phytate and
mineral micro or macroelement composition of in natura or cooked
palm heart of peach palm (Pampa Hermosa race), collected in January
1995 (rainy season) in the fruit experimental station of the
Coordenação de Pesquisas em Ciências Agronômicas (CPCA),
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazônia (INPA), in Manaus,
Brazil. Chemical analyses were conducted on a total of 3.5 kg of
plant heart samples, taken at random from 110 spineless progeny
from Yurimáguas, Peru, which were grown on non-fertilized soil.
Analyses were conducted in the Nutrition and Food Physico-
Chemical laboratory of INPA and IPEN-CNEN. Each 100 g of the
edible part of in natura or cooked palm heart provided low
concentrations of lipids (0.3 and 0.2 g, respectively) and high
concentrations of fibre (3.8 and 2.2, respectively). Both type of palm
heart contained (in 100 g): 90% humidity and 1.5 g protein. The
results for nutritionally important minerals were as follows (in 100
g of in natura or cooked palm heart, respectively): K (194.0 mg;
128.0 mg), Ca (42.4 mg; 42.9 mg), Mg (3.4 mg; 2.2 mg), Fe (237.7
µg; 265.2 µg), and Se (2.1 µg: 2.8 µg). The concentrations of non
essential elements minerals in in natura and cooked palm heart were,
respectively, as follows: bromine (830.4±5.8 µg%; 434.0±5.8 µg%)
and rubidium (315.2±3.2 µg%; 433.5±34.0 µg%). The concentration
of phytate in 100 g of palm heart, was as follows: 554.7 mg (in natura)
379.1 mg (cooked). Although palm heart can be considered a dietetic
foodstuff, being rich in fibre and low in calories, it can be recommended
as a good source of minerals for the Amazonian populations.

Keywords: Bactris gasipaes, mineral, fiber, centesimal
composition, phytate.

(Aceito para publicação em 22 de março de 1999)

A pupunheira (Bactris gasipaes
Kunth) é uma palmeira caespitose,

em que todas as partes da planta são uti-
lizadas, embora sejam mais importan-
tes os frutos e o palmito, com grande
potencial de mercado (Clement & Mora
Urpí, 1987). O palmito é retirado da
parte central e gema apical da estipe da
palmeira e das regiões acima e abaixo,

correspondendo às folhas macias em
crescimento (Araújo, 1993). De sabor
agradável e tenro o palmito fresco pode
ser consumido in natura ou cozido em
água com limão e sal, ou até mesmo
assado no forno e na forma de conserva
(Kerr et al., 1997). O palmito de
pupunha, fresco ou cozido, serve para
todas as receitas em que se usam os pal-

mitos de outras palmeiras (Kerr et al.,
1997).

Há um significativo mercado con-
sumidor de palmito em geral, com uma
quantidade média de 9,0 mil toneladas
por ano e um rendimento em torno de
US$ 3,6 por quilo do produto, industria-
lizado e comercializado no atacado
(Bonanccini, 1997). A quase totalidade
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do que se industrializa atualmente
corresponde à exploração predatória dos
palmitos açaí (Euterpe oleracea) e
juçara (Euterpe edulis). Porém com o
aumento da fiscalização sobre estas ex-
trações, espera-se uma diminuição na
oferta do palmito in natura, o que justi-
fica o cultivo comercial da pupunha
(Bonanccini, 1997). A pupunheira para
produção de palmito, em especial a raça
Pampa Hermosa, é uma alternativa de
cultivo em várias regiões do Brasil, cujas
vantagens são a precocidade, com o pri-
meiro corte acontecendo a partir de 18
meses após o plantio; perfilhamento,
com possibilidade de novos cortes nos
anos seguintes, sem necessidade de
replantio; qualidade do palmito e; faci-
lidade no trato cultural e corte, já que as
plantas não possuem espinhos (Yuyama,
1996). Uma outra característica
marcante da pupunheira, é o seu carácter
ecológico, ou seja, a palmeira pode ser
cultivada em áreas agrícolas, pastagens
ou capoeira, sem danos às florestas na-
tivas, possibilitando reflorestamento e
um planejamento da agroindústria, com
programação de produção de palmito
(Nishikawa et al., 1998).

Considerando essa perspectiva de
mercado e, consequentemente, o consu-
mo, a preocupação quanto ao aspecto
nutricional do palmito, que apresenta
baixo teor calórico, além de conter ele-
mentos minerais (Araújo, 1993), se faz
necessária, uma vez que na atual fase
de transição epidemiológica do Brasil, a
obesidade e as doenças crônico-
degenerativas (doenças cardiovasculares,
diabetes mellitus e câncer) passam a ter
destaque em questões de saúde pública
(Dutra de Oliveira & Marchini, 1998).
Entretanto, o tipo e condições do solo,
localização geográfica, clima, diferentes
raças de palmito e procedimentos analí-
ticos utilizados, podem interferir no con-
teúdo de minerais. Embora se reconhe-
ça a essencialidade de 21 elementos mi-
nerais na nutrição humana, nem todos
apresentam registros de deficiência de-
vido à sua ampla distribuição entre di-
ferentes tipos de alimentos (Hazzel,
1985). O interesse na determinação de
vários elementos essenciais e não essen-
ciais em alimentos e dietas, do ponto de
vista nutricional, está focalizado prin-
cipalmente na adequação de nutrientes

essenciais, assim como no
monitoramento de dietas e alimentos em
relação ao conteúdo de elementos tóxi-
cos (Chatt et al., 1988).

Considerando que pouco se sabe
sobre a composição de elementos mi-
nerais na maioria das olerícolas da re-
gião Amazônica, em especial em pal-
mito, o objetivo deste trabalho foi de-
terminar os elementos minerais essen-
ciais (Na, K, Ca, Mg, Zn, Fe, Se, Cr e
Co) e não essenciais (Br, Eu e Rb), as-
sim como a composição centesimal, in-
cluindo a quantificação de fibra alimen-
tar solúvel e insolúvel e fitato, no pal-
mito de pupunheira in natura e cozido.

MATERIAL E MÉTODOS

O palmito de pupunheira, raça
Pampa Hermosa, foi coletado na Esta-
ção Experimental de Fruticultura da
Coordenação de Pesquisas em Ciências
Agronômicas (CPCA) do Instituto Na-
cional de Pesquisas da Amazônia
(INPA), situada na BR 174, km 45,
Manaus (AM), no período chuvoso (in-
verno do Amazonas), ou seja, janeiro de
1995. Tomou-se aleatoriamente, 3,5 kg
de palmito de 110 progênies de pupunha
inerme, provenientes de Yurimáguas,
Peru. As plantas apresentavam dois anos
de idade, estavam no primeiro corte e
foram cultivadas em Latossolo Amare-
lo, isento de adubação (Yuyama, 1995).

Os palmitos foram analisados no
Laboratório de Nutrição da Coordena-
ção de Pesquisas em Ciências da Saúde
(CPCS), nas formas in natura e cozido
em temperatura de ebulição, por 50 mi-
nutos. A determinação da umidade foi
realizada em estufa com circulação for-
çada de ar, a 60ºC, até peso constante.
Em seguida, os palmitos secos foram
pulverizados e analisados quimicamen-
te, com quantidades específicas para
cada análise, conforme descrição nos
diferentes métodos utilizados. A análi-
se da composição centesimal foi reali-
zada de acordo com a metodologia da
AOAC (1995). A determinação do teor
de proteínas foi feita pelo método de
Kjeldahl (micro) para nitrogênio total,
utilizando-se o fator 6,25 para transfor-
mação em proteína. A fração extrato
etéreo foi determinada em extrator in-
termitente de soxhlet, utilizando-se éter

de petróleo P.A., como solvente. A de-
terminação da fibra alimentar solúvel e
insolúvel foi feita pelo método
enzimático-gravimétrico de Asp et al.
(1983). Esta metodologia permite ava-
liar, separadamente, o conteúdo de fi-
bra alimentar solúvel e insolúvel. O teor
de glicídio foi determinado por diferen-
ça após a determinação das frações an-
teriores. O valor calórico da dieta regio-
nal foi calculado a partir dos teores da
fração proteica, lipídica e glicídica, uti-
lizando-se os coeficientes específicos
que levam em consideração o calor de
combustão 4,0; 9,0 e 4,0 kcal respecti-
vamente. A determinação do teor do
fitato seguiu o método colorimétrico de
Thompson & Erdman (1982), modifi-
cado por Lajolo et al. (1991). Após ex-
tração, o fósforo foi determinado pelo
método de Fiske & Subbarow (1925).
No cálculo foi utilizado o fator de con-
versão 3,55, uma vez que o fitato pos-
sui 28,2% de fósforo. A quantificação
de elementos minerais foi realizada na
Supervisão de Radioquímica do IPEN-
CNEN, por Ativação com Nêutrons Ins-
trumental (AANI). Os padrões sintéti-
cos dos elementos (Ca, Fe, K, Na, Se e
Zn) foram preparados de acordo com as
descrições no trabalho de Yuyama et al.
(1997). Os padrões sintéticos dos ele-
mentos (Mg, Br, Co, Cr, Eu e Rb) fo-
ram preparados respectivamente, dissol-
vendo-se óxido de magnésio,
espectroscopicamente puro, em ácido
nítrico diluído; brometo de potássio, em
água destilada à temperatura ambiente;
cobalto, com 99,995% de pureza, em
ácido nítrico diluído a frio; cromo me-
tálico, em ácido fluorídrico sob aqueci-
mento à baixa temperatura, com a pos-
terior adição de ácido sulfúrico concen-
trado; óxido de európio, que foi
calcinado por duas horas a 8000C e pos-
teriormente dissolvido em ácido nítrico
a quente; cloreto de rubídio, em água
destilada à temperatura ambiente; óxi-
do de escândio com 99,9% de pureza
em ácido nítrico concentrado a quente.

Para a preparação de amostras e pa-
drões para irradiação, foram pesados
cerca de 200 mg do palmito in natura e
cozido e do material de referência em
envelopes de polietileno, previamente
limpos com ácido nítrico diluído e os
padrões sintéticos dos elementos de inte-
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resse. Em sequência, amostras, material
de referência e padrões sintéticos fo-
ram irradiados no reator de pesquisa
IEA-R1 do Instituto de Pesquisas
Energéticas e Nucleares/Comissão Na-
cional de Energia Nuclear-SP (IPEN/
CNEN-SP). As amostras e os padrões
foram submetidos a dois tipos de
irradiação, de acordo com a meia-vida
do radioisótopo de interesse:

a) irradiações curtas: as amostras e
padrões foram irradiados por dois mi-
nutos, sob um fluxo de nêutrons térmi-
cos de 1011 n.cm-2.s-1. Após diferentes
tempos de resfriamento e contagem de-
terminou-se: Mg, Mn, Na e K.

b) irradiações longas: as amostras e
padrões foram irradiados por oito ho-
ras, sob um fluxo de nêutrons térmicos
de 1013 n.cm-2.s-1. Após um tempo de
decaimento de quatro a cinco dias e um
tempo de contagem de cerca de duas
horas, determinou-se: Na e K. Após vin-
te dias de resfriamento e um tempo de
contagem de cerca de quinze horas, de-
terminou-se: Ca, Co, Cr, Fe, Eu, Rb, Sc,
Se e Zn. O método de AANI foi testado
quanto à sua precisão e exatidão por
meio da análise dos materiais de refe-
rência certificados Citrus-Leaves (NBS
SRM 1572), Oyster Tissue (NIST-
SRM-1566A) e Total Diet (NIST-SRM-
1548). As medidas da radiação gama
emitidas pelos diversos radioisótopos
produzidos na irradiação das amostras
foram realizadas em espectrômetros de

raios gama (Yuyama et al.,1997).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

 Os elementos analisados apresenta-
ram uma boa precisão (DPR < 10%) e
exatidão (ER < 10%), com exceção do
selênio (Se) que apresentou valores em
torno de 11% no material de referência
Total Diet (Tabela 1), que possui carac-
terísticas nucleares favoráveis para a sua
ativação. Embora o selênio tenha uma
abundância isotópica baixa (0,9%),
apresentou uma seção de choque de ati-
vação com nêutrons térmicos de 51,2
barns, valor esse bastante alto. O 75Se é
formado pela reação nuclear
74Se(n,g)75Se. A obtenção de concentra-
ções para os elementos analisados no
presente trabalho, com boa precisão e
exatidão permite dizer que os resulta-
dos são plenamente confiáveis, pois fo-
ram quantificados não somente pelos
padrões sintéticos dos elementos de in-
teresse, como também pelo material de
referência Oyster Tissue, que possui va-
lores certificados para todos os elemen-
tos minerais analisados.

Verificou-se que, de um modo ge-
ral, a composição centesimal do palmi-
to (Tabela 2) está dentro do que se co-
nhece para outras hortaliças comestí-
veis, sendo similar à do repolho e do
aspargo (FIBGE, 1978), exceto quanto
ao teor de glicídio que é menor no pal-
mito. O palmito não é boa fonte de pro-

teína, com valores em torno de 1 a 2% e
tão pouco de lipídios, com valores infe-
riores a 0,5%, sendo portanto, de baixo
valor calórico. As calorias dos vegetais,
dentre eles os palmitos, variam com a
percentagem de glicídios presentes, mas
no geral, o alto teor de água e celulose,
os colocam em uma classe de baixo teor
calórico, podendo ser utilizados como
alimentos dietéticos.

Em comparação com trabalhos exis-
tentes na literatura relativo a outras pal-
meiras (Villachica et al., 1996) o pal-
mito de pupunheira apresenta valores
inferiores no que se refere a proteínas,
energia e teor de fibra. Quando se com-
para à mesma espécie, os resultados
obtidos neste trabalho são semelhantes
quanto ao teor de umidade, proteína,
cinzas e lipídios, diferindo no aporte
calórico, fibra e glicídio (Araújo, 1993).
Obviamente há de se considerar vários
aspectos ao se comparar os resultados,
uma vez que há a influência dos tratos
de cultivos, espécie selecionada, local
de plantio, idade das palmeiras e
metodologia utilizada, especialmente no
que se refere ao teor de fibra. Depen-
dendo da metodologia utilizada pode-
se subestimar as concentrações de fibra,
com consequente reflexo no aporte
energético, uma vez que a fração nifext,
ou glicídio, é obtida pela subtração das
demais frações, ou seja, umidade, pro-
teína, lipídio, cinza e fibra. Um outro
elemento não essencial presente no pal-

Elementos essenciais e não essenciais em pupunheira.

Tabela 1. Resultados obtidos na certificação de padrões sintéticos com os materiais de referência OYSTER TISSUE (NIST-SRM 1566a) e
TOTAL DIET (NIST-SRM 1548). São Paulo, IPEN-CNEN, 1995.

EUSSITRETSYO TEIDLATOT

sotnemelE oditborolaV
rolaV

odarepse
.R.P.D .R.E oditborolaV

rolaV
odarepse

.R.P.D .R.E
ocnarB
)g/gµ(

aC 541±0451 091±0961 4,9 9,8 161±0171 07±0471 4,9 7,1 43±901

oC 30,0±45,0 11,0±75,0 6,5 3,5 -
2,0±1,2
)1-ggn(

rC 40,0±14,1 64,0±34,1 8,2 4,1 50,0±22,0
eF 8±135 51±935 5,1 5,1 9,0±5,13 6,3±6,23 9,2 4,3 6,0±2,3

K 655±3238 074±0097 7,6 4,5 861±0216 082±0606 7,2 0,1 -
gM 77±9521 071±0811 1,6 7,6 45±865 72±655 5,9 2,2 -
aN 92±9983 031±0714 7,0 5,6 881±2526 881±0526 0,3 30,0 3,0±4,31
bR 1,0±0,3 )3( 3,3 1,0±0,5 )8,4( 0,2
eS 80,0±23,2 42,0±12,2 4,3 0,5 30,0±472,0 500,0±542,0 9,01 8,11 -
nZ 01±898 75±038 1,1 2,8 3,0±0,03 1,1±8,03 0,01 6,2 40,0±51,0
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mito em quantidades relevantes foi o
fitato (hexafosfato de mioinositol) (Ta-
bela 2), um dos fatores antinutricionais
que interferem na baixa
biodisponibilidade dos cátions
bivalentes, em especial o zinco, forman-
do um complexo insolúvel
(Fairweather-Tait, 1992). Entretanto,
com a cocção houve redução da concen-
tração de fitato na ordem de 31,7%,
quando comparado com o palmito in
natura (Tabela 2). Dada a carência de
informações disponíveis na literatura
quanto a esse elemento, a informação
permanece como registro para futuras
comparações.

Verificou-se a superioridade da con-
centração de potássio em relação aos
demais elementos minerais essenciais à
nutrição, seguido do cálcio e magnésio
(Tabela 3). Em relação aos micro-ele-
mentos minerais zinco, ferro e selênio
apresentaram as maiores concentrações.
Reportando à literatura, observa-se que
os teores de cálcio assim como zinco,
aqui analisados, apresentaram concen-
trações superiores aos encontrados por
Araújo (1993), mesmo trabalhando com
a mesma raça de pupunheira. Entretanto,
o teor de cálcio se assemelha ao do repo-
lho (FIBGE, 1978) e palmito de
pupunheira (Villachica et al.,1996). As
considerações inferidas para a composi-
ção centesimal quanto a variação das con-
centrações, dentro de uma mesma raça,
são também válidas para as variações ob-
servadas para os elementos minerais.

Além dos elementos minerais mais
comumente conhecidos, o palmito de
pupunheira é também fonte de outros
elementos minerais importantes. O
cobalto, sendo um constituinte da vita-
mina B

12
, é um elemento traço essencial

aos animais e ao homem. A concentra-
ção de 187,7 e 273,0 mg% de cobalto
no palmito in natura e cozido (Tabela
3), está abaixo da ingestão diária das
dietas de São Paulo (Maihara, 1996) e
abaixo das doses tóxicas. Para atingir a
dose de 10 mg de cobalto que apresenta
efeitos tóxicos fatais (Angeres &
Heinrich, 1988) necessitaria-se de 5,3
toneladas de palmito in natura e 3,7 to-
neladas de palmito cozido, o que é um
volume improvável de ser consumido
em um dia. Dos elementos minerais ana-
lisados, os considerados como não es-

senciais em maiores concentrações, fo-
ram bromo (Br), rubídio (Rb) e európio
(Eu). Com a cocção o teor de bromo e
európio se reduziram, mas o mesmo não
é verdadeiro para rubídio (Tabela 3). O
bromo é um dos elementos traço mais
abundantes na biosfera. Entretanto, não
há nenhuma evidência da essencialidade
do mesmo para os seres humanos, ani-
mais e para as plantas (Underwood,
1977). A ingestão diária aceitável para
brometo é de 1 mg/kg de peso corpóreo
(WHO, 1972). O que implica em dizer
que um homem adulto, de 70 kg, neces-

sitaria consumir 8,4 kg de palmito para
atingir o nível recomendado. Apesar de
alguns estudos, a essencialidade do
rubídio (Rb), ainda não foi comprovada
(Davie & Coleman, 1988). O interesse
biológico pelo rubídio também é esti-
mulado pela relação com o potássio e
pela concentração elevada nos tecidos
humanos. Valores quanto a ingestão
dietética foram estimados em 1,7 mg/
dia (Gibson et al., 1984) a 5,7 mg/dia
(Clemente et al., 1977). Com a concen-
tração média de (315,2 e 433,5 µg%)
de rubídio no palmito in natura e cozi-

L.K.O. Yuyama et al.

Tabela 2. Composição centesimal e teor de fitato do palmito de pupunheira in natura e
cozido em 100g da parte comestível. Manaus, INPA, 1995.

1 Considerando a recomendação para um homem adulto (25-50 anos).

oãçisopmoC
niotimlaP

arutan
odizocotimlaP

oãçadnemoceR
)9891,SAN(

edadimU 5,19 5,39 -
)g(aníetorP 10,0±5,1 50,0±5,1 36
)g(oidícilG 9,1 3,2 -

)g(oidípiL 10,0±3,0 10,0±2,0 -
)g(azniC 80,0±0,1 20,0±3,0 -

)g(levúlosarbiF 0,0 6,0 -
)g(levúlosniarbiF 8,3 6,1 -

)lack(sairolaC 3,61 0,71 0092
)gm(otatiF 4,0±7,455 4,4±1,973 -

Tabela 3. Teor de elementos minerais no palmito de pupunheira in natura e cozido em 100
g da parte comestível. Manaus, INPA, 1995.

1 Considerando a recomendação para um homem adulto (25-50 anos);
2 Recomendação WHO (1972);
3 Recomendação em termos de vitamina B

12;
4 Recomendação Gibson et al. (1984);
5 Recomendação Clemente et al. (1977).

nIotimlaP
arutan

odizoCotimlaP
oãçadnemoceR

)9891,ADR( 1

)gm(aC 9,21±4,24 7,3±9,24 )d/gm(008 1

)gµ(eF 5,41±7,332 6,82±2,562 )d/gm(01 1

)gm(K 8,4±6,391 7,0±8,721 )d/gm(0002 1

)gm(aN 10,0±01,0 10,0±11,0 )d/gm(005 1

)gµ(nZ 1,55±2,794 8,5±2,763 )d/gm(51 1

)gµ(eS 2,0±1,2 5,0±8,2 )d/gµ(07 1

)gm(gM 1,0±4,3 1,0±2,2 )d/gm(053 1

)gµ(rB 8,5±4,038 8,5±2,434 )gk/gm(1 2

)gn(oC 50,11±8,781 1,0±0,372 )d/gµ(3 3

)gn(rC 2,0±6,8 1,0±8,2 )d/gµ(002-05 1

)gn(uE 7,0±0,74 5,4±9,61 -
)gµ(bR 2,3±2,513 43±5,334 )gm(7,5-47,1 5
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do, estes poderiam colaborar respecti-
vamente em (18,5 e 25,5%), consideran-
do as recomendações de (1.700 µg/dia).

No geral, verificou-se que a cocção
do palmito reduziu as concentrações de
K, Zn, Mg, Br, Cr e Eu e elevou as con-
centrações de Fe, Se, Co e Rb (Tabela
3). As concentrações de fitato, cinza,
fibra insolúvel e lipídio foram reduzi-
das e a umidade, glicídio, fibra solúvel
e energia elevadas (Tabela 2). As con-
centrações de proteína, Ca e Na foram
mantidas. No que se refere aos elemen-
tos minerais, alguns deles foram perdi-
dos durante o processo de cocção e ou-
tros se elevaram, provavelmente em
decorrência da desidratação e pela in-
corporação de contaminantes provenien-
tes de utensílios utilizados. Entretanto,
há poucos relatos na literatura, a não a
ser a perda de potássio após a cocção
(Underwood, 1977).

Concluiu-se portanto, que o palmito
é uma olerícola hipocalórica, com teo-
res expressivos de fibras e elementos
minerais como potássio, cálcio,
magnésio e outros elementos traço im-
portantes, podendo contribuir nas die-
tas com restrição calórica, assim como
compor a alimentação da população
Manauara, pelo seus constituintes em
elementos minerais e fibra alimentar.
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