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RESUMO

O coracgao da palmeira Bactris gasipaes H.B.K. (pupunha) foi utilizado, sob forma desidratada, na formulacao de uma sopa-creme para
merenda escolar. Analises quimicas do palmito e do coracao da palmeira (aciicares redutores, lipideos, proteinas totais, aminograma,
fibras, calorias e minerais) foram feitas tanto na forma in natura como na forma processada, bem como na de sopa-creme. Nao foram
encontradas diferencas relevantes em relacao a essas determinacoes, podendo-se ressaltar a boa qualidade aminoacidica do coracao da
palmeira.
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SUMMARY

CHEMICAL STUDY OF FORMULATED FOODS BASED ON DEHYDRATED Bactris gasipaes H.B.K. (PUPUNHA). Utilization of the by-
product of processing of Bactris gasipaes was studied using a commercial dehydration process (cream-soup) intended for school snacks.
In order to assess its performance, chemical analyses for both the hearts of palm and the palm stipes were carried out. The chemical
compositions of the palm stipes did not show higher nutrient yields in relation to the hearts of palm and neither there were differences

in the per-cent, mineral or amino acid composition.

Keywords: heart of palm; dehydration; chemical analyses; processed foods.

1 - INTRODUCAO

Como alimento, o palmito é conhecido desde épocas
remotas, ocupando lugar de destaque nao s6 na culina-
ria brasileira como na estrangeira, gracas principalmen-
te ao “flavor” e “sui-generis” que apresenta [9].

A constante e crescente necessidade de suprimento
de matéria-prima para as industrias no mercado nacio-
nal e internacional tem despertado especial interesse em
outros géneros da familia Palmae, particularmente aque-
les capazes de fornecer palmito de boa qualidade e a cur-
to prazo. Além disso, o aproveitamento de outras partes
da palmeira também tem sido estudado, como o coracao,
geralmente desprezado pelas industrias. O coracédo da pal-
meira é a porcao da palmeira que se situa abaixo do pal-
mito, medindo aproximadamente de 10 a 20cm, formado
por estruturas apicais do estirpe. Dentre as espécies atu-
almente estudadas destaca-se a Bactris gasipaes, tam-
bém conhecida como pupunha, nativa da regiao Amazo-
nica, a qual foi introduzida na Costa Rica, onde é cultiva-
da em condicdes racionais, com finalidade de obtencao
tanto do palmito como de seus frutos, os quais sédo de alto
valor nutritivo, ricos em carboidratos e vitamina A [4].

A grande vantagem do pupunha Bactris gasipaes é
que a palmeira nao apresenta espinhos, atinge idade de
corte de dois e meio aos trés anos de idade, produzindo
palmito de 1.200g a 1.300g [4, 5]. Esta palmeira tam-
bém se destaca pelas caracteristicas de precocidade, rus-
ticidade e capacidade de perfilhamento. O palmito pro-
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duzido por esta planta, embora com caracteristicas dife-
rentes das espécies Euterpe, tradicionalmente utilizadas
para producao € bem aceito sensorialmente [5].

O coracao da palmeira, apesar de apresentar na com-
posicao mineral valores menores do que no palmito, nao
deve ser desprezado como alimento [6].

Este trabalho tem como objetivo realizar analises qui-
micas (agucares redutores, lipideos, proteinas totais, ami-
nograma, fibras, calorias e minerais) no palmito e coracao
da palmeira na forma in natura, processada, e sopa-creme.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Matéria-prima

As amostras de palmito e coracdo da palmeira
pupunha in natura foram obtidas na regido de Sao
Mateus (Espirito Santo), cedidas pela Empresa COIMEX
AGRICOLA S/A. O palmito processado foi adquirido da
mesma empresa.

As amostras in natura totalizaram 65 lotes, de idade
entre 18 a 24 meses de campo. Para as amostras em
conserva utilizaram-se 18 vidros de palmito e 27 de co-
racao da palmeira, com peso liquido drenado de 350g.

2.2 - Preparo da matéria-prima

A palmeira pupunha, por ocasiao do corte, tinha em
torno de 18 a 24 meses de idade e oito cascas envolven-
do o tolete. Foi feito o desbaste total dos toletes e, estes
conduzidos até a linha de processamento. O critério para
avaliacao da aproveitabilidade do palmito e do coracao
da palmeira baseou-se na resisténcia por eles oferecida
ao corte, quando suave pressao era exercida no produto
por meio de uma faca de aco inoxidavel, e na sua ausén-
cia de podridao nas pontas.
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2.3 - Processamento

O processamento foi feito pela empresa COIMEX
AGRICOLA S/A, de acordo com o fluxograma mostrado
na Figura 1.

2.4 - Avaliacao quimica

As amostras de 50g cada uma foram retiradas alea-
toriamente de varias regides dos toletes. Apos determi-
nacao de umidade, as amostras foram desidratadas para
posterior determinacao de acucares redutores e carboi-
dratos totais, proteina bruta, aminograma, lipideos, mi-
nerais, fibras e calorias, cujos métodos serao descritos
no item 2.7.

2.5 - Desidratacdao do palmito e do coracao da pal-
meira pupunha

Para a desidratacao, fatiou-se manualmente o pal-
mito e o coracao da palmeira processados com o auxilio
de facas de aco inoxidavel. Para ambas as partes da pal-
meira, a secagem foi feita em estufa FANEM a 45-50°C,
permanecendo ai até que o produto chegasse a uma
umidade final de 3-5%. Apds a desidratacdo, armaze-
nou-se o produto em embalagens plasticas, para poste-
rior trituracao em liquidificador doméstico.

2.6 - Formulacodes

Preparou-se uma formulacao-padrao para sopa cre-
mosa de palmito e, em seguida substiuiu-se o palmito
pelo coracédo da palmeira. Foram acrescentados outros
ingredientes, como a maltodextrina e o leite em po, para
proporcionar alto valor energético e boa qualidade pro-
téica a sopa-creme. A farinha de trigo foi substituida
pelo amido de milho, a fim de dar uma textura mais cre-
mosa a sopa. Os demais ingredientes (salsinha,
cebolinha, cebola e alho desidratados) foram acrescen-
tados, para tornar a sopa mais saborosa e atraente ao
consumidor (Tabela 1). Utilizou-se ainda uma pequena
percentagem de palmito em pedagos (em ambas as so-
pas), a fim de dar ao comensal maior satisfacdo ao de-
gustar a sopa-creme. A sopa desidratada de palmito e
coracao da palmeira foi armazenada em sacos plasticos
de polietileno (20/35cm), a temperatura de refrigeragao.

2.7 - Andlises quimicas do palmito e do coracao da
palmeira in natura e processados e da sopa prepara-
da com palmito e com coracédo da palmeira

As amostras analisadas foram: palmito in natura,
coracao da palmeira in natura, palmito processado, co-
racao da palmeira processado , sopa de palmito e sopa
de coracao da palmeira.

As amostras foram desidratadas em estufa FANEM
com temperatura entre 45 e 50°C por 8,6 horas, para o
palmito, e 14 horas, para o coracao da palmeira. A se-
guir foram trituradas em liquidificador e, no material
triturado, foram feitas as analises de acglicares reduto-
res, aminograma, fibras e calorias. As analises de acu-
cares, proteinas e lipideos foram realizadas pelo Centro
de Pesquisas Especiais — CEPE/BH, a do aminograma,

pelo Laboratério de Analise de Alimentos do Departa-
mento de Alimentos e Nutricdo Experimental/Faculda-
de de Ciéncias Farmacéuticas/USP, e as de minerais,
fibras e calorias, pelo Laboratorio de Nutricao Animal do
Departamento de Zootecnia/UFV.
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FIGURA 1. Fluxograma das etapas de processamento do pal-
mito enlatado, segundo NOGUEIRA [9].

TABELA 1. Ingredientes da sopa de palmito e da sopa de cora-
cao da palmeira desidratadas

Componentes Sopa de palmito (%)  Sopa de coragdo (%)

Maltodextrina 5,0 5,0
Amido de milho 15,0 15,0
Palmito em p6 25,0

Coragdo de palmeira em pd - 25,0
Palmito desidratado em pedacos 8,0 8,0
Gema de ovo desidratada 8,0 8,0
HPP* (sabor frango) 3,0 3,0
Creme de leite (po) 20,0 20,0
Leite em pé integral 10,0 10,0
Salsinha desidratada 0,3 0,3
Cebolinha desidratada 0,2 0,2
Cebola desidratada 0,5 0,5
Alho desidratado 1,0 1,0
Sal 4,0 4,0

* Hydrolized plant protein.

Os meétodos utilizados para cada analise sao descri-
tos a seguir.
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a) Umidade: O método utilizado foi o gravimétrico [10].

b) Proteina bruta: foi determinada pelo método de
Kjeldahl [1].

c) Aminograma: utilizou-se a cromatografia de troca
iénica.

d) Lipideos: foram determinados por extragao com éter
etilico em extrator continuo de Soxhlet [10].

e) Acucares redutores: foram determinados pelo mé-
todo de Fehling [10].

f) Fibras totais: foram determinadas pelo método
enzimatico-gravimétrico [2].

g) Minerais: os minerais ferro, calcio, magneésio,

manganés, soédio, potassio, cobre e zinco foram
determinados por espectrofotometria de absorcao
atomica [1], e o fosforo, colorimetricamente [1].

h) Calorias: foram determinadas em bomba
calorimétrica PARR do tipo adiabatica.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Formulacdes

A formulacao-base utilizada no preparo da sopa-cre-
me foi obtida apods diversos testes, variando-se as per-
centagens de cada ingrediente. Esta formulacao propor-
cionou ao produto uma textura de creme, de aspecto e
sabor agradavel.

Os componentes da sopa-creme de palmito ou cora-
cao da palmeira foram escolhidos de forma a proporcio-
nar a esta alto valor energético e boa qualidade protéica
(Tabela 1).

Outro aspecto € o valor calérico da sopa-creme de
coracao da palmeira (388,8kcal por 100g de produto de-
sidratado) em relagao ao valor calérico de sopas desidra-
tadas (364,0kcal) segundo a Tabela de Composi¢cao de
Alimentos, de acordo com o Estudo Nacional da Despe-
sa Familiar (Tabela 2) [7]. Pode-se verificar que o valor
calérico obtido nesta formulacado de sopa de coracao é
semelhante a Tabela do ENDEF [7].

TABELA 2. Valor calorico do palmito e coragao in natura e pro-
cessados, sopa-creme de palmito e de coracao da palmeira

Valor calérico (kcal/g)

Palmito sem processamento 3,437
Palmito com processamento 3,423
Sopa-creme de palmito 3,988
Coragédo sem processamento 3,644
Coragao com processamento 3,498
Sopa-creme de coragao 3,888

Outro fator importante é a quantidade minima da
calorias (350,0kcal) e proteinas (9,0g) que a merenda
escolar deve conter diariamente [3]. Esse valor € atingi-
do, em média, com trés conchas médias de sopa de co-
racao da palmeira preparada na diluicao 1:9.

3.2 - Caracteristicas quimicas

Os resultados da composicao quimica do palmito e a
do coracao da palmeira pupunha ao natural, processa-
do e sob forma de sopa-creme sao descritos a seguir.

TABELA 3. Composi¢ao quimica do palmito e do coragao da
palmeira in natura

Determinagtes Palmito Corag&o da palmeira
Acucares redutores (% de MS) 8,03 15,82
Proteina bruta (% de MS) 18,70 12,83
Lipideos (% de MS) 0,45 0,31
Fibras totais (% de MS) 20,93 28,00
Umidade 91,52 90,14

MS = Matéria-seca

Nao houve diferencas relevantes entre o palmito e o
coracao da palmeira in natura (Tabela 3) e os processa-
dos (Tabela 4). Na forma in natura os teores de agliicares
redutores e fibras totais foram superiores no coracao da
palmeira, enquanto que para lipideos e umidade prati-
camente foram iguais. Para o palmito e coracao da pal-
meira processados, os resultados foram semelhantes aos
descritos na forma in natura, exceto o teor de lipideos e
proteina, que foi maior para o coracao da palmeira pro-
cessado.

TABELA 4. Composicao quimica do palmito e do coracao da
palmeira processados

Determinagoes Palmito Corag&o da palmeira
Acucares redutores (% de MS) 9,02 15,57
Proteina bruta (% de MS) 24,12 11,07
Lipideos (% de MS) 2,73 4,07
Fibras totais (% de MS) 26,70 37,56
Umidade 84,37 88,82

MS = Matéria-seca

De acordo com a Tabela 5, a composicao quimica
das sopas de palmito e coracao praticamente manteve-
se igual a do palmito e coracao processados, exceto as
fibras que tiveram reducao em ambas as partes.

TABELA 5. Composicao quimica da sopa-creme de palmito e
da sopa-creme de coracao da palmeira

Determinagdes Palmito Coragao da palmeira
Acucares redutores (% de MS) 18,16 18,42
Proteina bruta (% de MS) 17,40 15,86
Lipideos (% de MS) 3,52 3,29
Fibras totais (% de MS) 9,41 12,97
Umidade 89,86 91,12

MS = Matéria-seca

Na Tabela 6 € mostrada a composicao em aminoaci-
dos do coracao da palmeira in natura e da sopa de cora-
cao da palmeira. Esta composicao em aminoacidos indi-
ca a potencialidade da proteina, mas nao revela, obriga-
toriamente, que um aminoacido em particular seja utili-
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zado pelo organismo. Vale salientar que a diferenca no
perfil de aminoacidos entre o coracao da palmeira in
natura (77,74) e a sopa de coracao da palmeira (89,81)
foi devida a presenca de outras fontes protéicas, como a
gema de ovo, na sopa.

TABELA 6. Composicao em aminoacidos do coragao da palmeira
in natura e da sopa creme de coracao da palmeira pupunha

Coragéo da palmeira in natura Sopa de coragao da palmeira

Aminoécidos Média
(gaa/100g de ptn)

Desvio padrao Média
(gaa/100g de ptn)

Desvio padrédo

Cisteina _ _ — J—
Aspartico 25,34 0,70 9,48 2 valores
Treonina 2,86 0,06 3,90 0,06
Serina 3,84 0,09 3,95 0,10
Glutamico 7,06 0,31 16,74 0,46
Prolina 2,87 0,27 6,86 0,41
Glicina 3,17 0,07 3,00 0,08
Alanina 5,33 0,14 5,42 0,18
Valina 4,12 0,10 6,00 0,14
Metionina 1,36 0,35 2,24 0,21
Isoleucina 2,86 0,33 4,72 0,10
Leucina 4,10 0,12 7,94 0,12
Tirosina 1,21 2 valores 2,62 0,76
Fenilalanina 2,48 2 valores 4,16 0,10
Histidina 1,58 0,08 2,23 0,04
Lisina 4,07 0,17 6,23 0,05
Triptofano _ N J— I
Arginina 5,50 2 valores 4.31 2 valores
Total 77,74 89,81

A Tabela 7 mostra os teores de aminoacidos essen-
ciais da proteina do coracao in natura, da sopa da cora-
cao da palmeira e da proteina do ovo. O coracao in natura
e a sopa de coracao da palmeira foram deficientes em
quase todos os aminoacidos, exceto em histidina e
treonina, quando comparados a proteina do ovo, consi-
derada de alta qualidade. Quanto as necessidades basi-
cas do ser humano (Tabela 7), poéde-se notar que a sopa
de coracao da palmeira supre as necessidades de ami-
noacidos essenciais de criancas em torno de dois anos e
de 10 a 12 anos. Esses resultados comprovam apenas
que a sopa de coracao da palmeira possui boa quantida-
de de aminoacidos, o que reforca a viabilidade da utili-
zacao desse formulado na merenda escolar.

A composicdo mineral do coracao da palmeira in
natura (Tabela 8) foi inferior a do palmito in natura, exce-
tuando-se os teores de magnésio, potassio, cobre, zinco,
ferro e sédio (mesma concentragao). A maior diferenca
entre palmito e coracdo da palmeira foi nos minerais
manganés (27,95 e 7,73, respectivamente) e zinco (78,60
e 202,90, respectivamente). Quando processados (Tabe-
la 9), a composicao mineral do coracao da palmeira foi
menor que a do palmito em fésforo, calcio, manganés e
cobre; o teor de potassio foi praticamente igual; e os de-
mais minerais tiveram concentracoes maiores no cora-
cao. A possivel influéncia do clima e solo sobre as carac-
teristicas gerais do palmito tem sido aventada de longa
data por pesquisadores e agricultores [4]. Pela logica, a
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composicao do solo deve influir sobremaneira na com-
posicao do proprio palmito e nele incutir caracteristicas
peculiares de textura, maciez, cor, composicao mineral
etc. No entanto, o sinergismo existente entre os fatores
climaticos, edaficos e fisiologicos € bastante complexo e
exige, para compreendé-lo, estudos especificos.

TABELA 7. Padroes de requerimento de aminoacidos, compa-
rados com a composicao de proteinas do ovo, o coracao da
palmeira in natura e a sopa de coracao da palmeira pupunha

Padréo de requerimento gaa/100g de proteinas® por grupo de idade

Aminoacidos Lactentes ~2anos 10-12 Adultos Ovo°de Coragdo Sopa de
(3-4m) anos galinha innafura coragao
Histidina 1,6 (1,9°  (1,9° (1,1)° 2,2 1,58 2,23
Isoleucina 4,0 2,8 28 1,3 54 2,86 4,72
Leucina 9,3 6,6 4.4 1,9 8,6 4,10 7,94
Lisina 6,0 58 4,4 1,6 7,0 4,07 6,23
Treonina 5,0 3,4 2,8 0,9 4,7 2,86 3,90
Triptéfano 1,0 1,1 (0,9)° 1,7 1,7 . -
Valina 54 3,5 25 55 6,6 4,12 6,00
RDA (8)

® Os valores entre parénteses sao estimados
¢ Segundo a OMS (10)

TABELA 8. Composicao mineral média do palmito e do cora-
cao da palmeira pupunha in natura

Elementos Palmito Coragdo da palmeira
Fosforo (%) 0,550 0,400
Calcio (%) 0,440 0,150
Magnésio (%) 0,270 0,370
Sodio (%) 0,012 0,012
Potassio (%) 2,650 2,750
Manganés (ppm) 27,950 7,730
Cobre (ppm) 12,030 12,960
Zinco (ppm) 78,600 202,900
Ferro (ppm) 25,910 33,320

TABELA 9. Composicao mineral média do palmito e do cora-
cao da palmeira pupunha processados

Elementos Palmito Coragdo da palmeira
Fosforo (%) 0,520 0,260
Calcio (%) 0,270 0,190
Magnésio (%) 0,130 0,150
Sodio (%) 3,460 3,840
Potassio (%) 1,610 1,600
Manganés (ppm) 14,270 7,140
Cobre (ppm) 9,250 7,400
Zinco (ppm) 49,400 110,600
Ferro (ppm) 9,250 16,660

Houve algumas diferencas do palmito e coracao da
palmeira processados em relacao a sopa-creme constitui-
da destes produtos (Tabela 10). Foram verificadas perdas
em relacao aos teores de magnésio, potassio, manganeés,
cobre e zinco entre o palmito e o coracdo da palmeira
processados e quando sob forma de sopa-creme.

Como pode ser observado pelo exame das tabelas
descritas, o coracao da palmeira nao deve ser considera-
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do um subproduto da producao do palmito, sem nenhum
significado nutricional. Vale ressaltar o alto teor de zin-
co presente tanto no palmito como no coracado da pal-
meira. Nos seres humanos, os sinais e sintomas de defi-
ciéncia de zinco dietético compreendem retardo no cres-
cimento e desenvolvimento e aumento da incidéncia de
complicacdbes na gravidez, além de anomalias
imunologicas, dificil cicatrizacao, dermatites e prejuizo
nas funcoes neurofisiologicas [8].

TABELA 10. Composicao mineral média da sopa-creme de
palmito e da sopa-creme de coracao da palmeira pupunha

Elementos Palmito Coragéo da palmeira
Fosforo (%) 0,520 0,460
Calcio (%) 0,400 0,330
Magnésio (%) 0,054 0,059
Sodio (%) 3,630 3,870
Potassio (%) 1,050 1,070
Manganés (ppm) 4,160 4,200
Cobre (ppm) 2,780 2,800
Zinco (ppm) 34,100 43,400
Ferro (ppm) 11,110 18,500

4 - CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos neste trabalho pode-
se verificar que o coracao da palmeira pouco difere em
relacao ao palmito em termos de composicao quimica.
Dessa forma, torna-se viavel a utilizacado do coracao da
palmeira na alimentacao humana em substituicao ao
palmito sob forma de sopa-creme para a merenda esco-
lar e outras aplicacdes, como molhos para pizza e re-
cheios para pastel, além de poder vir a ser um veiculo de

reducéao da atual atividade extrativista predatéria que
esta palmeira vem sofrendo.
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