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Resumo: O tucuma, da familia Arecaceae, ainda ¢ subexplorado em termos do seu perfil

nutricional e quimico. Este estudo teve como objetivo avaliar a composi¢do centesimal das
suas principais partes comestiveis: a polpa e a améndoa. A compreensdo das diferengas
nutricionais entre essas partes ¢ importante para maximizar o seu aproveitamento e
direcionar novas aplica¢des. Foram utilizadas metodologias descritas na literatura para
determinar os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e valor energético.
Os resultados indicaram que tanto a polpa quanto a améndoa do tucuma sdo notavelmente
ricas em lipideos, apresentando aproximadamente 32% e 19%, respectivamente. Esses
resultados reafirmam o alto valor nutritivo do tucuma e destacam seu potencial como
matéria-prima para a induastria alimenticia, especialmente na extragdo de 6leos de valor
nutricional ¢ funcional. Além disso, os resultados abrem perspectivas para o
desenvolvimento de produtos inovadores.

Palavras-chave: Astrocaryum vulgare; frutos da Amazonia; composi¢ao centesimal, 6leos

vegetais.
INTRODUCAO

O tucumd (Astrocaryum Vulgare Mart) é uma
palmeira nativa da regido amazodnica, amplamente
distribuida nos estados do Amazonas, Para, Acre e
Rondonia. Reconhecido por sua polpa de intensa
coloragdo alaranjada e sabor marcante, o fruto
desempenha um papel cultural e econdmico
significativo nas comunidades locais, sendo um
componente essencial da dieta e da culinaria regional.
Sua popularidade ¢ evidenciada pelo consumo
tradicional, seja in natura, em recheios de tapiocas,
cremes e sorvetes (Yuyama et al., 2008), ou como
ingrediente principal do X-Caboquinho, um sanduiche
tipico de Manaus que valoriza os sabores auténticos da
Amazonia (Costa et al., 2005). Esse consumo
tradicional atesta o valor nutricional do tucuma,
conforme apontado por estudos anteriores que
destacam a riqueza de lipidios em sua polpa (Yuyama
et al., 2003; Rodrigues et al., 2015).

No entanto, apesar de sua importdncia cultural e
nutricional consolidada, o tucuma ainda ¢ uma espécie
relativamente pouco explorada em termos de seu
potencial, tanto nutricional quanto de seus
constituintes quimicos e aplicagdes industriais. A
compreensdo aprofundada da composi¢do nutricional
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da polpa e da améndoa, é um passo fundamental para
que, além do consumo tradicional, possa ser uma
matéria-prima para o desenvolvimento de produtos
inovadores de maior valor agregado.

A relevancia de conhecer detalhadamente a
composi¢do nutricional do tucuma, em particular seus
teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos e o valor energético, € importante para o
direcionamento de processos tecnoldgicos. Por
exemplo, a alta concentragdo lipidica na polpa, que
pode variar entre 33% e 47,5% em massa seca, ¢ na
améndoa, com teor de 6leo entre 30-36%. (Ferreira et
al., 2008), posiciona o tucumd como uma fonte
promissora de 6leos com caracteristicas comparaveis,
e por vezes superiores, as de dleos comerciais como o
de palma. Essa riqueza em lipidios ndo s6 confere um
alto valor energético ao fruto, mas também indica a
presenca de acidos graxos especificos e outros
compostos lipossoluveis que podem ter propriedades
funcionais e bioativas de grande interesse.

O tucumd ¢ um fruto altamente perecivel, uma
caracteristica diretamente ligada ao seu contéudo de
dgua e alto tor de lipideos, que sdo suscetiveis a
oxidagdo se ndo forem adequadamente processados
(Yuyama et al. 2008). Portanto, tendo em conta as
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diferencas entre suas partes comestiveis e seu
potencial de aplicag@o no setor alimenticio, o presente
estudo teve como objetivo, avaliar a composi¢do
nutricional da polpa e da améndoa do fruto tucuma.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

Frutos do tucumad (Astrocaryum vulgare Mart.),
oriundos do extrativismo, foram adquiridos na cidade
de Manaus, AM. . Todos os reagentes empregados
foram de grau analitico (PA).

METODOS

A caracterizagdo quimica da polpa e da améndoa do
tucuma foi realizada através de analise de composigao
centesimal, de acordo com metodologias padronizadas
e amplamente reconhecidas na literatura: Umidade por
secagem em estufa a 105°C (método padrao n® 934.06
A.0.A.C,, 2002). Cinzas obtido por incineragdo em
mufla a 550°C (método n°® 940.26 A.0.A.C., 2002).
Proteinas pelo método Kjeldahl (método n® 920.152
A.O0.A.C, 2002), calculadas com base no teor de
nitrogénio, com conversdo por meio do fator 5,75,
referente as proteinas de origem vegetal. Lipidios,
extraidos e quantificados pelo método Bligh e Dyer,
(A.0.C.S., 1998). Carboidratos, pela quantificacdo de
de amido por hidrélise quimica e fisica (Carvalho et
al., 2002) usando aparelho ebuliostatico REDUTEC
(TECNAL, TE-088). O valor energético foi calculado
com base nos resultados da composi¢do centesimal,
aplicando os fatores de conversdo de Atwater: 9 kcal/g
para lipidios e 4 kcal/g para proteinas e carboidratos
(Osborne; Voogt, 1978).

Todas as analises foram realizadas em triplicata (n=3),
e os resultados expressos como média e desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir das analises quimicas da
polpa do tucuma (A4strocaryum Vulgare Mart.) sdo
detalhadamente apresentados na Tabela 1. Esses dados
fornecem uma visdo abrangente da composigdo
centesimal do mesocarpo, permitindo comparagdes
com estudos prévios e a identificagdo de seu potencial
nutricional e tecnologico.

O teor de umidade da polpa foi comparavel aos
encontrados por Bichara (2007) e Martins e Martim
(2020), que reportaram 53,29% e 61,50% de umidade
para a polpa imida do tucuma, respectivamente. A
variagdo observada pode ser atribuida a fatores como
estagio de maturagao do fruto, condigdes climaticas de
cultivo e método de determinag@o especificos. A alta
umidade, juntamente com o alto teor lipidico, s@o
fatores determinantes para a perecibilidade do fruto,
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como ja mencionado, reforcando a necessidade de
processos de conservacao eficientes.

O teor de cinzas, representando os residuos minerais,
foi de 2,014+0,02g/100g, valor préoximo ao reportado
por Silva et al. (2014) que foi de 2,53+0,05g/100g
para fruto da mesma espécie.

Tabela 1. Composi¢do centesimal da polpa do tucuma
(4strocarym Vulgare Mart.)

Constituinte Polpa Silva et al.
(g/100g) (2018)

Umidade 55,64+0,45 42,25+0,2
Cinzas 2,01£0,02 1,20+0,01
Proteinas 2,36+0,03 3,60+0,08
Lipidios 32,71+0,31 35,42+0,72
Carboidratos 6,08+0,01 13,88+0,01
V.E (Kcal/100g) 328,15 388,7

As analises foram realizadas em triplicata (n=3), e os resultados
estdo expressos em média + desvio padrdo (DP). Valor energetico
(V.E)

O contedo protéico de 2,36+0,03g/100g ¢
relativamente baixo quando comparado a outras
espécies da Amazonia, como a Castanha-do-Brasil
(15,6%). E importante notar que, embora a quantidade
ndo seja expressiva, a qualidade proteica é um fator a
ser considerado. Bora et al. (2001), indicaram que a
composi¢do de aminoacidos da proteina da polpa do
tucuma pode atender as recomendagdes da FAO para
a maioria dos aminoacidos essenciais, exceto a lisina
e metionina. A discussao sobre a qualidade da proteina
¢ importante para o potencial funcional e nutracéutico.

A concentragdo de 32,71+0,31g/100g de lipidios no
mesocarpo do tucuma confirma este macronutriente
como o principal constituinte da polpa. Este achado ¢
consistente com o reportado por Yuyama et al. (2005),
que descreveram o tucumid como um fruto ndo
suculento, caracterizado por seu baixo teor de agucar
e elevado conteudo lipidico. Esse alto teor lipidico ¢é
de particular interesse ndo apenas para o valor
energético, mas também para aplicacdes industriais.
De acordo com Rodrigues et al. (2015), o 6leo extraido
da polpa de tucuma possui caracteristicas fisicas e
quimicas que o tornam comparavel ao 6leo de palma,
abrindo um vasto campo para a produgdo de o6leos
comestiveis de alta qualidade. O teor de carboidratos
encontrado (6,8+0,01g/100g) encontra-se entre os
valores reportados por Martins e Martim (2020) e
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Ferreira (2008), que encontraram valores entre 4% e
8,84%, respectivamente.

O valor energético total calculado para a polpa foi de
328,15Kcal/100g da amostra, um resultado que se
aproxima do valor de 388,7Kcal/100g reportado por
Silva et. al., (2018). Esse resultado destaca a polpa
como uma fonte energética relevante tanto para o
consumo in natura, em regides de alta demanda
energética, quanto para o desenvolvimento de
produtos alimenticios fortificados ou concentrados.

A Tabela 2 apresenta a composi¢do centesimal e o
valor energético da améndoa do tucuma, comparando
os resultados do presente estudo com dados da
literatura.

Tabela 2. Composicao centesimal da améndoa do
tucuma (Astrocarym Vulgare Mart.)

Constituinte Ameéndoa Silva et al.
(g/100g) (2014)

Umidade 5,28+0,2 5,2+0,4
Cinzas 1,01+0,01 0,90+0,06
Proteinas 5,86+0,08 19,10+0,02
Lipidios 18,47+0,72 34,86+0,86
Carboidratos 4,65+0,01 37,40+0,01
V.E (Kcal/100g) 208,27 539,74

As analises foram realizadas em triplicata (n=3), e os resultados
estdo expressos em média + desvio padrdo (DP). Valor energetico
(V.E).

O teor de umidade da améndoa foi de 5,28+0,2g/100g,
semelhante ao encontrado por Silva et al. (2014), em
seu estudo sobre a composigdo centesimal de
améndoas de cupuagu (Theobroma grandiflorum) e
tucuma (Astrocaryum vulgare), que reportaram
4,4240,05¢/100g e 5,02+0,04g/100g em massa seca,
respectivamente. O baixo teor de umidade da améndoa
contribui para sua maior estabilidade em comparagio
com a polpa.

O teor de cinzas de 1,01+0,01g/100g foi corroborado
por Vieira (2011) (1,18+0,01g/100g para améndoa do
coco babagu) e por Silva et al. (2014)
(0,90+0,06g/100g de améndoa de tucuma), reforgando
a presenca de minerais nessa parte do fruto.
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O valor de proteina encontrado na améndoa foi de
5,86+0,08g/100g, semelhante ao detectado por Vieira
(2011) para améndoa do babagu (5,94+0,08g/100g) e
por Lima (2008) para a améndoa do pequi
(3,00+0,13g/100g). No entanto, ha uma notavel
divergéncia em relagdo a outros estudos, que reportam
teores proteicos significativamente mais elevados para
améndoas de outras espécies e, para a propria
améndoa de tucumia. Por exemplo, Lima (2012)
encontrou 23,66+0,37g/100g para a améndoa do baru
e 32,93+0,07g/100g para o amendoim, enquanto
Benicio, Neto e Sousa (2010) reportaram 23,75+0,24
2/100g para a améndoa de nim indiano (Azadirachta
indica A. Juss). Mais especificamente, Silva et al.
(2014) obtiveram 19,10+ 0,02 g/100g para a améndoa
de tucumd  (Astrocaryum  vulgare),  valor
substancialmente maior que o presente estudo. Tais
variagdes no teor de nutrientes podem ser atribuidas a
multiplos fatores, incluindo a procedéncia geografica
dos frutos, as condigdes ambientais de cultivo e aos
métodos de analise. A escolha do fator de conversao
de nitrogénio para proteina também pode influenciar,
haja vista que o fator de conversdo 6,25 ¢ comumente
utilizado, em vez de um fator especifico para o
alimento, o pode superestimar a quantidade de
proteina em nozes e sementes (Venkatachalam; Sathe,
2006; Freitas; Naves, 2010). Além da quantidade, a
qualidade proteica da améndoa, avaliada pela
biodisponibilidade de aminoécidos essenciais deve ser
investigada para determinar seu real valor nutricional
humano (Who, 2007). O teor de lipidios na améndoa
do tucumi foi de 18,47+0,72g/100g. Esse valor ¢
inferior aos encontrados em outros estudos, como o de
Lima (2012) para a améndoa do Dbaru
(37,19+0,49g/100g), e ao de Silva et al. (2014) para
améndoa de tucuma (Astrocaryum vulgare) que
registrou 34,86+0,86g/100g. A discrepancia também
pode ser decorrente dos fatores ja mencionados
(origem, maturidade, metodologia).

Independentemente da variagdo, a améndoa do
tucuma se destaca pelo seu teor lipidico, o que a torna
uma matéria-prima valiosa na cadeia produtiva das
oleaginosas. A extracdo de Oleo da améndoa, que
possui um perfil lipidico distinto da polpa, representa
um potencial econdmico significativo devido a
rentabilidade e ao baixo custo de produgdo. Este 6leo
pode ser explorado nio s6 na industria alimenticia,
mas também nas industrias cosmética e farmacéutica.



Anais do VI CoBICET — Resumo expandido

25 a 29 de agosto de 2025

O teor de -carboidratos na améndoa foi de
4,65+0,01g/100g, valor significativamente menor do
que 37,40+0,01g/100g, relatado do por Silva et al.
(2014), onde encontraram valores de carboidratos de
37,40+0,01g/100g. n Consequentemente, o valor
energético total encontrado para a améndoa neste
estudo (208,27 Kcal/l00g) ¢ consideravelmente
inferior ao de 550,62Kcal/100g registrado por Silva et
al. (2014). As razdes para essas grandes diferencas na
composicdo da améndoa entre este estudo ¢ a literatura
precisam ser investigadas em futuras pesquisas,
possivelmente essas diferengas podem estar
relacionadas a diversidade genética, condigdes de
processamento ou especificidades do método
analitico. Estes resultados demonstram que tanto a
polpa quanto a améndoa do tucuma, apesar das suas
diferencas de composicao e das variagdes em relacao
a literatura, possuem um perfil nutricional distinto. O
alto teor lipidico em ambas as partes sugere grande
potencial para a extragdo de oleos com diversas
aplicagdes. A polpa, com sua riqueza em lipidios, ¢é
uma excelente fonte energética. A améndoa, embora
com um teor lipidico menor em comparagdo com a
polpa, ainda se apresenta como uma oleaginosa
promissora. Ambas as partes do fruto podem ser
consumidas in natura, utilizadas como ingredientes
para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, contribuindo para o aproveitamento
integral e sustentavel desse fruto amazonicos.

CONCLUSAO

O etudo detalhou a composi¢do centesimal da polpa e
da améndoa do tucuma (A4strocaryum vulgare Mart.),
revelando caracteristicas nutricionais que sublinham o
vasto potencial deste fruto amazonico. Os resultados
demonstraram a elevada concentragdo de lipidios na
polpa e na améndoa. Esta riqueza lipidica posiciona o
tucuma ndo apenas como uma significativa fonte
energética, mas também como uma valiosa matéria-
prima. para aplicagdes inovadoras nas industrias
alimenticia, cosmética ¢ farmacéutica, onde o6leos e
extratos podem ser empregados em formulacdes de
alto valor agregado.

O aproveitamento integral do tucuma, considerando
suas diversas partes, representa uma estratégia
sustentdvel para agregar valor a biodiversidade
regional, impulsionar a economia local e promover o
uso consciente dos recursos naturais da Amazonia.
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