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RESUMO

A palmeira de Inaja (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude) é uma promissora fonte de energia
renovavel encontrada na regido amazbnica, devido a sua ampla distribuicdo, abundancia e
resisténcia a diferentes condi¢cdes ambientais. Além disso, seu fruto é versatil, sendo usado tanto
para alimentacdao humana como para animais, e tem diversas aplicacGes na industria alimenticia,
cosmética e industrial. O inaja é uma planta versatil, com partes como améndoas e polpa sendo
utilizadas na producdo de alimentos, cosméticos e produtos de saude. Estudos destacam seu
potencial como fonte de dleo comestivel, com teores de até 60% de éleo nas améndoas. Além
disso, a planta é empregada na fabricagdo de mdveis, producao de palmito e até mesmo na
construcdo de abrigos naturais.Um projeto recente enfatiza a importancia de explorar alimentos
subutilizados, como o inaja, para garantir o fornecimento de alimentos saudaveis. O estudo
analisou as caracteristicas fisico-quimicas da polpa e casca do inaja, incluindo umidade, acidez,
cinzas, extrato etéreo, proteinas, FDN e FDA. Embora os resultados tenham variado em
comparagdo com estudos anteriores devido a fatores sazonais, eles destacam o valor nutricional da
polpa, com teores significativos de lipideos e proteinas. Além disso, a andlise das fibras FDN e FDA
sugerem possiveis usos na nutricdo de ruminantes, embora com variagGes. Entretanto, os
resultados da atividade antioxidante ndo tenham sido conclusivos, o estudo ressalta o potencial do
inaja como um recurso subutilizado e propde pesquisas adicionais para entender seu potencial
antioxidante. Em resumo, o estudo destaca a versatilidade do inajd como fonte de energia
renovavel e alimento, enfatizando a importancia de explorar plenamente recursos alimentares
pouco conhecidos para beneficio da sociedade e promog¢dao do desenvolvimento de produtos
inovadores.

Palavras-Chave: Inaja; Fonte de energia; Alimento subutilizado.
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1. INTRODUCAO

O Inaja se encontra por toda a Amazonia sendo totalmente utilizado, tanto as améndoas
como as polpas do fruto representam a matéria-prima que podem ser consumidos como alimento
(Bezerra, 2011). Porém ndo recebem a atencdo e cuidado que deveriam (Narciso et al., 2017) e
mesmo com estudos crescentes na drea conseguidos atualmente é importante salientar que ainda
é preciso avancar e ampliar o acesso a alimentacdo saudavel a todos os brasileiros (Chaves, 2016)

O potencial industrial do inajd estd no 6leo comestivel obtido da améndoa do fruto,
podendo alcancar até 60% (Silveira, 2014). E consumido como farinha, éleo comestivel, em racio
para aves, suinos e peixes. Na coroa foliar, encontrasse o palmito que tem grande valor alimenticio
e industrial; o estipe (caule) é utilizado para fabricacdo de madveis, assoalhos, paredes de casas e
etc., também a polpa pode ser a base de uma bebida denominada “vinho” que é composta com
uma mistura de dgua e aclcar (Bezerra, 2011).

Este fruto apresenta caracteristicas fisico-quimicas que possibilitam o seu aproveitamento
na alimentacdo tanto humana quanto animal, representando um alimento energético, assim como
matéria-prima de carater oleifero (Bezerra, 2011; Duarte, 2012). Atualmente, é de grande interesse
da sociedade o uso de alimentos funcionais, que em sua composicdo quimica contenham
propriedades antioxidantes, vitaminas, sais minerais e fibras alimentares (Nunes, 2015). Devido a
industrializacdo, grande quantidade de residuos é gerada. Isto deve ser motivo de preocupacao,
pois uma fruta ndo aproveitada serd um possivel beneficio perdido para a sociedade, o que
impede as novas possibilidades nutritivas (Mesquita et al., 2017).

Logo, o trabalho reside no processamento do fruto do Inaja mais especificamente na polpa
e casca, visando a obtengdo de um uso que possa beneficiar a sociedade. Sendo assim, surgiu a
ideia de analises deste fruto para que possibilitasse o estudo em condi¢des favordveis visando a
producdo de alimento, com o aproveitamento latente do inaja e partes como a casca, que é
considerado residuo, para inovar no possivel desenvolvimento de novos produtos.

2. OBJETIVO GERAL

Determinar a concentracdo de componentes quimicos, nutricionais e bioquimicos
presentes na polpa e casca do Inaja (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude), bem como avaliar a
atividade antimicrobiana.

3. METODOLOGIA

Material e preparo das amostras

Os frutos verde-maduros do inaja foram colhidos na Universidade Federal do Amazonas, e
acondicionados em caixa de poliestireno e transportados para o Laboratério de Tecnologia de
Produtos Agricolas da Universidade Federal do Amazonas, onde serdo realizadas as avalia¢des. Os
materiais foram higienizados com o uso de sanitizante com a propor¢ao de 1000 ml de agua para 1
g de sanitizante, durante 10 minutos em um béquer de pldstico de 4000 ml com a solucdo
dissolvida. Depois do processo de descanso no béquer sera retirado o material e lavado com agua
corrente para secar com papel toalha e retirar o excesso de dgua.

Apds a sanitizacdo, foi feita a triagem das partes que foram utilizadas para a secagem na
estufa, das cascas e da polpa do inaja. O processo a seguir foi de maceracdo depois de o material
permanecer na estufa por 24 horas a 105 °C permitindo a realizacdo de avalia¢cdes futuras como de
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antioxidantes e antimicrobianas, por exemplo, constando de trés repeticdes.

Andlises fisico-quimicas

Para determinacdo de acidez alcool-solivel de acordo com a metodologia 415/IV do
Instituto Adolfo Lutz (2008) no qual serd pesado, aproximadamente 2,5 g da amostra, sendo
transferida para frasco Erlenmeyer contendo 50 mL de &lcool. Na reacdo de titulagdo foram
adicionadas algumas gotas da solucao de fenolftaleina e, em seguida, hidréxido de sédio 0,1 N ou
0,01 N até coloragao rdsea persistente. Sendo feita prova em branco, usando 20 mL do mesmo
alcool. Na determinacdo de pH foram pesadas 10 g da amostra em béquer e diluidas em 100 mL de
agua para leitura do pH, com auxilio do aparelho previamente calibrado (metodologia 017/1V do
Instituto Adolfo Lutz 2008).

Composicdes centesimais

A determinagdo do teor de umidade foi realizada através de secagem em estufa a 105°C.
Para determinacdo de proteinas foi usado o método de Kjeldahl e apds a digestdo da amostra com
a mistura digestora (sulfato de cobre e sulfato de potassio) e dacido sulfurico foi realizada
destilacdo e posterior titulacdo com solucdo de acido cloridrico. Os lipidios foram extraidos pelo
uso de cloroférmio/metanol/agua como solventes. Para determinacdo de cinzas as amostras
foram calcinadas em forno mufla a 550 2C até peso constante (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas amostras analisadas, o pH de 4,36 e acidez de 0,0063% foi encontrado na polpa do
inaja, é bom salientar que a acidez e pH sdo parametros Uteis para determinacdo do estado de
conservacgao dos alimentos, bem como a adequacgdo aos parametros da legislacdo e de controle de
qgualidade. Nunes et al., (2015) encontrou uma acidez de 0,35 a 0,62% na torta de residual de
pequi e pH 5,43 a 5,96. A casca obteve valores de acidez 0,0116%,dessa forma, temos a acidez mais
alta na casca em comparativo com a polpa.

O teor de umidade encontrado na casca do inaja foi de 47,83%, nos estudos de Duarte
(2008), onde foram comparadas as caracteristicas fisico-quimicas do inaja vindo de diferentes
localidades, os resultados encontrados foram 6,73% e 6,47%. Em comparacdo com a polpa foi
encontrado 68,65. Os resultados da umidade da casca de inajd e da polpa sdo diferentes dos
encontrados nos estudos citados, porém o alto valor de umidade pode estar relacionado ao fato
do material ter sido descongelado minutos antes de realizar a analise.

O teor de cinza na casca foi de 1,64%, Duarte (2008) encontrou o valor de 5,09% e 4,31% na
casca do Inaja. Em relagdo a polpa de Inaja foi de 2,80, Singh (2015) encontrou o valor de 1,75% e
Rodrigues et al (2006) encontrou o valor de 2,81 % e 2,54 % em polpas de duas localidades
diferentes.

Segundo Mozombite (20016), os teores de proteina (7,06%) e de extrato etéreo (28,64%)
observados no mesocarpo indicam que o inajd pode ter um potencial aproveitamento na
alimentacdo humana e animal, representado como um alimento energético por seu valor nutritivo
e conteudo de lipideos. Na pesquisa, o extrato etéreo foi de 61,0 % e a proteina de 0,93, as
variacBes podem ser explicadas pela regido colhida ou degradacdao do material, mesmo assim
houve enorme potencial na propriedade oleaginosa do fruto.

A casca obteve valores de lipideos 28,5% e 1,05% de proteinas, assim, temos o teor de
proteina mais alto na casca em comparativo com a polpa. O teor de lipideo apresentou o valor
ainda alto para a casca, por exemplo, segundo Alves (2021) o tucuma apresenta valor de 30,35%,
com isso, a casca possui teor aproximado.

Na nutricdo de ruminantes, é indispensavel a presenca da fibra, dentro de limites
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estabelecidos no NRC (2001) de FDN e FDA. Na analise de fibras foi encontrado FDN acima dos
limites estabelecidos, porém para os teores de FDA a polpa atingiu os parametros com 19,85% e a
casca com 13,9% aproximou-se do minimo. Analisando os valores de fibras insollveis e sollveis,
considera-se uma opg¢ao para a nutrigao de animais ruminantes, sendo necessarios mais estudos.

5. CONCLUSAO

As analises fisico-quimicas e de composicdao centesimal propostas como objetivos neste
trabalho apresentaram resultados satisfatérios. Em geral, os valores obtidos corresponderam aos
parametros descritos na literatura. Houve semelhangas em Ph e as composi¢cdes centesimais
avaliadas, por exemplo, como comparacdao de umidade, cinzas e fibras, mas também é possivel
diante dos resultados obtidos ressaltarem enorme potencial oleaginoso da casca, ja que a polpa ja
é utilizada para a extracdo do 6leo. Dessa forma, o Inaja, pode ser considerado como fonte
alternativa de nutrientes e podemos concluir que os valores acrescentam enorme potencial.
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