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Os frutos amazônicos tucumã (Astrocaryum aculeatum) e pupunha (Bactris 

gasipaes) são reconhecidos por serem ricas fontes de carotenoides, com o ß-

caroteno sendo o principal. Este carotenoide desempenha um papel crucial 

como provitamina A, além de oferecer atributos sensoriais e funcionais 

significativos em produtos alimentícios. Contudo, a natureza insaturada do ß-

caroteno o torna altamente suscetível à oxidação e isomerização, que são 



aceleradas pela exposição ao calor, luz, oxigênio, ácidos e íons metálicos. 

Assim, durante o processamento de alimentos podem ocorrer reações de 

degradação e perda de suas propriedades. Este trabalho teve como objetivo 

avaliar a estabilidade de ß-caroteno durante o processo de elaboração de 

biscoitos com os frutos tucumã e pupunha. Os ingredientes utilizados na 

elaboração dos biscoitos foram farinha de pupunha, farinha de tucumã, açúcar, 

farinha de aveia, farinha de castanha, concentrado proteico de ervilha, água, 

gordura de palma, emulsificante e fermento químico. O processamento dos 

biscoitos consistiu nas etapas de pesagem dos ingredientes, mistura, 

moldagem, forneamento durante 50 min a 110°C e 120°C, resfriamento até 

temperatura ambiente e acondicionamento. A determinação de ß-caroteno por 

cromatografia líquida de alta eficiência (HPLC) foi realizada nas farinhas, 

massas e biscoitos elaborados com ambos os frutos. Para o tucumã, o teor de 

ß-caroteno foi 31,6 mg/100g na farinha, 8,9 mg/100g na massa e 5,5 mg/100g 

no biscoito. Para a pupunha, o teor de ß-caroteno foi de 7,7 mg/100g na 

farinha, 7,8 mg/100g na massa e 4,7 mg/100 no biscoito. Os resultados 

demonstraram que ocorreu uma perda de 38% e 40% de ß-caroteno durante o 

processamento dos biscoitos com tucumã e pupunha, respectivamente. Apesar 

da perda de ß-caroteno ocorrida durante a produção dos biscoitos, tanto o 

biscoito de tucumã como o biscoito de pupunha, apresentaram teor de ß-

caroteno suficiente para serem classificados, conforme a legislação vigente, 

como produtos alimentícios com alto conteúdo de ß-caroteno. 
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