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CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DE
FRUTOS DE PUPUNHEIRA NO ESTADO DO PARA!

ANA VANIA CARVALHO?, JACQUELINE CHAVES BECKMAN?
RENAN DE ALMEIDA MACIEL*, JOAO TOME DE FARIAS NETO?

RESUMO- O objetivo deste estudo foi caracterizar fisica e fisico-quimicamente frutos de 21 matrizes de
pupunheira (Bactris gasipaes Kunth), visando a obter subsidios que permitam avangar com o programa
de melhoramento genético, em especial para caracteristicas da polpa do fruto. Os frutos provenientes de
diferentes genotipos foram caracterizados quanto a dimensdo dos frutos e carogo, umidade, proteinas,
lipideos, cinzas, fibras e carotenoides totais. Os resultados obtidos para as diferentes variaveis analisadas
demonstraram diferengas entre os frutos obtidos de diferentes gendtipos. A analise de proteinas apresentou
valores que variaram de 4,20 a 6,79%, com destaque para a matriz B04-P20, que apresentou o maior valor.
Para lipideos, os teores variaram bastante, com valores entre 8,25 e 40,83%, destacando-se a matriz B02-P30
com o maior teor de lipideos. Os teores de carotenoides totais das matrizes de pupunheira variaram de 8,02 a
124,90ng/g, com destaque para as matrizes B02-P30 (124,90ug/g) e B05-P45 (123,04ug/g), indicando que
a pupunha pode contribuir de maneira importante na ingestao de antioxidantes na dieta. De maneira geral,
as analises fisicas e fisico-quimicas dos frutos mostraram diferencas significativas entre as matrizes para
os caracteres estudados, evidenciando ser um conjunto geneticamente promissor para a pratica da selecao.
Termos para indexacio: Bactris gasipaes Kunth, caracterizagdo fisico-quimica, carotenoides.

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS
OF PEACH PALM FRUITS IN THE STATE OF PARA

ABSTRACT - The aim of this study was to assess the physical and physical-chemical characteristics of the
fruits of 21 reproductive peach palms to help guide future research on genetic improvements of the species,
especially regarding the fruit pulp. Fruits from each genetic material were characterized by fruit and seed
size, moisture, protein, lipid, ash, fiber and total carotenoids. Average values for all studied variables were
significantly different among all individuals. Protein values ranged from 4.20 to 6.79%, especially for
B04-P20 that showed the highest value. Lipid levels varied markedly, with values ranging between 8.25 and
40.83%, and matrix B02-P30 presenting the greatest levels of lipids. Total carotenoids ranged from 8.02 to
124.90 mg/g, with matrices B02-P30 (124.90ug/g) and B0O5-P45 (123.04pug/g) presenting the highest values.
The high total carotenoid values observed indicates that peach palms could make a significant contribution
to antioxidants in the diet. Overall, the physical and physical-chemical assessment revealed significant
differences among the studied reproductive individuals for the characters studied, indicating that this species
offers considerable promise for future research on genetic improvements.

Index terms: Bactris gasipaes Kunth, physical-chemical characterization, carotenoids.
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INTRODUCAO

A pupunheira (Bactris gasipaes Kunth,
Palmae) ¢ uma fruteira nativa da Amazodnia que
apresenta ampla diversidade genética em suas
populagdes silvestres e domesticadas, devido aos
seus diferentes estadios de domesticagao, locais de
cultivo e por atender a diversas preferéncias humanas
em termos de sabor, uso, processamento e até cor
(CLEMENT;SANTOS, 2002; SANTOS et al., 2011).

A pupunheira pode ser cultivada com
finalidades distintas: para fruto e para palmito.
Na Amazodnia brasileira, a pupunheira ¢ cultivada
quase exclusivamente para fruto, principalmente
por agricultores de baixa renda. O fruto, quando
maduro, possui um epicarpo fibroso que varia de
cor, podendo ser vermelha, laranja ou amarela, e
um mesocarpo que varia de amilaceo a oleoso, com
um endocarpo envolvendo uma améndoa fibrosa e
oleosa. O principal uso do fruto ¢ na forma inteira,
como parte do lanche ou do café de manha. Eles
apresentam elevado valor nutritivo sendo ricos em
lipideos, fibras, amido e carotendides totais, que ddo
a sua polpa, além de uma intensa coloragao amarela,
um apelo funcional bastante significativo; além disso,
apresenta elevado valor energético (YUYAMA;
COZZOLINO, 1996; CARVALHO et al., 2009).

Os carotenoides sdo considerados substancias
antioxidantes, e seu estudo nos ultimos anos tem
revelado um grande interesse, principalmente nos
efeitos das espécies reativas nos sistemas bioldgicos.
Em sistemas bioldgicos, as espécies redoxiativas
sao formadas naturalmente ou devido a alguma
alteracdo fisioldgica. Elas estdo envolvidas em
muitos processos fisiologicos importantes, tais
como: producdo de energia, fagocitose, regulagdo
do crescimento celular, sinaliza¢ao celular e sintese
de substancias. Entretanto, o excesso de radicais
livres pode gerar efeitos prejudiciais, podendo ser
a etiologia e/ou patogénese de varias patologias,
como cancer, catarata, doengas cardiovasculares e
neurodegenerativas, entre outras (BERG et al., 1999).
Porém, estudos revelam que os antioxidantes naturais
de frutas e hortalicas fornecem protegdo e reduzem
os danos causados pelos processos oxidativos no
organismo. As pesquisas com antioxidantes naturais
tém crescido em importancia tanto no aspecto do
conhecimento dos beneficios como com o objetivo de
aumentar a qualidade dos alimentos (HASSIMOTTO
et al., 2005; WANG; PRIOR, 1996).

Diversos estudos tém detectado diferencas
genéticas para caracteres fisicos e fisico-quimicos
entre gendtipos de pupunheira (CARVALHO et
al., 2009; FERREIRA; PENA, 2003; OLIVEIRA

et al., 2007), fato que abre a possibilidade de
sucesso na selecdo para alterar esses caracteres.
Vale salientar que a identificacdo ¢ a sele¢dao de
material genético com elevada qualidade, que
produza frutos com boas caracteristicas fisico-
quimicas, apropriado a comercializagdo e adaptado
as condigdes locais, ¢ de grande importancia para a
cultura da pupunheira. Além disso, a caracterizagao
qualitativa e quantitativa ¢, hoje, no mundo, uma
demanda relevante, principalmente em relacdo a
espécies de importancia econdmica atual e potencial
como a pupunha (CARVALHO et al., 2009).

Neste contexto, o presente estudo objetiva
a caracterizagdo fisica e fisico-quimica de frutos
de pupunheira de diferentes matrizes, coletados
no Estado do Para, a fim de colher subsidios que
permitam avangar com o programa de melhoramento
genético, em especial para caracteristicas da polpa
do fruto.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram coletados de 21 diferentes
matrizes de pupunheira (Bactris gasipaes Kunth),
situadas em experimento estabelecido no municipio
de Tomé-Agu, no nordeste paraense, localizado a
2°24°50.83” S, 48°08°59.77” W. O clima ¢ quente e
umido, e a precipitagdo pluviométrica ¢ caracterizada
por dois periodos distintos de chuvas, um de
dezembro a maio, com indices superiores a 150 mm/
més, onde se concentram cerca de 80% do total anual
de precipitagdo, e outro, de junho a novembro, com
indice variando de 49 mm a 105 mm. As matrizes
analisadas receberam codifica¢des em fungdo da
distribui¢do no campo, sendo separadas em blocos
(B) e plantas (P): BO1-P09, B01-P34, B01-P44,
B01-P46, B02-P14, B02-P30, B02-P33, B02-P42,
B04-P20, B05-P06, B05-P14, B05-P15, B05-P26,
B05-P45, B05-P45, B06-P02, B07-P48, B08-P33,
B09-P07,B09-P17 ¢ B10-P03. Todos os frutos foram
colhidos no mesmo dia.

Os frutos foram caracterizados fisicamente de
acordo com as seguintes determinagoes:

- Dimensdes do fruto (comprimento ¢
iametro): utilizou-se um paquimetro, sendo as
medi¢des realizadas em 40 frutos.

- Dimensdes do caro¢o (comprimento ¢
diametro): utilizou-se de um paquimetro, sendo as
medi¢des realizadas em 40 carogos.

- Massa média por fruto: aferiu-se a massa
de 40 frutos, calculando-se a seguir a massa média
por fruto.

-Massa média por carogo: aferiu-se a massa
de 40 carogos, calculando-se a seguir a massa média
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por carogo.

Apds descascamento, as polpas dos frutos de
pupunha foram caracterizadas quanto aos teores de
umidade, cinzas, proteinas e lipideos, de acordo com
a metodologia descrita por AOAC (1997), teor de
fibras (método de detergéncia, segundo GOERING;
VAN SOEST, 1970) e carotenoides totais, segundo
metodologia descrita por Godoy e Rodriguez-
Amaya (1994). Todas as analises foram realizadas
em triplicata.

Os resultados das caracteristicas avaliadas
foram submetidos a andalise de variancia e,
considerando-se as significancias dos quadrados
médios, foi analisado o desempenho das médias
das matrizes para cada carater, empregando-se o
agrupamento de médias de Scott-Knott, a 5% de
probabilidade, utilizando-se do software GENES
(CRUZ, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as caracteristicas
fisicas dos frutos de 21 matrizes de pupunheira estdo
apresentados na Tabela 1. De acordo com a analise
estatistica, para os seis caracteres fisicos estudados,
houve a formagao de niimeros distintos de grupos,
indicando a capacidade diferenciadora de alguns
caracteres em discriminar divergéncias genéticas
entre as matrizes. Em ordem decrescente de formacao
de grupos, temos: sete grupos (a até g) para o carater
comprimento dos frutos; seis grupos (a até f) para
diametro dos frutos; cinco grupos (a até ¢) para massa
dos frutos; cinco grupos (a até e) para comprimento
dos carogos; cinco grupos (a até ¢) para massa dos
carogos ¢ quatro grupos(a até d) para comprimentos
dos carogos. Portanto, comprimento e diametro dos
frutos podem ser considerados os melhores caracteres
fisicos para representar a diversidade genética entre
as matrizes.

Para a massa dos frutos, observaram-se
valores variando entre 16,06 e 39,17g, destacando-se
as matrizes B01-P09, BO1-P34, B02-P42 e B04-P20,
que apresentaram os frutos com os maiores valores.
O resultado obtido neste trabalho esta de acordo com
os valores encontrados por Ferreira ¢ Pena (2003),
em estudo sobre comportamento higroscopico da
farinha de pupunha, que observaram massa média
de 30,6 g para frutos de pupunheira.

Os valores verificados para o comprimento
dos frutos variaram de 29,72 a 51,27 mm, € os frutos
da matriz B04-P20 apresentaram o maior valor médio
(51,27 mm). Ferreira e Pena (2003) observaram
valores para o comprimento de frutos de pupunheira
entre 31 ¢ 49 mm, valores proximos aos observados

neste trabalho.

Quanto ao diametro, os frutos apresentaram
valores minimo ¢ maximo de 24,18 mm ¢ 49,08
mm, respectivamente, valores contemplados na faixa
observada por Ferreira ¢ Pena (2003) de 34 a 38 mm.

Observou- se que os frutos pertencentes
as matrizes B02-P33, B04-P20 e B05-P26 néo
apresentavam carocos (Tabela 1). J& para frutos
com carogos, destacou-se a matriz BO8-P33 com os
carogos apresentando as maiores massa e dimensao.

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados
da caracterizagdo fisico-quimica ¢ o teor de
carotenoides totais dos frutos de 21 matrizes de
pupunheira. De acordo com a andlise estatistica,
para os seis caracteres fisico-quimicos estudados,
também houve a formac¢do de nimeros distintos
de grupos, indicando a capacidade diferenciadora
de alguns caracteres em discriminar divergéncias
genéticas entre as matrizes. Em ordem decrescente
de formagao de grupos, temos: dezesseis grupos (a
até p) para o carater lipideos; onze grupos (a até k)
para umidade; dez grupos (a até j) para carotenoides;
sete grupos (a até g) para proteina; seis grupos (a até
f) para fibras e quatro grupos(a até d) para cinzas.
Portanto, lipideos, umidade e carotenoides foram os
melhores caracteres fisico-quimicos para representar
a diversidade genética entre as matrizes.

Para a umidade, observaram-se resultados
variando de 43,9 a 65,39%, sendo que a matriz
BO1-P09 apresentou o maior valor de umidade.
Ferreira ¢ Pena (2003), estudando o comportamento
higroscopico da farinha de pupunha, observaram
valor de 68,5% para os frutos in natura, ¢ Andrade
et al. (2003) verificaram umidade média de 46,0%
para polpa de pupunha in natura da raga Solimdes.

Com relagio aos teores proteicos encontrados,
4,20 a 6,79%, os mesmos foram proximos daqueles
observados por Yuyama et al. (2003), entre 3,83 ¢
5,35% base seca, em estudo sobre os frutos de trés
populagdes de pupunheira cultivadas na Amazonia
Central do Brasil, ¢ por Andrade et al. (2003), que
observaram 2,41% de proteinas na polpa de pupunha
daraga Solimdes. Ja Carvalho et al. (2009) e Oliveira
et al. (2007) verificaram teores proteicos de 4,15%
e 5,7%, respectivamente, em farinha de pupunha,
valores proximos aos verificados neste estudo.

Para a analise de lipideos, os teores variaram
bastante, com valores entre 8,25 ¢ 40,83%,
destacando-se a matriz B02-P30 com o maior teor
de lipideos. Ferreira ¢ Pena (2003), em estudo
sobre o comportamento higroscopico da farinha de
pupunha, observaram teor de lipideo variando entre
6,1% ¢ 9,8%. Ja Carvalho et al. (2009) e Oliveira et
al. (2007) relataram valores de 11,56% e 10,3% de
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lipideos, respectivamente, em estudo sobre a farinha
de pupunha.

Com relacdo ao teor de cinzas dos frutos
analisados, verificou-se varia¢do entre 1,08 e
2,54% (Tabela 2). Esses valores estdao proximos dos
relatados na literatura, em que se verificam teores
variando de 1,33 2 2,20% (ANDRADE et al., 2003;
CARVALHO et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2007).

Para as fibras totais, os valores variaram entre
0,87 e 3,4% (Tabela 2). Vale ressaltar que os frutos
foram analisados com a casca, ou seja, polpa mais
casca, o que favorece o incremento dos teores de
fibras totais. Andrade et al. (2003), estudando a polpa
de frutos in natura de pupunha da raga Solimdes,
observaram teor de fibra total de 1,41%, valor dentro
da faixa observada neste trabalho. Ja Yuyama (2003)
observou variagao de 11,95 a 17,23% de fibras em
frutos de trés populacdes de pupunheiras cultivadas
na Amazonia Central do Brasil, valores superiores
aos observados neste trabalho.

Os frutos de pupunha possuem polpa com

coloragdo que vai do amarelo ao laranja, o que indica
que os carotenoides sao os pigmentos predominantes.
No presente trabalho, observaram-se teores de
carotenoides totais variando de 8,02 a 124,90ug/g,
com destaque para as matrizes B02-P30 (124,90ug/g)
e B05-P45 (123,04ng/g), o que indica tais matrizes
como promissoras para sele¢do nos trabalhos de
melhoramento genético, visando a obter frutos com
maiores teores de carotenoides totais.

Andrade et al. (2003), estudando frutos de
pupunheira, observaram teores de 24,60 pg/g na
polpa de pupunha in natura e 47,10 pg/g na pupunha
cozida. Ja Carvalho et al. (2009) relataram teor de
carotenoides totais para a farinha de pupunha de
137,98 ng/g, valor superior ao observado neste
trabalho. Segundo Andrade et al. (2003), ocorrem
mudangas quimicas nesses pigmentos por ocasido
do cozimento, provavelmente pela descomplexagao
de carotenoides, o que reflete na intensificagdo
da coloragdo alaranjada e aumento do teor de
carotenoides totais na pupunha cozida.

TABELA 1- Valores médios de comprimento, diametro e massa do fruto e caroco, referentes a frutos de 21
matrizes de pupunheira. Embrapa Amazonia Oriental, 2013.

Fruto Carogo
. Comprimento  Diametro Comprimento  Didmetro Massa

L mm) M2 © (mm) (mm) %)
B0O1-P09 40,20+ 1,72¢ 38,24 +2,00b 39,06 +5,93a 18,19+ 1,19b 15,00+£0,78c 2,54 +0,21d
BO1-P34 3825+2,03d 37,82+1,70b 36,13 +4,43a 19,97+ 1,04a 18,16+0,72a 3,73 +£0,29b
BO1-P44 32,18+ 1,68f 36,62+ 1,44b 28,08 +2,76¢c 17,74+ 1,55b 18,92 +1,60a 3,69 +0,51b
BO1-P46 31,47+ 1,93f 33,60+2,46d 23,79+4,35d 17,05+1,22¢ 15,63 +0,83c 2,47 +0,43d
B02-P14 35,95+2,30e 34,91+£2,00c 27,29+3,42c 14,21+091d 13,78+1,19d 1,61 +£0,28¢
B02-P30 38,12+1,52d 31,88+0,81d 24,91+ 1,28d 14,22+0,90d 15,10+0,88¢c 2,21 +0,31d
B02-P33 37,39+2,93d 31,66+1,96d 27,14 +3,75¢ - - -
B02-P42 47,36+220b 49,08+0,57a 36,60+1,98a 16,91 +1,76¢c 17,74+0,84a 3,67+ 0,40b
B04-P20 51,27+ 1,77a 33,35+2,35d 39,17+6,50a - - -
B05-P06 41,34 £2,06c 26,76 +1,21e 16,59 +1,83¢ 19,40+2,29a 1539=+1,96¢c 2,91 +1,0lc
B05-P14 34,97+ 1,37¢ 33,15+ 1,12d 25,15+2,07d 14,59+1,14d 12,32+0,77e 1,49+0,28¢
B05-P15 30,65+ 3,75g 24,18+ 7,41f 16,06 +7,27¢ 15,73+£2,78c 12,89 +2,66e 1,82+0,33¢
B05-P26 41,60+ 1,61c 28,66+ 1,99¢ 22,04 +4,02d - - -
B05-P30 36,05+ 1,47¢ 35,20+ 1,65¢ 25,60+3,19d 19,27 +1,03a 16,85+ 1,03b 3,47+ 0,39b
B05-P45 37,51 +2,32d 33,16+1,49d 28,36 +3,42¢ 19,59+ 1,25a 16,68 +0,71b 3,55+ 0,34b
B06-P02 34,94+2,10e 31,99 +1,56d 25,69+271d 13,57+0,69d 12,24+0,64e 1,41+0,18¢
B07-P48 36,90 +1,86d 36,80 +2,23b 31,22+3,94b 16,93 +0,80c 14,34+ 0,91c 2,06 +0,27d
B08-P33 32,68 +3,69f 35,36 +3,87c 34,301 +£6,13b 20,25+ 1,36a 18,33 +1,51a 4,50+ 0,90a
B09-P07 42,32 +1,46¢c 34,34+0,96d 32,62+2,01b 20,75+1,56a 15,95+ 1,41b 3,33 +0,89b
B09-P17 35,68 +2,18¢ 32,23 +2,31d 22,73+3,64d 16,53 +0,45¢c 15,14+0,95¢c 2,47 +0,44d
B10-P03 29,72 £1,66g 29,29+ 1,48¢ 29,34+247c 18,72+1,00b 16,43 £0,86b 3,40+ 0,28b

Na coluna, médias seguidas de mesma letra pertencem a um grupo comum, de acordo com o critério de agrupamento de Scott-Knott

(P<0,05).

Matrizes B02-P33, B0-P20 e B05-P26 ndo apresentaram carogos (frutos sem carogos).
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CONCLUSOES

1-As analises fisicas e fisico-quimicas dos
frutos mostram diferengas significativas entre as
matrizes para os caracteres estudados, evidenciando
ser um conjunto geneticamente promissor para a
pratica da selegao.

2-Através dos resultados obtidos, ¢ possivel
discriminar matrizes com caracteristicas especificas.
Se o interesse do melhoramento for por frutos sem
carogo, merecem destaque as matrizes B02-P33,
B04-P20 ¢ B05-P26. Ja para a caracteristica teor de
lipideos, a matriz B02-P30 apresentou o maior valor
para essa variavel. Com relag@o aos carotenoides
totais, as matrizes B02-P30 e BO5-P45 apresentaram
os maiores teores. Ja a matriz B04-P20 apresentou o
maior comprimento e massa média dos frutos, além
de teores proteicos elevados.
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