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Resumo 

No estado do Pará as palmeiras de frutos exóticos açaí (Euterpe oleracea) e 

bacaba (Oenocarpus bacaba Mart) presentes no bioma da Amazônia e 

Cerrado, o maior produtor e consumidor de polpa de bacaba e seus derivados 

é o estado do Pará. o objetivo deste trabalho é determinar o teor de água, 

massa específica e o ângulo de repouso do caroço da bacaba. O estudo foi 

desenvolvido no laboratório de engenharia agrícola, na Universidade Federal 

Rural da Amazônia-UFRA, Campus Tomé-Açu, foram determinadas as 

seguintes propriedades físicas: teor de água, massa específica e ângulo de 

repouso antes e após a secagem. Concluiu-se que o material analisado apresentou diferentes propriedades físicas antes 

e após a secagem e apresenta um ângulo de boa fluidez. 
 

Abstract 

In the state of Pará, the exotic fruit palm trees açaí (Euterpe oleracea) and bacaba (Oenocarpus bacaba Mart) present 
in the Amazon and Cerrado biome, the largest producer and consumer of bacaba pulp and its derivatives is the state of 
Pará. The objective of this work is to determine the water content, specific mass and angle of repose of the bacaba seed. 
The study was developed in the agricultural engineering laboratory, at the Federal Rural University of Amazônia-UFRA, 
Campus Tomé-Açu, the following physical properties were determined: water content, specific mass and breathing 
angle before and after drying. It was concluded that the analyzed material presented different physical properties 
before and after drying and presents a good fluidity angle. 

 
INTRODUÇÃO 

No estado do Pará as palmeiras de frutos 

exóticos açaí (Euterpe oleracea) e bacaba (Oenocarpus 

bacaba Mart) presentes no bioma da Amazônia e 

Cerrado, é de suma importância para a população 

regional na sua alimentação, principalmente para os 

ribeirinhos, por apresentarem fontes de vitaminas, 

minerais, fibras e possuírem alta atividade antioxidante 

(BARROS et al., 2021). Esses nutrientes estão presentes 

na polpa e em outras partes envolvidas da fruta que 

muitas vezes são descartadas (SCHIASSI et al, 2018; 

SAMPAIO et al, 2020). 

A Bacabeira atinge de 7 a 22 metros de altura, 

folhas compostas pinadas regularmente distribuídas, 

entre 6 e 8 metros de comprimento, flores branco-

amareladas, frutos agrupados, drupas subglobosas 

preto-roxas com polpa mucilaginosa muito oleosa 

(GUIMARÃES, 2013). Produz uma vez por ano e 

costuma ter de 1 a 3 cachos, pesando até 20 kg de fruto. 

Uma palmeira prolífica pode produzir o dobro de 

frutos. Contudo, seus cachos florescem de 5 a 6 vezes 

mais que o açaí, o que compensa a produção 

(SHANLEY et al., 2005). 
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Dos frutos da bacabeira são extraídos a polpa 

e são consumidos como vinho, geleia, sorvetes e sucos 

(FINCO et al., 2010). A polpa e o palmito têm o maior 

potencial econômico, pois são extraídos óleos 

comestíveis, semelhante ao de azeite de oliva; onde este 

óleo tem propriedade medicinal utilizado para 

bronquite e tuberculose (EMBRAPA, 2005).  Ressalta-

se, que também são produzidos biodiesel do caroço da 

bacaba (SANTOS e MARINS, 2021). 

O maior produtor e consumidor de polpa de 

bacaba e seus derivados é o estado do Pará. A 

população natural da espécie é referida no estado de 

origem de toda a produção de frutas e ainda ocorre 

extrativa (IBGE, 2018). De acordo com as últimas 

estimativas (2017) publicadas pelo IBGE, a produção 

nacional de bacaba atingiu 3.729 toneladas, das quais o 

Pará respondeu por 1.469 toneladas ou 39,4% da 

produção total, valor que cresce ano após ano. Dados 

recentes mostram que, na época da colheita, as latas de 

14 kg de fruta chegam a custar 30,00 reais e 15,00 reais 

o litro da polpa processada (IMAZON, 2023), gerando 

renda para a economia local, que pode ser ampliado 

aumentando o valor dos subprodutos da celulose 

(Homma, 2014). 

O consumo desse alimento tem se tornado um 

substituto para o consumidor final que tende a buscar 

alternativas devido à falta ou ao alto preço do açaí. 

Apesar de ser um produto amplamente utilizado na 

região amazônica, poucas pesquisas foram feitas sobre 

suas propriedades físico-químicas. Desta forma, 

salienta-se as pesquisas de Neves et al. (2015) e Seixas 

et al. (2016) onde retratam a qualidade da bacaba como 

um alimento moderadamente ácido, com altos teores de 

fibra e lipídeos. 

Assim com a polpa, o caroço da bacaba é um 

parâmetro importante para o entendimento das 

propriedades físicas do fruto, consequentemente agrega 

valor ao produto e seus derivados. Contudo, a falta de 

estudos em relação ao caroço da bacaba, estimula a 

pesquisa sobre a sua utilização. Com isso, o objetivo 

deste trabalho é determinar o teor de água, massa 

específica e o ângulo de repouso do caroço da bacaba. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

O estudo foi desenvolvido no laboratório de 

engenharia agrícola, na Universidade Federal Rural da 

Amazônia-UFRA, Campus Tomé-Açu.   

Os caroços de bacaba (Figura 1) foram 

coletados nos estabelecimentos de venda de açaí no 

município do estudo, foi utilizado aproximadamente 

3,523 kg de caroço de bacaba. Foram determinadas as 

seguintes propriedades físicas: teor de água, massa 

específica e ângulo de repouso antes e após a secagem. 

 

 

Figura 1 – Caroços de bacaba coletados 

 

Para a determinação do teor de água, realizado 

pelo método da estufa, realizou-se a separação de três 

recipientes, com amostras de 50 g de caroço, logo após, 

as amostras foram armazenadas na estufa por 24 h a 

uma temperatura de 105 ºC, e assim pesados 

novamente para obter os valores do teor de água final. 
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 A massa específica de um produto é obtida 

pela equação 1. 

 

Equação 1  

𝜌 =
𝑚

𝑣
 

Em que: 

𝜌 - é massa específica (g.cm-3);  

m - é a massa de grãos (g) e  

v - é volume do recipiente (cm3). 

 

A metodologia foi realizada com o auxílio de 

uma balança de precisão para obter a massa do caroço 

de bacaba armazenado em um recipiente com volume 

conhecido, logo após os resultados acima o material 

total foi lançado ao medidor de ângulo de repouso. 

Determinou-se o ângulo formado entre o topo e a base 

do medidor para obter seu ângulo de repouso. 

Para a realização do método após a secagem, o 

material de volume total foi separado em três amostras 

e exposto à estufa por 9:30 h a uma temperatura de 40 

°C, atingiu o peso total de 2,545 Kg, logo após foram 

repetidos os procedimentos para obter teor de água, 

massa específica e ângulo de repouso. 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os resultados de teor de água, massa específica 

e ângulo de repouso antes e após a secagem, obtidos 

para os caroços de bacaba, são apresentados na Tabela 

1. 

 
TABELA 1 – Média dos valores de Teor de água, Massa específica ângulo de repouso para amostras do caroço de 
bacaba. 

  Teor de água (b.u) Massa específica (g.cm3) Ângulo de repouso 

Antes da secagem 36,053 0,636 30º 

Depois da secagem 32,686 0,734 30º 

 
 

O teor de água é fundamental para a avaliação 

da qualidade e armazenamento do grão, observa-se na 

Tabela 1 que os dados de teor de água do caroço da 

bacaba não toleram a perda de água, assim perdendo a 

sua viabilidade após o seu beneficiamento. Segundo 

José et al. (2012) as sementes com 26% de teor de água 

são impossibilitadas de germinar, portanto é relevante 

situar que sua semente é de espécie de comportamento 

recalcitrantes. 

Analisando-se os valores apresentados na 

Tabela 1, observa-se que a massa específica diminui 

com o aumento do teor de umidade do produto, 

resultado comparado com Tavakoli et al. (2009) 

observaram o aumento dos valores da massa específica 

em função da redução do teor de água. 

O ângulo de repouso é útil para obter 

informações sobre fluidez dos sólidos (BHANDARI et 

al., 1998), ou seja, um maior ângulo de repouso indica 

menor mobilidade. Shittu, Lawal (2007) acrescentaram 

mais categorias a esta classificação ao afirmarem que 

sólidos granulares com ângulos de repouso até 35° têm 

boa fluidez, 35° a 45° são fracamente coesivos, 45 a 55° 

São coesos e acima de 55° é muito coeso. 

 

CONCLUSÃO 

Concluiu-se que o material analisado 

apresentou diferentes propriedades físicas antes e após 

a secagem e apresenta um ângulo de boa fluidez. 
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