
 
 
 
 

 

 

 

 

 

RIBEIRO, Carliane Lima1 
LACERDA, Gabriela Eustáquio 2 

PIRES, Caroline Roberta Freitas 3 
NASCIMENTO, Guilherme Nobre Lima do 4 

PEREIRA, Renata Junqueira 5 
 

RESUMO 

As frutas nativas do cerrado, como a bacaba (Oenocarpus 

distichus Mart.), são apreciadas pelos seus sabores exóticos, 

entretanto, os aspectos nutricionais da bacaba ainda são 

pouco conhecidos. Assim, o presente estudo analisou 

parâmetros de qualidade, aspectos físico-químicos e de 

composição centesimal da polpa e da amêndoa da bacaba. A 
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polpa e a amêndoa da O. distichus Mart. apresentaram, 

respectivamente, teores de umidade de 53,72 g.100g-1 e 

62,73g.100g-1; teores de extrato etéreo de 15,21g.100g-1 e 

0,20 g.100g-1; teores de proteínas de 3,8g.100g-1 e 1.89 

g.100g-1; teores de cinzas de 0,39 g.100g-1 e 0,57 g.100g-1; 

fibra bruta na ordem de 11,82 g.100g-1 e 28,27 g.100g-1, FDN 

de 21,14 g.100g-1 e 32,28 g.100g-1 , FDA de 17,53 g.100g-1 

e 30,45 g.100g-1 , hemicelulose de 3,61 g.100g-1  e 1,83 

g.100g-1  e fração glicídica de 14,86 g.100g-1 e 8,53 g.100g-

1. No que se refere ao valor calórico foram encontradas 

211,52 Kcal.100g-1 na polpa e 25,92 Kcal.100g-1, na 

amêndoa. Os valores de acidez observados para a polpa e 

amêndoa foram de 1,48 e 3,26 g de ácido cítrico.100g-1 e pH 

de 5,40 e 5,12, respectivamente. Para sólidos solúveis totais 

e açúcares totais os valores encontrados foram de 4,2 g.100g-

1 e 18,54 g.100g-1 na polpa e 1,98 g.100g-1 e 3,31g.100g-1 

na amêndoa. Com os dados obtidos podem-se considerar 

esses frutos hipercalóricos, com significativas quantidades de 

fibras, proteínas e lipídeos, propiciando sua inclusão em 

dietas com alta densidade energética. 

 
Palavras-chave:  Composição Centesimal. Bacaba. 
Alimentos regionais. 
 
 
CENTESIMAL COMPOSITION AND PHYSICOCHEMICAL 
ASPECTS OF THE BACABA FRUITS (OENOCARPUS 
DISTICHUS MART.) 
 
ABSTRACT 

The native fruits of Brazilian Cerrado, such as the bacaba 

(Oenocarpus distichus Mart.), have been appreciated for their 

exotic taste, however the nutritional aspects of bacaba are still 

yet little known. Thus, this study analyzed the quality 

parameters, physical chemical aspect and centesimal 

composition of the pulp and the almond of the bacaba fruit. 

The pulp and the almond of O. distichus Mart. presented 
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respectively humidity of 53,72 g.100g-¹ and 62,73g.100g-¹, 

ethereal extract 15,21g.100g-¹ and 0,20 g.100g-¹, protein 3,8 

g.100g-¹ and 1.89 g.100g-¹, embers 0,39 g.100g-¹ and 0,57 g. 

100g-¹; crude fiber in the order of 11,82 g.100g-¹ and 28,27 

g.100g-¹, NDF of 21,14 g.100g-¹ and 32,28 g.100g-¹, ADF of 

17,53 g.100g-¹ and 30,45 g.100g-¹, hemicellulose of 3,61 

g.100g-¹ and 1,83 g.100g-¹, glucidic fraction of 14,86 g.100g-¹ 

and 8,53 g.100g-¹. In relation to the caloric value were found 

211,52 Kcal.100g-¹ in the pulp and 25,92 Kcal.100g-¹ in the 

almond. The acidity levels observed in the pulp and almond 

were 1,48 and 3,26 g of citric acid.100g-¹ and pH of 5,40 and 

5,12 respectively. As for the soluble solids totals and sugar 

totals, the value found were 4,2 g.100g-¹ and 18,54 g.100g-¹ 

(in the pulp); and 1,98 g.100g-¹ and 3,31g.100g-¹ (in the 

almond). With these data the fruits can be considered 

hypercaloric, containing significant quantities of fiber, protein 

and lipids which provides their inclusion in diets with high 

energetic density. 

 

Key Words: Centesimal Composition. Bacaba. Regional 

food. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A família Arecaceae é 

constituída por palmeiras de grande 

importância para o homem, pela 

variedade de produtos que fornecem. 

Dentre essas espécies pode-se citar a 

bacaba-de-leque (Oenocarpus 

distichus Mart.), muito prevalente na 

região Norte do Brasil, da qual se 

aproveitam todas as partes da planta, 

sendo usada na culinária, artesanato e 

paisagismo (PESCE, 2009). Essa 

palmeira é monocaule, tem porte 

arbóreo e folhas dísticas (ROCHA, 

2009), se destacando por apresentar 

inegável potencial socioeconômico às 

populações locais, seja para a 

obtenção da bebida bacaba ou do 

azeite, similar ao de oliva. 

O Brasil é o terceiro maior 

produtor de frutos (6 % da produção 

mundial) (ANDRIGUETO et al., 2010). 

A região do cerrado se caracteriza por 

disponibilidade de frutos específicos, 

com elevado potencial econômico e 

nutricional, o que desperta o interesse 

por frutos do cerrado, tanto no mercado 

nacional, como no internacional.  

Existem, na flora nativa brasileira 

e, em especial, na Região Meio-Norte 

do Brasil ou Nordeste Ocidental, 

algumas espécies ainda pouco 

conhecidas, mas que apresentam 

potencialidades para o mercado de 

amêndoas. Dentre essas, podem ser 

mencionadas o chichá (Sterculiastriata 

St. Hill. et Naud), a sapucaia 

(Lecythispisonis Camb.) e a castanha-

do-gurguéia (Dipteryxla cunifera 

Ducke) (ARAÚJO, 1997), todas 

conhecidas e utilizadas pelas 

populações locais. 

Em geral, as amêndoas são 

ricas em proteínas e muito ricas em 

lipídios, não possuem colesterol, são 

boas fontes de fibras e possuem 

quantidades razoáveis de tiamina, 

riboflavina, niacina e ácidos graxos 

insaturados, em especial o ácido graxo 

oléico (n-9) (MEYER, 2013).  

As características físico-

químicas dos frutos permitem avaliar o 

grau de maturação, determinar o ponto 

de colheita, definir formas de manuseio 

pós-colheita, acondicionamento 

apropriado, armazenamento e 

processamento para obtenção de seus 

derivados (CHITARRA; CHITARRA, 

2005). Os frutos da maioria das 

palmeiras amazônicas são 

comestíveis, apresentam sabor 

característico e aspectos exóticos, o 

que os torna muito apreciáveis. 

156 
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Entretanto, a bacaba, mesmo sendo 

um fruto típico do Cerrado e da região 

Amazônica, possui valor nutricional e 

composição fitoquímica muito pouco 

estudadas.  

Diante do exposto, o presente 

estudo teve como objetivo a avaliação 

da composição centesimal e dos 

aspectos físico-químicos da polpa e da 

amêndoa dos frutos de bacaba 

(Oenocarpus distichus Mart.), 

analisando a composição centesimal, 

as frações fibra detergente ácida, fibra 

detergente neutra e hemicelulose, o 

valor calórico, o pH, a acidez titulável 

total, os teores de sólidos solúveis 

totais, açúcares totais e a coloração. 

 

2. METODOLOGIA 

 

MATÉRIA-PRIMA E PREPAROS DAS 

AMOSTRAS 

 

Os frutos de bacaba da espécie 

Oenocarpus distichus Mart. foram 

colhidos no período de safra, entre os 

meses de Outubro e Novembro de 

2014, em Taquaruçu Grande, BR 020, 

no entorno de Palmas- Tocantins e, em 

seguida, acondicionados em caixas 

térmicas e transportados para a 

Universidade Federal do Tocantins.  

A espécie Oenocarpus distichus 

Mart. foi devidamente identificada, por 

meio da confecção de exsicata, que foi 

depositada no Herbário no Setor de 

Pesquisa Agropecuária da Fundação 

Universidade do Tocantins-UNITINS 

sob o número 5870. 

Os frutos coletados foram 

selecionados visualmente quanto à 

dimensão (1,5 a 1,8 cm de diâmetro), 

coloração, maturação e sanidade, 

isentos de insetos e injúrias. A matéria-

prima selecionada foi lavada em água 

corrente, em seguida em solução de 

cloro a 200 mg.L-1,durante 15 minutos, 

e novamente lavados em água 

corrente. Em seguida, a polpa com 

casca e a semente foram separadas 

manualmente. A polpa com casca foi 

macerada em almofariz e a sementes 

secas em estufas, até peso constante 

e, em seguida, trituradas em moinho de 

facas (Figura 1). 

Por fim, a polpa foi 

acondicionada manualmente em 

frascos coletores de polietileno, com 

capacidade de 50 ml, armazenada e 

congelada a aproximadamente 20°C 

negativos, para posteriormente ser 

analisada. As sementes secas e 

157 
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trituradas foram armazenadas em 

sacos de polietileno, de 200g e 

armazenadas em local seco e arejado, 

ao abrigo da luz. As análises físicas e 

químicas foram realizadas no 

Laboratório de Análise de Alimentos e 

no Laboratório de Tecnologia de Frutos 

e Hortaliças, na Universidade Federal 

do Tocantins. 

 

Figura 1 - a. Fruto inteiro da bacaba; b. Polpa 
macerada; c. Amêndoas inteiras; d. Amêndoas 

trituradas. 

 

As análises físico-químicas e 

colorimétricas foram realizadas na 

polpa e na amêndoa do fruto da 

bacaba, totalizando sete repetições em 

triplicatas, para cada análise. 

 

DETERMINAÇÃO DA ACIDEZ 

TITULÁVEL TOTAL (ATT), 

POTENCIAL HIDROGENIÔNICO-PH, 

SÓLIDOS SOLÚVEIS TOTAIS (SST), 

AÇÚCARES SOLÚVEIS TOTAIS 

(AST) E COR INSTRUMENTAL 

 

A acidez titulável total e o pH 

foram determinados de acordo com a 

técnica da Association of Official 

Agricultural Chemists - AOAC (1992). A 

determinação de sólidos solúveis totais 

foi realizada utilizando-se um 

refratômetro digital, da marca Atago, 

com escala entre 0 e 100 ºBrix. Tanto a 

polpa como a semente foram diluídas 

em água destilada, em uma proporção 

de 1:1. Os resultados expressos em 

percentual (AOAC, 1992). Os açúcares 

solúveis totais foram determinados pelo 

método de Antrona (DISCHE, 1962). A 

leitura foi realizada em 

espectrofotômetro Beckman 640B. Os 

resultados foram expressos em 

percentual (g.100g-1 de polpa). A cor 

instrumental da polpa e da semente foi 

determinada diretamente, usando 

colorímetro digital Chroma Meter CR-

400 (Konica Minolta Sensing, Inc, 

Japão), empregando iluminante D65 e 

geometria 45/0, e os valores de cor 

foram expressos no sistema CIELAB 

pelas coordenadas L*, a*,b*, H*  e C* 

(ZHANG et al., 2008). 
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DETERMINAÇÃO DA UMIDADE, 

EXTRATO ETÉREO, CINZAS, 

PROTEÍNA BRUTA, FIBRA BRUTA, 

TEOR DE FIBRA DETERGENTE 

NEUTRO – FDN, FIBRA 

DETERGENTE ÁCIDA – FDA E 

HEMICELULOSE 

 

A determinação de umidade, 

cinzas, proteína e fibra bruta foram 

determinadas pela AOAC (2005). Para 

o extrato etéreo foi utilizado o método 

de extração contínua em aparelho de 

“Soxhlet”, utilizando como solvente o 

hexano (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

2008). O teor de fibra detergente neutro 

(FDN) e de fibra detergente ácido 

(FDA) foram determinados através da 

digestão em sistema automático, 

conforme BRASIL (1991). Para 

quantificação do teor de FDN e FDA foi 

utilizada a equação 1. A hemicelulose 

foi determinada pela diferença entres 

as frações de FDN e FDA (Brasil, 

1991). 

Equação 1: 

 

A = Peso do cadinho + resíduo; 

B = Peso do cadinho + cinzas; C = Peso 

da amostra 

 

DETERMINAÇÃO DA FRAÇÃO 

GLICÍDICA OU EXTRATO NÃO 

NITROGENADO 

 

A fração glicídica foi obtida por 

diferença de 100% da soma dos 

demais componentes, segundo a 

equação: FG = 100 – (U + EE + P + FB 

+ C), sendo: FG = fração glicídica, U = 

umidade; EE = extrato etéreo; P = 

proteína; FB = fibra bruta; C = cinzas 

(VILAS BOAS, 2006). 

 

DETERMINAÇÃO DO VALOR 

CALÓRICO 

 

O valor calórico dos alimentos é 

calculado a partir da quantidade de 

calorias (energia) que os nutrientes: 

carboidratos, lipídeos e proteínas 

podem ofertar, quando metabolizados 

no organismo. 

O valor calórico total foi estimado 

conforme os fatores de conversão de 

Atwater: 4 Kcal/g de proteína; 4 Kcal/g 

de carboidrato e 9 Kcal/g de lipídeo, 

descritos por Osborne e Voogt (1978) e 

os resultados foram expressos em 

quilocalorias (Kcal).  
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ANÁLISE ESTATÍSTICA  

 

O delineamento foi inteiramente 

casualizado (DIC), com sete 

repetições, analisadas em triplicata.  

As análises foram realizadas 

utilizando-se o procedimento MIXED do 

Statistical Analysis System (SAS, 2015) 

para avaliar o efeito da parte do fruto 

(polpa ou amêndoa) sobre as variáveis-

resposta, considerando-se as sete 

medidas repetidas, estas tratadas 

como um efeito aleatório. O nível de 

significância estatística adotado foi de 

5%. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A composição centesimal e o 

valor calórico da polpa e da amêndoa 

da bacaba estão apresentados na 

Tabela 1. 

 

Tabela 1: Composição Centesimal e Valor Calórico da Polpa e da Amêndoa de Oenocarpus distichus 
Mart. 

Componentes* Polpa Amêndoa Valor de p 

Umidade (g.100g-1) 53,62 ±0,43 60,73 ± 0,30 <0,0001 
Extrato Etéreo (g.100g-1) 15,21 ±0,16 0,20 ± 0,01 <0,0001 
Proteínas (g.100g-1) 3,8 ± 0,04 1,89 ± 0,02 <0,0001 
Cinzas (g.100g-1) 0,39 ±0,00 0,57 ± 0,00 <0,0001 
Fração Glicídica (g.100g1) 14,86 ± 0,42 8,53 ± 0,42      <0,0001 
Fibra Bruta (g.100g-1) 11,82 ± 0,25 28,27 ± 0,46 <0,0001 
FDN (g.100g-1) 21,14 ± 0,41 32,28 ± 0,27 <0,0001 
FDA (g.100g-1) 17,53 ± 0,50 30,45 ± 0,36 <0,0001 
Hemicelulose (g.100g-1) 3,61 ± 0,11 1,83 ± 0,15 <0,0001 
Calorias (Kcal) 211,52 ± 2,66 25,92 ± 0,41 <0,0001 

*Teores médios ± erro padrão da média, expressos em matéria integral 
Polpa e amêndoa diferiram entre si para todas as variáveis com p<0,05 
FDN - Fibra Detergente Neutra  FDA - Fibra Detergente Ácida 
 

 
Tabela 2 - Valores médios* de pH, acidez titulável total (ATT), sólidos solúveis totais (SST), Açúcares 

Totais e relação SST/ATT da Polpa e da Amêndoa da Oenocarpus distichus Mart. 

Componentes* Polpa Amêndoa Valor de p 

Ph 5,40±0,02 5,12± 0,01 <0,0001 
ATT  1,48±0,09 3,26± 0,01  <0,0001 
SST  4,2± 0,06 1,98± 0,04 <0,0001 
Açúcares Totais 18,54±0,29 3,31± 0,12 <0,0001 
SST/ATT 3,02 ±0,20 0,60 ± 0,01 <0,0001 

*Teores médios ± erro padrão da média 
Polpa e amêndoa diferiram entre si para todas as variáveis com p<0,0001. 

 

Pela análise estatística não 

houveram diferenças significativas 

entre as sete repetições da polpa 

quando comparadas entre si, o mesmo 

observou-se na amêndoa. Isso denota 

uma homogeneidade das amostras. 
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Observou-se que as médias de 

todos os componentes nutritivos da 

polpa e da amêndoa diferiram 

significativamente entre si. 

Os teores de umidade 

encontrados na polpa e na amêndoa de 

bacaba foram de 54% e 60%, 

respectivamente, sendo que 

estatisticamente diferiram ente si 

(p<0,0001) e ficaram abaixo daqueles 

encontrados por Domingues et al. 

(2014), em que a polpa apresentou 

88,60%, entretanto, os autores usaram 

polpa diluída em água na proporção de 

1:1, o que possivelmente justifica a 

diferença de resultados. Canuto et al. 

(2010) e Silva (2013), encontraram 

para polpa de bacaba, procedente da 

região amazônica, teores de 87,6% e 

89,43%, de umidade, respectivamente, 

também sendo diluídas em água. Cabe 

ressaltar que as coletas para o 

presente estudo foram realizadas no 

período de seca no Estado do 

Tocantins, o que fez com que a 

pluviosidade não interferisse nos 

resultados de umidade. 

Estudo realizado por Alcântara 

(2015), em polpas de frutos da 

Oenocarpus bacaba Mart., demonstrou 

concentrações médias de umidade 

equivalentes a 54,21%. Para a fração 

glicídica observou-se teor de 16,21%; o 

teor de proteínas foi de 3,81%; a fração 

lipídica correspondeu a 14,47 % e o 

teor de cinzas foi de 3,79%. Em relação 

ao teor de fibra bruta, a polpa 

apresentou 11,10%. Os valores 

apresentados pelo autor assemelham-

se aos encontrados para a polpa da 

bacaba no presente estudo. 

Os valores de lipídeos 

encontrados na polpa e na amêndoa da 

bacaba foram de 15,21% e 0,20%, 

respectivamente. Pode-se observar 

que a polpa possui teor de lipídeos 

muito superior ao da amêndoa 

(p<0,0001) e esses resultados indicam 

que a polpa de bacaba é rica em 

lipídios, característica comum aos 

frutos das palmeiras, que estão 

incluídos no grupo das chamadas 

plantas oleaginosas. 

Os frutos de açaí, que até então 

eram considerados ricos em lipídios, 

apresentam valores que variam de 

1,5% a 6,9% (YUYAMA et al., 2004), 

valores estes muito inferiores aos 

encontrados na polpa da Oenorcarpus 

distichus Mart.. 

O teor médio de proteínas 

relatado na bacaba por Franco (1992) 

foi de 3,12%, inferior ao encontrado 

neste trabalho. De modo geral, as 

frutas não são boas fontes de 

proteínas, apresentando, em média, 
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1% desse nutriente, sendo as cascas 

mais ricas que as partes comestíveis 

(GONDIM et al., 2005). Teores de 

2,10% de proteínas foram encontrados 

por Manhãese Sabaa- Srur (2011), em 

polpa de buriti, sendo o resultado 

também inferior à polpa do presente 

estudo. Porém, o presente estudo 

obteve maior teor proteico do que os 

encontrados por Finco et al. (2012b) 

para cagaita e murici (0,98% e 1,89%, 

respectivamente). 

A O. distichus apresentou teor 

de fibra bruta na polpa igual a 11,82 

g.100g-1 e na amêndoa, de 28,27 

g.100g-1, diferindo estatisticamente 

entre si (p<0,0001). A Portaria n° 27, de 

13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), 

estabelece que para que um alimento 

seja considerado de alto teor de fibras, 

ele deve apresentar no mínimo 6 g. 

100g-1 de fibras. Portanto, tanto a 

polpa como amêndoa de bacaba são 

excelentes fontes de fibras e seu 

consumo pode ser sugerido para 

populações que consomem 

quantidades insuficientes de fibras. 

Fregonesi et al. (2010) e 

Alexandre et al. (2004), encontraram 

teores de fibra bruta significativos, 

porém menores que o da bacaba, na 

polpa de açaí (4,57% e 4,37%, 

respectivamente).  

Os teores de FDN, FDA e 

hemiceluloses, diferiram 

significativamente (p<0,0001), quando 

comparadas entre si, a polpa e a 

amêndoa. 

Guimarães (2013) reportou 

valores de FDA de 51,1% e FDN de 

0,4% em farinha de bacaca, a diferença 

entre os valores reportados é explicada 

pelo fato de que o autor utilizou o fruto 

inteiro enquanto que o presente estudo 

avaliou polpa e amêndoa 

separadamente. Entretanto, Sobreira 

(2011) encontrou valores de FDN e 

FDA em polpa 46,62% e 30,18% e 

amêndoa 45,96% e 31,01% da 

palmeira de macaúba, 

respectivamente, podendo observar 

que os valores de FDA assemelham-se 

ao resultado para amêndoa deste 

trabalho. 

Townsend et al. (2000) 

encontraram para o açaí, valores para 

FDN e FDA de 93,9% e 64,9%, 

respectivamente, sendo superiores aos 

encontrados na amêndoa de bacaba 

nesse estudo. Entretanto, os autores 

reportaram valores em matéria seca, o 

que possivelmente justifica a diferença 

de resultados já que os resultados do 

presente estudo foram expressos em 

matéria integral. Não foram 

encontrados trabalhos na literatura 
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referente a dosagem de hemicelulose 

em bacaba. 

Em relação aos teores de cinzas 

observou-se que polpa e amêndoa da 

bacaba, diferiram significativamente 

entre si (p<0,0001), sendo o teor desse 

componente maior na amêndoa. 

Os teores de cinzas encontrados 

por Nascimento et al. (2008), Alexandre 

et al. (2004) e Silva (2013) em polpa de 

açaí foram próximos aos da polpa da 

bacaba, estudada aqui (0,39%), onde 

os autores detectaram, 

respectivamente, 0,41, 0,45 e 0,40% de 

cinzas. 

 Valores de 1,5% encontrados 

por Pinheiros et al. (2014) em polpa de 

bacaba proveniente do Pará estão 

superiores até mesmos aos 

encontrados na amêndoa de bacaba. 

Guimarães (2013) obteve 

valores de 1,3% e 4,7% de cinzas em 

farinhas de bacaba e jerivá, 

respectivamente, superiores aos 

encontrados para a bacaba no presente 

estudo. Vale ressaltar que a diferença 

de valores de cinzas, entre as polpas 

das bacabas nos dois estudos, pode 

ser devida ao fato de que o autor citado 

obteve as dosagens de farinhas, 

enquanto nesse estudo as análises 

foram realizadas com polpa fresca.  

Polpa e amêndoa, quando 

comparadas entre si, apresentaram 

teores de calorias estatisticamente 

(p<0,0001) diferentes, sendo o teor 

calórico da polpa maior que o da 

amêndoa. 

O valor calórico de 211 Kcal por 

100g, apresentado pela polpa de 

bacaba, mostra o alto valor energético 

do fruto. Franco (1999) apresenta 

valores energéticos de 212 Kcal por 

100g para a bacaba, valor muito 

semelhante ao encontrado no presente 

estudo. 

Segundo Manhães e Sabaa-Srur 

(2011), a polpa de buriti possui 166,36 

Kcal e Domingues et al. (2014), 

encontraram 70,22 Kcal em frutos do 

bacabi (Oenocarpu smapora H. 

Karsten). Apesar de serem todos frutos 

do mesmo gênero, os valores calóricos 

de buriti e bacabi são bem inferiores 

aos da O. distichus.  

Os valores médios de pH, acidez 

titulável total (ATT), sólidos solúveis 

totais (SST), açúcares totais e relação 

SST/ATT encontrados na polpa e na 

amêndoa da bacaba estão 

apresentados na Tabela 2. 

Polpa e amêndoa diferiram 

significativamente entre si, para todas 

as características físico-químicas 

analisadas. 
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A polpa e amêndoa da bacaba 

apresentaram pH próximos. Em estudo 

realizado por Canuto et al. (2010), a 

polpa de bacaba apresentou pH de 5,3, 

semelhantemente aos resultados do 

presente estudo. Esses valores são 

próximos aos reportados por Silva 

(2013), Fernandes et al. (2013) e 

Nascimento et al. (2008), em polpa de 

açaí, que foram de 4,9; 4,3 e 5,0 

respectivamente. Valores de pH 5,33 

foram encontrados por Alcântara 

(2015), em polpa de bacabas maduras. 

Pode-se notar que a ATT da 

amêndoa da bacaba foi duas vezes 

maior que a da polpa, valores esses 

superiores aos encontrados por 

Guimarães (2013) na farinha de bacaba 

(0,4%) e por Canuto et al. (2010) 

(0,1%), em polpa de bacaba da 

Amazônia. Essa variação pode ser em 

decorrência das variações de ácidos 

orgânicos do solo, conforme observou 

Menezes et al. (2008). 

Os valores médios de SST 

encontrados na polpa e amêndoa da 

Oenocarpus distichus Mart. foram bem 

inferiores aos reportados por 

Guimarães (2013), que apresentou 

7,9% de SST em farinha de bacaba. 

Além disso, valores de SST inferiores 

(2%) foram reportados por Canuto et al. 

(2010) para polpa de bacaba, 

procedente da região amazônica. 

Cruz (2008) encontrou na polpa 

de açaí, 5,1% de SST, valor esse 

superior ao encontrado na bacaba. O 

teor de SST pode variar com a 

intensidade da chuva durante a safra, 

fatores climáticos, variedade, solo 

causando a diminuição de sólidos 

solúveis no produto final (SANTOS et 

al., 2002).  

Alcântara (2015) relatou 4,67% 

de SST em polpa de O. bacaba, valor 

esse semelhante ao encontrado para a 

espécie O. distichus, nesse estudo 

Pode-se observar que o teor de 

açúcares e a relação SST/ATT na polpa 

são bem superiores aos da amêndoa, 

isso pode-se justificar pelo sabor mais 

adocicado que as polpas de frutos 

contém. Alcântara (2015), em suas 

análises encontrou 5,32% de açúcares 

totais em seu experimento com polpa 

de bacaba, sendo esse valor bem 

inferior ao deste estudo. 

A avaliação da cor instrumental 

no sistema CIELab foi utilizada para 

verificar a cor da polpa e da amêndoa 

da bacaba. Os resultados dos 

parâmetros de cor (L*, a*, b*, C* e H) 

são demonstrados na Tabela 3. 

Observou-se que as médias dos 

componentes de coloração da polpa e 
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da amêndoa diferiram 

significativamente entre si, o que não 

ocorreu apenas para o componente L* 

e a coordenada a*. 

Pode-se observar que a polpa e 

a amêndoa de bacaba, utilizadas nesse 

estudo, apresentaram uma baixa 

luminosidade (L*), que foi 10,12 e 7,24, 

respectivamente, característica de 

polpas de frutas de coloração escura 

como a do açaí e a da bacaba. Canuto 

et al. (2010), pesquisando polpa de 

bacaba, obtiveram para o parâmetro 

luminosidade, 26,8, valor superior ao 

encontrado no presente estudo, o que 

indica que a polpa utilizada por eles era 

mais clara. Valor de luminosidade (L*) 

de 42,62 foi encontrado por Alcântara 

(2015) em polpa de bacaba, mostrando 

que a polpa estudada neste trabalho 

contém coloração mais escura que a do 

autor citado. Santiago (2010) observou 

que os frutos considerados ricos em 

antocianinas são intensamente 

coloridos, com suas cores variando 

principalmente entre o roxo e o preto. 

As coordenadas a* (vermelho) e 

b* (amarelo), para polpa e amêndoa de 

bacaba apresentaram valores de 3,59 e 

4,35 e 1,75 e 8,57, respectivamente, 

podendo ser observado que o fruto se 

caracteriza por uma cor mais 

avermelhada. 

Observou-se que valor de hue 

(H*) para polpa foi de 31,61 sendo mais 

baixa que a amêndoa, que foi de 62,66, 

observando diferença estatística entre 

si com p<0,0001, o que nos permite 

dizer que a cor da polpa está mais 

próxima da região do vermelho-escuro 

ou roxo, o que possivelmente ocorre 

pelo alto teor de carotenoides e 

antocianinas presentes na polpa, 

conforme observou Rosso (2006). 

Valor para H* de 47,08 foi encontrado 

por Alcântara (2015), na espécie 

Oenorcarpus bacaba Mart., sendo mais 

alto do que a para a espécie O. 

distichus do presente estudo. 

Canuto et al. (2010), 

descreveram valor de H* de 56,0 para 

polpa de bacaba, superior ao 

encontrado nesse estudo. Sendo 

assim, a tonalidade da polpa utilizada 

no estudo deles era amarelo-

avermelhada, já a tonalidade da 

bacaba do presente estudo foi 

avermelhada, essa diferença pode ter 

ocorrido pela variação do teor dos 

pigmentos existentes na polpa. No que 

se refere ao croma (C*), aqueles 

autores encontraram um valor de 20, 

sendo superior ao do presente 

experimento, o que indica que a polpa 

utilizada por eles apresentava 

coloração mais viva do que esta.O 
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presente estudo foi realizado com 

bacabas colhidas ne região do 

Tocantins, com características 

climáticas bem marcadas. Sugere-se a 

realização de futuros estudos com 

bacabas colhidas em outras regiões, o 

que pode evidenciar diferenças na 

composição. 

 
Tabela 1: Valores médios* da Análise Colorimétrica da Polpa e da Amêndoa da Oenocarpus distichus 

Mart. 

Componentes* Polpa Amêndoa  Valor de p  

L* 10,12 ± 2,13 7,24 ± 0,72  0,1618  
a* 3,59 ±0,58 4,35 ± 0,18  0,1774  
b*  1,75 ± 0,16 8,57 ± 0,42  <0,0001  
C* 4,08 ±0,46 9,64 ± 0,32  <0,0001  
H 31,61 ± 2,81 62,66 ± 1,41  <0,0001  

*Teores médios ± erro padrão da média 
Polpa e amêndoa diferiram entre si para as variáveis b*, C* e H com p<0,0001. 

 

 

4. CONCLUSÕES 

 

Com base nos resultados, 

observou-se que tanto a polpa quanto a 

amêndoa são excelentes fontes de 

fibras, podendo ser utilizadas na 

elaboração de produtos ricos em fibras. 

A polpa se mostrou hipercalórica 

possuindo altos teores de lipídeos, 

proteínas, carboidratos e valor 

energético, podendo ser incluídas em 

dietas que requerem alta densidade 

energética.
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