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RESUMO

O Cerrado é o mais importante Bioma Brasileiro, rico em biodiversidade. Os frutos
nativos do Cerrado possuem sabor sui generis e séo utilizados na culinaria regional.
O aproveitamento destes frutos pode constituir numa alternativa de renda
sustentavel para a populagéo local. Nesta pesquisa foi utilizado um bolo com a polpa
desidratada do fruto da palmeira Butia purpurascens Glassman, nativa do Cerrado,
caracterizada como endémica de regides de risco, encontrando-se na lista vermelha
de espécies vulneraveis, como alternativa alimentar. Teve-se como objetivo verificar
o teor de metais essenciais e a aceitabilidade de bolo preparado com mistura em p6
adicionada de polpa desidratada do fruto, como proposta para utilizagao sustentavel.
Para isto a polpa do fruto foi processada de acordo com as boas praticas de
fabricacdo de alimentos, realizada a desidratacdo em estufa bacteriologica a 40°C
por 72 horas, seguida de preparag¢ao da mistura em pé para bolo e produc¢ao do bolo
para teste de aceitacdo utilizando escala hedbnica de 9 pontos. Determinaram-se
também os metais essenciais nas amostras da polpa liofilizadas e congeladas de
trés safras consecutivas (2005, 2006 e 2007), tanto no clima umido e estiagem para
cada safra, assim como na polpa desidratada. As polpas in natura e congeladas,
passaram pelo processo de liofilizagdo antes da digestdo acida oxidativa
(HNO3/H,0,) para avaliacédo dos metais por espectrofotometria de emissao atdbmica
por plasma induzido de argdnio (ICP — OES). Os resultados revelaram que 100g da
polpa liofilizada possui 1.413,73mg de K; 76,40mg de Ca; 6,60mg de Fe; 65,62mg
de Mg; 6,10mg de Zn; 1,30mg de Cr; 0,63mg de Cu; 0,23mg de Mn e 76,42mg de
Na. Ao se comparar os dois processos de secagem, desidratacao e liofilizagdo, o
obteve maior teor de Cr e menores teores Ca, Mn e Na na polpa liofilizada,
revelando que o processo de liofilizacdo altera a concentracdo dos metais
analisados. Ao se comparar as safras 2005, 2006 e 2007 obteve teores de Ca, K,
Mg, Mn e Zn significativamente maiores em 2006 e 2007, Cu maior em 2006 e Cr
maior em 2007, enquanto o teor de Fe maior em 2005. Observou-se também
concentragcbes de Ca, Cu e Mg maiores na safra de 2006 do que em 2007, isso
mostra que o congelamento aumenta a concentracdo de alguns metais. Ao se
comparar as safras nos climas umido e estiagem observou-se que os teores de Zn e
Ca, K, Mg e Zn e Cu, Mn e Zn sdo maiores durante o periodo seco de 2005, 2006 e
2007 respectivamente. O bolo produzido apresentou boa aceitacdo com média de
6,53 pontos e aceitabilidade de 69,21% dos degustadores. Conclui-se que o bolo
preparado com a mistura em p6, com a adicdo da polpa desidratada do fruto Butia
purpurascens Glassman, por ter sido bem aceito pela populagdo pesquisada e ser
rico em metais essenciais pode constituir numa alternativa alimentar. Conclui-se
também que € uma planta muito produtiva com grande potencial ornamental, pode
ser fonte de renda para a populagdo em geral e contribuir para a preservacao desta
espécie.

Palavras chave - Cerrado; Butia purpurascens; mistura em po; bolo



ABSTRACT

This research, studied the food potential of the Butia purpurascens Glassman, an
endemic fruit from Cerrado that has been under risk by monoculture crops. The main
objective this work was to formulate a cake pre-mixture using dry pulp of Butia
purpurascens Glassman. The pulp was processed according to hygienic techniques.
It was dried in an oven at 40 °C for 72 hours to process the pre-mixture and the cake
for acceptance test. In addition, it was determined the concentrations of essential
metals in the natural and dry as well freezing pulps from three crops (2005, 2006,
and 2007) harvested in dry and wet seasons. The natural and freezing pulps were
lyophilized before oxidative acid digestion (HNO3/H,0O,). The metals were analyzed
by inductively coupled plasma optical emission spectrometry (ICP-OES). The results
showed that 100g of the natural pulp had 1.413,73mg of K; 76,40mg of Ca; 6,60mg
of Fe; 65,62mg of Mg; 6,10mg of Zn; 1,30mg of Cr; 0,63mg of Cu; 0,23mg of Mn and
76,42mg of Na. Higher concentration in Cr and lower concentration in Ca, Mn and Na
were observed in dry pulps compared with lyophilized pulps. Comparison made
between the three crops showed that proportionally Ca, K, Mg and Zn concentrations
were significantly lower in 2005 than in the 2006 and 2007, Cu was higher in 2006
and Cr higher in 2007. While, Fe concentrations were significantly higher in 2005. in
2007, Ca, Cu and Mg concentrations were lower than in 2006 During dry season Zn
and Ca; Ca, K, Zn and Mg; and Cu, M and Zn concentrations were higher
respectively in 2005, 2006 and 2007. The cake presented good acceptance (average
6,53) from 69,21% of the judges. Finally, based on the findings it can be concluded
that the cake prepared with the pre-mixture flavored with Butia purpurascens
Glassman, can be an alternative food and an income source for the general
population besides to contribute for the Cerrado specie conservation.

Keywords — Cerrado; Butia purpurascens; powdered mixture; cake
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INTRODUCAO

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro e o mais rico em
diversidade biolégica, possuindo espécies adaptadas a cada tipo de habitat. Realiza
a interligacao entre diversos biomas, permitindo a variabilidade genética, a disperséo
de sementes e a manutencdo da riqueza da biodiversidade (AB’SABER, 2003;
ASSAD, 1996; MACHADO et al., 2004).

Sao caracteristicas dos cerrados a riqueza da flora, suas peculiaridades,
formas e cores. As plantas nativas dos Cerrados podem ser utilizadas como
alimento, confeccdo de moveis, cobertura de casa, artesanato e no tratamento de
doencgas. Essa diversidade de uso pode ser uma alternativa sustentavel para
estimular o produtor a agregar valores aos produtos de sua propriedade,
preservando os recursos naturais e gerando renda (RIBEIRO, 2000).

Os frutos dos Cerrados, apesar de pouco pesquisados, caracterizam-se
por possuirem grande potencial econdmico e nutricional. Pode-se citar o pequi
(Caryocar brasiliense Camb.), a cagaita (Eugenia dysenterica Mart. ex D.C.), o
araticum (Annona crassiflora Mart.), a mangaba (Hancornia speciosa Gomez), o
jatoba (Hymenaea stilbocarpa Mart. e Hymenaea stigonocarpa Mart.), o baru
(Dipterix alata Vog.), que estdo no mercado de regides onde sao abundantes.

Sao utilizados tanto in natura, na forma de sucos, assim como
enriquecendo com os valores nutricionais e sabores caracteristicos os produtos na
panificagdo, doceria e laticinios (BOZZA, 2004, 2005; RIBEIRO, 2000; ROCHA et al.,
2004, 2008; SILVA et al., 2001, 2008).

Também as palmeiras nativas, pertencentes aos géneros Mauritia,
Acrocomia e Butia, sdo ressaltadas pelos seus frutos e as mais diversas utilizagdes

da planta como um todo. No entanto o extrativismo, o endemismo e o
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desconhecimento do potencial das palmeiras dos Cerrados, podem levar a sua
extingdo (BIODIVERSITAS, 2008; BONDAR, 1964).

Dentre as palmeiras do género Butia, destaca-se Butia purpurascens
Glassman, fazendo parte do “Hotspots” de diversidade biolégica e da lista de plantas
que nao foi devidamente pesquisada. Endémica de regido de agropecuaria
extensiva, ocupada pela monocultura de exportacéo, perdendo seu habitat. Sendo
caracterizada como prioritaria para pesquisa pelas Organiza¢des Internacionais de
Preservagdo Mundial e o Ministério do Meio Ambiente Brasileiro (BIODIVERSITAS,
2008; BRASIL, 2008; IUCN, 2007, 2009).

Estudos preliminares citados por Bozza (2004, 2005) indicam que o Butia
pode ser utilizado na fabricacdo de diversos produtos alimenticios, entre eles o bolo.
Entretanto, nenhum estudo sistematico para verificar sua real potencialidade como
ingrediente, foi realizado até o momento.

O bolo é um dos poucos alimentos que permite um gradiente de
combinagdes. Atualmente, assim como o pdo, é alimento basico e consumido por
pessoas de todas as faixas etarias e sociais (BORGES et al., 2006).

Com a evolugao da populagao e o crescente estilo de vida, a procura pela
qualidade e a falta de tempo para preparar bolos, surge a necessidade de abertura
de novos mercados para produtos de preparo rapido (BARONI et al., 2003).

A producdo e a distribuicdo em larga escala de misturas em pd para
bolos, surgiram ap6s a segunda guerra mundial e vem crescendo, seguindo a
tendéncia do mercado e o avango tecnolégico (BARONI et al., 2003; BORGES,
2007; MAIA et al., 2001).

O advento das batedeiras elétricas permitiu o surgimento das misturas em

po, que tornam ainda mais praticos os métodos de producao de bolo caseiro e com
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o crescente interesse dos consumidores pela relagdo saude e sabor, foram surgindo
oportunidades de pesquisar cada vez mais produtos prontos ou semi prontos, que
oferecam beneficios ao organismo (BARONI et al., 2003; MAIA et al., 2001).

No mercado tradicional, podem-se encontrar misturas em pd para bolos
sabor chocolate, enriquecidas com aveia, frutas cristalizadas, como também
adicionados sabores artificialmente de abacaxi, morango e laranja. No entanto,
algumas pesquisas ja foram realizadas com biscoitos de bagaco desidratado de
jabuticaba, fruta pdo, cascas de frutas (abacaxi, maca, melancia, meldo, péra e
banana) (ASCHERI et al., 2007; BARONI et al., 2003; EMIDIO et al., 2006;
MOREIRA et al., 2006).

Com o propoésito de desenvolver tecnologia para uso de frutas dos
Cerrados, sdo pesquisados e elaborados bolos, biscoitos com a farinha da castanha
de baru (Dipterix alata Vog), farinha da castanha do coco guarirova (Syagrus
oleracea Becc.), polpa desidratada do buriti (Mauritia flexuosa Linn f.), polpa
desidratada do pequi, farinha da castanha do pequi (Caryocar brasiliense Camb.) e
cookie da farinha de jatoba (Hymenaea stilbocarpa Mart. e Hymenaea stigonocarpa
Mart.) (BOZZA, 2004, 2005; MAIA et al., 2001; MOREIRA et al., 2006; SILVA et al.,
1998, 2001; SOARES JUNIOR et al., 2007).

Com a mistura em p6 para bolo, elaborada com frutos dos Cerrados,
pode-se enriquecer o produto com os nutrientes e sabores naturais dos frutos
nativos, permitindo ao consumidor apreciar bolos com sabor sui generis, com a
praticidade de estar basicamente prontos para o consumo. Permite difundir o sabor
dos frutos nativos, estimula novas pesquisas, agrega valores ao fruto e ao produto

elaborado, garantindo novos mercados e a preservacao dos frutos e do bioma.
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O bolo tradicional, com a adigdo da polpa desidratada do fruto Butia
purpurascens Glassman, assim como o pao doce e brigadeiro, tém sido
apresentados para degustacdo, em eventos produzidos por comunidades de
preservagdo ambiental, no Campus Il da Universidade Catélica de Goias, sendo
muito apreciados, assim como a geléia, doce em pasta, beijinho, balas duras e de
goma com a polpa in natura (BOZZA, 2004, 2005).

Como o bolo ja faz parte da alimentagcédo cotidiana de todos os niveis
sociais, pode garantir as camadas mais pobres, uma alternativa de alimento de
baixo custo e altos valores nutricionais.

Os metais sdo elementos fundamentais para o metabolismo do organismo
dos seres vivos, associados as vitaminas e a agua potencializa e carreia as enzimas
e horménios. Os alimentos ricos nestes nutrientes e uma dieta equilibrada
contribuem para a prevengdo de doencas (NATIONAL RESEARCH COUNCIL,
1989).

Neste trabalho de pesquisa objetivou-se verificar o teor de metais
essenciais, elaborar uma mistura em pd para bolo com a adigdo da polpa
desidratada do fruto nativo dos Cerrados Butia purpurascens Glassman, verificar a
aceitabilidade do bolo preparado com a mistura em p6 enriquecida com o sabor do
fruto, como proposta para utilizacdo sustentavel da planta e contribuir para uma
alternativa alimentar rica em nutrientes minerais, estimulando a difusdo do seu sabor
caracteristico e sua importancia nutricional. Bem como, incentivar pesquisas sobre a
planta, sua biologia e sua preservacao.

Esta dissertacao esta dividida em seis partes além da introducao.

Inicialmente é apresentado um referencial teérico onde se abordam os

Cerrados e sua importancia.
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Em seguida em materiais e métodos, sdo apresentadas as analises dos
teores de metais da polpa do fruto Butia purpurascens Glassman, tanto in natura
como desidratada do fruto, como também das amostras processadas por
congelamento, representadas por trés safras consecutivas (2005, 2006 e 2007), a
producédo do bolo com adicdo da polpa desidratada do fruto, seus ingredientes e a
analise sensorial do bolo.

Na terceira parte sdo apresentados os resultados e discussdo da analise
dos teores de metais da polpa liofilizada, da polpa desidratada e das polpas do fruto
em trés safras consecutivas, a analise estatistica, assim como o resultado da analise
de aceitagcdo do bolo produzido.

Ressalta também a importancia dos metais essenciais analisados e suas
necessidades diarias para o bom funcionamento do organismo.

Na quarta parte é apresentada a conclusdo seguida das perspectivas

futuras e finalmente a bibliografia utilizada.
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1. REFERENCIAL TEORICO

1.1. CERRADO

Sendo um dos paises de maior diversidade bioldégica mundial, o Brasil
conta com 10% dos 15 milhdes de seres vivos mundiais, entre vertebrados,
invertebrados, plantas e microorganismos distribuidos entre os cinco biomas, que
cobrem grandes areas do pais, como a Floresta Amazénica, Cerrados, Caatinga,
Mata Atlantica e as pradarias de Campo dos Pampas do Sul do pais (ASSAD, 1996;
EITEN, 1993; MYERS et. al., 2000).

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro. Estendem-se pelo sul da
Floresta Amazénica, até o sul de Sdo Paulo, Parana, Goias, Tocantins, oeste da
Bahia, norte e oeste de Minas Gerais e Distrito Federal. Surge em forma de
peninsulas, no sul do Maranhao, norte do Piaui, oeste de Rondénia, Ceara, Para
(AB’'SABER, 2003; DIAS, 1996; EITEN, 1993).

Os calculos do tamanho ocupado pelos sistemas de Cerrados variam de
acordo com a forma como sdo contabilizados. As areas de transicédo e de tenséo
ecologica alteram valores do que se define o que é realmente Cerrado. Podem-se
encontrar manchas ou peninsulas de Cerrado na floresta Amazénica, nas faixas de
transicdo onde o solo se torna muito seco e mais pobre em nutrientes (AB’'SABER,
2003; EITEN, 1993; MACHADO et al., 2004).

Assim como, podem-se observar florestas e matas de galeria em areas de
Cerrado continuo, onde ha mais disponibilidade de agua, drenagem subterranea e
campos umidos pelo encharcamento nas estagdes chuvosas, na superficie do solo e
das florestas de interfluvio. Podem-se encontrar manchas de Cerrado na Caatinga,

devido as desigualdades e intensidades das mudancas do tempo, da idade das
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rochas e velocidade da erosdo. Sendo que estas diferenciacbes permitiram a
adaptagdo de algumas espécies de vegetacdo ao solo, trazendo a desigualdade de
fisionomias nos sistemas dos Cerrados (AB’'SABER, 2003; EITEN, 1993; MACHADO
et al., 2004).

O Bioma Cerrado é altamente coincidente com o platé central do Brasil,
que divide em trés as grandes bacias hidrograficas da América do Sul: a Bacia
Amazobnica, do Prata/Paraguai e a do Sao Francisco. A agua acumulada nos lengois
freaticos do Centro Oeste abastece nascentes que véo originar essas bacias,
permitindo o intercambio e dispersdo de sementes, pdlen e acasalamento de
espécies dos Cerrados com espécies Amazodnicas, Mata Atlantica e Caatinga,
contribuindo para a variabilidade genética. Além disso, diante da estabilidade da
manutengado hidrica das bacias brasileiras, a vegetacdo mantém o equilibrio das
trocas climaticas no ecossistema mundial (EITEN, 1993; OLIVEIRA-FILHO e
RATTER, 1996; VANZOLINE apud AB’SABER, 2003).

Estimativas da Biodiversidade mundial com relacéo aos Cerrados esta em
torno de 320.000 espécies distribuidas em 35 filos e 89 classes, apenas 3,1% sé&o
de angiospermas e 0,6% de animais vertebrados. Virus, insetos e fungos, que
temporaria ou permanentemente tem seu habitat no solo sdo em torno de 90% do
total e desempenham papéis muito importantes na fertilizacdo e umidade da
superficie. A concentracdo de chuvas em um determinado periodo, seguida de uma
longa estiagem, impde uma estratégia adaptativa as plantas em busca de agua,
fazendo com que a vegetacdo e os animais, sejam mais importantes e abundantes
sob o solo que na superficie, “uma floresta de cabeca para baixo” (ABRAMOVAY,

1999; ASSAD, 1996).
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A variabilidade de espécies esta associada a diversidade de ambientes e
a interligacao entre os biomas. Possui também numero significativo de plantas e
animais endémicos e esses por estarem isolados, tornam-se vulneraveis e com
maior risco de extingcao, permitindo que sejam totalmente eliminados (ASSAD, 1996;
DIAS, 1996; KLINK, 1996; MACHADO et al., 2004; WWF apud ABRAMOVAY, 1999).

A vegetacdo do Cerrado é a mais rica, entre as savanas do mundo,
desenvolvida e adaptada no periodo quaternario ou fins do terciario, revestiram
parcial ou totalmente até mesmo os terrenos mais baixos do relevo do Brasil, o que
colaboraram na adaptacédo e instalacdo de muitas espécies animais e vegetais,
como rasteiras, gramineas, arbustos e arvores dividem o mesmo ambiente. Assim
tem-se a vegetacdo de solos profundos bem enraizados, altos e fechados, o
cerraddo, o campo sujo, baixo e aberto e os campos rupestres com solo raso e
arenoso (ABRAMOVAY, 1999; AB’SABER, 2003; ASSAD, 1996).

Nos periodos de seca apresenta estratégias de adaptacdo, ja que a
germinagdo das sementes ocorre no periodo das chuvas, favorecendo o
crescimento de suas raizes e sua evolugdo na fase inicial de desenvolvimento
(ABRAMOVAY, 1999; AB’SABER, 2003; ASSAD, 1996).

O clima tropical do Cerrado tem precipitagdo que varia de 750 a 2000
mm/ano, sendo ao sul com temperaturas mais amenas, com uma média de 20 a
22°C em periodos chuvosos e em periodos de estiagem em torno de cinco meses,
de maio a outubro. No periodo mais seco pode ter precipitagdo de 30mm em alguns
lugares, enquanto em outros pode até chegar a zero, com temperatura média de 24
a 26°C. O Cerrado s6 ocorre onde ndo ha geada, porém pode ocorrer essa baixa
temperatura nas laterais, ndo sendo frequentes e nem por muito tempo. Nestes

limites o efeito do frio sobre o Cerrado é indireto e suas consequéncias vao surgir
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através do solo em seus nutrientes, influenciando a ocupagdo animal e vegetal
(ABRAMOVAY, 1999; AB’SABER, 2003; EITEN, 1993; KLINK e MACHADO, 2005).

No inicio da ocupagado humana pelos povos primitivos, em torno de 11 mil
anos antes do presente, 550 geragdes mantiveram a biodiversidade preservada,
com alteragdes pouco significantes, correspondendo aos seus habitos de coletores e
cacadores. Sendo pequena a populacdo, ndo trazia prejuizo ao ecossistema,
quando a seleg¢ao natural fez ao longo do tempo a adaptacéo e manteve o equilibrio
dos recursos naturais (BARBOSA, 2002, 2006).

Recentemente a ocupacdo do Cerrado data do século XVIII, com
aberturas de assentamentos, exploragao de ouro e pedras preciosas, que ao serem
exauridos, teve suas areas dirigidas para a criacao extensiva de gado de leite e corte
até a década de 1930, com a implantacdo da ferrovia que ligava Sao Paulo,
Tridangulo Mineiro e Anapolis — Goias (KLINK, 1996).

Com a mudanca da capital brasileira para Brasilia, na década de 1960
surgem, em prol do progresso, a implantacéo e intensificacdo da malha rodoviaria,
como também, grandes projetos governamentais e internacionais, investimentos em
infraestrutura para ocupar o Cerrado como fronteira agricola, e estratégias de
desenvolvimento favorecendo ainda mais a ocupacédo e degradacdo do bioma

(KLINK, 1996).

1.1.1. Degradagao dos Cerrados
Em 1985, a area do Cerrado convertida em pastagem chegava a 37%, em
1994 a 56% da area destinada a criacdo de gado de corte com pastagens naturais

manejadas e 7,4% ocupada com plantio (DIAS, 1996; MACHADO et al., 2004).
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Com a modernizagao da agricultura, os terrenos mais apropriados para as
monoculturas sdo 0s campos sujos, que sao abertos, tem solos profundos, e
vegetacdo bem enraizada. Nestas areas sdo introduzidos intensivamente pivos
centrais para irrigacdo, maquinas e insumos agricolas para maior produtividade,
degradando ainda mais o ecossistema (FERREIRA e TORKARSKI, 2007).

Diante do impacto da ocupagdo humana e do setor produtivo da
agropecuaria, onde politicas publicas, ainda visam a monocultura de exportacdo e
agora a crescente corrida para a cana de acucar, surgem exigéncias para que
pesquisadores, produtores e governo se preocupem com os aspectos fisicos e
socioeconOmicos que essa ocupacgao causa aos sistemas dos Cerrados (FERREIRA
e TORKARSKI, 2007; RIBEIRO e SILVA, 1996).

Sao necessarias articulagdes com projetos sustentaveis de producéo,
com conservacao do solo, do meio ambiente, fonte de renda para o produtor e
producédo de alimentos para a manutencédo da sociedade humana (AFFIN e ZINN,

1996).

1.1.2. Unidades de conservagao dos Cerrados

Como os Cerrados sao considerados “uma floresta de cabeca para baixo”,
justifica a auséncia de politicas publicas de preservacao. Os outros biomas visiveis,
ou 0 que se pode chamar de exuberantes e notérios, ja fazem parte do patrimdnio
nacional na Constituicao Brasileira de 1988, no entanto os Cerrados ndo. Enquanto
a Amazdbnia tem 12% de sua area protegida como unidades de conservagao, os
Cerrados nao atingem 2%. A. Amazénia possui areas de conservagao continuas que
ultrapassam 100 mil hectares, os Cerrados contam com areas que chegam no

maximo a 50 mil hectares (BARBOSA, 2006; WWF apud ABRAMOVAY, 1999).
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A fragmentacgéo do territério, tanto pela caracteristica dos Cerrados, como
pela atividade antrdpica, aciona a necessidade de criacao de areas de conservacgao,
mas que tenham como condicdo a comunicagao entre elas. Para isso, ndo podem
ser espacos restritos, ha necessidade de pesquisar e respeitar os corredores de
migracdo animal, que tem como consequéncia a dispersdo de sementes e a
manutencdo da diversidade genética (DIAS, 1996; KLINK e MACHADO, 2005;
RYLANDS e BRANDON, 2005).

Além das unidades de conservacao, sdo necessarias medidas politicas e
socioeconOmicas que envolvam produtividade agricola, onde é indispensavel
programar uma agricultura sustentavel, que conserve e melhore o solo, os recursos
hidricos, genéticos e o meio ambiente como um todo. E imprescindivel que seja
fonte de renda, ser aceito pela sociedade e produzir alimentos, para uma populagéo

mundial estimada em nove bilhdes em 2050 (AFFIN e ZINN, 1996; RESK, 1996).

1.1.3. A sustentabilidade dos Cerrados

Tem-se que lembrar que a manutencdo da paz e a sustentabilidade
requerem consciéncia de preservagédo, num todo: social, econdbmico e ambiental,
utilizacado no presente e manutencao para geragoes futuras (BRUNDTLAND, 1987).

Para conseguir a sustentabilidade na utilizacdo dos Cerrados, é
importante interagir a oferta ambiental com as necessidades sociais, aprender e
compreender, absorvendo os processos naturais, a sua manutengdo e como o ser
humano esta alterando e interferindo nestes processos (RIBEIRO e SILVA, 1996).

A utilizacdo das espécies nativas pode ser uma alternativa de
aproveitamento alimentar sustentado na regido, ainda que a populacdo regional

tenha atividade extrativista, o que também é preocupante, sendo que o
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desconhecimento das potencialidades, manejo e manutencdo das plantas, dos
frutos, flores, folhas e madeira, podem diminuir a biodiversidade. No entanto também
€ uma alternativa para estabelecer estratégias de manutencdo e recuperacao dos
Cerrados a curto, médio e longos prazos (ALMEIDA et al., 1998; RIBEIRO et al.,
1994).

Importante ressaltar que as plantas nativas sdo adaptadas ao proprio
solo, ndo requer agrotdxico, nem equipamentos para sua colheita, irrigacéo e alto
custo para o seu manejo e producdo. Desta forma mantém a fauna e a
especializacdo de seus polinizadores, enriquecendo e preservando o bioma
(RIBEIRO e SILVA, 1996).

Pesquisas revelam que a germinacéao e propagacgao dos frutos, ja estéo
bem desenvolvidas e que as plantas nativas do cerrado devem ocupar areas
degradadas principalmente onde originalmente ja existiam. Esta atividade pode
proporcionar uma ampliacdo da base genética, numa dinamica florestal, que pode
permitir interacdes e integracao ecoldgica, fisiolégica e evolugdo das espécies. A
producdo de mudas, desde que bem manejada, pode ser alternativa de renda e
estratégia para o conhecimento e propagacédo dos frutos nativos (BRASIL, 2006;
CARVALHO, 2007).

Devido a grande biodiversidade existente, a populagao residente, tem por
tradicdo a utilizacdo de espécies nativas na alimentacdo humana, nutricdo animal,
madeira, tintura, tratamento de doencas e ornamental (ALMEIDA et al.,, 1998;
BARBOSA, 2002).

Com a valorizagdo das espécies nativas, onde o produtor, agregando
valores aos produtos de sua propriedade, pode ser estimulado a procurar

capacitagdo para plano de manejo e a manutencdo dos recursos naturais. O
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conhecimento sobre as potencialidades da flora nativa pode ser uma forma de
preservagao do bioma (ABRAMOVAY, 1999).

Importante salientar, que os frutos nativos s&o sazonais e sua utilizagao
como alternativa alimentar pode né&o ter viabilidade econdmica para o ano todo.
Contudo, existem nos sistemas dos Cerrados, espécies que convivem no mesmo
ambiente com outras espécies e oferecem varias opgdes para geracdo de renda.
(BRASIL, 2006; RIBEIRO e SILVA, 1996).

Podem-se utilizar espécies que ja crescam e convivam naturalmente no
mesmo ambiente como o pequi (Caryocar brasiliense Camb.), o carvoeiro
(Sclerobium aureum Vog.), o araticum (Annona crassiflora Mart.), a cagaita (Eugenia
dysenterica Mart. ex DC.), o jatoba do campo (Hymenaea stigonocarpa Mart.), o
jatoba da mata (Hymenaea stilbocarpa Mart.), a pimenta de macaco (Xylopia
aromatica (Lam.) Mart.), o assa peixe (Vernona ferruginea Less.), o baru (Dipterix
alata Vog.), a mangaba (Hancornia speciosa Gomez), a murici (Byrsonima
verbacifolia (L.) DC. e myricifolia Griseb), o inga (Inga Alba (SW) Willd.), o araca
(Psidium firmum Berg.), a sucupira do Cerrado (Pterodon emarginatus Vog.) a
gabiroba (Campomanesia adamantium (Cambessédes) O. Berg.) e muitos outros
que oferecem as mais diversas alternativas de aproveitamento (ALMEIDA et al.,
1998; BRASIL, 1999; GUIMARAES e SILVA, 2008; LORENZI et al., 2006; RIBEIRO
e SILVA, 1996; VALILLO et al., 2006, 2007).

Contudo para assegurar e fortalecer as condi¢des econdmicas, torna-se
necessario, promover a capacitacdo continuada das familias, comunidades e
liderancas, estimulando-as a se organizarem em cooperativas, potencializando e

institucionalizando as agroindustrias com acompanhamento técnico (BRASIL, 1999).
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Com a operacionalizagédo de mecanismos eficientes, pode o produtor se
capacitar para o manejo dos frutos nativos, mesmo que minimamente processados,
garantindo a qualidade sensorial e nutricional, assegurando o produto e alimentacao,
mesmo na entre safra (DAMIANI et al., 2008; RIBEIRO e SILVA, 1996).

E importante que os agricultores participem de projetos do Governo,
Organizagbes ndao governamentais (ONGs) e Instituicdes interessadas em promover
trabalhos que identifiquem a comunidade, utilizem os frutos nativos produzidos nas
propriedades e desenvolvam programas de sustentabilidade (BRASIL, 2005).

Podem-se citar os projetos apoiados pela Fundacdo Pré-Natureza
(FUNATURA), Servico de Apoio a Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) de
Pirenopolis e as Comunidades de Caxambu em Goias, a Cooperativa Grande Sertao
no norte de Minas, a Comunidade de Santa Maria no Tocantins, que se associaram e
desenvolveram agroindustrias para produc¢do com frutos nativos dos Cerrados e
outros de suas propriedades (CARVALHO, 2007; FUNATURA, 2007; SEBRAE,
2004).

Estas iniciativas podem estimular a instalagdo de novos mercados e a
insercao dos frutos nativos no mercado tradicional, na dindmica de circulagéo interna
e externa, permitindo que outras comunidades possam conhecer, nutrir-se e apreciar
os sabores caracteristicos dos Cerrados (VIEIRA et al., 2006).

Permite que o produtor com tecnologia de produgdo possa concorrer no
sistema comercial, ndo comprometendo sua sobrevivéncia, garantindo o sustento de
sua familia, comunidade e preservando os recursos naturais (VIEIRA et al., 2006).

Pode ainda propiciar ao produtor a procura pelo conhecimento do
potencial nutricional e econdmico desses frutos nativos e seu manejo, incentivar as

industrias a produzir tecnologia para o processamento de que necessitam alguns
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frutos, a fim de disponibiliza-los para o mercado tradicional, viabilizando a producao

em escala (VIEIRA et al., 2006).

1.2. FRUTOS DOS CERRADOS COM POTENCIAL ALIMENTAR E SEUS

NUTRIENTES

O quadro 1 apresenta alguns dos frutos dos Cerrados com potencial

alimentar.

Quadro 1: Frutos dos Cerrados com potencial alimentar, seus principais nutrientes e

rodutos.

Fruto

Principais nutrientes

Produtos

Araticum (Annona crassiflora
Mart.)

Baru (améndoa) (Dipterix alata
Vog.)

Butia capitata (Mart.) Becc.

Cagaita (Eugenia dysenterica
Mart. ex DC.)

Gabiroba

(Campomanesia adamantium
(Cambessédes) O. Berg.)
Jatoba do campo (Hymenaea
stigonocarpa Mart.)

Jatoba da mata (Hymenaea
stilbocarpa Mart.)

Mangaba (Hancornia speciosa
Gomez)

Murici (Byrsonima verbacifolia
(L.) DC.) e (Byrsonima
myricifolia Griseb)

Pequi (polpa laranja) (Caryocar
brasiliense Camb.)

Ferro, fésforo, vitaminas C,
B1e B2

Calcio, fésforo e manganés
vitamina C

Calcio, ferro e vitamina C

Célcio, potassio e magnésio

Potassio, manganés, calcio e
fibras

Sadio, cobre, magnésio e
vitamina C

Calcio, zinco e ferro

Retinol e zinco

Suco, sorvete, doce, bala, bolo,
bolacha, iogurte

Bolo, pao, doce, pagoca, sorvete
e biscoito

Suco

Bala, bolo, sorvete, geléia, doce,
pao, suco, iogurte

Geléia e doces

Bolo, bolacha, cookie, sequilho,
biscoito, pao, broinha, sorvete,
manjar, creme.

Doce, geléia, pao, bala, sorvete,
suco, iogurte

geléia
Pao, bolacha, doce, bala,

sorvete, licor e iogurte
medicinal

ALMEIDA, 1998; ALMEIDA et al., 1998; BOZZA, 2004, 2005; FRANCO, 2007; GUIMARAES e SILVA,
2008; PEDRON et al., 2004; RIBEIRO, 2000; ROCHA et al., 2004, 2008; SILVA et al., 2001, 2008;

VALILLO et al., 2006, 2007.

Muitos desses produtos ja sdo comercializados e possuem boa demanda

por parte da populagao local.
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1.2.1. As palmeiras

Os Cerrados sdo também ricos em palmeiras. A familia Arecaceae, da
qual fazem parte as palmeiras, tem aproximadamente 189 géneros e 3000 espécies
no mundo. O Brasil abriga 29 géneros e 132 espécies, as quais sdo encontradas em
todas as regides do pais. Na Amazbnia podemos encontrar em torno de 178
espécies de palmeiras. No entanto a medida que se desenvolve solos secos e
manchas de Cerrado, este numero decresce (PINTAUD et al., 2008).

Nos Cerrados, em sua area extensiva, as palmeiras surgem em
vegetacao aberta, encontradas tanto em solos secos, campos rupestres e erodidos,
como em solos encharcados e arenosos das matas de galeria e veredas. Os
géneros endémicos da regido central do Brasil estdo representados por palmeiras de
caules subterrdneos com crescimento geopositivo, como a macauba (Acrocomia
aculeata (Jacq.) Lodd), a guarirova (Syagrus oleracea Becc.), a piacava (Attalea
funifera Mart. ex Speg.) e palmeiras pequenas do género Butia (PINTAUD et al.,
2008).

Essas plantas sdo utilizadas das mais diversas formas, tais como:
alimentos, medicamentos, na industria quimica, farmacéutica e cosmética, matéria
prima para artesanato, madeira para construgcbes, méveis e utensilios domésticos.
As folhas sé&o utilizadas como forrageira para nutricdo animal por pequenas
comunidades rurais (ALMEIDA, 1998; ALMEIDA et al.,1998; ALMEIDA et al., 2000;
BONDAR, 1964).

Assim, o desconhecimento do potencial das palmeiras dos Cerrados,
como um todo, pode levar as palmeiras nativas a extingdo. Tem-se como exemplos o

buriti (Mauritia flexuosa Linn. f.), a macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd) e a
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guarirova (Syagrus oleracea Becc.), que devido a extragcao do palmito e da madeira
estdo desaparecendo (BONDAR, 1964).

A piacava (Attalea funifera Mart. ex Speg.) na Bahia, devido a exploracao
da piacava nao consegue amadurecer seus frutos. Sdo cortados verdes ou em flor
com o0 manejo predatorio para a extracdo da fibra. O licurizeiro (Syagrus coronata
(Mart.) Becc.), cuja sementes séo utilizadas para produzir cera, mas sem manejo de
preservacado e reproducdo da espécie, estd chegando a extincdo, o babacu
(Orbignya phalerata Mart.) é derrubado para plantar gréos e ndo ha aproveitamento
do palmito para alimentacéo e exportacdo (BONDAR, 1964).

Outro agravante é o fogo, grande inimigo das palmeiras, impedindo o
crescimento de palmeiras novas, queimando as pequenas e rasteiras e tornando

ainda mais frageis as palmeiras mais altas (BONDAR, 1964).

1.2.1.1. As palmeiras nativas do Cerrado com potencial alimentar e seus nutrientes
Podem-se salientar também algumas palmeiras nativas dos Cerrados,
como o Buriti (Mauritia Flexuosa Linn. f.). Ocorrendo em Campo limpo, Mata de
Galeria e Vereda, o Buriti ocupa posi¢cado de destaque junto a vida do homem do
campo e nativo. Do estipe das folhas é retirado um liquido semelhante ao sagu, rico
em acgucares, utilizado como alimento pelos indigenas. Porém, o principal produto é
a polpa amarelo-ouro, que envolve o caro¢co do fruto que é rica em nutrientes
(quadro 2) podendo ser consumida ao natural ou mesmo para producao de doce,
sorvete, creme, bala, bolacha, quando desidratada € utilizada para bolo, brigadeiro e
pdo. (ALMEIDA et al.,1998; BOZZA, 2004, 2005; IBGE, 1999; SANO e

ALMEIDA.,1998).
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Quadro 2: Composigédo centesimal da polpa do fruto Buriti (Mauritia Flexuosa Linn.
f.).

Energia (kcal) 145
Proteinas (g) 1,8
Lipidios (9) 8,10
Carboidratos (g) 10,20
Fibra (g) 9,60
Calcio (mg) 156,00
Foésforo (mg) 54,00
Retinol (mcg) 4.104,00
Vit.B1 (mg) 0,03
Vit B2 (mg) 0,23
Niacina (mg) 0,70
Vit C (mg) 26,00
IBGE (1999).

Assim como, a palmeira nativa macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.)
Lodd), encontrada em florestais de transicao, formacgdes caracterizadas por diversos
niveis de planta caducifélia na época seca, dependendo dos nutrientes e
principalmente pela profundidade do solo. Na alimentacdo a macauba é bastante
apreciada entre a populagdo do Cerrado, como o palmito utilizado em refogados e
pastéis. E muito apreciado pelos indios, o consumo do coco assado. A polpa
amarelo-claro, mucilaginosa e rica em fibras, aroma agradavel, adocicada é
consumida ao natural e quando cozida pode-se produzir refresco e sorvete e é
também rica em nutrientes (quadro 3) (IBGE, 1999; SANO e ALMEIDA, 1998).

Quadro 3: Composicao centesimal da polpa do fruto macauba (Acrocomia aculeata
(Jacq.) Lodd).

Energia (Kcal) 243
Proteinas (g) 4,40
Lipideos (g) 13,80
Carboidratos (g) 27,90
Célcio (mg) 199,00
Fosforo (mg) 57,00
Ferro (mg) 0,20
Retinol (mcg) 23,00
Vit B1 (mg) 140,00
Vit B2 (mg) 90,00
Niacina (mg) 1,00
Vit C (mg) 28

Franco (2007).
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1.3. PALMEIRAS DO GENERO Butia

Outras palmeiras nativas dos Cerrados, pertencentes ao género Butia,
tém como caracteristica a ocorréncia em areas secas e abertas no bosque tropical
umido, como também em vegetacdo mesodfila. Este género possui varias espécies,
sendo endémico de regides como a mata Atlantica e Cerrados. Possui capacidade
adaptativa, considerando que em algumas regiées o clima nao favorece as
palmeiras. Contudo, a extensdo e a antiguidade das areas secas permitiram o
desenvolvimento, evolugdo e concentracdo de diversas espécies dentro da flora
nacional (PINTAUD et al., 2008).

Caracterizam-se por serem plantas solitarias, acaules, com estipe
subterraneo, curto e grosso e nao produzem palmito. Folhas fortemente arqueadas,
peciolos e bainhas indistintos. Inflorescéncias interfoliares, ramificadas com bractea
fixada ao pedunculo. As flores sao distribuidas sob as raquilas em grupos de trés,
sendo uma central feminina e duas laterais masculinas. Os frutos sédo arredondados,
levemente achatados, sendo que algumas espécies tém base alargada e o apice
afinado. O peso, didmetro e comprimento do fruto, variam para cada espécie, assim
como as cores do fruto quando maduro, que vdo desde amarelo - palha até
arroxeados, esverdeados, amarronzados e avermelhados fortemente purpuros
(HENDERSON et al, 1997; LORENZI et al., 1996; SCHWARTZ, 2008; STOKES
TROPICALS, 2007).

Quanto a capacidade produtiva, enquanto algumas espécies (capitata,
odorata e eriospatha) produzem somente no periodo de novembro a maio, a espécie
Butia purpurascens Glassman o faz o ano todo, tendo pouco significado a diferenca
de producao de frutos entre as safras. Quanto a sua idade, por ter crescimento lento

e deixar remanescentes de folhas no estipe, o processo de avaliagao torna-se muito
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dificil e ainda esta sendo pesquisado (LORENZI et al., 1996; MAGRO et al., 2006;
ROSA et al.,1998; SODRE, 2005).

Sao palmeiras de pequeno porte (figura 1), porém mesmo com suas
formas, cores e beleza caracteristica, poucas sao utilizadas no paisagismo.
Trabalhos desenvolvidos tendem a pesquisar plantas arboreas de interesse
econdmico com caracteristica lenhosa enquanto as palmeiras de pequeno porte séo
desvalorizadas e descartadas. Rarissimas vezes sao encontradas palmeiras
pequenas nativas, plantadas em parques, jardins e arborizacdo. No entanto sua
utilizacdo pode ser mais uma alternativa de preservagdo da espécie (LIMA et al.,

2003; LORENZI, 1992; ROSSATO et al., 2007).

Figura 1: Palmeira do género Butia.
Foto: Ruy Bozza.

Este género conta com oito espécies, tais como o Butia archieri
Glassman, o Butia capitata (Mart.) Becc., Butia eriospatha (Mart. ex Drude) Becc.,
Butia micropadix Burret, Butia odorata (Barb. Rodr.) Noblick & Pirani, Butia
paraguayensis (Barb. Rodr.) L. H. Bailey, Butia yatay (Mart.) Becc. e Butia

purpurascens Glassman. Sendo que quatro estdo distribuidas em algumas regides
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brasileiras. As mais comuns sdo o Butia purpurascens Glassman, Butia capitata,
Butia eriospatha, Butia odorata, as primeiras encontradas nas regides de clima
quente e as duas ultimas adaptadas para clima frio, favorecendo a sua concentracéo
em Minas Gerais, Goias, Rio Grande do Sul, Parana, Santa Catarina (JOLY, 1987;
LORENZI, 1992; LORENZI et al., 1996, 2006; ROSA et al., 1998; SOPRANO e
KOLLER, 2008a, b).

O avanco da agricultura, a pecuaria extensiva, a atividade antrépica, a
falta de interesse pelas frutas nativas, causaram a diminuicdo dos butiazeiros,
durante décadas. A dispersdo por mudas e sementes, a antropizacdo, a
fragmentacdo de seus habitats, pode trazer variagdes, com hipéteses de hibridos
naturais, podendo levar a descaracterizagdo da matriz genética, assim como surgir
novas espécies. Pouco se conhece sobre a variabilidade genética, morfologia e
habitat especifico de cada espécie. Como grande parte das espécies € endémica e
se encontra concentrada em areas isoladas, corre o risco de ser extinta antes
mesmo de ser pesquisada (FIOR et al., 2008; NUNES et al., 2008; PINTAUD et al.,
2008; RIVAS, 2005).

Contudo, em areas onde ha maior concentracdo de algumas espécies do
género de Butia, como norte de Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Parana, estdo sendo desenvolvidos trabalhos cientificos para manejo e producao de
mudas com tecnologia diferenciada, processamento para conservacado do fruto,
caracterizacdo e morfologia da planta com vistas a capacitagdo e melhor
aproveitamento paisagistico ou como desenvolvimento de fertilizantes especificos
(AMARANTE e MEGGUER, 2008; FIOR et al., 2008; SOPRANO e KOLLER, 20083,

b; FONSECA et al., 2007).
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Também esta sendo avaliada a capacidade germinativa das sementes in
vitro, quebrando a dorméncia, fator responsavel pela lentiddo do aparecimento de
novas plantulas, assim como a identificacdo dos 6rgaos reprodutores, quantificacao
das flores femininas e masculinas, viabilizando e estimulando a fecundacéo
(AMARANTE e MEGGUER, 2008; FIOR et al., 2008; FONSECA et al., 2007;
MAGRO et al., 2006; NUNES et al., 2008; ROSA et al., 1998; ROSSATO et al.,
2007).

Ha séculos o homem consome o Butia, foram encontrados em vestigios
de fogueiras em sitios arqueoldgicos no Rio Grande do sul e Uruguai carocos de
frutos carbonizados (FIOR et al., 2008). Segundo Schwartz (2008) os indigenas vem
consumindo o Butia ao longo do tempo.

Atualmente, comunidades do norte de Minas, Bahia, Goias, Parana e Rio
Grande do Sul, onde a palmeira € mais abundante e concentrada, utilizam para
consumo alimentar a polpa in natura e congelada na producéo de doces, sucos e
sorvetes. A polpa desidratada, assim como o residuo dos processos anteriores é
utilizada para produzir farinhas e introduzidas na producéo de p&o e bolo. Da
améndoa rica em gorduras, é extraido 6leo, utilizado na alimentagdo humana para
enriquecer o sabor dos alimentos, que além de baixo custo, tem boa estabilidade
quimica (BOZZA, 2004, 2005; FARIA et al., 2008; MAGALHAES et al., 2008; RIVAS,

2005; ROSSATO et al., 2007).

1.4. A PALMEIRA Butia purpurascens Glassman
A palmeira Butia purpurascens Glassman, do género Butia € endémica do
Municipio de Jatai, situada no Sudoeste do Estado de Goias - Brasil, originaria de

campos de pastagens e vegetacado aberta de cerrado. Seu nome popular, coquinho
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jatai ou Butia de Goias, é originario desta endemia (LORENZI et al, 1996). Embora
estudos de Soprano e Koller (2008a) relatem a presenca desta espécie em Santa
Catarina, nao especificam se a planta € nativa ou cultivada.

Esta palmeira pertence ao reino Plantae, filo Tracheofyta, classe
Liliopsida, ordem Arecales, familia Arecaceae, género Butia Becc, espécie
purpurascens Glassman, nome cientifico Butia purpurascens Glassman
(HENDERSON et al., 1997; JOLY, 1987; LORENZI et al., 1996; RAREPALM, 2009;
ZIPCODEZOQOO, 2007).

Caracteriza-se por ter estipe simples. Mantém os peciolos das folhas
caidas aderidas ao tronco, quando jovens, porém, na fase adulta, permanecem
apenas as cicatrizes das folhas no estipe. Podem alcancar até 4m de altura. Possui
folhas com 1m de comprimento em média, fortemente arqueadas, mantendo em
torno de 20 a 30 folhas o ano todo, podendo ser utilizada como ornamental (figura
2). As folhas jovens surgem no apice da planta, cor verde claro acinzentada,
acetinadas, pouco fibrosas e resistentes. A medida que envelhecem adquirem tons
mais escuros, tornam-se mais fibrosas e resistentes, até serem as ultimas da parte
inferior da planta, quando secam e caem, continuando o ciclo (Observagdes da

autora).
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Figura 2: Palmeiras Butia utilizadas na ornamentagéo do M
do Cerrado.
Foto: Ruy Bozza.

=
emorial
As folhas sdo formadas por uma raque sem espinhos, distribuidas em
espacos uniformes 53 pinas de cada lado (LORENZI et al., 1996). As bracteas
surgem paralelamente ao estipe, geralmente em torno de quatro de cada vez,
possuem crescimento geonegativo até o comprimento de 1m, quando mudam a
posicao e passam a crescer geopositivamente até 1,10m, seguido de alargamento
na regido mediana até o rompimento e exposi¢do da inflorescéncia como se pode

observar na figura 3 (Observacgbes da autora).

Figura 3: Palmeira Butia purpurascens Glassman a) inflorescéncia b) bracteas.
Foto: Ruy Bozza.
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Segundo Zipcodezoo (2007), as flores séo actinomorfas, bissexuais e
pequenas, surgindo 2 laterais apicais masculinas e 1 central basal feminina, assim
distribuidas pelas raquilas.

Os frutos sao ovodides de 2cm a 3cm de comprimento de cor arroxeada,
avermelhada ou amarronzada como se pode observar na figura 4, com polpa
suculenta e aromatica (LORENZI et al., 1996).

Produz o ano todo, porém nao ha diferenca significativa na quantidade de
frutos na mudanca do clima, pode-se apenas observar que os frutos demoram mais
para atingir o ponto de maturagdo na estiagem (Observacbes realizadas pela
autora). Propaga-se exclusivamente por sementes, que devem ser de boa qualidade
fisiologica e sanitaria (LORENZI et al., 1996; MAGALHAES et al., 2008). Podem-se

observar na figura 5 os frutos e as sementes do fruto Butia purpurascens Glassman.

igura 4: Cacho com frutos.
Foto: Ruy Bozza.
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Figura 5: Frutos (a) e Sementes (b) do Butia purpurascens Glassman.
Foto: Ruy Bozza.

Produz o ano todo, porém nao ha diferenca significativa na quantidade de
frutos na mudancga do clima, pode-se apenas observar que os frutos demoram mais
para atingir o ponto de maturagdo na estiagem (Observacbes realizadas pela
autora). Propaga-se exclusivamente por sementes, que devem ser de boa qualidade
fisiologica e sanitaria (LORENZI et al., 1996; MAGALHAES et al., 2008). Podem-se
observar na figura 5 os frutos e as sementes do fruto Butia purpurascens Glassman.

Essa espécie de palmeira do género Butia foi muito pouco pesquisada e
pouco se conhece do seu potencial econbmico e alimentar. Contudo se encontra
vulneravel e faz parte da Rede vermelha de espécies em extingdo mundial elaborada
por entidades internacionais de preservagdo. Caracterizada como endémica,
encontra-se em area ocupada pela monocultura de grdos e cana de acgucar,
perdendo seu habitat e pode chegar a extingdo (BIODIVERSITAS, 2008; BRASIL,
2008; IUCN, 2007, 2009).

Assim, o Ministério do Meio Ambiente Brasileiro e entidades
internacionais, preocupados com espécies endémicas que estdo em areas de risco,

elaboraram listas de plantas nativas que devem ser prioritarias para investimento em
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pesquisa, antes que sejam extintas e n&o se conhegca todo o seu potencial
(BIODIVERSITAS, 2008; BRASIL, 2008; IUCN, 2007, 2009).

Existem proprietarios no Municipio de Jatai que mantém preservadas as
palmeiras Butia purpurascens Glassman, distribuidas entre areas de pastagens,
junto ao gado bovino e em culturas de soja, onde a planta sobressai entre o verde da
leguminosa, conforme figura 6.

Pode-se encontrar entre a vegetacado de Cerrado em preservacao, grande
quantidade dessa palmeira, em varios estagios de evolugdo, como por exemplo no
espaco da Area militar do 41° BIMTZ, no Municipio de Jatai (IUCN, 2007, 2009). No
entanto, na area urbana, encontra-se somente um exemplar no Museu Histérico de
Jatai. As plantas ndo sao utilizadas como ornamentais, nem mesmo nos jardins e

pracas publicas da cidade.

Figura 6: Presenca da palmeira nos campos de Jatai entre a soja (a) e o gado (b) em
dezembro de 2007.
Fotos: Ruy Bozza.

Contudo, empresas internacionais, comercializam mudas e sementes
dessa espécie de palmeira pela internet. Difundem capacitagdo e manejo de
producdo de mudas, assim como comercializam insumos para intensificar a

produtividade, além de publicarem fotos ressaltando a beleza ornamental da
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palmeira nativa como podemos observar na figura 2 (PACSOA, 2008; RAREPALM,

2009; TUBIOUS, 2007).

1.4.1. O Butia purpurascens Glassman como alternativa alimentar.

O fruto é originariamente denominado de coquinho azedo, coquinho Jatai,
na regiao do Sudoeste Goiano, pelas comunidades locais, que utilizam o fruto in
natura e para dar sabor a cachaca e o arroz. Pesquisas revelam que a espécie Butia
purpurascens Glassman pode ser utilizada como alternativa alimentar para de bala,
doce, geléia, sorvete, brigadeiro, sequilho, péo e farinha, consistindo uma estratégia
para preservacao da planta e fonte de renda (BOZZA, 2004, 2005).

Dentre os alimentos potenciais, inclui-se o bolo por ser apreciado por toda
a populacao independente de faixa etaria e social. Acompanha o cotidiano humano,
desde as primeiras refeicbes até as intermediarias, assim como em eventos sociais
e infantis, tanto na zona rural como urbana (BORGES et al., 2006).

Com a crescente evolugdo da sociedade e a procura de alimentos ricos
em nutrientes e saudaveis, os metais estdo sendo cada vez mais requisitados para
uma dieta equilibrada e saudavel, desta forma a alimentacdo pode suprir as
necessidades basicas do organismo, tanto para o seu metabolismo como para

prevencao de doencgas (NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. ORIGEM DA PLANTA

A palmeira Butia purpurascens Glassman, objeto desse trabalho de
pesquisa, foi retirada originalmente em 1998, de areas de pastagem bovina da
regiao de Jatai — GO, Brasil. Juntamente com ela vieram outras espécies de Bultia,
que conviviam no mesmo habitat e tinham as mesmas caracteristicas de folhagem,
porte e beleza.

Os frutos foram coletados em 4 exemplares de Butia purpurascens
Glassman, cultivados na orla da passarela do Memorial do Cerrado, Instituto do

Tropico Subumido, Campus |l da Universidade Catolica de Goias — Goiania, Brasil.

2.2. OBTENCAO DA POLPA DO FRUTO Butia purpurascens Glassman

Os frutos utilizados foram originarios de quatro palmeiras identificadas
como Butia purpurascens Glassman, conforme caracterizagdo de Henderson et al.,
(1997), Lorenzi et al., (1996) e Zipcodezoo (2007) existentes na orla da passarela do
Memorial do Cerrado, Instituto do Tropico Subumido, Campus Il da Universidade
Catolica de Goias, Goiania — GO.

A coleta foi realizada a medida que os frutos amadureciam e eram
liberados pela planta no solo, durante 3 a 4 dias. Acondicionados em saco plastico
de polipropileno e mantidos sob refrigeracdo com temperatura aproximada de +5°C,
até o esgotamento do cacho. Os frutos utilizados correspondem as safras umida (1),
coletados no més de dezembro e estiagem (2), més de agosto de 2005; 2006 e
2007. Sendo que no meses de agosto de 2005, 2006 e 2007, a umidade relativa do

ar apresentava 43%, 43% e 36% e no meses de dezembro, 76%, 74% e 72%,



45

respectivamente. Contados, pesados em conjunto, medidos, pesados
individualmente e registrados em camera fotografica digital marca Canom
PowerShot A 430, 4.0 megapixels e Sony DSC-H5, 7,2 megapixels.

Foram selecionados os frutos com polpa firme, lavados em agua corrente
potavel, higienizados com solugéo clorada a 100ppm de cloro ativo por 10 minutos e
enxaguados em agua de boa qualidade. Em seguida efetuou-se despolpa manual
com faca inox, de acordo com as boas praticas de fabricacdo de alimentos. Foi
separada a polpa da semente e pesados individualmente, como também registrado
em fotos (Figura 7a,b,c)

A polpa foi acondicionada em saco de polipropileno, selado em seladora
marca Arno modelo SAS 50 — 60 Hz, etiquetado (peso, quantidade de frutos, origem
e data), novamente acondicionada em saco de polietileno, selado e levada para
armazenamento em freezer a temperatura de -18°C. Somente as amostras da safra
2007-2, safra de estiagem, foram utilizadas in natura, ou ap6s refrigeracdo por no

maximo 72 horas a + 5°C.

Figura 7: a) fruto de Butia purpurascens Glassman b) polpa c) semente.
Foto: Ruy Bozza.

2.2.1. Producéo da polpa desidratada do fruto
Foi utilizada para esse procedimento a polpa in natura da safra 2007-2.

Distribuida uniformemente em tabuleiro de aluminio de 45cmx30cmx4cm,
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preenchido com 50% da polpa. Levado a estufa bacteriologica, marca Alfa Olidef CZ
e mantida a temperatura de 40°C até peso constante (72 horas).

Triturada por 10 minutos em liquidificador modelo TA-2, 50 — 60 Hz de
freqiéncia com Uunica velocidade, até a transformacdo do produto em pé
homogéneo. Acondicionada em saco plastico de polipropileno, selado, etiquetado
(peso, origem, data), novamente acondicionado em saco plastico de polietileno,

selado e congelado a - 18°C.

2.3. DETERMINAGAO DO TEOR DE METAIS ESSENCIAIS DA POLPA DO FRUTO

As analises de teor de metais foram realizadas, em ftriplicata, por
espectrometria de emissao atémica por plasma induzido (ICP-OES), apés liofilizagcao
das amostras, utilizando-se a polpa liofilizada (2007-2) e trés safras consecutivas
2005, 2006 e 2007, sendo duas amostras de cada, uma da fase umida (1) e outra da
fase de estiagem (2) em triplicata (tabela 3). As polpas foram congeladas,
consistindo em tempo de congelamento +24 meses, +18 meses e 6 meses,

respectivamente 2005 (1 e 2), 2006 (1 e 2) e 2007 (1), antes da utilizag&o.

2.3.1. Liofilizagcao das amostras

Apds o descongelamento das amostras congeladas por 24 horas em
refrigeracdo, separou-se 50g de amostras em triplicata das safras 2005 (1 e 2), 2006
(1 e2)e 2007 (1 e 2) num total de 18 amostras. Colocadas em cadinhos individuais
e pesadas em balanca analitica digital. Acoplados ao liofilizador modelo TempGauce
Degr C — 48°C Vac gauce mtoff, pesadas a cada 60 minutos, até peso constante,

num total de 16 horas. Acondicionadas em sacos plasticos de polipropileno, selado
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individualmente cada amostra, etiquetado com a identificagdo da safra e levado a

temperatura de - 18°C.

2.3.2. Digestao das amostras

As amostras liofilizadas e desidratadas foram retiradas do freezer,
algumas horas antes para digestdo com HNO3;/ H,O, (EPA, 1995), conforme método
descrito a seguir:

Transferiu-se 0,500g de amostras para frascos digestores, adicionou-se
5,0ml de HNO3 (1:1) a cada uma das amostras e aqueceu-se a 95+5°C por uma
hora.

Apbs resfriamento das amostras, foi adicionado mais 15mL de HNO3
concentrado e aquecidas a 95+5°C por 12 horas. Resfriadas as amostras até
temperatura ambiente, adicionou-se 1,0mL de agua destilada e 3,0mL de H,O; e
aqueceram-se as amostras por 1 hora a 95+5°C. Novamente as amostras foram
resfriadas e adicionadas parcelas de 1,0mL de H,O, com aquecimento a 95+5°C até
cessada a fervura. Finalmente foram adicionados 5,0mL de HCI concentrado a cada
solucéo e aquecidas 15 minutos a 95+5°C e 10mL de agua destilada, aquecida por 1
hora a 951£5°C. Apés o resfriamento, as amostras foram filtradas, diluidas a 50mL
com agua deionizada, condicionadas em bisnagas plasticas com tampa, etiquetadas

e mantidas sob refrigeracéo até a analise dos metais.

2.3.3. Analise de Metais
A anadlise dos metais foi realizada por espectrofotometria de emissao
atbmica por plasma induzido de argbnio (ICP — OES) em equipamento Varian

modelo Liberty II, utilizando as seguintes condigdes de operacdo: RF de 1,20 KW;
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velocidade de fluxo do nebulizador 15,0Lmin'1; fluxo auxiliar 1,50Lmin'1 e A=
193,70nm. A calibracado do equipamento foi realizada usando solu¢bes padrbes dos
metais com concentracdes na faixa de 0,50 a 8,0mgL™", preparadas por diluicdo de
solucdo padrdo primario de 1000mgL™ em 4&cido nitrico 5%, para obtengdo dos
metais essenciais (Ca, Mg, Mn, Cr, Cu, Fe, K, Li, Mo, Na, Se e Zn).

As andlises de metais foram realizadas em amostras de trés safras
consecutivas 2005, 2006 e 2007, sendo duas amostras de cada, uma da fase umida

(1) e outra da fase de estiagem (2) em ftriplicata.

2.4. PRODUGAO DA MISTURA EM PO PARA BOLO

A mistura em pd para bolo consistiu de ingredientes da culinaria
tradicional, encontrados no mercado local, adicionados a polpa desidratada do fruto.

Os nutrientes constam no rétulo do produto, seguindo exigéncia da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2003).

Os ingredientes e suas quantidades estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1: Ingredientes utilizados para produgéo de mistura em pé para bolo.

Ingredientes Quantidade (g)
Farinha de trigo 433
Acucar refinado 370
Fermento quimico 12
Sal iodado 3
P6 da polpa desidratada 113

Foram pesquisadas, testadas e avaliadas outras formulagbes, quanto a
intensidade do sabor e textura, permanecendo esta que mais atendia as
especificagdes e mais agradou a comunidade local (ITS - Campus Il da Universidade

Catolica de Goias — Goiania).



49

Os ingredientes foram devidamente homogeneizados, acondicionados em
saco plastico de polipropileno, selado, etiquetado (ingredientes e propor¢des, data),

recondicionado em saco plastico de polietileno e levado a temperatura de - 18°C.

2.5. PRODUGAO DO BOLO COM A MISTURA EM PO PARA BOLO COM A
ADIGAO DA POLPA DESIDRATADA DO FRUTO.

Para elaboracdo do bolo, foram utilizados, a fim de obter uma massa
aderente, produtos do mercado tradicional sendo: 4 ovos inteiros e peneirados, 20
mL de mel, 65g manteiga com sal, 500mL de leite integral e a mistura em p6 para
bolo com adigdo da polpa desidratada do fruto Butia purpurascens Glassman. Os
ovos, 0 mel e manteiga, foram levados a batedeira Arno com velocidade 3, por 10
minutos, formando um creme homogéneo. Adicionado o leite e em seguida a mistura
em pé para bolo, batida em velocidade 3 por 5 minutos. Repassada para forma
retangular em aluminio 40cmx26cmx35cm, untada com margarina, até cerca de 80%
de sua capacidade. Levada ao forno elétrico modelo Layr Top Class, a temperatura
de 180°C por 40 minutos. Ap6s forneamento o bolo foi resfriado a temperatura

ambiente e reservado para utilizagdo na analise de aceitabilidade.

2.6. ANALISE DE ACEITABILIDADE DO BOLO

A analise de aceitabilidade, foi realizada com 91 provadores, nao
treinados, separados em cabines individuais, sendo 83 estudantes e 8 funcionarios,
da area lll do Campus Universitario |, da Universidade Catolica de Goias com faixa
etaria entre 17 e 58 anos. Para avaliacdo foi apresentado aos provadores, uma
amostra de bolo em forma de cubo com aproximadamente 4cm em prato plastico

branco, acompanhado de 1/2 copo de agua potavel e a folha de avaliagdo com
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escala hedbnica de 9 pontos (figura 8). Foi solicitado que ingerissem um pouco de
agua, para limpeza do palato e em seguida degustassem o bolo, assinalando na

ficha individual a resposta que mais satisfizesse a sua avaliacéo.

TESTE DE ACEITABILIDADE — ESCALA FACT

NI e ——————————
Data: ........ccceeiiiiiis
Sexo: ( )F ()M Idade ...... anos.

Por favor, prove a amostra servida e marque a resposta que melhor corresponde ao julgamento.
Lave a boca com agua antes de provar a amostra.

CODIGO DA AMOSTRA

) Comeria isto sempre que tivesse oportunidade

) Comeria isto muito freqiientemente

) Comeria isto freqiientemente

) Gosto disto e comeria de vez em quando

) Comeria isto se estivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isto
) Nao gosto disto, mas comeria ocasionalmente

) Raramente comeria isto

) S6 comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento

() S6 comeria isto se fosse forgado

Figura 8: Modelo de ficha hedbnica para analise sensorial com 9 pontos.
DUTCOSKY, (1996).

e e N e T T T

2.7. ANALISE ESTATISTICA DO TEOR DE METAIS ESSENCIAIS DA POLPA DO
FRUTO.

As analises estatisticas foram efetuadas utilizando o software SAS.

Para a comparagdo da média dos metais considerando o ano (variavel
independente formada pelos anos 2005, 2006 e 2007, tratamento da polpa
(desidratagao por aquecimento em estufa bacterioldgica e liofilizagado) e comparacao
das médias dos metais considerando o clima (Umido e estiagem) foi utilizada a
analise de variancia (ANOVA) seguida de teste de Tukey.

Para obtencdo do resultado final da analise de aceitabilidade fez-se a

média aritmética das notas apresentadas pelos degustadores.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. PRODUTIVIDADE DA PALMEIRA Butia purpurascens Glassman

A palmeira Butia purpurascens Glassman apresentou producéao (figura 4)
nas fases umida e estiagem, com umidades relativas em torno de 74% e 36%,
respectivamente (BRASIL, 2009), ndo tendo diferenca significativa de produtividade.
No entanto observou-se que na fase de estiagem o tempo de abertura das bracteas,
evolucdo dos frutos e maturacdo € maior. Discordando de Schwartz (2008) obteve
resultado de producéo do fruto do mesmo género, da espécie capita, somente nos
meses de novembro a fevereiro.

N&o foram utilizados produtos quimicos, nem para reposi¢ao de nutrientes,
nem para combate a pragas. A irrigacao foi feita somente quando a estiagem foi
muito intensa e prolongada. Dista +150m de uma mata nativa arbdérea de 4
hectares e a 100m de uma represa com +100m de largura e £300m de comprimento.
As palmeiras estavam em ambiente altamente antropizado, onde circulavam turistas
das mais diversas comunidades nacionais e internacionais, faixas etarias e formacéao
cultural. Os frutos eram aromaticos e vistosos quando maduros e os cachos chamam
a atencédo pela exuberancia. Como eram de facil acesso eram colhidos, degustados
e apreciados pelos visitantes e trabalhadores do local. Serviram de alimento aos
animais frutivoros, habitantes da pequena mata que durante a noite comiam a polpa
dos frutos, encontrados corroidos pela manha, na base das pequenas palmeiras
(figura 09).

Produziu cerca de 25 cachos ao longo do ano, em torno de 300 frutos por
cacho (figura 4), com massa de 1,170kg/cacho. Os frutos eram arredondados,

vermelhos ou amarronzados, possuiam £3cm de comprimento e £2cm de didametro
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na parte mediana e pesaram aproximadamente 5g a 12g e as sementes pesaram
cerca de 1,32g a 2g (figura 7a,b,c). Enquanto os autores Soprano e Koller, (2008a),
encontraram para o fruto Butia purpurascens Glassman o didmetro de 2,94cm e
comprimento de 2,3cm, valores bem préximos aos encontrados nesta pesquisa,
entretanto, o peso fruto 12,4g foi superior ao encontrado neste trabalho. Esta

diferenca pode ser explicada pelas diferencas geograficas e climaticas.

Figura 09: Frutos de ut degustdos no solo por animais
silvestres noturnos.
Foto: Ruy Bozza.

Selecionou-se 117 amostras, obteve-se 858g de fruto e 6329 de polpa, ou
73,66% de rendimento semelhante ao obtido (74,5%) por Soprano e Koller (2008a).

Desidratou-se 632g de polpa, obteve-se 117g de po, ou seja, rendimento
de 18,51%. O rendimento da polpa desidratada foi avaliado considerando a relagao
peso polpa in natura e o peso da polpa desidratada. A polpa desidratada esta

representada na figura 10.
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Figur 10: Polpa desidratdado fruto Butia purpucns Glassman.
Foto: Ruy Bozza.

Para produzir uma porgao de mistura em pé para bolo, foram necessarios
113g de pd da polpa do fruto. Adicionou-se aos outros ingredientes da massa seca,
obteve-se o total de 931g. Apds adicdo dos ingredientes para obter a aderéncia da
massa e o forneamento obteve-se 1.766g de bolo, rendimento 29,4 por¢bes de 60g,
de acordo com as normas da legislagéo que indica peso/fatia 60g (BRASIL, 2003).

O Bolo preparado com a mistura em p6 para bolo com a adigdo da polpa
desidratada do fruto e uma fatia do bolo estdo apresentados na figura 11.

Observou-se que a polpa do fruto pode ser considerada fonte alimentar in
natura, congelada e desidratada e por ter se mantido com folhas em todo o seu ciclo,
ser utiizada como ornamental, consistindo assim fonte de renda e
consequentemente contribuicdo para sua preservacao.

Constatou-se que o Butia purpurascens Glassman é um fruto pouco
estudado pela comunidade cientifica nacional e que pesquisadores internacionais
tém mais conhecimento e interesse sobre seu potencial ornamental. E que apesar

de ser divulgado internacionalmente ainda sdo muito incipientes as informacdes.



54

Encontra-se na lista vermelha mundial de espécies em extingdo, perdendo seu
habitat para as monoculturas de soja e cana de agucar.

Observou-se também que esta palmeira pode ser consorciada com a
pecuaria extensiva e monocultura de exportagdo, sem prejuizo a nenhuma delas e
que apesar de oferecer pouca sombra ao gado, sua folha pode ser usada como

forrageira.

£ oL 1P .

Figura 11: Bolo preparado com a mistura em pé para bolo com a
adi¢do da polpa desidratada do fruto.

Foto: Ruy Bozza.

3.2. METAIS ESSENCIAIS NA POLPA DO FRUTO

3.2.1. Analises do teor de metais essenciais realizadas em amostras das polpas
liofilizadas da safra 2007 (2).

O valor médio dos metais essenciais obtidos em amostras da polpa
liofilizada (2007 - 2) do fruto Butia purpurascens Glassman estdo apresentados na

tabela 2.
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Tabela 2: Teores de metais essenciais em amostras da polpa liofilizada do fruto Butia
purpurascens Glassman, safra 2007 (2).

Metal Resultados (mg/100g)
Calcio 76,40 + 14.02
Cromo 1.30+£0,13
Cobre 0,63 + 0,05
Ferro 6,60 £ 2.42
Potassio 1.413,73 £ 83,14
Magnésio 65,62 + 5,64
Manganés 0,23 +£0,09
Saédio 76,42 + 1,68
Zinco 6,10 £ 0.28
Litio ND
Molibidénio ND
Selénio ND

ND — abaixo do limite de detecgéo.

Com relacao aos frutos dos Cerrados pode-se observar no quadro 4 os
teores de metais essenciais em alguns frutos nativos mais conhecidos pela
populacgéao.

Quadro 4: Composicdo em metais essenciais (mg/100g) em frutos dos Cerrados.
Fruto Fe Mg Zn Ca K Cu  Referéncia

Buriti

(Mauritia ND ND ND 156,0 ND ND  IBGE, 1999
flexuosa Linn. f.)
Chicha
(Sterculia sp)
Gabiroba
(Campomanesia
adamantium 11,3 ND ND ND  1.304,0 ND VALILLO etal., 2006
(Cambessédes)

O. Berg)

Macauba

iloresalie ND ND ND 1990 ND ND FRANCO, 2007
aculeata (Jacq.)

Lodd)

Mangaba

(Hancornia ND ND ND 350 ND ND SILVAetal, 2008
Speciosa

Gomez)

Murici

(e 1,61 155 2,37  148,0 1.9550 1,19 VALILLO etal., 2007
myricifolia
Griseb)

Murici
(Byrsonima sp)

ND — valores n&o apresentados pelos autores

8,43 ND 2,38 ND ND ND  SILVA et al., 2007

1,29 ND ND ND ND ND  SILVAetal., 2008

O teor de ferro do fruto Butia purpurascens Glassman, foi préximo ao do
chicha, enquanto o teor de magnésio foi inferior ao murici (Byrsonima myricifolia

Griseb). As concentracbes de zinco foram superiores ao murici (Byrsonima
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myricifolia Griseb) e ao chicha (Sterculia sp.). Os valores de calcio foram superiores
ao da mangaba (Hancornia speciosa Gomez) e inferior aos demais frutos. O teor de
potassio e cobre foram inferiores ao murici (Byrsonima myricifolia Griseb). O teor de
potassio é superior ao da gabiroba (Campomanesia adamantium (Cambessédes) O.
Berg).

O ferro desempenha fungdo essencial no organismo, é constituinte da
hemoglobina e da mioglobina, responsaveis pelo transporte de oxigénio no
organismo. A ingestao diaria recomendada para mulheres é 0,5mg e para homens
1mg (HENRIQUES e COZZOLINO, 2007; NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

O magnésio tem a funcado de estabilizar as membranas de todas as
células do organismo, realizando o transporte ativo do sédio, potassio na membrana
celular, modula os sinais de transducdo e o metabolismo de energia. Tem papel
essencial na excitabilidade cardiaca, na pressdo sanguinea e transmissao
neuromuscular e regula o mecanismo hormonal. A ingestéo diaria recomendada para
mulheres é 280mg e para homens 350mg (MAFRA e COZZOLINO, 2007; NATIONAL
RESEARCH COUNCIL, 1989).

O zinco tem fungéo essencial para todos os seres vivos, plantas, animais
e o homem. Faz a regulacdo homeostatica e esta envolvido na constituicdo de
grande parte das enzimas metabdlicas. A ingestao diaria recomendada para homens
€ 15mg e para mulheres 12mg (YUYAMA et al.,, 2007; NATIONAL RESEARCH
COUNCIL, 1989).

O célcio € o metal mais abundante responsavel por 1% da massa
corporal. E essencial & formacdo dos dentes e o0ssos, na coagulagcdo sanguinea,
estimula a contracédo do coragado e a excitacdo dos nervos e musculos cardiacos, e

na permeabilidade da membrana plasmatica. A ingestao diaria necessaria é 600mg
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para criangas de 1 a 10anos, 1200mg para os grupos de 11 a 24 anos, adultos 200 a
250mg (SILVA e COZZOLINO, 2007a; NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

O potassio é um elemento fundamental € o maior cation intracelular e é
necessario para o bom funcionamento do organismo humano. Importante na
contribuicdo dos impulsos nervosos, no controle da contragdo dos musculos do
esqueleto e manutencgéo da pressao sanguinea. A ingestado diaria recomendada para
homens é 15mg e mulheres 12mg (NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

O cobre é essencial para todos os vertebrados. Faz parte da pigmentagao
da hemoglobina. Esta envolvido no metabolismo do sistema esquelético, é
fundamental na prevencao de doencas cardiovasculares e no sistema imunolégico. A
ingestdo diaria recomendada é 1,5 a 3mg (PEDROSA e COZZOLINO, 2007;
NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

O manganés é essencial para a formagdo dos 0ssos e no metabolismo
dos carboidratos e colesterol. Regula a atividade de receptores de
neurotransmissores e grande parte das enzimas metabdlicas. A ingestdo diaria
recomendada para homens € 2,7mg e para mulheres 2,2mg (SILVA e COZZOLINO,
2007b; NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

O cromo potencializa a agédo da insulina in vivo e in vitro. De acordo com
trabalhos desenvolvidos recentemente, em estudos controlados em pacientes com
resisténcia a insulina, foram encontrados resultados positivos na eficiéncia da
insulina, quando receberam suplemento de Cr. No entanto a deficiéncia de Cr nédo é
a unica causa com influéncia negativa a tolerancia a glicose. A ingestdo diaria
recomendada para criancas de 1 a 3 anos é 11ug, 4 a 8 anos é 15ug, 9 a 13 anos é
25ug para homens e 21ug para mulheres, 14 a 18 anos é 35ug para homens e 24ug

para mulheres e adultos 19 a 50 anos é 35ug para homens e 25ug para mulheres,



58

acima de 50 é de 30ug para homens e 20ug para mulheres (SILVA e COZZOLINO,

2007c; NATIONAL RESEARCH COUNCIL, 1989).

3.2.2. Analises do teor de metais essenciais realizadas em amostras de 3 safras
consecutivas (2005, 2006 e 2007)

O Resultado da analise do teor metais essenciais nas trés safras
consecutivas, considerando apenas o periodo umido esta apresentado na tabela 3.

Na comparacéo das médias obtidas nas analises de metais essenciais em
2005, 2006 e 2007, observou-se ligeiro aumento significativo de Fe na safra de 2005
quando comparado com a safra de 2006 e 2007, Ca, K, Mg, Mn e Zn maior em 2006
e 2007; Cu maior em 2006 e Cr maior em 2007. Ao se comparar a safra de 2006
com a de 2007 observou-se concentracbes de Mg, Cu e Ca significativamente
maiores na safra de 2006. Os demais metais ndo apresentaram diferenca
significativa com o tempo de congelamento. Isto mostra que o congelamento pode
favorecer o aumento da concentracao de alguns metais, provavelmente por diminuir
a quantidade de agua ativa na polpa do fruto. Todavia, o congelamento pode ser
uma alternativa de armazenamento do fruto ja que néo reduz a quantidades dos
nutrientes analisados.
Tabela 3: Média dos metais essenciais (mg/100g), considerando o ano (2005, 2006 e

2007).
Safra Ca Cr Cu Fe K Mg Mn Na Zn

2005 (1) 35.10a 0,50a 0,28a 3,89a 1.344,79a 26,88a 0,06a 80,05a 1,56a

2006 (1) 84,77b  0,66a 0,45b 3,29b 2.397,78b 59,26b 0,12b 79,93a  5,41b

2007 (1) 60,28¢c  1,01b 0,20c 3,28b  1.975,54b 46,59c¢ 0,16b  77,86a 4,47b

1 — fase umida
Médias com mesma letra ndo possuem diferenga significativa
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3.2.3. Analise do teor de metais essenciais realizadas em amostras da polpa
desidratada e da polpa liofilizada

O Resultado da analise do teor de metais essenciais em amostras da
polpa desidratada e da polpa liofilizada € apresentado na tabela 4.

Tabela 4: Média dos metais essenciais (mg/100g) da polpa desidratada e da polpa
liofilizada safra 2007 (2).

Tratamento Ca Cr Cu Fe K Mg Mn Na Zn

Desidratada 180,00a 0,60a 0,35a 3,76a 1.624,61a 65,43a 0,52a 115,42a 6,58a
Liofilizada 86,32b  1,39b 0,63b 6,57a 1.413,73a 65,62a 0,23b 76,42b 6,10a

Médias com mesma letra ndo possuem diferenga significativa

Na comparacao das médias de metais essenciais na polpa desidratada e
na polpa liofilizada, mostrou que o processo de liofilizagado diminui significativamente
as concentracdes de Ca, Mn e Na na polpa do fruto, e aumenta os teores de Cr e Cu
enquanto os demais metais mantém-se inalterados. Ou seja, o processo de
desidratacado da polpa € o mais indicado para secagem da amostra, entretanto, néo
se tem comparacéo entre liofilizagdo e calcinagdo da amostra.

Acredita-se que o processo de liofilizagao ou calcinagado, necessarios para
se proceder a analise de metais, interferirdo da mesma forma no teor dos metais

uma vez que em ambos processos tem-se a desidratacéo total da polpa.

3.2.4. Andlises do teor de metais essenciais realizadas em amostras
da polpa do fruto considerando o clima (Umido e estiagem)
O Resultado da analise do teor metais essenciais em amostras da polpa,

considerando o clima (Umido e estiagem) é apresentado na tabela 5.
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Tabela 5: Média dos metais essenciais (mg/100g) da polpa do fruto liofilizada,
considerando o clima (Umido e estiagem).
Safra Ca Cr Cu Fe K Mg Mn Na Zn

2005 (1) 35.10a 0,50a 0,28a 3,89a 1.344,79a 26,88a 0,06a 80,05a 1,56a

2005 (2) 70,04b  0,60a 0.59a 422a 2.131,56a 45,02a 0,18a 6897a 5,78b
2006 (1) 84,77a  0,66a 0,45a 3,29a 2.397,78a 59,26a 0,12a 79,93a 541a
2006 (2) 60,44a 0,76a 0,42a 4,51a 2.044,62b 55,14b 0,16a 7527a 4,73b
2007 (1) 60,28a 1,01a 0,20a 3,28a 1.975,54a 46,59a 0,16a 77,86a 4,47a

2007 (2) 76,41a  1,30a 0,63b 6,57a 1.413,73a 65,62a 0,23b 76,42a 6,10b

1 — fase umida e 2 — fase estiagem
Médias com mesma letra ndo possuem diferenca significativa

Observou-se que o clima afetou apenas os teores de Zn e Ca na safra de
2005; K, Mg e Zn na safra de 2006 e Cu, Mn e Zn na safra de 2007 sendo
significativamente maior na fase estiagem. Enquanto para os outros metais
analisados nao se encontrou diferencga significativa. O aumento da quantidade de
alguns metais é maior durante a época de estiagem, provavelmente devido a menor

diluicado destes metais durante o periodo seco.

3.3. TESTE DE ACEITABILIDADE

A média obtida no teste de aceitagdo foi de 6,35 pontos, caracterizando
“gosto disto, e comeria de vez em quando” (figura 12). Discordando com Ferreira et
al., 2007, que obteve 8,73 pontos, indice de aceitabilidade de 97% para o bolo de
banana Caturra com casca. No entanto pode-se observar que a banana ja faz parte
do habito alimentar brasileiro, enquanto a polpa do fruto Butia purpurascens, além de
conter sabor caracteristico, € um fruto dos Cerrados e néao foi apreciado em outras

situagdes pelos degustadores que avaliaram o produto.
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No entanto pode-se observar que as porcentagens referente a média 6
(“gosto disto, e comeria de vez em quando”) e média 9 (“comeria isto sempre que
tivesse oportunidade”) mantém o mesmo nivel, tendo uma somatéria de 48,36%.
Observa-se também que 10,98% assinalaram que “comeria isto freqientemente” e
9,9% “comeria muito frequentemente”. Considerando que o produto foi muito bem
aceito e o resultado mostra que tera aceitacdo no mercado, uma vez que a
porcentagem onde o produto é rejeitado (5 e abaixo de cinco) teve uma somatéria de

30,76%, contra 69,24% de notas referentes a aceitagdo do mesmo.
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Figura 12: Frequéncia de dados de aceitagdo do bolo com adicdo da polpa
desidratada do fruto Butia purpurascens Glassman.
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CONCLUSOES

Conclui-se que nao foram observados teores de metais tdxicos
molibidénio, selénio e litio, na polpa liofilizada, congelada ou desidratada. Que a
polpa do fruto € rica em metais essenciais, que os nutrientes encontrados estao de
acordo ou muito proximos a quantidade necessaria para a manutencdo do
organismo, e pode ser utilizado por criangas, homens e mulheres.

Também se pode concluir que o processo de desidratagcdo pode ser
utilizado para transformacédo da polpa em p6é e oferecer mais alternativas para
fabricacdo e outros produtos na panificacao, ja que nao interferiu no teor de metais
essenciais analisados, sendo que em geral os teores de metais ndo sao afetados
neste processo.

Observaram-se algumas alteracdes significativas nos metais com o tempo
de congelamento, no entanto o processo pode ser utilizado como alternativa de
armazenamento, pois ndo reduz a quantidade de nutrientes analisados. E que o
processo de secagem é o mais indicado para produg¢ao do p6 da polpa ja que nao
diminui a concentracdo dos nutrientes durante o processo. Também foi observado
que o aumento da quantidade de alguns metais € maior durante a época de
estiagem devido a menor diluicdo destes nutrientes no solo, durante o periodo seco.

Conclui-se também que o produto preparado mostrou-se bem aceito pela
populagdo pesquisada e pode ser utilizado pela populagcdo em geral, na merenda

escolar e em creches.
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Perspectivas futuras

Observou-se durante o desenvolvimento deste estudo, que as pesquisas
deverao continuar para que se possam obter informacdes sobre as caracteristicas
da planta Butia purpurascens Glassman como um todo, pois ainda sdo poucas as
informacdes.

Faz-se necessario uma pesquisa mais aprofundada sobre seu habitat,
solo, capacidade hidrica e a diferenciacdo em todos os aspectos das espécies do
género Butia, assim como a razdo do seu endemismo.

Sao0 necessarias pesquisas de composicdo centesimal de vitaminas,
proteinas totais e fragdes, umidade, cinzas e outras, tanto da polpa in natura, como
congelada e desidratada. Como também analises microbiolégicas e avaliagdo de
tempo de vida de prateleira para a polpa do fruto em todos os métodos de
processamento e conservagao.

Para o futuro deveréo ser realizadas andlises dos teores de metais
toxicos, como por exemplo, o aluminio, para verificar se ha absorgcédo pela planta e
fixagdo na polpa do fruto, uma vez que o solo dos Cerrados € rico neste metal.

Assim também, deverao ser pesquisadas embalagens apropriadas para o
processo de armazenamento da mistura em p6 e da polpa in natura, para que nao

haja perdas significativas de nutrientes, bem como sua vida de prateleira.
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