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Tecnico

A palmeira Jucara (Euterpe edulis Mart.) é
encontrada na regiao da Mata Atlantica, distribuida
no Brasil entre os estados do Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, Parand, Sao Paulo, Rio de Janeiro,
Minas Gerais e Bahia (BICUDO et al., 2014), e

é amplamente utilizada para alimentacao nestas
regides (CUNHA JUNIOR et al., 2015).

Jucara ou jussara, como a planta é conhecida,
produz um fruto redondo que cresce em cachos,
contém alta variedade de compostos fendlicos

que contribuem para a protecao contra doencas
degenerativas e tém seus efeitos a saude atribuidos
ao seu enorme poder antioxidante (BICUDO et al.,
2014; PAREDES-LOPEZ et al., 2010), poder este
que a tornou um dos dez “super alimentos” em
2012 (PESSOA; TEIXEIRA, 2012; SMITH, 2013), e
destacou-se nas areas cosméticas e nutracéuticas,
com a validacao de sua eficdcia em combater a
mediadores inflamatérios e oxidativos (CUNHA
JUNIOR et al., 2015; POULOSE et al., 2012). Além
de seu fruto, Euterpe edulis é também conhecido
pelo fornecimento de palmito, despertando o
interesse internacional devido a sua alta qualidade,
presenca de compostos benéficos, bem como
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seu sabor superior comparado a outras espécies
de Euterpe que também possuem importancia
econdmica no Brasil (BORGES et al., 2011). Sua
exploracao e exportacao, todavia, tornaram-se
motivos para maiores preocupacoes, uma vez que
nao héa rebrota apds o corte para a extracao do
palmito, gerando um problema para a preservacao
da espécie (LIMA et al., 2012; YAMAGUCHI et
al., 2015). Assim sendo, devido ao extrativismo
indiscriminado, E. edulis estad presente na Instrucdo
Normativa do Ministério do Meio Ambiente n°

6, de 23 de Setembro de 2008 (BRASIL, 2008),
como sendo uma das espécies da flora brasileira
ameacadas de extincao.

Uma forma de minimizar os danos decorrentes

do extrativismo é a utilizacao dos frutos para
comercializacao, pois ndao ha necessidade de
derrubar a arvore para sua obtencao e fornece

uma opcao de alto valor nutricional, bem como

uma estratégia para a conservacao da espécie e
alternativa de renda para as comunidades rurais
(DORNELES et al., 2013; POLTRONIERI et al.,
2014). Dentre as diversas acOes geradas para a
preservacao da biodiversidade sustentavel, o estudo
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da composicao nutricional de frutos e sua aplicacao
na industria alimenticia representa uma alternativa
de grande importancia comercial e cientifica
(SILVA et al., 2014). A maioria das frutas possuem
consideravel quantidade de micronutrientes, como
sais minerais, fibras, vitaminas e compostos
fendlicos secundarios, e evidéncias crescentes
mostram a importancia desses micronutrientes para
a salde humana (RUFINO et al., 2011). A auséncia
de estudos mais quantificativos com palmeiras

de Euterpe spp. no Sul do Brasil, impulsionaram a
idealizacao deste trabalho, que teve por objetivo
analisar a composicao nutricional e mineral dos
frutos de E. edulis.

Figura 1. Palmeira jucara. A: aspecto da copa. B: frutos em
diversas fases de maturacdo. C: frutos maduros em detalhe.

D: aspecto geral da planta. Fonte: Garbin, 2010.

As amostras foram coletadas nos municipios de
Antonina e Morretes, PR, nos meses de outubro

e dezembro de 2009, sendo misturadas para
avaliacao, resultando em aproximadamente 20 kg.
Os frutos foram separados dos galhos e partes sem
interesse, selecionados (s6 sendo aceitos os frutos
de cor arroxeada a negra), lavados e mantidos sob
refrigeracdo a 4 °C.

As sementes com casca, separadas da polpa,
foram lavadas com &gua destilada, secas em estufa
a 100 °C e moidas em moinho. A farinha obtida

foi utilizada em extracao a quente em Soxhlet e a
frio em maceracdo, ambos tendo como solvente

éter etilico, pelo protocolo do Instituto Adolfo Lutz
(ZENEBON; PASCUET, 2005). O produto final

foi avaliado em relacao ao seu rendimento apds,
aproximadamente, 48 h.

As analises referentes a composicao centesimal
foram realizadas de acordo com as metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET, 2005).
Os teores de umidade e cinzas (residuo mineral fixo)
foram determinados gravimetricamente pela perda
de massa com aquecimento a 105 °C e 550 °C,
por 12 e 5 h, respectivamente. O teor de extrato
etéreo (lipidios) foi determinado por extracao com
éter dietil em sistema Soxhlet. O teor de proteina
total (N x 6,25) foi determinado pelo método
convencional de Kjeldahl. O teor de fibra alimentar
total foi determinado enzimaticamente, usando

o kit Megazyme (Megazyme International Ireland
Ltd, Wicklow, Irlanda). O conteldo de carboidratos
foi calculado por diferenca. Para o célculo foram
somadas as cinco determinacdes: umidade (%),
lipidios (%), proteina (%), fibra alimentar (%) e
cinzas (%). Este total foi subtraido do todo (100%)
e o resultado representa a fracao glicidica do
produto. O valor calérico total foi baseado nos
valores de proteina x 4, carboidratos x 4 e lipidios
x 9 e somadas essas fracdes sendo o valor calérico
expresso em Kcal 100g™" de produto.

As andlises dos minerais Cu, Fe, Zn, Mn, Ca e Mg
foram realizadas por espectrometria de absorcao
atomica (EAA), utilizando para cada uma a
respectiva lampada de catodo oco. O combustivel
das analises foi o acetileno e o comburente o ar
comprimido, com fluxos auto-ajustaveis. Para o Ca
e o Mg, foi adicionado na amostra analisada 6xido
de lantanio (La?0), na proporcéo de 0,5 mL para
cada 5 mL de amostra. Os minerais Na e K foram
analisados por fotometria de chama. Para minerais
P e S, foi utilizado o protocolo do Instituto Adolfo
Lutz (ZENEBON; PASCUET, 2005). Os dados
referem-se a média de trés repeticoes e foram
expressos em % em base seca (m m™).

Composicao quimica

Os resultados referentes a composicao quimica dos
frutos, das cascas das sementes e das sementes de
E. edulis estao apresentados nas tabelas 1 e 2.
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Tabela 1. Composicdo nutricional dos frutos de palmeira jucara em g.100g".

Umidade 97,93
Sélidos soluveis totais 2,07
Lipideos 0,58
Fibras alimentares

Cinzas 0,22
Proteinas 1,27
VCT (Kcal) 10,3

Legenda: -—- = ndo detectado.

Tabela 2. Sais minerais dos frutos de palmeira jucara em mg.100g™".

Cobre 0,03
Zinco 0,25
Ferro 1,39
Manganés 0,26
Caélcio 16,88
Magnésio 5,25
Potassio 5,51
Enxofre 8,82
Sédio 3,00

5,48 1,48
94,54 98,62
28,87 0,58
63,90 91,90
1,67 1,60
0,20 4,54
260,63 23,38
0,65 0,40
1,64 0,62
9,60 13,19
3,89 1,83
303,54 274,52
49,67 41,87
35,97 93,26
73,16 97,18
1,36 5,91

Pode-se observar que na polpa, a umidade é alta
(97,93%) (Tabela 1), superior ao encontradO por
Borges et al. (2011) para a mesma espécie (entre
34,95% e 42,47 %). Nas cascas das sementes, 0
teor de sélidos totais é alto (94,54 %), e ha grande
quantidade de fibras (63,90%) (Tabela 1). Nas
sementes, o teor de sélidos totais foi de 98,52%,
seguido pelo teor de fibras de 91,90%, valor este
acima do encontrado por Inada et al. (2015), que
obteve 79%. Fibras devem ser ingeridas diariamente
por promoverem prevencao a diversas doencas do
trato intestinal (BROWNLEEN, 2014). A ingestao
didria recomendada pela ANVISA sao 25 g
(BRASIL, 2003).

Nas trés partes analisadas, a quantidade de célcio
e potassio foi significativa, tendo seu apice na
cascas das sementes, com 303,54 % de célcio e

764,90% de potassio nas sementes (Tabela 2). O
teor de sédio nas sementes (5,91%) esta abaixo
dos valores determinados por Inada et al. (2015),
de 17,6%, e com cobre o valor foi similar (0,3% em
comparacédo a 0,4%). Os teores de ferro (13,19%),
célcio (274,52%), magnésio (41,87 %) e enxofre
(97,18%) foram acima dos determinados por Inada
et al. (2015), que obtiveram valores de 2,3%,
50,7%, 30,2%, 90,7% e 28,4%, respectivamente.
A recomendacao diaria da Anvisa para estes sais
minerais é de 14 mg (ferro), 1.000 mg (célcio) e
260 mg (magnésio) (BRASIL, 2003). Estes minerais
participam de diversas vias metabdlicas relacionadas
a prevencao de doencas (BARNARD et al., 2014;
MARTIN-TERESO; MARTENS, 2014; ZIMMERMAN
et al., 2015), sendo um fator importante na
comercializacao.
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A proteina nas sementes (4,54 %), lipideos (0,58%)
e teor de cinzas (1,50%) tiveram valores similares
aos encontrados por Inada et al. (2015), de 4,3%,
0,7% e 1,7%, respectivamente. O valor calérico
apresentou diferencas: Inada et al. (2015) obtiveram
41 kcal 100g", enquanto neste estudo o valor
observado foi de 23,38 kcal 100g™".

Borges et al. (2011) relataram em seu estudo que o
local de cultivo pode alterar a composicao quimica dos
frutos de jucara. Estas diferencas dependem da regiao
e das condicdes climaticas. Os dados do presente
estudo podem corroborar com estas afirmacdes.

A composicdo quimica, teor de compostos
bioativos, perfil de acidos graxos e antioxidantes
de frutos de jucara apresentaram variacoes de
acordo com a regido de cultivo no estudo realizado
por Borges et al. (2011). Os frutos cultivados em
regides onde o periodo de colheita é realizado

no verao tém um teor de compostos fendlicos,
conteldo de antocianinas e atividade antioxidante
superiores aos dos frutos coletados no inverno.

A regiao de crescimento influencia os compostos
fendlicos que, consequentemente, influenciam a
atividade antioxidante.

No presente trabalho, ndo foi feita comparacao
entre os teores em diversas estacdes. As coletas
foram feitas na primavera e no verao (outubro e
dezembro de 2009), em regido Umida. Isso pode
influenciar os teores de umidade, mas nao os de
lipideos (PANZA et al., 2009).

Pode-se especular que este fator seja um diferencial
interessante na comercializacao dos frutos de
jucara advindos de outras regides de cultivo, pois o
valor calérico deste é menor do que o acai, embora
suas caracteristicas sejam muito parecidas. Além
disso, o uso de fibras em suplementos alimentares
na industria de alimentos a partir das sementes
(91,90%) pode ser uma alternativa interessante.
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