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INTRODUCAO

O inajazeiro (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude) é
uma palmeira da familia Arecaceae (Palmae) encon-
trada em toda a Amazonia tanto brasileira como dos
demais paises vizinhos, tendo sua maior incidéncia
no Estado do Para e no estuario do Rio Amazonas,
chegando até o Maranhao. (CAVALCANTE, 1991).

E uma palmeira monocaule, alcancando de 3,5 m a
20 m de altura, sendo frequente em ambientes muito
distintos, desde areas abertas até matas umidas
(MIRANDA et al., 2001), de solos argilosos a areno-
sos (REVILLA, 2002), encharcados a bem drenados.
As sementes do inaja sado dispersas por uma fauna
bastante diversificada, compreendendo animais como
cutia, anta, cateto, veados de rabo branco e mateiro,
catinguelé, macaco-prego, arara-azul, entre outras
(DUARTE, 2008).

A densidade de inajazeiros pode variar de 16 a mais
de 100 individuos por hectare, principalmente em
areas abertas (SHANLEY et al., 2010). Sua rapida
regeneracao apés derrubada e queima da vegetacao
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é devido ao fato de seu meristema apical se localizar
bem abaixo do solo, permitindo uma disseminacao
por todos os tipos de cobertura floristica e os mais
variados tipos de solo. Devido a resisténcia as suces-
sivas queimadas, o elevado vigor de regeneracao e

a capacidade de fornecimento de uma grande quan-
tidade de sementes, essa palmeira é encontrada em
abundancia, principalmente em éareas degradadas no
Estado do Amapa (Figura 1).
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Figura 1. Macico de inajazeiros na regido do Pacui, Macapa, AP.
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FRUTOS

O inajazeiro esté distribuido em toda a Amazoénia e
a producao de frutos no lado oriental da regiao se
concentra entre janeiro e marco, com a floracao de
outubro a novembro. Ja na Amazdnia ocidental a
floracdo acontece em meados de julho e frutifica no
comeco de novembro.

Uma palmeira de inajazeiro produz normalmente de
5 a 6 cachos/ano, com 800 a 1.000 frutos por ca-
cho (SHANLEY et al., 2010) (Figura 2).
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Figura 2. Detalhes da inflorescéncia e cacho de inajazeiro.

Os frutos tém forma cénica e sdo compostos de
uma semente lenhosa e muito dificil de quebrar, de
coloracao pardo-amarelo, de 3 cm a 4 cm de com-
primento e 2 cm de didmetro. Possui um epicarpo
fibroso e, entre o epicarpo e o carogo, encontra-se
a polpa, uma massa pouco pastosa quando o fruto
esta verde. Dentro da semente encontra-se de 1 a 3
améndoas (COSTA NETO et al., 2000).
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Figura 3. Frutos e sementes de inajazeiro.

USOS

A palmeira do inajazeiro é totalmente utilizada.

O fruto pode ser considerado alimento tanto para
humanos quanto para animais domésticos e silves-
tres. A polpa e semente podem ser aproveitadas
na producao de 6leo (DUARTE, 2008). O palmito
é aproveitado para alimentacao, principalmente de
animais, pois ajuda na engorda e no incremento da
producao de leite (SHANLEY et al., 2010).

O potencial industrial do inaja estd no éleo comes-
tivel obtido da améndoa do fruto, podendo alcancar
até 60% (MIRANDA et al., 2001). Tanto a améndoa
como a polpa do fruto podem servir como matéria-
-prima para industria de cosméticos, saboarias
(“sabado vegetal”) e alimenticias. Os frutos sao fonte
de fésforo, magnésio e acidos graxos. A polpa pode
ser consumida in natura ou cozida acompanhada

de farinha de mandioca, apresentando sabor doce

e é geralmente utilizada no preparo de mingaus

para pessoas debilitadas. Também a polpa pode ser
a base de uma bebida denominada “vinho” que é
composta com uma mistura de dgua e acucar. O
6leo extraido do inaja é semelhante ao do babacu
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em qualidade e no uso, apresentando sabor pican-

te e de cor vermelho-alaranjado, podendo alcancgar
até 23% de rendimento com equipamentos rusticos
(SHANLEY et al., 2010). Os 6leos extraidos da polpa
e da améndoa possuem cor, propriedades e qualida-
des bastante distintas entre si (COSTA NETO et al.,
2000).

CARACTERIZACAO FiSICA

Em relacdao aos parametros fisicos, o inaja apresenta
grande variacdo em seus frutos coletados em va-
rias localidades da Amazobnia e relatados por varios
autores, principalmente em relacao a peso de fruto
(Tabela 1).

De acordo com Shanley et al. 2010, se uma palmei-
ra produz normalmente de 5 a 6 cachos por ano,
apresentando de 800 a 1.000 frutos por cacho,
entdo nas condicdes apresentadas na Tabela 1 por
vérios autores, poderiamos inferir para o inajazeiro
uma producao de 68,8 kg a 229,6 kg de frutos por
ano/planta, com uma média de 149,2 kg de frutos/
ano/planta.

CARACTERIZACAO QUIMICA

A polpa de inaja é pouco estudada como fonte ali-
mentar e, deste modo, nao hd muitas informacdes
disponiveis relacionados ao valor nutricional. Mas
pelas caracteristicas acima relacionadas, o fruto de
inaja apresenta caracteristicas fisico-quimicas que
possibilitam o seu aproveitamento na alimentacao
tanto humana quanto animal, representando um
alimento energético, assim como matéria-prima de
carater oleifero.
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Figura 4. Frutos e améndoas de inajazeiro.

O teor de sdlidos sollveis totais (SST), que repre-
senta um indicativo da quantidade de acUcares
presentes nas frutas se apresenta em torno de
21°Brix, embora outros compostos também este-
jam envolvidos, na polpa do inaja (Figura 5). Ja a
acidez total titulavel (ATT) na polpa, que represen-
ta o teor de acidos presentes em frutos de inaja,

Tabela 1. Caracterizacao fisica do fruto de inaja (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude).

Diametro (mm) 3,23 2,87
Comprimento (mm) 5,59 5,51
Peso do fruto (g) 38,27 26,61
Peso do mesocarpo (g) 7,77 7,95
Peso do epicarpo (g) 13,29 7,11
Peso do endocarpo (g) 17,20 11,63
Rendimento polpa (%) - 29,87
Rendimento semente (%) - 43,71

2,62 + 0,17 3,30 £ 0,24

4,81 + 0,46 5,68 = 0,39

17,20 = 0,46 34,94 = 7,61
4,71 £ 0,32 -

4,58 = 0,50 -

7,92 = 1,81 -

30,00 36,37 £ 3,44
46,00 42,04 = 1,09
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estd em torno de 2,53 mL NaOH 1N e geralmente
diminui com a maturacdo da fruta. A relacao SST/
ATT que é uma das melhores formas de avaliacao
do sabor, sendo mais representativa que a medi-
cao isolada de aclcares ou da acidez (CHITARRA;
CHITARRA, 1990), apresentou um indice reduzido
de 8,3. (Tabela 2).

Figura 5. Polpa retirada de frutos de inajazeiro.

O teor de proteina contido na polpa do fruto de inaja
pode variar de 3,14% a 7,06% (Tabela 2), sendo que
este valor representa cerca de 8,49% a 18,91% da
necessidade de ingestao diaria de proteinas por um
homem adulto (37 g/100 g) (FRANCO, 2001).

O 6leo do fruto de inaja apresenta em sua composi-
cao, acidos graxos essenciais que se destacam por
sua relevancia de caréater nutricional. Em quantidades
diferenciadas, podem-se encontrar os 4cidos conhe-
cidos como 6megas 3 (acido linolénico), 6 (acido
linoleico) e 9 (acido oleico) (Tabela 3). No fruto de

inaja existe uma quantidade elevada de 6mega 9 (4ci-
do oleico), acido graxo essencial importante presente
em diversos 6leos e azeites alimenticios (DAMASCE-
NO et al., 2009).

Tabela 3. Principais acidos graxos essenciais encontrados
no 6leo de inaja (Damasceno et al., 2009).

Omega 3 (4cido linolenico) 4,343
Omega 6 (4cido linoleico) 8,3164
Omega 9 (4cido oleico) 53,8635

Em relacdo ao teor de lipideos, também conheci-
do como extrato etéreo, encontrado na literatu-
ra, pode-se observar que os valores na polpa de
inaja variam de 28,64% a 37,58%, em extracéao
quimica (Tabela 2). Shanley et al. (2010) obser-
vam que em prensas manuais pode-se alcancar
um rendimento de 23%, enquanto Ferreira et al.
(2006) com a ajuda de prensa hidraulica a frio
alcancaram indice de 36% de 6leo retirado de
fruto inteiro.

Com estes valores acima descritos, com o auxilio
de uma prensa hidraulica a frio, pode-se retirar uma
quantidade de 6leo de frutos de inaja em torno de
15,8 kg a 82,66 kg de 6leo por planta por ano.
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Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica de mesocarpo de inaja (Maximiliana maripa (Aubl.) Drude).

Matéria seca (%) 25,81
pH 5,26
Sélidos soltveis totais — SST (°Brix) 21,00
Acidez total titulavel — ATT (NaOH 1N) 2,63
SST/ATT 8,30
Proteina bruta (%) 7,06
Extrato etéreo (%) 28,64
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3,14
35,60

4,78
37,58

3,56
35,80
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