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BABACU, TUCUMA, COMPONENTES E PRODUTOS: PROPRIEDADES BIOQUIMICAS
Julia Bissoli do Amaral (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Marlene Rita de Queiroz (Orientadora),
Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

O babagu (Orbignya speciosa) e o tucuma (Astrocaryum vulgare) séo considerados fontes ricas de
elementos nutritivos para a alimentagdo humana, além de contribuirem para a importante tarefa
social de alimentar comunidades carentes, localizadas em regides onde sua ocorréncia € natural e
abundante. Dai a importancia da obtencao de informagdes nutricionais desses frutos. Buscando
atender demanda identificada por pesquisadores que desenvolvem projeto de recuperacdo de
areas degradadas na Floresta Nacional do Jamari (projeto teméatico no 97/01240-0, financiado pela
FAPESP), foram feitas analises bioquimicas (umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos)
dos frutos e suas composi¢cdes centesimais, além da elaboragdo da farinha do tucuma e
determinacdo de suas propriedades nutricionais. Da améndoa do babacu foi retirado o 6leo e
posteriormente analisado, o qual se apresentou em conformidade com as recomendacfes do
Ministério da Agricultura e da ANVISA com relacdo ao indice de peréxido e acidez. A améndoa
apresentou teores de proteinas e lipidios em torno de 8% e 59%, respectivamente. JA 0 mesocarpo
do tucuma contém cerca de 6% de proteina e 36% de lipidios. Os resultados obtidos das analises
contribuiram com informacdes relativas aos aspectos nutritivos de alimentos comumente

consumidos em comunidades da Regido Norte do Brasil.
Farinha de tucuma - Oleo de babagcu - Propriedades nutricionais
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