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RESUMO: Nas regides produtoras de babacu, verifica-se a falta de orientagdo técnica que melhore a
qualidade e o rendimento do babagueiro, especialmente do seu principal produto que € o dleo. Apds a coleta
dos frutos que caem ao solo, obtém da extracdo das améndoas de frutos maduros o maior rendimento em
6leo. Com este proposito objetivou-se, avaliar a composigao quimica e mineral das améndoas dos frutos de
babagu, provenientes do municipio de Barbalha, CE, submetidos as seguintes condigées de armazenamento:
sem armazenamento (frutos colhidos diretamente do cacho da planta), frutos caidos naturalmente ao chéo
com 7 dias de armazenamento, frutos com 180 dias de armazenamento a céu aberto e frutos com 180
dias de armazenamento em depdsito com cobertura. No Laboratério de Analise de Alimentos da Embrapa
Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE determinou-se: teor de agua, teor de dleo, proteina, cinza e carboidrato,
a partir de 10 frutos coletados no ano agricola 2013 por tratamento, em que os dados obtidos foram analisados
em delineamento inteiramente casualizado com cinco repeti¢cdes, tendo as médias sido comparadas pelo
teste de Tukey. O efeito significativo de 1% esteve presente em todas as variaveis estudadas. Com relacao
ao teor de agua, os resultados foram elevados significativamente para as améndoas de babagu analisadas
de frutos imaturos colhidos diretamente do cacho da planta (73,73%) em comparacédo aos valores baixos
de 5,75% e 6,17% dos tratamentos analisados aos 7 dias e aos 180 dias de armazenamento em depdsito
com cobertura, respectivamente. Para o teor de 6leo, constatou-se uma superioridade significativa dos frutos
colhidos maduros e armazenados por 7 dias (47,51%) em comparacgao aos frutos armazenados por 180
dias em deposito com cobertura (45,15%), os quais por sua vez diferiram dos frutos armazenados a céu
aberto (32,24%). Enquanto os colhidos diretamente do cacho e sem armazenamento (fruto ainda verde)
apresentaram o menor valor (14,61%). Com relagéo ao teor de proteina das améndoas de babagu, houve
superioridade significativa em favor dos tratamentos zero armazenamento (colhidos do pé) e armazenados
por 180 dias a céu aberto em comparagao aos armazenados por 7 dias, ficando com valor inferior os frutos
armazenados por 180 dias em depodsito com cobertura (7,04%). Por outro lado, as variaveis teores de
carboidratos e de cinza das améndoas apresentaram maior destaque significativo para os seguintes periodos
de armazenamento: frutos a céu aberto e em depdsito com cobertura por 180 dias de armazenamento e 7
dias de armazenamento, respectivamente. Com base nos resultados obtidos concluiu-se que: o rendimento
em oleo (%) foi influenciado significativamente com o tempo de armazenamento e seu teor em 6leo reduziu
quando o fruto € colhido imaturo na planta.
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