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COMPOSICAO CENTESIMAL DE AMENDOAS DE COCO BABAGCU EM QUATRO
TEMPOS DE ARMAZENAMENTO

Vicente de Paula Queirogal, Enio Giuliano Girdo?, Idila Maria da Silva Aratjo?, Tarcisio
Marcos de Souza Gondim?!, Rosa Maria Mendes Freire!, Luiz de Gonzaga Castro Veras*

RESUMO

Nas regides produtoras de babacu, verifica-se a falta de orientacdo técnica que melhore a
qualidade e o rendimento do babagueiro, especialmente do seu principal produto que é o 6leo.
Apbs a coleta dos frutos que caem ao solo, obtém da extracdo das améndoas de frutos maduros
0 maior rendimento em 6leo. Com este proposito objetivou-se, avaliar a composicao quimica e
mineral das améndoas dos frutos de babagu, provenientes do municipio de Barbalha, CE,
submetidos as seguintes condicBes de armazenamento: sem armazenamento (frutos colhidos
diretamente do cacho da planta), frutos caidos naturalmente ao chdo 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 Laboratorio de Analise de Alimentos da
Embrapa Agroindastria Tropical, Fortaleza, CE determinou-se: teor de &gua, teor de Oleo,
proteina, cinza, carboidrato, nitrogénio (N), fésforo (P), potassio (K), célcio (Ca), magnésio
(Mg) e enxofre (S) 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
repeticOes, tendo as médias sido comparadas pelo teste de Tukey. Com base nos resultados
obtidos concluiu-se que: o rendimento em 6leo (%) foi influenciado significativamente com o
tempo de armazenamento e seu teor em 6leo reduziu quando o fruto € colhido imaturo na planta.
Enquanto os teores de agua, proteina, nitrogénio, calcio e enxofre apresentaram baixa
concentragdo para os frutos armazenados aos 7 dias (T2) e 180 dias em dep6sito com cobertura
(T4).

Palavras-chave: Orbignya sp, armazenagem, componentes minerais, 6leo

CENTESIMALCOMPOSITION OF THE BABASSU COCONUT ALMOND BETWEEN
FOUR TIMES OF STORAGE

ABSTRACT

On producing areas of babassu, there are a lack of technical guidance to improve the quality and
babassu’s yield, especially, its main product, the oil. After collecting the fruits that fall to the
ground, it is obtained the extraction of ripe fruit kernels the highest oil yield. For this purpose it
was aimed to evaluate the chemical and mineral composition of the fruit kernels of babassu,
from the county of Barbalha, CE, subjected to the following storage conditions: no storage (curl
fruit picked straight from the plant), naturally fallen fruits with 7 days of storage, fruits with 180
days of storage in open air and fruits with 180 days storage in covered tanks. Laboratory of
Food Analysis postharvest, Fortaleza, CE was determined: moisture content, oil content,
protein, ash, carbohydrate, nitrogen (N), phosphorus (P), potassium (K), calcium (Ca),
magnesium (Mg) and sulfur (S) from 10 fruits collected in the agricultural year 2013 per
treatment, in which the data were analyzed in a completely randomized design with five
replications, and the averages were compared by Tukey test. Based on the results obtained it
was concluded that: the oil yield (%) was influenced significantly with storage time and its oil
content decreased when the fruit is harvested immature plant. While the concentrations of
moisture content, protein, N, Ca and S showed low concentration for fruits stored at 7 days (T2)
and 180 days storage in covered tanks (T4).
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INTRODUCAO

O babagu (Orbignya sp) € uma palmeira
de grande importdncia  socioeconémica,
especialmente nos estados do Maranhdo, Piaui,
Tocantins e Mato Grosso, onde seu
extrativismo é forte e proporciona ocupacédo
para milhares de familias (Embrapa, 1984). De
acordo com Figueiredo (2005), a atividade de
extrativismo da améndoa de babacgu envolve o
trabalho de mais de 100 mil familias somente
no estado do Maranhdo, em funcédo dos diversos
usos que ela oferece. Dentre esses, destaca-se 0
da folha para uso em construgdes e artesanatos,
e das améndoas e mesocarpo para fins
cosméticos e culinarios (Peixoto, 1973).

Historicamente, o0 seu aproveitamento
tem-se restringido a utilizacdo da améndoa, que
representa, em média, apenas 7% da massa do
fruto, utilizada como 6leo de cozinha e na
fabricacdo de sabdo, sabonete, lubrificante e
combustivel (biodiesel), além de cosméticos em
geral (Peixoto, 1973; Facanha; Vieira, 2011).
Entretanto, as outras fracdes do fruto (epicarpo,
mesocarpo e endocarpo) representam um
consideravel potencial como fonte de energia
em siderurgias e na alimentacdo animal. Seu
epicarpo é formado de fibras, que representa em
média 15% do fruto e é portador de forte poder
calorifero; o endocarpo responde por 60% da
massa do fruto e tem, também, elevado poder
calorifero (760,8 calorias), sendo usado na
fabricagdo de carvdo; enquanto o0 mesocarpo
representa em torno de 20% do fruto e é
composto por 60% de amido, sendo usado
principalmente na fabricagdo de racdo animal
(Lorenzi et al., 1996; Lorenzi, 2002; Brasil,
1977).

A planta adulta produz por ano
aproximadamente 2 mil frutos, sendo que em
um quilo contém cerca de 4 frutos maduros,
podendo atingir de 1.900 a 2.000 kg de 6leo/ha
(LORENZI et al, 1996, Peixoto, 1973). Cada
fruto pode pesar entre 40 a 400 g de peso seco
(Revilla, 2002; Wisniewski, 1981). Em média,
para cada 100 kg de coco obtém-se 5,4 a 6,0 kg
de 6leo e 4,5 kg de torta (Carvalho et al, 1952;
Fonseca, 1992). Assim, para cada quilo de
casca obtém-se 30% de carvdo, 60% de &cido
acético, 1,5% de acido metilico e 8% de
alcatréo.

A por¢do mais importante desse coco é a
améndoa, de onde se extrai 6leo ou azeite para
variados fins (Wisneiwski; Melo, 1981). Essas
améndoas correspondem de 6 a 8% da massa do
coco e encontram-se envoltas por um
tegumento castanho e sdo separadas umas das

outras por paredes divisorias. Pesam, em média,
de 3 a 4 g, e contém entre 60 a 68% de dleo,
podendo alcancar até 72% em condi¢Bes mais
favoraveis de crescimento da palmeira (Castro
et al., 2002; Soler, 2007). Além de serem
consumidas in natura, as améndoas também
produzem um 6leo rico em acido laurico, numa
percentagem de 45,8% por possui baixo indice
de iodo (14 a 18,5).

Analisando a composicdo quimica de
varias améndoas de babacu coletadas no
comércio, Pinto (1956 e 1963) obteve como
resultados, valores de 66,90% de 6leo para as
amostras submetidas a secagem e 4,73% de teor
de 4gua, quando o produto é oriundo de colheita
recente. Enquanto na analise dos outros
componentes da améndoa realizada em
laboratério, constatou-se que o0s teores de
proteinas, glucidios, fibra bruta e cinzas foram
de 9,11; 10,91; 6,44 e 1,91%, respectivamente.
Em relagdo ao teor em proteina, verifica-se que
é um valor relativamente elevado, o que condiz
com a exigéncia de uma boa ragdo em
proteinas, especialmente para o gado leiteiro.

Ao amadurecer o fruto do babagu,
desprende-se sozinho do cacho. O ideal é que
ele seja coletado o mais rapido possivel, no
maximo até 10 dias de sua queda, para evitar
gue sejam infestados por fungos e apodrecam.
E importante deixar alguns frutos no chdo para
que possibilite a regeneracdo da espécie. Séo
colhidos manualmente pelos coletores, 0s quais
dao maior preferéncia para os frutos novos que
acabaram de cair. Os apanhadores consideram
um fruto bom quando € inteiro e ndo apresenta
nenhum tipo de furo provocado por pragas. Ou
seja, eles ndo colhem o coco roido, furado e
apodrecido. O fruto com o aspecto claro
significa que ele caiu recentemente, sendo,
portanto, ideal para a producdo de mesocarpo.
Ao adquirir o aspecto escuro é devido o fruto
ter caido ha mais tempo, mesmo assim em tal
estado € bom para extracdo de 6leo, mas nédo
serve para extrair o mesocarpo (Peixoto, 1973).

Tradicionalmente, a quebra do coco
babacu €é realizada por mulheres — as
guebradeiras de coco — utilizando materiais e
métodos ruasticos, caracterizados pela baixa
produtividade, insalubridade e pelo alto risco de
acidentes. Em geral, as quebradeiras sentam-se
diretamente no chdo e quebram o babacgu
segurando-o sobre a lamina de um machado e
golpeando-o com um macete ou porrete
(pedacgo de madeira). Ha locais em que o coco é
guebrado por esmagamento, colocando-o sobre
uma pedra e golpeando-o com outra pedra.
Contudo, apesar de ja existirem disponiveis
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algumas tecnologias que visam melhorar a
exploracdo do babacu, hd ainda muito que
fazer, especialmente no tocante & domesticacéo,
manejo, conservacdo de germoplasma e uso
sustentado (Peixoto, 1973; Figueiredo, 2005).

Por outro lado, estudando a germinagéo
dos frutos inteiros do babacu colhidos
diretamente do cacho da planta, submetidos aos
diferentes periodo de armazenamento (zero, 3,
6, 9, 12, 15, 18, 21 e 24 meses) e as trés
condices de armazenamento (em campo,
galpdo e camara controlada a 15°C), Carvalho
et al. (1988) observaram que os frutos
armazenados no campo a sombra durante 3
meses apresentaram o maior percentual de
germinacdo (70%), seguidos pelos frutos
armazenados no campo durante 9 meses, pelos
armazenados em galpdo durante 3 meses e,
pela testemunha (sem armazenamento ou
plantio apdés a colheita dos frutos), os quais
apresentaram, respectivamente, 0s seguintes
percentuais de germinacdo: 58,3, 56,7 e 51,7%.
A emergéncia precoce da radicula ocorreu para
os frutos armazenados em campo por 9 meses
(42 dias), enquanto a mais tardia foi para os
armazenados em campo por 12 meses (183
dias). De modo geral, eles recomendam que 0s
frutos destinados ao plantio devem ser
recolhidos no campo, sob arvores, reduzindo os
seus custos de armazenamento e, de
preferéncia, ndo armazenar frutos de babagu por
periodos superiores a 3 meses.

Com base no exposto, este trabalho teve
como objetivo avaliar a composicdo quimica e
mineral das améndoas de babagu submetidas a
quatro tempos de armazenamento: a) sem
armazenamento (frutos colhidos diretamente do
cacho da planta); b) frutos caidos naturalmente
ao chdo com uma semana de armazenamento a
céu aberto; c¢) frutos com seis meses de
armazenamento a céu aberto e d) frutos com
seis meses de armazenamento em depdsito com
cobertura.

MATERIAL E METODOS

Frutos do babagu produzidos na regido de
Barbalha-CE, na safra agricola de 2014/2013.
As amostras foram colhidas em diferentes
estadios de madurez, adotando-se dois critérios
de colheita. No critério 1, os frutos foram
colhidos diretamente do cacho da palmeira, e
no critério 2, colhidos do chdo entre aqueles
caidos naturalmente. Os frutos colhidos foram
recepcionados, selecionados e submetidos a
diferentes tipos de tratamentos, baseados nos
critérios de colheita e/ou condicbes de
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armazenamento: T1) frutos colhidos
diretamente do cacho da palmeira; T2) frutos
caidos naturalmente no chdo e armazenados por
1 semana; T3) frutos caidos naturalmente no
chdo e armazenado por 6 meses a céu aberto e
T4) frutos caidos naturalmente no chdo e
armazenado por 6 meses em depdsito com
cobertura.

Apls os periodos de armazenamento,
cerca de 10 frutos de cada tratamento foi
selecionado aleatoriamente e submetido a
quebra para extracdo de sua améndoa. Essa
qguebra do coco foi realizada de- forma
rudimentar, sentando-se 0 ° -quebrador
diretamente no chao e quebra o fruto de babacu
segurando-0 sobre a lamina de um machado e
golpeando-o com um - macete ou porrete
(pedacgo de madeira), contudo com um cuidado
para conservar a integridade da améndoa. As
améndoas integras de babagu provenientes de
cada tratamento foram embaladas em papel
aluminio e armazenadas em freezer a -8°C, até
0 momento da sua caracterizacdo fisico-
quimica.

A determinagdo da  composicdo
centesimal das amostras (T1, T2, T3 e T4) foi
realizada no Laboratério de Andlise de
Alimentos da Embrapa Agroindustria Tropical,
Fortaleza, CE. Para tanto, as amostras foram
previamente trituradas em moinho analitico
(IKA modelo A-11.2) e avaliadas, em
quintuplicata, quanto aos teores de agua, cinzas,
proteina bruta, lipidios, carboidratos totais e
minerais (N, P, K, Ca, Mg e S).

O teor de agua foi determinado em estufa
com circulagdo forcada de ara 105 °C, por 24
horas, segundo método n° 920.151 da AOAC
(1998). As cinzas ou residuo mineral fixo foi
determinado conforme AOAC (1998), pelo
método gravimétrico n® 930.05, que consiste na
incineracdo da amostra em forno mufla a 550°C
por 6h.

A quantificacio do percentual de
proteina bruta foi realizada a partir da
determinagdo de nitrogénio total pelo método
Micro-Kjeldahl ndmero 950.48 da AOAC
(1998). O teor de proteina bruta foi calculado
através da multiplicagdo do nitrogénio total
pelo fator 540 (% N x 5,40), segundo
Crampton e Harris (1989). O percentual lipidico
foi determinado em extrator Soxhlet, utilizando
hexano como solvente, por 8h, de acordo com a
metodologia 948.22 da AOAC (1998). Os
carboidratos totais, calculados por
diferenca (100g — gramas totais de umidade,
cinzas, proteinas e lipidios), segundo a
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Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003 (Brasil, 2003).

A determinagdo das concentragdes de
macro (P, K, Ca, Mg) foi obtida a partir da
digestdo nitrica-perclérica das amostras das
améndoas de coco babagu, segundo
metodologia descrita por Silva (1999). O P foi
guantificado pelo método colorimétrico da
reducdo do fosfomolibdatopela vitamina C em
espectofotdbmetro, modificado por Braga e
Delfelipo (1974), o Na e o K por fotometria de
chama, e 0 Ca e Mg em espectrofotometria de
absorcdo atdbmica. O N foi mineralizado por
digestdo sulfarica e quantificado por destilacdo
pelo método Micro-Kjeldahl nimero 950.48 da
AOAC (1998). O S foi determinado em
analisador elementar CNHSPerkin-Elmer a
partir da combustdo de amostra a 1000°C.

O delineamento experimental utilizado
foi o inteiramente casualizado, com quatro
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tratamentos e cinco repeticdes. A analise de
variancia dos dados foi calculada, e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composi¢do quimica

O resumo da analise da variancia para 0s
componentes quimicos determinados nas
améndoas oriundas de quatro tempos de
armazenamento dos frutos de babacu pode ser
visto na Tabela 1, na qual se verifica que o
efeito significativo de 1% esteve presente em
todas as varidveis estudadas: teores de agua,
0leo, proteina, carboidratos e cinza. Houve
bastante precisdo na conducdo dos testes de
laboratério, pois o maior coeficiente de
variagdo dado pela variavel teor de proteina das
améndoas ficou abaixo de 4,30%.

Tabela 1. Andlise de variancia (quadrados médios) e coeficiente de variacdo (cv) correspondente a
composicao quimica em améndoas de babacgu (Orbignya sp). Fortaleza-CE, 2014,

QUADRADOS MEDIOS

Fonte de GL
Variagdo Teor de Oleo Proteina  Carboidratos  Cinza
Agua
Armazenamento 3 5255,071 1137,675 4,058 1771,014 0,118
Residuo 16 0,163 0,723 0,125 0,876 0,001
CV (%) . 1,57 4,30 3,16 1,20

“significativo (p < 0,01)

Os valores médios dos componentes
guimicos (teor de 4&gua, Oleo, proteina,
carboidratos e cinza) das améndoas oriundas de

quatro tempos de armazenamento dos frutos de
babacgu, encontram-se na Tabela 2

Tabela 2. Composi¢do quimica em améndoas de babagu (Orbignya sp). Fortaleza-CE, 2014.

Tempos de R
Armazenamento dos Variaveis (%)

Frutos Teor de Agua Oleo Proteina  Carboidratos Cinza
T1 73,73 a 14,61d 89la 1,47 ¢c 1,25¢
T2 575¢ 4751 a 8,06 b 37,03 b 1,63a
T3 1753 b 32,24 ¢ 8,96 a 39,82 a 1,43b
T4 6,17 ¢ 45,15 b 7,04 c 40,17 a 145b

DMS 0,73 1,54 0,64 1,69 0,03

Nas colunas, médias seguidas pela mesma letra dentro de cada variavel, ndo diferem entre si, pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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Com relacdo ao teor de é&gua, 0s
resultados foram elevados significativamente
para as améndoas de babacu analisadas de
frutos imaturos colhidos diretamente do cacho
da planta (73,73%) em comparacao aos valores
baixos de 5,75% e 6,17% dos tratamentos
analisados aos 7 dias e aos 180 dias de
armazenamento em dep0sito com cobertura,
respectivamente. ApOs a queda natural dos
frutos de babagu ao chéo, o ideal seria colhé-los
de imediato e armazena-los em depdsito com
cobertura. Mesmo assim, observa-se que o teor
de 4gua de 5,75% das améndoas dos frutos
maduros colhidos aos 7 dias de armazenamento
ficou acima do valor de 4,73% obtido em
améndoas de babacu coletadas no comércio por
Pinto (1963).

Com relacéo ao teor de oOleo, constata-se
uma superioridade significativa dos frutos
colhidos maduros e armazenados por 7 dias
(4751%) em comparagdo aos frutos
armazenados por 180 dias em depoésito com
cobertura (45,15%), 0s quais por sua vez
diferiram dos frutos armazenados a céu aberto
(32,24%). Enguanto os colhidos diretamente do
cacho e sem armazenamento (fruto ainda verde)
apresentaram o menor valor (14,61%). Estes
resultados estdo de conformidade com o0s
obtidos por Carrazza et al. (2012), de que a
variabilidade no teor de 6leo depende da regido
de producdo da palmeira, da espécie e dos graus
de maturacéo variados dos frutos de babagu, ou
seja, de agosto até dezembro sucedem as
distintas épocas de colheita da planta, quando
os frutos se completam, amadurecem e caem.

Esse teor de 4gua de b5,75% nas
améndoas ndo submetidas a secagem,
apresentado  pelos  frutos de  babagu
armazenados por 7 dias, ndo é considerado
baixo para a referida espécie, devido ao seu
elevado teor de 6leo acima de 47,51% (Tabela
2). Ou seja, como se tratar de substancias
quimicas nao misciveis (agua/6leo), o teor de
agua na améndoa de babagu pode equivaler a
guase 11%, em razdo de que esse Oleo esta
ocupado quase a metade de sua superficie. Este
tipo de comportamento entre substancias
quimicas ndo misciveis ficou bastante
evidenciado na Tabela 2, quando o fruto
imaturo de babacu colhido diretamente do
cacho da palmeira apresentou ao mesmo tempo
alto teor de &gua (73,73%) e baixo teor de 6leo
(14,61%).

Os frutos inteiros de babacu (sementes)
apresentam uma alta suscetibilidade a perda de
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germinacgdo e Oleo, pois assim que 0S Mesmos
véo caindo naturalmente no chéo, inicialmente
sua casca assume uma tonalidade clara que vai
mudando gradativamente para uma tonalidade
mais escura, em funcdo da lixiviagdo do 6leo e
do incremento do seu periodo de
armazenamento (Carvalho et al., 1988). Em
razdo disso, 0S mesmos autores recomendam
ndo armazenar frutos de babagu por periodos
superiores a 3 meses, inclusive pode elevar
bastante o teor de agua (17,53%) se deixa-los a
céu aberto (Tabela 2). Harrington (1973)
considera o alto teor de &gua das sementes
como o mais importante fator causador da perda
do vigor e da germinacao.

Com relacdo o teor de proteina das
améndoas de babacu, houve  superioridade
significativa em favor dos tratamentos zero
armazenamento (colhidos do pé) e armazenados
por 180 dias a céu aberto em comparacao aos
armazenados por 7 dias, ficando com valor
inferior os frutos armazenados por 180 dias em
deposito com cobertura (7,04%). Ou seja, as
condi¢cdes desfavoraveis de armazenamento
influenciaram no aumento do teor de proteina
das améndoas. Segundo Peixoto (1973), o teor
de proteina é pobre na améndoa de babacu,
sendo indicada sua torta na alimentacdo animal
com reduzido teor de 6leo. Por outro lado, as
varidveis teores de carboidratos e de cinza das
améndoas apresentaram  maior  destaque
significativo para 0s seguintes periodos de
armazenamento: frutos a céu aberto e em
deposito com cobertura por 180 dias de
armazenamento e 7 dias de armazenamento,
respectivamente.

Composigdo mineral

As analises de variancia correspondentes
a caracterizacdo dos elementos minerais
nitrogénio (N), fésforo (P), potassio (K), célcio
(Ca), magnésio (Mg) e enxofre (S), obtidos em
améndoas oriundas de quatro tempos de
armazenamento dos frutos de babacu,
encontram-se na Tabela 3. Observa-se que
existem diferencas significativas ao nivel de 1%
de probabilidade em todas varidveis estudadas,
sendo que os maiores coeficientes de variacio
variaram entre 10,04% e 14,98% para 0s
elementos fdsforo, potassio e magnésio, o que
significa baixa precisdo experimental durante a
conducéo dos testes de laboratdrio.

Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais, Campina Grande, v.17, n.2, p.207-213, 2015



212 Composicao centesimal de améndoas de coco babagu em quatro tempos de armazenamento

Queiroga etal.

Tabela 3. Anélise de variancia (quadrados médios) e coeficiente de varia¢do (cv) correspondente a
caracterizacao dos elementos minerais em améndoas de babacu (Orbignya sp). Fortaleza-CE, 2014.

Fonte de G QUADRADOS MEDIOS

Variagéo L N P K Ca Mg S
Tempos de

139146,72 183397,77 2600033,90 131177,73 476908,0 39755774,08

Armazenamen 3 o o o o b x
to
Residuo 16  4308,69 2169,59 8720,36 442,88 2949,19 11501,72
CV (%) - 4,30 10,04 12,68 9,72 14,98 2,96

“Significativo (p < 0,01)

Na Tabela 4, observa-se a superioridade
significativa das améndoas imaturas de babacu
colhidas diretamente do cacho em relacdo a
todos os elementos minerais estudados, exceto
o0 nitrogénio (N), principalmente quando se trata
do armazenamento a céu aberto por 180 dias.
Para as améndoas avaliadas aos 7 dias (T2) e
180 dias de armazenamento em depdsito com
cobertura  (T4), houve uma reducéo
significativa para 0s elementos minerais
nitrogénio, calcio Ca) e enxofre (S). Ou seja, as

améndoas provenientes de frutos maduros
colhidos aos 7 dias (T2) e armazenados por 180
dias em depdsito com cobertura (T4) possuem
baixa concentracGes de elementos minerais em
comparacdo aos demais tratamentos. Este
resultado era esperado, pois, em geral, as
améndoas dos frutos imaturos ainda na planta
do babagu sdo mais ricas em nutrientes minerais
do que as de frutos caidos naturalmente ao solo,
mesmo que isto seja considerado o seu ponto de
madurez.

Tabela 4. Caracterizagdo dos elementos minerais em améndoas de babacu (Orbignya sp). Fortaleza-

CE, 2014.
o Vet (160
Frutos N P K Ca Mg S
T1 1650,59a 747,21a 1816,98a 457,50a 825,66a 7848,14a
T2 1493,09b 381,22b  356,11b  12558c 219,62b 2153,96c
T3 1660,00a 40297b 41848b 164,76 b 198,93b 2388,86b
T4 1304,80¢c 32524b 35342b 118,10c 206,11 b 2099,68 c
DMS 118,88 84,36 169,13 38,11 98,36 194,24

Nas colunas, médias seguidas pela mesma letra dentro de cada variavel, ndo diferem entre si, pelo

teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
CONCLUSOES

- O fruto maduro de babagu recém caido (7dias)
apresenta alto teor de 6leo e esta inversamente
relacionado com o teor de agua;

- O teor em 6leo reduziu quando o fruto imaturo
é colhido no cacho da planta;

- Os frutos maduros armazenados por 7 dias
(T2) e armazenados em depdsito por 180 dias
(T4) apresentaram menor concentragdo de teor
de 4gua, proteina, nitrogénio, célcio e enxofre.
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