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RESUMO – O bacuri é um fruto típico da região Amazônica, de grande apelo comercial, mas que 

apresenta baixo rendimento em polpa. A maior parte do fruto é composta pela casca que é tratada 

como resíduo agroindustrial. O objetivo desse trabalho foi caracterizar físico-quimicamente a casca do 

bacuri, assim como também avaliar a presença de compostos bioativos. Utilizou-se o processo de 

liofilização como forma de preservar esses compostos para as análises e os resultados indicaram que  

a casca apresentou valores significativos na composição centesimal, destacando-se fibras (23,07%). 

Em termos de compostos bioativos, compostos fenólicos (1734,8 mg ácido gálico/100 g ) foi o 

destaque, embora as demais determinações também tenham sido significativas. Dessa forma, pode-se 

concluir que a casca do bacuri tem um enorme potencial para agregação de valor. 

 

ABSTRACT – Bacuri is a typical fruit of the Amazon region with great commercial appeal but 

that has unsatisfactory pulp yield. Most of the fruit is composed of the peel that is treated as 
agro-industrial waste. The objective of this work was to evaluate the physicochemical characterization 

and the presence of bioactive compounds. A freeze-drying process was done to preserve these 

compounds for analysis and the results indicated significant values on the chemical composition, 

highlighting fibers (23.07%). About bioactive compounds, the phenolic compounds (1734.8 mg gallic 

acid/100 g) was highlighted, although other determinations have also been significant. Thus, it can be 

concluded that this raw material have a high potential for adding value. 
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1. INTRODUÇÃO 
O bacurizeiro (Platonia insignis Mart.) é uma espécie arbórea da família Clusiaceae, típica 

da Amazônia, que produz um fruto do tipo bacáceo, niloculado, com formato arredondado, ovalado, 

piriforme ou achatado (Cavalcante, 1996; Guimarães et al., 1992).  

Em termos percentuais, a maior parte do bacuri é constituída pelo epicarpo e mesocarpo, 

correspondendo a 70% do peso do fruto e espessura que varia entre 0,7 a 1,6 cm. Na maioria das vezes 

o epicarpo apresenta coloração amarelada e mais raramente com a coloração verde-amarelada e 

marrom-avermelhada. O mesocarpo, conhecido popularmente como casca, é espesso e de consistência 
coriácea, repleto de vasos lactíferos que quando cortado ou ferido elimina uma substância resinosa de 



 

 

cor amarela. As sementes representam de 13 a 26% do peso do fruto, enquanto a polpa ocupa de 10 a 

18% apresentando cor branca, com aroma forte e sabor adocicado (Cavalcante, 1996; Villachica, 

1996; Santos et al., 1988; Souza et al., 2000). 

Embora a polpa seja o principal produto do bacurizeiro, é possível aproveitar a casca para a 

elaboração de doces, sorvetes e cremes, o que pode aumentar consideravelmente o rendimento do fruto 

para o processamento da casca na indústria de alimentos, no entanto, é necessário o cozimento prévio 

da casca para eliminar as resinas, abundantes nessa parte do fruto (Villachica, 1996; Mattietto et al., 

2007). 

Alguns estudos realizados mostram que há uma concentração maior de nutrientes na casca 

do bacuri do que em suas respectivas partes comestíveis, destacando-se o teor de fibras e minerais que 

vem a contribuir com o aporte nutricional dos alimentos. A casca também contém grande quantidade 

de pectina (5%), que após a separação da resina, pode ser usada como fonte de pectina para fabricação 

de geléias (Cordova et al., 2005; Gondim et al., 2005). 

São escassos os trabalhos envolvendo a caracterização da casca do bacuri e o avanço desse 

conhecimento é importante para incentivar a utilização desse resíduo na alimentação ou extração de 

compostos, visando à agregação de valor do fruto e consequentemente abrindo novas opções para área 

de fruticultura na Amazônia.  

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi determinar a composição físico-química e o teor 

de compostos bioativos presentes na casca de bacuri, que é comumente descartada, a fim de se 

conhecer tais parâmetros para seu aproveitamento industrial.  

 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
2.1 Matéria-prima 

Frutos maduros de bacuri foram adquiridos no comércio local da cidade Belém-PA.  

No pré-processamento, realizou-se a lavagem e sanitização (imersão em hipoclorito de sódio a 

100mg/L de cloro ativo por 30 minutos). Após a imersão em cloro, um novo enxágue em água 

corrente foi realizado para remoção do excesso de cloro.  

 
2.2 Processamento da casca 

Manualmente, retirou-se a polpa e as sementes, sendo então as cascas separadas e 

submetidas a tratamento para a remoção da resina por meio de fervura em água por 

aproximadamente 90 minutos. Após a completa remoção da resina, as cascas foram cortadas 

em pedaços retangulares e conduzidas a um liofilizador (marca LIOTOP, modelo L101) para a 

sua desidratação, visando uma maior estabilidade dos componentes para análise. O material 

liofilizado foi posteriormente triturado (Moinho, marca IKA modelo A11), acondicionado em 

sacos laminados e mantido a temperatura ambiente até o momento de realização das análises.  

 
2.3 Metodologia 

Análises físico-químicas: As análises foram realizadas em triplicatas e seguiram os 

métodos abaixo citados. 

 
pH – determinado em potenciômetro da marca Hanna Instruments, modelo HI9321, previamente 

calibrado com soluções tampão pH 4 e 7, de acordo com o método 981.12 da AOAC (1997). 



 

 

Acidez total e titulável – determinada por volumetria, de acordo com o método 942.15 da AOAC 

(1997). 

Sólidos solúveis totais  – determinado com auxílio de um refratômetro ABBE e expressos em ºBrix, 

segundo método 932.12 da AOAC (1997).  

Atividade de água – realizada através de leitura direta em termohigrômetro digital, da Decagon, 

Aqualab Séries  modelo 4TE, com controle interno de temperatura (≈25°C). 

Umidade – determinada por secagem em estufa a 105°C, até peso constante, de acordo com o método 

932.12 da AOAC (1997). A perda de peso apresentada pela amostra é expressa em porcentagem. 

Lipídios – determinados pelo método Soxhlet, utilizando éter de petróleo como extrator, de acordo 

com o método 922.06 da AOAC (1997). 

Proteína bruta – determinada a partir do nitrogênio total contido na amostra, pelo método Kjeldahl, de 

acordo com o método 940.25 da AOAC (1997).  

Cinzas – determinadas pelo método gravimétrico, por calcinação da amostra a 550°C por 5 horas, de 

acordo com o método 938.08 da AOAC (1997). 

Fibra Detergente Ácido – pelo método de Goering e Van Soest (1970), onde a amostra é incialmente 

fervida em refluxo com brometo de cetil-trimetilamônio, e em seguida lavada com água quente e 

acetona, até total remoção dos componentes solúveis. O material retido no filtro representa a fibra 

dietética, devendo ser seco em estufa e pesado. A Equação 1 foi utilizada na quantificação. 

Fibras % = (Cf – Ci )x100/m (1) 

onde: m = peso da amostra; Cf = peso do cadinho após extração em detergente ácido (FDA); Ci = peso 

do cadinho vazio; MS = teor de matéria seca da amostra. 

Determinação do teor de compostos fenólicos: foram determinados pelo método proposto 

por Singleton e Rossi (1965) e modificado por Georgé et al. (2005), utilizando como solução extratora 

acetona/água 70:30, carbonato de sódio 7,5% e o reagente de Folin-Ciocalteu. Uma curva padrão de 

ácido gálico foi elaborada com as seguintes concentrações 20,40,60,80 e 100mg/L, sendo em seguida 

lidas as absorbâncias a 760 nm em espectrofotômetro (Thermo Scientific Evolution 300 Uv-Vis) 

utilizando cubetas de 1 cm de largura. O teor de fenólicos totais (FT), expresso em mg de ácido gálico 

por 100 g de amostra, foi calculado de acordo com a Equação 2: 

 

                                               100 x (DEB/m)  x CEB  = FT                                                           (2) 

Onde: 

 CEB é a concentração de ácido gálico na solução de amostra (mg/L) referente ao Extrato Bruto (EB); 

 DEB é a diluição da amostra, em litros, referente ao Extrato Bruto (EB); 

 m é a massa da amostra utilizada na extração, expressa em gramas. 

 

Determinação do teor de ácido ascórbico: o teor de ácido ascórbico (vitamina C) foi determinado de 

acordo com o método 43.065 da AOAC (1984), modificado por Benassi (1990), que se baseia na 

oxidação do ácido ascórbico.  

 

Determinação do teor de carotenoides totais: para a extração dos carotenoides foi utilizada acetona 

com posterior partição em éter de petróleo e logo após, os mesmos foram quantificados em 

espectrofotômetro a 450 nm por ser essa a faixa de leitura para o β-caroteno (éter de petróleo, 

, conforme o proposto por Rodriguez-Amaya (2001). Os resultados foram expressos em 

µg de β-caroteno/g do produto. 

 



 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A composição físico-química e o teor de compostos fenólicos, ácido ascórbico e de 

carotenoides totais presente na casca de bacuri liofilizada estão apresentados na Tabela 1.  

 

Tabela 1 - Composição da casca de bacuri liofilizada.   

Análises* Casca de bacuri liofilizada 
pH 2,53±0,02 

Acidez total titulável (% ácido cítrico) 0,24±0,01 

Sólidos solúveis (ºBrix) 35,00±2,89 

Atividade de água  0,32±0,01 

Umidade (%) 7,30±0,41 

Lipídios (%) 4,12±0,06 

Proteína bruta (%) 2,16±0,09 

Cinzas (%) 2,17±0,02 

Fibra bruta (%) 23,07±0,03 

Teor de compostos fenólicos (mg ácido gálico/100 g) 1734,8±23,38 

Teor de ácido ascórbico (mg ácido ascórbico/100 g) 85,63±6,9 

Carotenoides totais (µg de β-caroteno/g) 38,02±1,07 

* Médias de três repetições ± desvio padrão (base seca) 

 

Praticamente não há trabalhos sobre caracterização da casca de bacuri liofilizada para uma 

comparação direta. Cruz et al. (2007) caracterizaram as cascas de bacuri sem liofilização e 

encontraram os valores de 2,66, 4,83ºBrix, 1,48% e 0,99 para as análises de pH, sólidos solúveis, 

acidez total titulável e atividade de água, respectivamente.  

Observou-se que a casca do bacuri liofilizado possui um baixo valor de pH, o que não 

expressou, porém, em um valor elevado de acidez. O teor de sólidos solúveis foi superior ao 

encontrado por Cruz et al. (2007), porém era esperado em função da desidratação. Oliveira et al. 

(2011) no estudo de sapoti também observaram altos valores para sólidos totais em função da 

desidratação, onde o sapoti in natura apresentou 15,67ºBrix e o liofilizado 65,50ºBrix.  
Os estudos de Daiuto et al. (2014) em casca de abacate liofilizada apresentaram teor de 

lipídios (2,18%), proteínas (0,17%), fibra bruta (1,29%) inferiores em relação à casca de bacuri 

liofilizada.  

Os dados de composição centesimal e compostos bioativos apresentados (Tabela 1) também 

não permitem uma comparação direta com a literatura, mas o estudo realizado por Sousa et al. (2011), 

que caracterizou resíduos de processamento de frutas, dentre elas o próprio bacuri, demonstraram  

valores em base úmida de 3,84%, 0,56%, 0,65% para lipídios, proteínas e cinzas, respectivamente. Os 

valores encontrados no presente trabalho são maiores em função da desidratação, e também 

modificações na composição de frutas/resíduos de frutas podem alterar em função de fatores 

genéticos, agronômicos e climáticos, sendo comum encontrar divergências.  

Destaca-se que a casca do bacuri é um resíduo com potencial para alto valor agregado, uma 

vez que apresentou quantidades significativas de macronutrientes. Alguns estudos visando o 

aproveitamento da casca do bacuri na alimentação humana já foram realizados como os estudos para 

elaboração de doces em massa, doce em pasta e estruturados de frutas (Mattietto et al.,2007; Xavier et 

al.,2007; Carvalho et al.,2008).  Valença et al. (2009) ao estudar a agregação de valor da casca do 

bacuri na formulação de biscoitos, indicou que a farinha obtida apresentou, em base seca, teores de 

lipídios (18,46%) superior ao do estudo aqui apresentado, que foi de 4,12% e valores de cinzas 

(1,37%) e fibra bruta (0,95%) inferiores ao apresentado neste trabalho que foram de 2,17 e 23,07%, 

respectivamente.  



 

 

Sousa et al. (2011) avaliaram compostos antioxidantes no resíduo do despolpamento do 

bacuri e encontraram os valores de 8,57 mg/100g para compostos fenólicos, 35,7mg/100g para 

vitamina C e 222,80 µg/g para carotenóides totais. Os valores do presente trabalho foram superiores, e 

indicam que a casca do bacuri pode ser também considerada uma boa matéria-prima com o cunho 

funcional.  
 

4. CONCLUSÃO 
 

A casca do bacuri, que corresponde a maior porcentagem na composição do fruto, é um 

resíduo ainda sem aproveitamento tecnológico. A caracterização desta matéria-prima mostrou que a 

casca do bacuri tem potencial para a agregação de valor, uma vez que apresentou boa composição 

nutricional, destacando-se fibras e compostos bioativos. Dentre estes, destaca-se os teores de 

compostos fenólicos observados, atualmente estes compostos vem sendo valorizados no mundo todo 

pelo perfil antioxidante no organismo humano e o conhecimento de matérias-primas em potencial é 

importante para o mercado e para a valoração de frutíferas não convencionais. 
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