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Resumo  

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da fervura do resíduo da extração da 

semente da pupunha sobre as características químico-bromatológicas. Amostras 

foram obtidas no RECA, Distrito de Nova Califórnia, Porto Velho, Rondônia, 

transportadas para a Embrapa Acre em Rio Branco, Acre e submetidas aos 

tratamentos: T1: sem tratamento; T2: fervura por 15 minutos; T3: fervura por 30 

minutos. As análises foram: teor de umidade, cinzas, lipídios, proteína, fibra bruta, 

carboidratos e valor energético. O resíduo fervido por 30 minutos foi eficiente em 

aumentar o teor proteína total e extrato etéreo, diminuindo o teor de umidade destes. 

Palavras-chave: alimentação animal, Bactris gasipaes, frutos de pupunha. 

Introdução 

 O Projeto RECA (Reflorestamento Econômico Consorciado e Adensado) 

desenvolvido no distrito de Nova Califórnia no município de Porto Velho, Rondônia, 

atua de forma sustentável com produtos da agrobiodiversidade amazônica, 

utilizando destes todo o potencial para a agroindústria em produtos como polpas, 

óleos e palmito. Entretanto existe uma elevada geração de resíduos oriundos de 

agroindústrias, mas a sua utilização é crescente na alimentação animal. Dessa 

forma, a avaliação do valor nutricional do produto e o efeito dos possíveis 

tratamentos a fim de conservá-los devem ser verificados.  

 Clement (2000) afirma que, dada a dificuldade de conservar os frutos frescos, 

é prática comum cozinhá-los no mesmo dia ou no segundo dia após a colheita. 

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi de avaliar o efeito da fervura nas 

características químico-bromatológicas do resíduo gerado a partir da extração da 

semente da pupunha, visando a alimentação animal. 

Material e Métodos 



 Amostras dos resíduos gerados da extração da semente da pupunha foram 

coletadas no projeto RECA, distrito de Nova Califórnia, Porto Velho, Rondônia, em 

fevereiro de 2010. As amostras foram transportadas para a Embrapa Acre, em Rio 

Branco, Acre e submetidas aos tratamentos: T1: resíduos in natura; T2: fervura por 

15 minutos; T3: fervura por 30 minutos. Após os tratamentos, as amostras foram 

analisadas quanto ao teor de umidade, cinzas, extrato etéreo, proteína bruta e fibra 

bruta, de acordo com AOAC (1995), bem como carboidratos por diferença e valor 

energético. O experimento foi analisado segundo um delineamento inteiramente 

casualizado, com 3 tratamentos e 4 repetições. Os dados foram submetidos à 

análise de variância e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de 

probabilidade pelo SISVAR (Ferreira, 2000).   

Resultados e discussão 

 O teor de umidade do tratamento 1 (61,98%) foi estatisticamente superior aos 

demais (Tabela 1), onde os tratamentos 2 e 3 foram semelhantes ao encontrado por 

Ferreira e Pena (2003) em amostras de farinha de pupunha após branqueamento 

em água em ebulição por 40 minutos, com 5,3% de umidade.  Como para a maioria 

dos resíduos o principal entrave é o alto teor de umidade que prejudica sua 

conservação, esta redução é favorável como forma de tratamento destes resíduos.  

 O teor de cinzas variou significativamente entre os tratamentos, alcançando 

valores de 1,89% a 2,68% (Tabela 1). Proteína total e extrato etéreo sofreram 

alterações de acordo com o tratamento utilizado, alcançando maiores teores nos 

resíduos submetidos à fervura por mais tempo, com 7,66% de proteína total e 

14,86% de extrato etéreo (Tabela 1). Estes valores foram superiores aos 

encontrados por Oliveira et. al. (2007) para 15 variedades diferentes, com 5,7% de 

proteína total e 10,3% de extrato etéreo. O mesmo comportamento foi encontrado 

na fibra bruta dos resíduos, embora não tenha havido diferença significativa para 

esta característica entre o tratamento com 30 minutos (T3) e o com 15 minutos de 

fervura (T2) (Tabela 1). Os valores de fibra bruta foram superiores aos encontrados 

por Ferreira e Pena (2003), com 1,1% para farinha obtida de frutos adquiridos nas 

feiras livres de Belém do Pará.  

 Provavelmente devido ao teor de carboidratos totais sido obtido por diferença, 

e pelo tratamento com maior tempo de fervura (T3) ter alcançado os maiores teores 

de proteína total, extrato etéreo e fibra bruta, o teor de carboidratos totais deste 

tratamento foi o menor dentre os demais analisados (Tabela 1). Entretanto, este 



menor teor também pode ter sido oriundo da maior degradação dos açúcares 

presentes pelo maior tempo de fervura, como citado por Arkcoll & Aguiar (1984).  

Conclusão 

 A fervura dos resíduos da extração da semente de pupunha por 30 minutos 

foi eficiente em aumentar o teor proteína total e extrato etéreo, diminuindo o teor de 

umidade destes, tornando-se uma opção para a alimentação animal.  
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Tabela 1. Valores médios do teor de umidade (%), cinzas (%), proteína total (%), 
extrato etéreo (%), fibra total (%), carboidratos totais (%) e valor 
energético (kcal.100g¯¹ MS) do resíduo da extração da semente da 
pupunha, sob diferentes tratamentos1 

Características 
Tratamentos1 

T1 T2 T3 

Umidade (%) 61,98 a 6,59b 5,14b 
Cinzas (%) 2,68a 1,89b 2,02ab 

Proteína total (%) 5,60b 5,67b 7,66a 
Extrato etéreo (%) 10,18b 10,71b 14,86a 

Fibra bruta (%) 4,81b 5,74ab 5,92a 
Carboidratos totais (%) 73,85a 75,44a 70,32b 

Valor energético (kcal.100g¯¹ MS) 370,00b 397,90a 421,97a 
1T1: resíduos in natura; T2: fervura por 15 minutos; T3: fervura por 30 minutos. 
As médias seguidas por uma mesma letra na linha não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 
5% de probabilidade. 


