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armazenado em vidro âmbar em temperatura ambiente média de 26 ºC, por 12 meses. A cada 3 
meses foram avaliadas as variáveis índice de refração, ácidos graxos livres, índice de acidez e 

(0, 90, 180, 270 e 360 dias de armazenamento) e cinco repetições, sendo cada uma composta 
por uma embalagem. Os dados foram submetidos à Anova e teste de Tukey a 5%. Com exceção 

Termos para indexação: agroindústria, Oenocarpus bacaba

Introdução

A bacaba (Oenocarpus bacaba) é o fruto de uma palmeira amazônica, de formato elíptico a globoso 
e coloração roxo-escura quando maduro. A coleta dos frutos é extrativista e quando processados 
com água aquecida formam uma emulsão de cor creme conhecida popularmente como “vinho”. A 
polpa é fonte nutricional importante na alimentação da população local, em virtude do seu aporte 

de odor agradável, cujas características organolépticas e propriedades físico-químicas são muito 

Estudos sugerem o potencial da bacaba como ingrediente funcional para aplicações alimentares 
e farmacêuticas devido à composição de seus ácidos graxos e à alta concentração de 

podem sofrer degradações durante o armazenamento, o que tem sido alvo de inúmeras pesquisas 
para diversas matérias-primas.

bacaba durante o armazenamento.



88

Material e métodos

em Rio Branco. Os frutos foram selecionados para ausência de danos físicos, lavados em água 
-1 por 5 minutos e imersos em 

água corrente novamente. Posteriormente foram submetidos ao aquecimento por imersão em água 
à temperatura de 50 ºC por 5 minutos para promover a separação da polpa do endocarpo. Para o 
preparo das polpas a água utilizada no branqueamento foi completada, na proporção 4:2,5 (v/p) água/
fruto. Os frutos, adicionados de água, foram submetidos à despolpadeira industrial por 5 minutos 

para desidratação em estufa com circulação de ar forçada a 45 ºC até peso constante (durante 
aproximadamente 48 horas). Posteriormente, a polpa desidratada foi submetida à prensagem em 

mL, em temperatura ambiente média de 26 ºC e umidade relativa de 81%, por 365 dias. A cada 
90 dias, as amostras foram analisadas quanto às variáveis: ácidos graxos livres, expressos como 

liberado de iodeto de potássio, operando nas condições indicadas no método proposto pela AOCS 
Cd 8-53 (AOCS..., 2009); e índice de refração, de acordo com o método proposto pela AOCS Cc 
7-25 (AOCS..., 2009), mediante refratômetro de Abbe. 

O delineamento estatístico foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos, expressos em 
dias de armazenamento (T1 = 0, T2 = 90, T3 = 180, T4 = 270 e T5 = 365) e cinco repetições. Cada 
repetição foi composta por uma embalagem. Subsequentemente foi realizada a Anova dos dados 

a 5%, por meio do programa estatístico Sisvar (Ferreira, 2008).  

Resultados e discussão

as variáveis analisadas (Tabela 1). O índice de refração médio, 1,47, foi semelhante ao encontrado 

intimamente relacionado com o seu grau de saturação, mas é afetado por outros fatores tais como 
teor de ácidos graxos livres, oxidação e tratamento térmico (Damy; Jorge, 2003). Era esperado que 
não houvesse uma grande alteração no índice de refração com o armazenamento, visto se tratar 
de uma mesma matéria-prima. 

Os tratamentos com maior tempo de armazenamento, 270 e 365 dias, apresentaram maiores 
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 0 1,47a 9,66b 19,22b 9,01b

 90 1,47a 7,24b 14,41b 16,78b

 180 1,47a 6,57b 13,08b 12,86b

 270 1,47a 19,36a 38,53a 35,33a

 365 1,47a 22,42a 44,60a 64,06a

Média

(1)

Médias seguidas por uma mesma letra na coluna, para uma mesma variável, não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

pelo método de extração, mas também pela alta quantidade de ácidos graxos de cadeia curta 

de ácidos graxos insaturados, principalmente, oleico (C18:1), que, segundo Santos et al. (2013), o  
caracterizam com maior estabilidade contra oxidação.

de mono, di e triglicerídios. Uma grande quantidade de ácidos graxos livres indica que o produto 
está em acelerado grau de deterioração (Murgel, 2010), sendo a decomposição dos glicerídeos 
acelerada pelo aquecimento e pela luz (Farhoosh et al., 2009). Para controlar a oxidação do azeite 
é necessário compreender os fatores externos que a afetam. A temperatura, a luz e a concentração 

encontrado neste estudo, quando expresso na forma de ácidos graxos livres (13,06%), foi superior 
ao obtido por Santos et al. (2013), de 2,4%, e por Santos (2012), de 2,5%; e também superior ao 
encontrado por Santos e Fraga (2014) e Fernández et al. (2015), de 7,14 mg e 0,13 mg KOH g-1, 
respectivamente, quando expresso como índice de acidez (25,97 mg KOH g-1). Contudo, os valores 
médios encontrados foram inferiores ao de Mambrim e Barrera-Arellano (1997), de 35,6% de ácidos 

neste trabalho também pode ser devida ao manejo inadequado dos frutos antes da extração, visto 
que foram oriundos de diferentes colheitas até a obtenção da quantidade total para a montagem do 
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do armazenamento essa característica apresentou um valor permitido pelas normas da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (Agência..., 2005), que estabelece um limite máximo de 15 mEq kg-1 

processo oxidativo quer seja durante o preparo da matéria-prima, extração ou armazenamento do 

foram adequadas para a manutenção da sua qualidade por período prolongado. 

Conclusões

armazenado por, no máximo, 90 dias. 
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