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RESUMO

O murumuruzeiro ¢ uma palmeira ocorrente no Amapa e em todo estudrio amazonico,
principalmente em dareas alagadas e proximas a rios e lagos, sendo fonte alimentar de
populagdes locais, principalmente aquelas isoladas, que também extraem o oleo de suas
améndoas para fabricagdo de gorduras e oleos para fins alimentar e na fabricagdo de
cosméticos. Por fazer parte de uma imensa biodiversidade do Estado do Amap4, foi realizado
este estudo para analisar o potencial desta espécie quanto aos aspectos fisico-quimicos. Em
viagens exploratdrias aos municipios de Mazagdo e Laranjal do Jari; nos anos de 2005 e 2006,
respectivamente, frutos de murumuru foram coletados e analisados no Laboratorio de
Alimentos da Embrapa Amapa, quanto aos seus aspectos fisico-quimicos. Observou-se que
tanto o fruto inteiro (16,27%) quanto a polpa ou mesocarpo (11,58%) possuiam reduzidos
teores de matéria seca, constatando assim a suculéncia do fruto, enquanto que a semente que
encerra a améndoa, com 75,15% de matéria seca. O teor de proteina do fruto inteiro foi
avaliado em 8,16%, enquanto que no mesocarpo foi observado apenas 4,27% ¢ na semente
5,25%. O fruto (pH 4,31) e o mesocarpo (4,26) apresentaram carater acidos, enquanto que a
semente for ligeiramente acida (6,08) tendendo a neutro. Em relagdo aos teores de solidos
solivels totais, tanto o fruto (8,86°Brix) quanto a polpa (8,66°Brix) apresentaram sabor
levemente adocicados com valores consideraveis, como também o teor de acidez total
titulavel encontrado na polpa (16,83mL NaOHIN) foi maior que o do fruto (11,62mL
NaOHIN). Em relagdo ao teor de lipideos, os valores encontrados tanto do fruto (4,05%)
quanto da polpa (2,60%) foram muito baixos, sendo que a semente apresentou teor de 16,12%
quando extraida quimicamente com éter etilico, o que poderia levar a um calculo de produgéo
de oleo de totalizado em 38,12L de oleo/palmeira/ano. Deste modo, o fruto da palmeira
murumuruzeiro pode ser uma alternativa vidvel para comunidades isoladas em relacdo a
matéria-prima visando a gerag@o de energia e fornecimento de uma fonte protéica alimentar.

Palavras-Chave: murumuru, Astrocaryum, energia, alimento
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1-INTRODUCAO

O Estado do Amapa ¢ um dos estados que mais preservam sua floresta, que cobre
grande parte de seu territorio, € a preocupagdo com a conservagdo deste patrimonio esta sendo
vista por meio do uso sustentado de sua biodiversidade. A prospeccdo de alternativas
potenciais para o abastecimento energético e alimentar de pequenas comunidades isoladas no
extenso territorio do estado, fez com que fosse realizado este estudo desta palmeira ocorrente
no Estado - o murumuru.

A palmeira do murumuruzeiro ¢ encontrada na regido Amazonica, principalmente no
estuario do Rio Amazonas (Silva, 1996) e afluentes (Altman, 1958), assim como no alto e
baixo Amazonas (Balick, 1979), principalmente em &reas umidas e temporariamente
inundadas, proximas aos rios e lagos, as vezes formando grandes populagdes. A dispersdo de
seus frutos é feita pela agua dos rios, pela fauna aquatica e terrestre (Miranda et al., 2001).
Séo palmeiras facilmente reconhecidas por apresentarem em seu caule, bainhas persistentes e
densamente cobertas por longos espinhos pretos (Sousa et al., 2004). E considerada uma das
cinco espécies com maior indice de valor de importancia ampliado e economico (IVIAE),
conforme Bentes-Gama et al. (2006) em estudos em area de varzea do estudrio amazonico.

O murumuruzeiro cresce em touceiras com estipe de até 10m de altura e seu fruto ¢
um coco de avermelhado quando maduro, de formato periforme a ovéide com espinhos curtos
e finos, sendo que seu carogo encerra uma améndoa dura envolta por uma polpa amarelada,
comestivel ¢ levemente adocicada. Para Pio Corréa citado por Silva (1996), seu cheiro ¢
gosto assemelham-se aos do meldo. A améndoa do murumuru ¢ bastante oleosa ¢ também
comestivel, sendo utilizada, apds processamento, como matéria-prima na industrializa¢do de
margarinas, seu principal aproveitamento comercial (Silva, 1996).

O o6leo extraido das améndoas do murumuru transforma-se em uma gordura semi-
solida, denominada manteiga de murumuru, que ja for muito significativa nos estados do Para
e Amapa, chegando a exportar aproximadamente 25 mil toneladas de cocos de murumuru.
Essa gordura ¢ utilizada na industria de cosméticos para fabricagdo de sabonetes, cremes e
xampus € na industria de tintas como secativo. A gordura também pode ser utilizada na
industrializa¢do da margarina (Sousa et al., 2004). Mas as tecnologias de transformagéo do
0leo do murumuru utilizadas nos segmentos extrativistas geralmente ainda sdo ancestrais
(Pallet, 2006). O o¢leo do fruto do murumuru € rico em acidos graxos, como o extraido da
polpa pertence ao grupo oléico (> 57% acido oléico) e o 6leo da améndoa ao grupo laurico (>

77% acido laurico) (Mambrim & Barrera-Arellano, 2006 e Clement et al., 2006).
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2 - MATERIAL E METODOS

Frutos de murumuru foram coletados do chdo, com aparéncia de maduros durante
coletas exploratérias ao municipio de Mazagdo (AP) e a comunidade Santo Antdnio
localizada na foz do Rio Ajuruxi, no municipio de Laranjal do Jari (AP), em julho de 2005 e
maio de 2006, respectivamente. Os frutos foram levados ao Laboratorio de Alimentos da
Embrapa Amapa, lavados com agua destilada para avaliagdo das caracteristicas fisico-
quimicas conforme metodologia recomendada por NOGUEIRA et al. (2005). Os frutos foram
descascados e os mesocarpos e endocarpos retirados, os quais foram analisados em triplicatas.
As caracteristicas fisico-quimicas foram avaliadas por metodologias sugeridas por NOGUEIRA et
al., (2205). A matéria seca (%) determinada gravimetricamente em estufaa 65°C e a 105°C, durante 72
h e 2h, respectivamente; a acidez total titulavel determinada por mL de NaOH IN, e a leitura de pH por
meio de peagdmetro marca METROHM,; enquanto que os solidos soliveis totais (°Brix) com leitura em
refratometro Optical American; o extrato etéreo ou teor de lipideos (%) por extragdo continua com
éter etilico em aparelho tipo Soxhlet e o teor de proteina bruta (%) determinado pelo método

micro-Kjedahl.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A matcria seca do fruto inteiro ¢ mesocarpo do mesmo, variaram de 16,27% a 11,58%
(TABELA 1), caracterizando a suculéncia do fruto concordando com as observagdes de
Balick (1979) sobre a constatagdo da suculéncia da polpa. Ja a semente do fruto apresentou

um teor de 75,15% de matéria seca.

i

TABELA | — Caracterizagdo fisico-quimica de fruto, mesocarpo e semente de murumuru
(Astrocaryum murumuru Mart.)
Fruto Mesocarpo Semente

Mazagdo Mazagdo  Laranjal do Jari

Matéria seca (%) 16,27 11,58 75,15
Proteina bruta (%) 8,16 427 5,25
pH 431 426 6,08
Solidos soluveis totais — SST (°Brix) 8,86 8,66 -

Acidez total titulavel — ATT (NaOH IN) 11,62 16,83 0,77
Extrato etéreo (%) 4.05 2,60 16,12
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O teor de proteina bruta do fruto inteiro (8,16%) foi superior ao encontrados no
mesocarpo (4,27%) e na semente (5,25%), indicando que outros componentes do fruto, como
epicarpo podem ter contribuido para esse teor (TABELA 1).

O pH do fruto inteiro (4,31) quanto do mesocarpo (4,26) foram considerados acidos
(TABELA 1), enquanto que da semente foi ligeiramente acido (6,08) tendendo a neutro.

Na avaliagdo do teor de sacarose, representado pelo teor de solidos soluveis totais
(TABELA 1), tanto o fruto quanto a polpa apresentaram valores consideraveis (8,86°Brix e
8,66°Brix, respectivamente), o que também foi constatado por Silva (1996) ao classificar a
polpa do murumuru como levemente adocicada. O teor de acidez total titulavel encontrado na
polpa (16,83mL NaOHIN) foi maior que o do fruto (11,62mL NaOHIN).

O teor de lipideos representado pelo extrato etéreo tanto do fruto quanto da polpa
(TABELA 1) foram muito baixos (4,05% e 2,60%, respetivamente), o que também foi
constatado por Balick (1979) quando observou que a polpa possuia baixo teor de ¢leo. Ja a
semente apresentou teor de 16,12% quando extraida quimicamente com éter etilico, valor este
muito abaixo dos encontrados por Altman (1958) que obteve até 38% de gordura na améndoa,
que representa cerca de 50% da semente. | |

Segundo Sousa et al. (2004), cada palmeira de murumuru produz cerca de quatro
cachos/ano, com média de 300 frutos/cacho, produzindo assim 1.200 frutos/cacho/ano, ou
seja, 4,5 sacos de 42kg de cocos, totalizando 189kg de cocos. Se mensurarmos uma extragdao
minima de 16,12% de 6leo na semente e 4,05% do fruto inteiro (TABELA 1), entdo podemos
concluir que cada palmeira de murumuru produzird 30,461 de oleo originado da semente ¢

7,66L originados do fruto, totalizando 38,12L de dleo/palmeira/ano.

4 CONCLUSOES

O fruto da palmeira murumuruzeiro pode ser uma alternativa viavel para comunidades
isoladas em relagdo a matéria-prima visando a geragdo de energia e fornecimento de uma

fonte protéica alimentar.
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