Avaliacdo da composicao fisico-quimica da polpa do fruto da palma
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INTRODUCAO:

A palma (Opuntia ficus indica L. Mill) pertence a familia das cactaceas e tem sido utilizada tanto na alimentacao
humana como na alimentacdo animal. O fruto da palma é conhecido como figo-da-india e produz praticamente durante o ano
todo. A fruta é doce, suculenta, comestivel, com 5-10 cm de comprimento e 8-10 cm de largura, piriforme, ligeiramente curvada
para o umbigo, amarelo-esverdeada, laranja, vermelha ou puarpura com muita polpa e uma casca fina (LEUENBERGER, 1991).
A variagdo de peso da fruta é de 100-240g segundo Pimienta, 1990. Rico em vitaminas (principalmente C e A), célcio e
magneésio, o figo-da-india € muito valorizado na medicina natural, sendo recomendado na preven¢do de asma, tosse, vermes,
problemas na préstata e dores reumaticas, entre outros (BRAVO, 1991). O objetivo deste trabalho foi avaliar a composi¢édo
fisico-quimica da polpa do fruto da palma visando a obtencéo de dados cientificos que estimule o seu consumo, evitando assim
o desperdicio desses frutos.

METODOLOGIA:

Os frutos da palma foram adquiridos em sitios localizados no cariri paraibano, sendo a sua polpa avaliada no estadio
de maturagdo maduro. Os frutos foram separados em lotes e as andlises foram feitas em triplicata. Apds processamento em
centrifuga doméstica, as polpas foram envasadas, codificadas e mantidas sob refrigeragdo (-40°C) durante as determinagGes
fisico-quimicas. As analises de umidade, cinzas e fibra total foram determinadas segundo metodologia descrita em Instituto
Adolfo Lutz (1985). O pH, a acidez titulavel, o teor de célcio e os agucares redutores e totais foram determinados por métodos
descritos em Ranganna (1991). O teor de nitrogénio foi determinado pelo método Kjeldahl, obtendo-se o teor de proteina
utilizando o fator de corregdo 6,25. Os teores de fésforo e potassio foram obtidos pelo método de digestdo acida seguido de
espectrofotometria e fotometria de chama, respectivamente, segundo Tedesco (1995)

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicéo fisico-quimica da polpa do fruto da palm a

A Tabela 1 mostra uma comparacéo entre os valores médios da composicdo da polpa do fruto da palma (para as
determinacdes fisico-quimicas encontradas nas nossas analises) com a da laranja, mama&o, xique-xique e mandacaru.

TABELA 2 - Comparagdo da composicdo da polpa do frut o de palma com a da laranja, maméao, xique-xique e
mandacaru.

Componente Fruta da Palma Laranja Mamao Xique-Xique Mandacaru

Umidade (%) 87,8 87,8 88,7 86,44 86,68
Cinzas (%) 0,44 0,40 0,60 0,76 0,46
Fibra total (%) 0,26 0,50 0,80 1,13 1,45
Pectina (%) 0,24 - - 0,95 0,07
Proteina (%) 1,00 0,40 0,60 5,47 4,81
Célcio (mg/%) 70,0 40,0 20,0 8,00 9,00
Nitrogénio (%) 0,16 - - - -

Potassio (mg/%) 31,6 - - - -

Faosforo (mg/%) 24,3 - - - -

Acidez titulavel (%) 0,25 - - 2,50 3,00
pH 6,00 - - 4,80 4,97
Acucares redutores(%) 11,43 11,0 10,0 3,50 5,64
Acucares totais (%) 13,45 - - 3,82 5,96

Os teores de umidade e cinzas estdo de acordo com os valores estabelecidos por PIMIENTA (1990) de 85-90% e
0,40-0,44; respectivamente.

O teor de fibra total (0,26%) encontra-se superior ao citado por ASKAR & EL-SAMAHY (1981) de 0,1%, entretanto
abaixo do descrito por PIMIENTA (1990) de 2,40%. E este resultado é inferior aos teores encontrados nas polpas do xique-
xique e do mandacaru, 1,13% e 1,45%, respectivamente, de acordo com (BARBOSA, 2006).

O teor de pectina é muito baixo, mas semelhante ao citado por SAWAYA (1983) de 0,19%. Se usada para elaboragdo
de doces deve-se fazer correcdo da pectina para obter uma boa geleficagéo.

O valor de proteina obtido (1,00%) esta de acordo com o relatado na literatura (0,80-1,40%) [PIMIENTA (1990);
ASKAR & EL-SAMAHY (1981); PAREDES & ROJO (1973)], mas é baixo se comparado a xique-xique (5,47%) e mandacaru
(4,81%) (BARBOSA et al., 2006).

Os dados obtidos para o célcio (70mg/%) sdo semelhantes ao citado por HERNANDEZ (1980) de 60mg%, e séo
significantes quando comparados as polpas da laranja (40,0mg/%) e do mamao (20mg/%) segundo SUASSUNA (2004), porém
pobre se comparados com outros frutos da regido, como por exemplo, abacaxi (146,5mg/%) segundo MORGANO et al. (1999).



O teor de potassio encontra-se abaixo do citado por SAWAYA (1983) de 161mg% e o teor fésforo esta de acordo com
o citado na literatura por ASKAR & EL-SAMAHY (1981) e PAREDES & ROJO (1973).

A acidez titulavel de 0,25% para a polpa é inferior a de outros frutos, como por exemplo, 0 maracuja acido (5,1-4,6%)
[VERAS et al., 2000].

O acucar total estd um pouco acima do descrito por SAWAYA (1983) de 12,8; e esta de acordo com PIMIENTA (1990)
10,0-17,0.

A partir dos resultados obtidos observa-se que a fruta da palma tem um valor nutritivo semelhante ao de outras frutas.
Embora seu teor de soélidos solUveis seja maior do que o da ameixa, damasco, cereja, péssego, maca e meldo (PIMIENTA,
1990; SCHMIDT HEBBEL e PENNACCHIOTTI, 1985).

A maioria dos agucares é do tipo redutor, com cerca de 53% de glicose e o resto de frutose (RUSSEL e FELKER,
1987; SAWAYA et al., 1983; SEPULVEDA e SAENZ, 1990). Sob esse aspecto, cabe mencionar que a glicose é a Unica
substancia de metabolismo energético das células do cérebro e nervosas e que na fruta da palma forrageira esta presente
como acucar livre que é absorvido diretamente pelo corpo.

CONCLUSAO

A polpa da palma é mais rica em célcio do que as polpas da laranja, mamé&o e mandacaru;

E mais rica em pectina do que o mandacaru, porém pobre em relagéo ao xique-xique;

Os seus valores nutricionais sdo semelhantes aos demais frutos da regiao;

Pode ser recomendada como forma de enriquecimento nutricional e diversificagdo do paladar, agregando assim valor
financeiro ao seu cultivo.
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