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INTRODUÇÃO:  
 

A palma (Opuntia fícus indica L. Mill) pertence à família das cactáceas e tem sido utilizada tanto na alimentação 
humana como na alimentação animal. O fruto da palma é conhecido como figo-da-índia e produz praticamente durante o ano 
todo. A fruta é doce, suculenta, comestível, com 5-10 cm de comprimento e 8-10 cm de largura, piriforme, ligeiramente curvada 
para o umbigo, amarelo-esverdeada, laranja, vermelha ou púrpura com muita polpa e uma casca fina (LEUENBERGER, 1991). 
A variação de peso da fruta é de 100-240g segundo Pimienta, 1990. Rico em vitaminas (principalmente C e A), cálcio e 
magnésio, o figo-da-índia é muito valorizado na medicina natural, sendo recomendado na prevenção de asma, tosse, vermes, 
problemas na próstata e dores reumáticas, entre outros (BRAVO, 1991). O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição 
físico-química da polpa do fruto da palma visando à obtenção de dados científicos que estimule o seu consumo, evitando assim 
o desperdício desses frutos. 
  
METODOLOGIA:  

 
Os frutos da palma foram adquiridos em sítios localizados no cariri paraibano, sendo a sua polpa avaliada no estádio 

de maturação maduro. Os frutos foram separados em lotes e as análises foram feitas em triplicata. Após processamento em 
centrífuga doméstica, as polpas foram envasadas, codificadas e mantidas sob refrigeração (-40˚C) durante as determinações 
físico-químicas. As análises de umidade, cinzas e fibra total foram determinadas segundo metodologia descrita em Instituto 
Adolfo Lutz (1985). O pH, a acidez titulável, o teor de cálcio e os açucares redutores e totais foram determinados por métodos 
descritos em Ranganna (1991). O teor de nitrogênio foi determinado pelo método Kjeldahl, obtendo-se o teor de proteína 
utilizando o fator de correção 6,25. Os teores de fósforo e potássio foram obtidos pelo método de digestão ácida seguido de 
espectrofotometria e fotometria de chama, respectivamente, segundo Tedesco (1995) 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  
 
Composição físico-química da polpa do fruto da palm a 
 

A Tabela 1 mostra uma comparação entre os valores médios da composição da polpa do fruto da palma (para as 
determinações físico-químicas encontradas nas nossas análises) com a da laranja, mamão, xique-xique e mandacaru. 
 
TABELA 2 - Comparação da composição da polpa do frut o de palma com a da laranja, mamão, xique-xique e 
mandacaru. 

Componente  Fruta da Palma Laranja Mamão 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 
Proteína (%) 1,00 0,40 0,60 5,47 4,81 
Cálcio (mg/%) 70,0 40,0 20,0 8,00 9,00 

Nitrogênio (%) 0,16 - - - - 
Potássio (mg/%) 31,6 - - - - 
Fósforo (mg/%) 24,3 - - - - 

Acidez titulável (%) 0,25 - - 2,50 3,00 
pH 6,00 - - 4,80 4,97 
Açucares redutores(%) 11,43 11,0 10,0 3,50 5,64 

Açucares totais (%) 13,45 -  -  3,82 5,96 
 

Os teores de umidade e cinzas estão 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 elaboração 
de doces deve-se fazer correção da pectina para obter uma boa geleficação. 

O valor de proteína obtido (1,00%) está 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 cálcio (70mg/%) são semelhantes ao citado por HERNÁNDEZ (1980) de 60mg%, e são 
significantes quando comparados às polpas da laranja (40,0mg/%) e do mamão (20mg/%) segundo SUASSUNA (2004), porém 
pobre se comparados com outros frutos da região, como por exemplo, abacaxi (146,5mg/%) segundo MORGANO et al. (1999). 



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

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

O açúcar total está um pouco acima do descrito por SAWAYA (1983) de 12,8; e está 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 sólidos solúveis seja maior do que o da ameixa, damasco, cereja, pêssego, maçã e melão (PIMIENTA, 
1990; SCHMIDT HEBBEL e PENNACCHIOTTI, 1985).  

A maioria dos açucares é do tipo redutor, com cerca de 53% de glicose e o resto de frutose (RUSSEL e FELKER, 
1987; SAWAYA et al., 1983; SEPÚLVEDA e SÁENZ, 1990). Sob esse aspecto, cabe mencionar que a glicose é a única 
substância de metabolismo energético das células do cérebro e nervosas e que na fruta da palma forrageira está presente 
como açúcar livre que é absorvido diretamente pelo corpo. 
 
CONCLUSÃO 
 

A polpa da palma é mais rica em cálcio do que as polpas da laranja, mamão e mandacaru; 
É mais rica em pectina do que o mandacaru, porém pobre em relação ao xique-xique;                                                                                                                   
Os seus valores nutricionais são semelhantes aos demais frutos da região;                                                 
Pode ser recomendada como forma de enriquecimento nutricional e diversificação do paladar, agregando assim valor 

financeiro ao seu cultivo.  
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