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ANDRADE; Karina Mano; ALMEIDA; Marcela da silva. Obtencé&o e caracterizagcéo
fisico-quimica da polpa, 6leo e farinhas do residuo do fruto Inaja (Maximiliana
Marina). 2023. Trabalho de conclusdo de curso (graduagédo em Tecnologia em
alimentos). Universidade do Estado do Para. Belém. 2023.

RESUMO

O inaja (Maximiliana Maripa) é uma espécie nativa, podendo ser encontrada
principalmente nas regides Norte e Nordeste. E uma fruto com tamanho pequeno, que
pode vir a medir cerca de 2 a 4 cm de diametro, em relacdo ao sabor uma mistura
doce e azeda com notas amargas e com cor amarronzada ou amarela quando esta
maduro. Além disso, o inaja € rico em nutrientes como vitamina A, Vitamina C, célcio
e ferro. O Oleo do inaja apresenta em sua composicdo, acidos graxos essenciais,
podendo ser extraido tanto da polpa quanto das améndoas. Os objetivos desse
trabalho foi analisar as caracteristicas fisico-quimicas na polpa in natura e no 6leo do
mesocarpo do fruto inaja e fazer a caracterizacao fisico-quimica, além da elaboracéo
e caracterizacao da farinha com residuo do fruto. Foram realizados estudos sobre as
propriedades nutricionais da polpa do inaja, do 6leo da polpa, farinha da casca e
farinha da torta, visando avaliar o potencial econdmico e sustentavel do fruto. Os
resultados para a polpa do frutos mostraram indices como: Umidade (53,23+0,9),
cinzas (1,44+0,01), lipidios (43,45+1,00), Carboidratos (6,57+0,0), proteinas
(1,77+0,07), acucares redutores (1,66+0,13), além das analises de pH (6,04), vitamina
C (24,62mg/ 100g), e valor calérico (24,62 kcal /100g). Na farinha da casca e da Torta
do inaja foram realizadas as andlises de composi¢cdo centesimal e valor calérico
(451,98+3,67e 401,74+0,96). As farinhas se mostram ricas em carboidratos e 0s
resultados de ambas se mostraram parecidos em diversos parametros como
proteinas, cinzas e umidade, mostrando-se com caracteristicas nutricionais e com
potencial de comercializacdo. No 6leo da polpa do inaja foram obtidos resultados de
indice de acidez (3,58+0,07% ac. Oleico), indice de refracdo (1,4665), indice de
Perdxido (24,20 meq/kg) indice de saponificacdo (180,70 mg KOH/g), indice de lodo
(76,80%), umidade (0,10%) e densidade (0,9720 g/cm?). Além da andlise de perfil de
acidos graxos que apresentou o &cido oleico com o componente de maior
predominancia no 6leo extraido, sendo seguido pelos &cidos palmitico e linolénico.
Apresentando também acidos graxos de grande relevancia nutricional em quantidades
elevadas, indicando qualidade e potenciais beneficios para aplicagdo na industria de
alimentos. Com relagéo a farinha da casca e farinha da torta apresentou eem potencial
nutricional.

Palavras-Chaves: Inaja, Farinha, Oleo.
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Summary

The inaja (Maximiliana Maripa) is a native species, mainly found in the North and
Northeast regions of Brazil. It is a small fruit, measuring about 2 to 4 cm in diameter, with
a flavor profile that combines sweetness and tartness with bitter notes. When ripe, it has
a brownish or yellowish color. In addition to its unique taste, inajé is rich in nutrients such
as vitamin A, vitamin C, calcium, and iron. The oil extracted from inaja, which can be
obtained from both the pulp and the almonds, contains essential fatty acids.The
objectives of this study were to analyze the physicochemical characteristics of the fresh
pulp and oil from the fruit's mesocarp and to characterize the physical and chemical
properties. The study also aimed to develop and characterize flour using the fruit residue.
The research included a focus on the nutritional properties of inaja pulp, pulp oil, peel
flour, and cake flour, with the goal of assessing the economic and sustainable potential
of the fruit.Results for the fruit pulp showed the following indices: Moisture (53.23+0.9),
Ash (1.44+0.01), Lipids (43.45+1.00), Carbohydrates (6.57+0.0), Proteins (1.77+0.07),
Reducing sugars (1.66+0.13), as well as pH (6.04), Vitamin C (24.62mg/100g), and
Caloric value (24.62 kcal/100g). Peel and cake flour analyses included proximate
composition and caloric value (451.98+3.67 and 401.74+0.96, respectively). Both flours
were rich in carbohydrates, and their nutritional characteristics indicated potential for
commercialization.For inaja pulp oil, results included acidity index (3.58+0.07% oleic
acid), refractive index (1.4665), Peroxide Index (24.20 meq/kg), saponification index
(180.70 mg KOH/g), lodine Index (76.80%), moisture (0.10%), and density (0.9720
g/cm3). Fatty acid profile analysis revealed oleic acid as the predominant component,
followed by palmitic and linolenic acids. The oil also contained nutritionally relevant fatty
acids in significant quantities, indicating quality and potential benefits for application in
the food industry.Regarding peel and cake flour, they demonstrated nutritional potential.

Keywords: Inaja, Flour, Oil.
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1. INTRODUCAO

A maior biodiversidade amazonica é encontrada no Brasil, com mais de 40.000
espécies de plantas, 75% desse total sdo plantas endémicas. As frutiferas nativas,
colocam o Brasil em segundo lugar como centro de origem de espécies frutiferas
tropicais, atrds apenas do sudeste asiatico (WERLANG, 2019).

Essa rica biodiversidade é uma fonte inestimavel de substancias bioativas com
amplo potencial em fornecer pesquisas que podem trazer grandes beneficios para a
populacdo. Auxiliando na descoberta de frutas ricas para alimentacao e fomentadas
de bioativos (GAMA et al., 2005).

A populacdo demonstra uma maior preocupacdo com a melhora na qualidade
de vida, buscando alimentos mais saudaveis que auxiliam na prevencéo de doencas,
como cancer, diabete, doencas cardiovasculares e outras. A riqueza de nutrientes é
um dos principais fatores que despertam interesse pelo consumo das frutas. O
consumo em geral ocorre na forma in natura, em funcéo das caracteristicas sensoriais
como cor, textura e propriedades nutricionais, as quais podem ser mais bem
aproveitadas nestas condicdes (INFANTE et al., 2013).

O Brasil possui um grande potencial de producéo de 6leo vegetal, o 6leo pode
ser extraido de diversas espécies de plantas que crescem em diferentes condicbes
ambientais. A diversidade de plantas oleaginosas € enorme, representadas por
espécies como: dendé, macauba, babacu, tucum, coco, buriti, noz-pecé, castanha,
macadamia, pinhdo, amendoim, soja, canola, nabo forrageiro, pinhdo-manso, tungue,
girassol, algodao, linhaca, gergelim, crambe, cartamo, nim e moringa, dentre muitas
outras (GUERRA; FUCHS, 2009 b).

Diante desse cenario, a presente proposta tem o intuito de enfatizar o contetdo
de composto potencial de frutos da Amazobnia, em evidéncia o Inaja, buscando
enriquecer a literatura sobre esses vegetais e revelar dados importantes a serem

explorados em pesquisas biotecnoldgicas.

O inaja é amplamente utilizado na regido amazonica como alimento e possui
outras aplicacdes. A polpa do fruto pode ser consumida in natura ou utilizada para
fazer sucos, sorvetes, geleias e doces. Ademais, a polpa é rica em vitamina C e

possui propriedades antioxidantes. Além do consumo humano, o inaja também é
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utilizado na producéo de oOleos vegetais. O 6leo de inaja é extraido das sementes do
fruto e possui diversas aplicacfes, como na industria cosmética para a fabricacao de

produtos para o cabelo e a pele.

Informacdes sobre propriedades quimicas de frutas amazoénicas ainda séo
escassas na literatura, apesar da importancia social e econémica dessas espécies
vegetais. A Amazonia € uma rica fonte de espécies nativas com grande interesse em
pesquisas cientificas. Com isto, analisar os compostos bioativos potenciais presentes
nas diferentes frutas amazobnicas permite relevar um acervo de informagdes
promissoras para pesquisas cientificas.

Dessa forma, destaca-se que os resultados desta proposta podem subsidiar o
desenvolvimento de alimentos derivados dessas frutas com interesse funcional ou
aplicacfes na industria de alimentos. Assim, a presente proposta se justifica por sua
relevancia cientifica e social, ao tratar de um contetdo com rica informacdes sobre
frutas brasileiras de grande potencial que podem valorizar a flora brasileira. E gerar

relevancia e importancia para pesquisas relacionadas aos frutos da Amazonia.
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2 OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Caracterizacao fisico-quimica da polpa, do Oleo e da farinha dos residuos do fruto

de inajé.

2.2. Objetivos Especifico

Obtencéo da polpa do inaj;

Determinar as analises fisico-quimica da polpa do fruto in natura: pH; solidos
sollveis totais; proteina; residuo mineral; lipidios; acidez total titulavel,

carboidratos; umidade.
Determinar o teor de vitamina C na polpa;
Realizar a extracdo do 6leo da polpa de inaja;

Caracterizar o 6leo vegetal obtido a partir da polpa do inaja quanto aos
pardmetros como: acidez total titulavel; umidade; indice de peréxido; indice de
saponificacéo;indice de densidade; indice de iodo e indice de refragéo;

Determinar o perfil de acidos graxos do 6leo de inaja;

Elaborar farinhas a partir do residuos do fruto;

Determinar a composicao centesimal das farinhas obtidas com o residuo da

casca e da torta da prensagem da polpa.

16



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Fruticultura na Amazoénia

A fruticultura apresenta-se como opcéao interessante para o desenvolvimento
da agropecuaria na Amazonia. A regido possui potencial para o desenvolvimento da
atividade, tais como: é a maior do pais; apresenta condi¢cdes edafoclimaticas
favoraveis para a producédo de frutas tropicais nativas e algumas exéticas; possui 58
milhdes de hectares desmatados, onde a fruticultura poderia ser uma excelente opc¢ao
para a ocupacao destas areas, contribuindo para a recuperacdo ambiental, possui
abundantes recursos hidricos para irrigacdo das fruteiras, possui disponibilidade de
mao-de-obra e existéncia de instituicbes de ensino, pesquisa e extensdao com
conhecimento na area de fruticultura (Embrapa, INPA, CEPLAC, Universidades
Federais, empresas de extensao etc.); investimentos governamentais em curso, Como
a criagcdo do centro de biotecnologia da Amazbnia, construcdo de hidrelétricas,

ferrovias, hidrovias e portos, entre outros.

Além disso, mesmo sem dados consolidados, sabe-se que mais de 50% das
frutas consumidas na Amazoénia vém de outros estados, sendo que muitas delas
poderiam ser produzidas na propria regido. Adicionalmente, verifica-se a necessidade
de criar alternativas para a fixacdo e geracdo de emprego no campo. A fruticultura
agrega mao-de-obra, principalmente a familiar, sendo uma das atividades que
possuem uma das relagbes mais altas de emprego por investimento (FAO, 2004).

As caracteristicas peculiares de dezenas de frutas amazénicas, cujo aroma,
sabor, cor, formato, nomes indigenas etc., afetando os cinco sentidos da percepcao
humana, despertam a curiosidade dos novos consumidores novas op¢fes do uso das
frutas amazonicas na industria de doces, bombons, cosméticos e farmacos, que ja
estdo sendo utilizados, delineando perspectivas bastante amplas para o setor (FAO,
2004).

Diante desse cenario, o fruto do Inaja mostra-se como uma possivel fonte para
novos produtos, podendo ser promissor o potencial mercadologico, principalmente
pelo seu sabor exotico, despertando o interesse nos frutos exéticos da Amazénia para

seu desenvolvimento industrial.
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3.2 Caracteristicado Inaja

O inaja, de nome cientifico Maximiliana Maripa (Aubl.), pertence a familia das
Arecaceae (Palmae), € uma palmeira nativa da regido Norte do Brasil, com ocorréncia
prevalente nos Estados do Para e Maranhdo, e estd4 presente nos demais paises
vizinhos, como Venezuela, Bolivia, Colémbia, Equador, Guiana Francesa, Suriname,
Peru entre outros (HENDERSON et al., 1995 e LORENZI et al, 1996; ARAUJO et al.
2000).

Uma arvore nativa das regides tropicais da América do Sul, principalmente

encontrada em paises como Brasil, Colémbia, Venezuela e Guiana (BEZERRA, 2011).

O inajazeiro é uma palmeira, podendo atingir até 30 metrosde altura. Suas
folhas sdo grandes e em forma de leque, caracteristicas das palmeiras,e seu caule é
reto e robusto. O fruto do Inaja é chamado de inaja ou inaja-mirim, e é uma drupa oval

ou redonda de cor marrom escuro quando maduro (BEZERRA,2011)

Também conhecida como anai4, anaja, arita, coqueiro-anaia, inajazeiro,
maripé e naja, o inaja € uma palmeira de porte alto, monocaule, chegando a alcancar
de 3,5 m a 20 m de altura (BEZERRA, 2011).

Figura 1- Inaja(A), inflorescéncia detalhada (B), inajazeiro (C)

Fonte: Rabelo, 2012.
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Seus frutos tém forma conica (figura 1 e 2), sdo compostos de uma semente
lenhosa e dentro delas encontram-se de 1 a 3 améndoas. Possui um epicarpo fibroso
e, entre o epicarpo e a semente lenhosa, localiza-se a polpa, € suculenta e comestivel,
de cor laranja, pastosa e oleosa, quando madura. Quando em estagio ndo maduro sua

polpa é pouco pastosa e levemente amarelada (MOTA et al. 2018).

As flores do Inaja sdo pequenas e amareladas, agrupadas em inflorescéncias.
Elas surgem a partir da base das folhas e séo polinizadas principalmente por abelhas
e outros insetos. As flores do Inajid possuem um odor caracteristico que atrai os
polinizadores (MOTA et al., 2008)

A arvore do Inaja tem um tronco reto e cilindrico (figura 1), revestido por uma
casca marrom ou acinzentada. Ela possui folhas grandes em formato de leque, que
crescem a partir do topo do tronco. As folhas sdo dispostas de forma espiralada e
podem atingir até 4 metros de comprimento (MOTA et al., 2008)

O periodo de florada e frutificacdo do inaja varia muito da regido que se
encontra, no Para, por exemplo, o inajazeiro floresce entre outubro e marco e frutifica
entre janeiro e margo do ano posterior. No Acre, floresce em julho e frutifica no comeco
de novembro (SHANLEY; MEDINA, 2005). No Sudeste do Para, proximo a cidade de

Breu Branco, podem ser encontrados frutos de inaja durante o ano inteiro.

Figura 2- frutos e améndoas

Fonte: Rabelo, 2012.
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3.3 Comercializagao

A comercializacdo do Inaja ocorre em feiras nos periodos de safra do fruto
gue acontecem nos meses de dezembro a abril, sdo comercializados em sacolas de
néilon e em bandejas descartaveis contendo de 7 a 12 frutos sendo encontrados no
valor de R$ 10,00 a R $13,00 reais (IBGE, 2017).

E importante ressaltar que a comercializacdo do fruto inaja pode variar em
termos de volume e demanda, sendo mais relevante em regiées onde o fruto é mais
conhecido e valorizado. Além disso, a sustentabilidade e a certificagdo dos produtos
derivados do inajd podem ter um papel importante na sua comercializacao,
especialmente para atender a demanda de consumidores conscientes e exigentes.
(DUARTE, 2010).

Além disso, o fruto inaja também pode ser comercializado em forma de polpa
congelada ou processada, principalmente em mercados maiores e industrias
alimenticias. Nesses casos, a polpa do inaja € extraida dos frutos, processada e
embalada para posterior venda. Esses produtos podem ser distribuidos em escala

regional, nacional ou até mesmo exportados para outros paises (DUARTE, 2010).

3.4 Beneficios

Uma das principais vantagens do consumo do fruto inaja é a sua riqueza em
nutrientes essenciais. Ele € uma fonte de carboidratos, fibras, proteinas, lipidios,
vitaminas e minerais. Destacam-se especialmente a presenca significativa de vitamina
C, vitamina A, vitamina B2, calcio, ferro e potassio. Esses nutrientes desempenham
papéis fundamentais no bom funcionamento do organismo, auxiliando em diversos

processos metabdlicos.

3.5 Oleos e Gordura

Os 6leos vegetais representam um dos principais produtos extraidos de
plantas, os lipideos, juntamente com as proteinas e os carboidratos, sédo fontes de
energia, apresentando grande importancia para a industria, na producédo de &cidos
graxos, glicerina, lubrificantes, carburantes, biocombustivel, biodiesel, além de
inUmeras outras aplicacdes (REDA; CARNEIRO, 2007).
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3.7 Farinha

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a RDC n.° 263
de 2005, farinhas: sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem

e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producao de alimentos.

As farinhas de cascas de frutas j4 sdo produtos pesquisados e conhecidos,
mais utilizados normalmente em biscoitos e cookies. O Brasil € o segundo maior
mercado consumidor mundial de biscoitos (PIOVESANA et al., 2013; MENDES, 2013).

Conforme a resolucdo — CNNPA n. 12, de 1978, a farinha é definida comoum
produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais, podendo sofrer
previamente processos tecnologicos adequados. As farinhas devem ser fabricadas a
partir de matérias-primas e limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos. Nao podem

estar umidas, fermentadas ou rancgosas.

Como exemplos de farinhas mistas criadas com a utilizagao de residuos como
as de cascas, podemos citar a farinha de casca de banana e a farinha de cascade
manga, segundo Verneza et al. (2011), a producédo de farinha de banana-verde
encontra ampla aplicacdo na industria de alimentos, principalmente na elaboracao de
produtos de panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, sendo uma fonte de
amido resistente e sais minerais, tais como potassio, célcio, ferro, magnésio e enxofre.
Sobre a farinha de casca de manga pode ser dito que a industrializagéo da casca de
manga é uma alternativa para diminuir a geracdo de residuos organicos sélidos e

produzir alimentos saudaveis, devido a incorporacdo de fibras e compostos com
atividade antioxidante (DAMIANI et al., 2012).
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4. MATERIAL E METODO

As analises fisicas e fisico-quimicas foram desenvolvidas nos laboratorios de
Quimica e de Alimentos situado no Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia (CCNT)
da Universidade do Estado do Para (UEPA), e para a extracdo do 6leo do fruto de inaja
ocorreu no laboratorio de engenharia quimica que fica localizado na Universidade do
Federal do Para (UFPA), Belém — PA.

4.1 METODOS
4.1.1 Obtencéo da matéria prima

O inaja (Maximiliana maripa) foram adquridos no Mercado do Ver-o-Peso em
Belém do Paré&, nos meses de junho & agosto.

4.1.2 Selecgao e sanitizagao dos frutos

Apds a compra os frutos foram transportados em sacos plasticos até o
laboratorio de alimentos, ocorreu inicialmente a selecdo dos frutos levando em
consideracdo aqueles que ndo possuem nenhuma injuria, lesdo ou abertura.
Aconteceu a lavagem em agua corrente seguido de sanitizacdo por solucédo de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm durante 15 minutos, e feito o enxague por 5 minutos
com agua mineral para eliminar possiveis residuos ou contaminagfes presentes no

fruto.

4.1.3 Analise biométrica dos frutos

Apbs a etapa de sanitizagcdo dos frutos, houve a caracterizacdo morfolégica de
30 frutos escolhidos de forma aleatoria, sendo feita as analises fisicas: comprimento
(cm), diametro (cm) e peso (g). Para a obtencdo dos resultados das medidas foram

utilizados o paquimetro e a balanga analitica.

4.1.4 Obtencéo da polpado fruto

Apbs a sanitizacdo dos frutos foi realizado o despolpamento manual, durante
essa etapa se utilizou facas e colheres de aco inoxidavel, utilizando as facas para a
retiradadas cascas, e as colheres para a extragdo da polpa. Em seguida, as polpas
foram acondicionadas em embalagens a vacuo em sacos de polietileno transparentes

e as cascas sofreram 0 mesmo tratamento de embalagem. As etapas estédo descritas
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na figura 4.

Figura 3- Fluxograma de obtencao da polpa do fruto
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Fonte: Autores, 2023.

4.1.5 Extracado do 6leo de inaja

Inicialmente as polpas foram desidratadas em estufa sob temperatura de 60

°C por 6 horas e foram trituradas em liquidificador industrial por 3 minutos sendo
acondicionadas em embalagens plasticas de propileno e levadas para o laboratério de
quimica da Universidade Federal do Pard (UFPA). Ocorrendo novamente o
aguecimento em estufa por 1 hora e levadas para a prensa manual (modelo P30000 —
30 ST da marca BOVENAU), da qual a capacidade é de 30 toneladas (figura 5) onde
ocorreu a extragdo com pressdo maxima de 14 ton (316,82 kg/cm?).
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Figura 4 — Prensa manual onde ocorreu a extracéo do 6leo do polpa do fruto

Fonte: Autores, (2023).

4.1.6 Elaboracéo dafarinha datorta

AplGs a extracdo do 6leo da polpa do fruto o residuo restante, comumente
denominado de torta, foi triturado em liquidificador industrial durante 5 minutos e
peneirado, embalado e devidamente armazenado. E em seguida, foi submetido as
andlises de composicao centesimal como umidade, cinzas, proteinas, lipidios e acidez

conforme a metodologia descrita por Lutz (2008).

4.1.7 Elaboragéo de farinha da casca

A secagem das cascas ocorreu em estufa de circulagdo de ar em 60 °C,
segundo a metodologia de Marques et al. (2022). Apds a secagem as cascas foram
trituradas em liquidificador industrial durante 5 minutos e em seguida foi peneirado,
embalado e armazenado. Posteriormente a obtencdo da farinha da casca do fruto
aconteceu as analises correspondentes a composi¢do centesimal com énfase a
determinacdo de umidade, lipidios, acidez, cinzas e proteinas de acordo com a
metodologia de Adolfo Lutz (2008).
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4.2 Célculo para obtencao do rendimento da polpa e do 6leo extraido
Apos a obtencdo da polpa e da farinha da casca do fruto foi calculado o

rendimento (utilizando a equagao 1):
R= P+ Po x100 [Eq. 1]
Sendo que:
R= rendimento (%);
P= massa final (g);

Po= massa inicial (g)

5. CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA
5.1 Potencial hidrogeniénico (pH)

Segundo o método descrito por Adolfo Lutz (2008) a determinacao do pH ocorre
através do uso de um potenciémetro, previamente calibrado com solucdo tampéao pH
4 e 7. Onde utilizou 5 g diluidos em 50 ml de 4gua destilada devidamente

homogeneizada e submetido a leitura no equipamento de pH.

5.2 Solidos soluveis totais (STT)

A leitura de °Brix ocorre com o uso de refratbmetro manual da marca Tecnal,
modelo AR200 digital. Onde utilizou 1 g de amostra macerada e direcionada para a
leitura e expressando o resultado em °Brix, de acordo com Adolfo Lutz (2008).

5.3 Acidez total titulavel (ATT)

A determinacéo da acidez se utiliza a titulagdo com Hidroxido de sodio (NAOH)
0,1 M se utilizara como indicador a fenolftaleina 1% (m/v) como indicador do ponto de
viragem. Se utilizou 5 g da amostra diluida em 50 ml de 4gua destilada e em seguida

sera homogeneizada e titulada, segundo Adolfo Lutz (2008).

5.4 Umidade

De acordo com Adolfo Lutz (2008), a determinag&o ocorre através de secagem
em estufa com circulacéo de ar na temperatura de 105 °C, até que a amostra atinja

peso constante.
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5.5 Residuo mineral fixo (cinzas)

Conforme descrito por Adolfo Lutz (2008), o teor de cinzas foi determinado pela
incineragéo da amostra em forno mufla a 550 °C por 4 horas.

5.6 Proteina

Segundo o método de micro-Kjeldahl que se baseia na determinacdo da
guantidade de nitrogénio total existente na amostra. O teor de proteina bruta foi
calculado através da multiplicacdo do nitrogénio total pelo fator 6,25 (%N x 6,25), de
acordo com Adolfo Lutz (2008).

5.7 Lipidios totais

O método de lipidios consiste na extracdo em equipamento tipo Soxhlet usando
como solvente éter de petroleo, submetendo as amostras a lavagens constantes

durante 4 horas, de acordo com Adolfo Lutz (2008).

5.8 Carboidratos

Método indireto calculado pela diferenca entre os teores de proteinas, umidade,

lipidios e cinzas.

5.9 Valor calérico

Método que € determinado pela conversdo de 4 kcal/lg de proteinas e
carboidratos e de 9 kcal/g de lipidios, segundo Merrill e Watt (1973).

5.10 Vitamina C
Foi quantificada através de metodologia titulométrica aplicada, seguindo o
método oficial proposto pela AOAC (1997), utilizando acido oxalico como solvente

extrator e o 2,6 dicloroindofenol como agente titulante.

5.11 Acgucares redutores

Segundo a metodologia de Adolfo Lutz (2008), o método se baseia na adicédo
de Fehling A e Fehling B em um erlenmeyer e adicionando a amostra previamente

preparada em uma bureta de 25 ml. A titulacdo ocorre sob constante agitacéo, e
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guando a ebulicdo iniciar adicionou a solucéo de azul de metileno ao ocorrer o ponto de

viragem a titulacdo encerrou.

5.12 indice de Acidez

A determinacao da acidez do 6leo ocorre pelo método de titulagédo utilizando o
hidroxido de sédio (NAOH) 0,1 M, adicionou o éter-alcool 2:1 junto a amostra que foi
titulada e utilizou o indicador fenolftaleina 1% e em seguida titulou-se até o ponto de
viragem permanecer por 30 segundos, de acordo com Adolfo Lutz (2008).

5.13 indice de peroxido

A determinacao ocorre utilizando a solucéo de tiossulfato de sodio 0,1N como
titulante, adicionando acido acético-cloroférmico 3:2 agitando junto a amostra até a
diluicdo. Apds isso foi adicionado o iodeto de potassio e agua destilada e ocorre a
titulacdo até que a cor amarelada tenha sumido completamente, e em seguida
adicionou o indicador, amido, e titula-se até desaparecer a coloracdo azul, de acordo
com Adolfo Lutz (2008).

5.14 indice de saponificacio

Conforme descrito por Adolfo Lutz (2008), apés a preparacdo da amostra, é
adicionada a solucéo de Hidréxido de potassio a 4% (m/v) conectar o condensador e
deixar ferver para que possa completar a saponificacdo da amostra. Apds esse
periodo foi adicionado o indicador fenolftaleina e titular com solugéo de acido cloridrico
0,5 M até o desaparecimento total da coloracédo résea.

5.15 indice de refracéo

Apos a calibracéo do equipamento e a preparacdo da amostra, € adicionada de
1 a 2 gotas de amostra no prisma inferior do equipamento. Fechando o prisma e
travando em seguida, foi deixado de 1 a 2 minutos no equipamento para que a amostra
atinja a temperatura ambiente. Movendo o instrumento para luz para ocorrer a

obtencéo da leitura, de acordo com Adolfo Lutz (2008).
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5.16 indice de iodo

De acordo com Adolfo Lutz (2008) para determinar o indice de iodo é calculado

pela diferenca dos resultados dos acidos graxos.

5.17 indice de densidade relativa

Para determinacao de densidade utiliza-se o método do picndmetro descrito por
Adolfo lutz (2008).

5.18 Determinacao de umidade
Conforme Adolfo Lutz (2008) para determinagcdo de umidade ocorre através de
secagem em estufa com circulacdo de ar na temperatura de 105 °C, até que a amostra

atinja peso constante.

5.19 Determinacao dos &cidos graxos

Para determinacdo dos acidos graxos utilizou a metodologia da AOCS CE 1A
— 13, método de cromatografia gasosa. Para a cromatografia gasosa utilizou-se um
cromatografo a gas, a indentificacdo de cada componente ocorreu a comparacdo com

o tempo de retecdo dos padrbes de esteres metilicos.

5.20 Analise estatistica de dados

As analises fisicas, fisico-quimicas e quantificacdo dos compostos serédo
realizadas em duplicata ou triplicata e os resultados serdo submetidos a analise
estatistica o auxilio do programa Excel calculando a média, desvio padréao e o teste

de student dos resultados.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1 CARACTERIZACAO DOS FRUTOS DE INAJA

Na tabela 1 sdo apresentados os resultados da andlise biométrica de 30 frutos
de inaja adquiridos no Ver-o-Peso em Belém-PA, valores esses que estdo divididos

em minimo, maximo e médio.

Tabela 1 — Peso, comprimento e diametros dos frutos de (inaja)

Parametros Valor Valor Valor Desvio *CV (%)

minimo maximo médio padrao

Comprimento (cm) 4,63 5,99 5,44 0,28 5,14
Diametro (cm) 2,52 3,33 2,95 0,20 6,77
Peso (g) 16,39 31,38 23,02 3,39 14,72

*CV (%) = Coeficiente de variacdo
Fonte: Autores, (2023).

Para analise biométrica os frutos foram escolhidos de maneira aleatoria, sendo
alguns frutos maiores outros menores, desse modo o comprimento minimo foi de 4,63
cm e o maximo foi de 5,99 cm. O comprimento médio do fruto de inaja foi de 5,44 cm,
valor inferior ao encontrado por Sousa e Sousa (2015) que foi de 5,70 cm e por Castro
(2021) que foi de 5,84 cm e superior ao encontrado por Duarte (2008) que obteve um

valor médio de 5,00 cm e por Santos (2012) que foi de 3,08 cm.

O diametro médio do fruto foi de 2,95 cm, com o0 minimo de 2,52 cm e maximo
de 3,33 cm, valor este proximo ao encontrado por Bezerra et al. (2006) que teve como
resultado médio de 2,87 cm e por Pereira e Dufossé (2015) que foi de 2,82 cm e
superior ao encontrado por Rodrigues et al. (2006) que foi de 3,30 cm e por Santos
(2012) que foi de 3,08 cm.

O peso médio dos frutos de inaja foi de 23,02 g, com o minimo de 16,39 g e
com maximo de 31,98 g, resultado que se aproxima do encontrado por Duarte (2008)
que foi de 22,74 g e superior ao encontrado por Pereira e Dufossé (2015) foi de 20,59
g e por Sousa e Sousa (2015) que foi de 19,16 g e inferior ao encontrado por Ferreira

et al. (2005) que obteve um valor de 38,27 g.
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Assim, foi observado que os valores encontrados dos frutos de inaja (adquiridosno
mercado do Ver-o-peso) diferem dos demais autores, isso pode ocorrer devido aosfrutos

serem de varias regides do Brasil e possuirem tamanhos e pesos diferentes.

Figura 5 — Andlise biométrica dos frutos

Fonte: autores, (2023).

Na figura 5, os frutos de Maximiliana maripa enumerados em uma bancada de
aco inoxidavel para analise biométrica onde se mediu comprimento, didmetro e peso

com auxilio de equipamentos como paquimetro e balanca analitica.

6.2 RENDIMENTO DO FRUTO, FARINHA E OLEO

Na tabela 2, é observado o rendimento da polpa, casca e améndoas do fruto
inaja, do 6leo obtido da extracao por prensagem da polpa do inaja, além do rendimento
das farinhas tanto da casca do fruto, quanto da torta obtida do processo de extracao

do dleo.
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Tabela 2 — Rendimento total do fruto de inaja (Maximiliana maripa)

Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimento (%)
Polpa do fruto 3020 720 23,84
Cascado fruto 3020 1380 45,69
Améndoa 3020 920,20 30,47

Fonte: Autores, (2023).

O peso inicial dos frutos corresponde ao valor de 3,020 kg e apds sofrer a etapa de
despolpamento obteve um resultado de 720 g de polpa do fruto, obtendo um
rendimento de 23,84 %. Resultado este inferior quando comparado ao de Pereira e
Dufossé (2015) que foi de 27,50% e por Santos (2017) que obteve um valor de 31,79%
e superior ao encontrado por Sousa e Sousa (2015) que corresponde a 20,46% e

segundo Leite et al. (2019) obteve um rendimento de 15,52%.

A améndoa do fruto de inaja apresentou um rendimento de 30,47% valor este
inferior ao encontrado por Rodrigues et al. (2009) que foi de 42,04% e por Bezerra et
al. (2006) de 43,71%. E apods a etapa de descascamento foi pesado a casca dos frutos
e se obteve um valor de 1,380 kg com um rendimento de 45,69%, valor esse superior

ao rendimento do mesocarpo (23,84%) e do endocarpo do fruto (30,47%).

Tabela 3 — Rendimento do 6leo e farinhas residual do fruto de inaja

Peso inicial (g) Peso inicial (g) Peso final (g) Rendimento (%)

Oleo da polpa 385 50,12 13,01
Farinha datorta 385 334,88 86,98
Farinha da casca 1380 302 21,88

Fonte: Autores, (2023).
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E apds processamento obteve-se um peso final de 302 g de farinha da casca,
isto € um rendimento de 21,88%. E inferior a farinha da casca da pupunha (Bactris

gasipaes) que conforme Ribeiro e Monteiro possui um rendimento de 32%.

A farinha da torta possui um peso inicial de 385 g de polpas secas trituradas e
apos o processo de extracdo o peso final foi de 334,88 g com um rendimento de
86,98%. Esse valor quando comparado com a farinha da casca (21,88%) se mostrou

superior.

O resultado do rendimento do éleo do mesocarpo do fruto de inajé bruto, obtido
por prensagem foi de 13,01%, valor esse inferior ao encontrado por Duarte (2008) que
foi de 17,38% e por Cardoso et al. (2007) que obteve um resultado de 37,00% os
autores obtiveram um rendimento superior quando comparado ao presente trabalho,
porém utilizando como método de extracdo o Soxhlet e um solvente quimico. Quando
comparado os resultados com autores que utilizaram o método de prensagem como
Sousa e Sousa (2015) que tiveram como resultado de 3,31% o valor jA se mostra

inferior.

Quando se compara o rendimento da farinha da torta com a farinha da casca
do fruto, figura 6, € observado que possuem diferenca no valor do rendimento isso
ocorrer devido aos residuos serem secos em estufa onde ocorre a perda de agua
presente no epicarpo e passarem pelo processo de trituracdo e peneiramento
podendo haver perdas nessas etapas, e durante o processo de extracdo do 0leo ndo

ocorrer perdas significativas a farinha da torta possui um alto rendimento.

Figura 6 — farinha da torta (A) e da casca do inaja (B)

Fonte: Autores, (2023).
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Na figura 6, esta apresentas as farinhas da torta e da casca, a direita esta

representada a farinha da torta com tonalidade amarelada com aroma que lembra a

polpa do fruto sua pigmentacdo pode ser explicada pela coloracdo do mesmo. A

esquerda estar a farinha da casca com coloragcdo marrom e aspecto que faz parecer

a casca.

6.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DO FRUTO

Na tabela 3, se pode observar o resultado das caracteristicas fisico-quimica

presente na polpa do fruto inaja.

Tabela 4 — Caracteristicas fisico-quimica na polpa do fruto inaja

Parametro Valor médio
ATT (%) 1,49+0,14
SST (°Brix) 21,0+0,0
SST/ATT 13,63+1,44
pH 6,04+0,02
Umidade (%) 46,97+0,97
Residuo Mineral Fixo (%) 1,44+0,01
Proteinas (%) 1,77+0,07
Lipidios (%) 43,45+1,00
AcuUcares redutores (%) 1,66+0,13
Carboidratos (%) 6,57+1,44
Valor caldrico (kcal/100 g) 424,38+4,52
Vitamina C (mg/100 g) 24,62+2,39

Fonte: autores, 2023.

A acidez titulavel obtida no presente trabalho foi de 1,49 % resultado préximo

ao encontrado por Sousa e Sousa (2015) que foi de 1,66% e por Pereira e Dufossé

(2015) que foi de 1,00%, e inferior quando comparado ao encontrado por Bezerra et

al. (2006) e Silveira et al. (2009) que foi de 2,5%, essa diferenga nos resultados pode
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ser explicada pela mudanca de clima dos locais visto que os frutos estudados sao de

varias localidades do Brasil.

O fruto Inaj& possui o teor de umidade no presente estudo de 46,77% valor
inferior ao encontrado por Sousa e Sousa que foi de 51,8% e por Castro (2021) que
foi de 54,71%, e resultado superior ao encontrado pelo Bezerra et al. (2006) que foi 0
valor de 25,81% e por Mota e Franca (2008) que foi de 37%. Segundo Antdnio (2006)
a umidade presente na polpa do fruto Inaja exerce um papel fundamental na
conservagcdo como no desenvolvimento de fungos e bactérias prejudicando a

qualidade da polpa.

Baseado nos dados expostos na tabela 4, o teor de residuo mineral fixo
(cinzas), apresentado pela polpa do Inaja foi de 1,44% resultado proximo ao
encontrado por Becker et al. (2018) que foi de 1,24% e por Singh (2015) que foi de
1,73%, e inferior ao valor encontrado por Neto et al. (2019) que foi de 4,39%.
Resultado que ndo possuem diferenca significativa quando comparadas com outras
frutas da regido amazobnica como piquia que apresenta um resultado de 2,44%
(MONTEIRO et al., 2020).

O valor obtido para proteina na polpa do Inaja foi de 1,77% resultado préximo
ao encontrado por Castro (2021) que foi de 1,92%, e inferior ao encontrado por Duarte
(2008) que foi de 4,69% e por Singh (2015) que foi de 2,35%.

O teor de lipideos da polpa do fruto Inaja foi de 43,45% valor proximo ao
encontrado por Singh (2015) que foi de 44,55%, resultado superior ao encontrado por
Santos et al. (2017) que foi de 38,29% e por Rodrigues et al. (2006) de 35,80%. A
guantidade do conteudo desse macro nutriente e de grande importancia para a
composicdo fisico-quimica e/ou nutricional da polpa do fruto, uma vez que é

componente de maior valor energético, quando comparado aos demais nutrientes.

Os soélidos soluveis totais (°Brix) foi encontrado um valor de 21 °Brix mesmo
valor encontrado por Bezerra et al. (2006) e valor proximo ao observado por Sousa e
Sousa (2015) que foi de 20 °Brix, e resultado superior ao fruto de tucuma que segundo

Silva e Souza (2020) que possui um valor de 16°Brix.

O SST sao determinantes para o estadio de maturacdo de uma fruta, pois
durante o processo de amadurecimento ocorre alteracdo na cor, sabor, aroma e
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textura do fruto. Os teores de sélidos sollveis totais (SST) tém sido utilizados como
indice de maturidade para alguns frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A relacdo entre solidos soluveis totais e a acidez se obtém o valor do ratio, o
resultado dessa relacdo no presente trabalho foi de 13,63 valor este inferior ao
encontrado por Sousa e Sousa (2015) que foi de 14,92 e superior ao resultado obtido

por Bezerra et al. (2006) que obteve um valor de 8,30.

A relacdo entre SST e ATT (ratio) esta relacionada com o balanco entre os
acucares e os acidos presentes na composicao dos frutos, sendo considerada uma
importante metodologia para indicagdo do sabor presente nos frutos (Oliveira et al.
2022). Dito isso, o ratio é imprescindivel para expressar o grau de maturacdo dos

frutos.

Para o pH o valor médio encontrado foi de 6,04 resultado superior ao
encontrado por Becker et al. (2018) que foi de 5,73 e inferior ao obtido por Santos et
al. (2017) que encontrou um valor de 6,35. Com isso, € possivel comparar com
algumas frutas Amazonicas, como o tucuma, buriti e o préprio inajd que segundo

Pereira e Dufossé (2015) possuem um pH de 5,6; 5,3 e 5,7 respectivamente.

O pH tem proximidade com a acidez, esse fato esta ligado com ao acucar e
pectina devido desempenhar um papel importante na textura de produtos como doces
e geleias. Como dito anteriormente o pH e a acidez estarem proximos, quando a
acidez atua de forma excessiva isto quer dizer que o pH esta muito baixo e quando a
acidez esta baixa o pH estad muito alto esse fato pode ser observado na producédo de
geleias (SOLER et al., 1995; LOPES, 2007 apud Ribeiro et al. 2016).

O resultado de acUcares redutores encontrado no presente trabalho foi de
1,66% valor esse inferior ao obtido por Santos et al. (2017) que foi de 1,88%. Quando
comparado com outras frutas amazoénica foi possivel observar que o fruto de tucuma
possui um resultado de 1,46 % segundo Silva e Souza (2020), valor esse inferior ao

encontrado na polpa do buriti que foi de 4,50 % de acordo com Sandri et al. (2017).

Geralmente as frutas sdo ricas em acgucares redutores (glicose e frutose), cuja
determinacdo é feita para se avaliar a potencialidade de fermentacdo do produto
(UCHOA et al. 2008).

Vitamina C obteve um resultado no presente trabalho de 24,62 mg/100, de
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acordo com autor Matos et al. (2010) a concentracdo de vitamina ¢ na polpa do inaja
€ de 24,46 mg/100 g um valor muito préximo presente no trabalho, e inferior ao
encontrado por Becker et al. (2017) que obteve um resultado de 37,70 mg/100 g.
Resultado se mostrou superior quando comparado com algumas frutas amazoénicas
analisadas por Ferreira et al. (2008) como o tucuma que se obteve um valor de 19,19
mg/100 g e do buriti com 13,38 mg/100 g.

O carboidrato possui um valor de 6,57% valor esse inferior ao encontrado
Becker et al. (2018) que foi de 26,51% e por Singh (2015) que foi de 36,87%. O
resultado de carboidratos se mostrou distantes quando comparados com os demais
autores, isso pode explicar devido ao fato do teor de lipideos, umidade, cinzas e

proteinas possuirem grande discrepancia.

O valor caldrico da polpa do inajd e de 424,38 Kcal, valor superior ao
encontrado por Becker et al. (2018) que foi de 146,46 Kcal e inferior ao obtido por
Singh (2015) que foi de 577,83 Kcal. E quando comparado esse resultado com a polpa
fresca do tucuma o valor calérico é 362,57 Kcal segundo Yuyama et al. (2008), valor

esse inferior ao presente trabalho.

6.4 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DAS FARINHAS

Na tabela 5 estédo os resultados da caracterizacao fisico-quimica de ambas as

farinhas proveniente do fruto de inaja.

Tabela 5 — Caracteristicas fisico-quimica da farinha de inaja

Farinha datorta Farinha da casca
ATT (%) 3,48+0,082 6,95+0,64°
Umidade (%) 4,42+0,072 3,96+0,22°
Residuo mineral fixo (%) 2,42+0,072 2,95+0,14a
Proteinas (%) 3,420,112 3,72+0,152
Lipidios (%) 15,14+0,842 5,82+0,04°
Carboidratos (g) 74,260,772 83,74+0,28°
Valor calérico (kcal/100g) 451,98+3,672 401,74+0,96"

Médias seguidas de letras iguais nao possuem diferenca pelo teste student (P<0,05).

Fonte: autores, 2023.
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A acidez titulavel (ATT) encontrado na farinha da casca foi de 6,95%, este valor
sugere uma presenca significativa de acidos presente na farinha. Além de ser um
parametro da sua conservacdo do produto e inibir o crescimento microbiologico e

prolonga a vida (til da farinha.

A acidez presente na farinha da torta do fruto inaja foi de 3,48% valor esse
inferior ao encontrado por Sousa e Sousa que obteve um resultado de 4,59% e por
Bezerra et al. (2006) com valor de 2,53%.

A acidez das farinhas é possivel concluir que a farinha da casca possui um teor
de acidez superior quando comparada com a farinha da torta, porém pela falta de
trabalhos na literatura ndo foi possivel comparar os resultados com outros autores

podendo considerar que a farinha da casca do inaja se mostra ser um novo produto.

A umidade presente na farinha da casca apresentou um resultado de 3,96%
valor esse inferior ao encontrado por Castro (2021) que foi de 7,00% que analisou a
casca do fruto de inaja. Dessa forma, pode-se afirmar que devido a farinha da casca
passar pela etapa de secagem reduziu a quantidade de agua presente na casca do
fruto por isso o resultado quando comparado com outro autor possui discrepancia. A
umidade indica um baixo teor de 4gua, sendo positivo para a conservacao dealimentos
(Souza et al., 2016).

A umidade presente na farinha torta apresentou um resultado em torno de
4,42% resultado este préximo ao encontrado por Sousa e Sousa (2012) que foi de
5,05%, e inferior ao indicado por Eleda (2012) que teve um valor de 11,56% para a

torta do inaja.

Os resultados de ambas as farinhas ndo possuem grande diferenca, porém a
farinha da casca possui um valor menor que a farinha da torta do inaja. Esse valor
pode ser explicado devido a farinha da casca ter passado por um tempo de secagem
maior que a polpa do fruto, visto que a farinha da torta é proveniente da polpa do fruto

gue sofreu o processo de extracédo do 6leo.

As cinzas obtiveram um valor de 2,95% resultado superior ao encontrado por
Castro (2021) que foi de 1,95%, em comparacdo farinha da torta do fruto inaja
apresentou cinzas com valor de 2,42% valor superior ao encontrado por Sousa e

Sousa (2015) que foi de 1,93% e inferior ao encontrado por Eleda (2015) que obteve
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um valor de 4,73%, este parametro é usado para estimar a presenca de compostos

organicos presentes na torta segundo Santos (2012).

Quando comparamos o resultado das duas farinhas € observado a proximidade
dos valores, mas a farinha da casca do fruto mostrou ter uma quantidade de minerais
maior que a farinha da torta de inaja e quando comparado os valores com as cinzas
do fruto de inaja (tabela 4) o resultado das farinhas se mostra superior, isso se deve
a concentracdo de mais componentes, apos passar pelo processo de secagem e

extracao do oleo.

A proteina encontrada no presente trabalho foi de 3,72% na farinha da casca e
guando comparada ao trabalho desenvolvido por Duarte (2008), que analisou a casca
do fruto de inaja, e obteve um resultado de 3,75% valor este muito proximo ao
encontrado no presente trabalho. Mesmo sendo um valor abaixo em considerando aos

outros valores, esse resultado pode contribuir para o valor nutricional total da farinha.

O resultado obtido de proteinas da farinha da torta foi de 3,42% valor este
superior ao encontrado por Eleda et al. (2012) que foi de 5,14% e por Ferreira et al.
(2008) que foi de 7,13% que em seu trabalho analisou a farinha da torta do tucuma.

Os resultados de proteina que foram obtidos se mostraram préximos . E quando
se compara com a quantidade de proteina proveniente no fruto (tabela 4) as farinhas

possuem um resultado superior.

Os lipideos presentes na farinha da casca obtiveram um valor de 5,82% valor
proximo ao encontrado por Castro (2021) que analisou a casca do fruto de inaja e
obteve um resultado de 4,08%, a quantidade de gordura influencia tanto no sabor
como na textura da farinha. Quando comparado o teor de lipideos as demais farinha
como da casca da banana que foi de 1,25% em bananas verdes e 1,31% em bananas

maduras de acordo com Gondim et al., (2005).

O teor de lipideos para a farinha da torta foi de 15,14% resultado superior ao
encontrado por Eleda et al. (2012) que foi de 2,78%, e quando comparado a farinha
da torta do fruto tucuma possui um valor proximo conforme Ferreira et al. (2008) que
obteve um resultado de 14,49%.

E possivel observar que a farinha da torta possui um teor de lipideo maior

(15,14%) que a farinha da casca (5,82%) e pode ser explicada pelo fato de a casca
38



possuir uma baixa quantidade de gordura e as quantidades que estdo presentes séo
residuos das polpas do fruto de inaja. E a farinha da torta possui um grande teor de
lipideos devido ser o residuo da polpa e a mesma possuir um teor de gordura elevado
como esta escrito na tabela 3.

A farinha da casca do inaja possui um valor de 83,74 % de carboidratos valor
superior ao encontrado por Castro (2021) que foi de 49,01% que analisou a casca do
fruto de inaja. Quando se compara com demais trabalhos temos a farinha da casca da
melancia apresentando 58,38% de carboidratos resultado obtido por Melo et al.
(2016). O teor de carboidratos apresenta uma maior concentragdo de macronutrientes

em sua composicgao.

Os carboidratos presentes na farinha da torta do inaja obtiveram um resultado
de 74,26%, valor proximo ao encontrado por Barbi (2021) que encontrou um resultado
de 73,29% ao analisar farinhas do inaja. Resultado proximo adquirido no presente
trabalho, e superior ao encontrado por Ferreira et al. (2008) que analisou a farinha da

torta do tucuma e teve um resultado de 65,78%.

A farinha da casca possui uma quantidade de carboidratos maior (83,74%) que
a farinha da torta (74,26%), valor superior quando comparado com o carboidrato do

fruto de inaja que foi de 6,57%.

O valor calérico obtido na farinha da casca do inaja foi de 401,74 kcal, esse
fator se da pelo alto teor de carboidratos, lipidios e proteinas presentes na farinha da

casca.

O valor calorico encontrado na farinha da torta do inaja foi de 451,98 kcal. De
acordo com Franco et al. (2006) obteve um valor calorico para farinha da torta da
castanha do Para de 676,56 kcal, valor proximo ao encontrado por Ferreira et al.
(2008) que analisou a farinha da torta do tucuma e obteve um resultado de 422,05
Kcal. Os resultados destacam a grande quantidade de lipidios que contribuem para
um valor maior de valor calérico (CAMPOS et al. 2009; RODRIGUES et al. 2010).

O valor calérico da farinha da casca e da torta possuem um valor bem proximo,
ocorrendo devido os valores dos carboidratos e lipideos. Resultado esse que se

aproxima também do valor caldrico do fruto de inaja (tabela 4).
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6.5 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO OLEO BRUTO DA POLPA DO
INAJA

O Oleo bruto extraido da polpa do inajd manteve-se em estado liquido em
temperatura ambiente onde foi armazenado em frasco &mbar, possui uma coloracéo
amarelo intenso, figura 7, e possui cheiro agradavel recordando o aroma da fruta in

natura.

Figura 7 — Oleo bruto da polpa do fruto de inaja

Fonte: autores, 2023.

Na tabela 5, estd descrito as caracteristicas fisico-quimica do 6leo do

mesocarpo da fruta.

O indice de acidez expresso em acido oleico do 6leo da polpa de inaja no
presente trabalho apresentou um valor de 3,58%, valor inferior ao encontrado por
Duarte (2008) que foi de 4,93% e por Leite et al. (2019) que foi de 5,60%, e superior
ao encontrado por Sousa e Sousa (2015) que foi de 1,66%. O indice de acidez é
importante para indicar o estado de conservacdo do Oleo uma vez que a
decomposicao dos triglicerideos € acelerada pelo aquecimento e pela luz, logo a
rancidez é quase sempre acompanhada pela formacéao de acido graxo livre (Lutz,2008
apud Thoded Filho et al., 2014).
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Tabela 6 - Caracteristicas fisico-quimica do 6leo da polpa de inaja

Parametros Valor médio
indice de acidez (% ac. Oléico) 3,58+0,07
indice de acidez (mg KOH/qg) 6,28+0,07
Indice de Refracao 1,4665+0,0
Indice de Peroxido (meq/Kg) 24,20+0,18
Indice de saponificacado (mg KOH/qg) 180,70+£2,16
Indice de lodo (%) 76,80+0,00
Umidade (%) 0,10+0,02
Densidade (g/cm?3) 0,9720+0,00

Fonte: autores, (2023).

Quando calculado o indice acidez se obtém um resultado de 6,28 mg KOH/g e
segundo a instru¢cdo normativa N° 87 de 2021 os Oleos prensados a frio e nao
refinados devem possuir um valor maximo de acidez de 4,0 mg KOH/g. O resultado
do presente trabalho estar acima quando comparado com a instru¢do normativa, iSso
deve ocorrer devido ao 6leo da polpa de inaja ser um Oleo prensado a quente, porem

na legislacéo sé ha parametros para extracao por prensagem a frio.

A umidade presente no 6leo do fruto inaja um valor de 0,10% valor pr6ximo ao
encontrado por Sousa e Sousa (2015) que foi 0,40%, resultado inferior ao encontrado
pelo autor Rodrigues et al. (2006) que foi de 3,87%. A umidade € um dos parametros

legais para apreciacdo da qualidade de 6leos e gorduras (LUTZ, 2008).

O indice de refracdo observado no presente trabalho foi de 1,4665 resultado
préximo ao encontrado por Leite et al. (2019) que obteve um valor de 1,464 e parecido
com o encontrado por Ataide et al. (2020) que foi de 1,45 que analisou o 6leo da
améndoa do fruto de inaja. Resultados proximos também quando comparados com o
fruto de tucuma que segundo Ferreira et al. (2008) possui um valor de 1,4651 e por
Costa e Soares (2015) que obtiveram um resultado de 1,459. O indice de refracéo é

visto como critério para saber a qualidade dos 6leos vegetais.

O resultado do indice de saponificacéao foi de 180,70 mg KOH/g, valor superior
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ao encontrado por Mozombite (2016) que foi de 176,12 mg KOH/g e por Cardoso et
al. (2007) que foi de 173,4 mg KOH/g e inferiores quando comparados com o 6leo da
améndoa do fruto de inaja que possui um valor de 223,056 mg KOH/g segundo Ataide
et al. (2020) e por Pontes e Souza (2016) que obtiveram um resultado de 244,72 mg
KOH/g. O indice de saponificacdo é a quantidade de alcali necessario para saponificar
uma quantidade definida de amostra (LUTZ, 2008).

O indice de iodo ap0s ser calculado pela diferenca dos resultados de &cidos
graxos se obteve um valor de 76,80 g de iodo/100g valor superior ao encontrado por
Duarte (2008) que foi de 74,86 gl /100 g e por Singh (2015) que obteve um resultado
de 71,17 gl /100 g e inferior ao encontrado por Cardoso et al. (2007) que teve um valor
de 81,37 gl /100 g. Resultados que possuem diferenca significativa quando
comparados com o 6leo da améndoa do fruto de inaja que segundo Ataide et al. (2020)
possui um valor de 14,50 gl /100 g e por Duarte (2008) que foi de 16,79 gl /100 g.
Segundo Lutz (2008) o indice de iodo é a medida da insaturacdo de um 6éleo ou
gordura, ou seja cada 0Oleo possui um intervalo caracteristico do valor do indice de

iodo.

O resultado do indice de peréxido foi de 24,20 meq/Kg valor esse superior ao
encontrado por Ferreira et al. (2005) que foi de 16,255 meqg/Kg e por Singh (2015) que
foi de 11,29 meq/Kg. Resultados esses que possuem grande discrepancia com o 6leo
da améndoa do inaja como obtido por Ataide et al. (2020) que foi de 0,33 meg/Kg e
por Singh (2015) que foi de 0,75 meqg/Kg.

Segundo a Instru¢cao Normativa N° 87 de 2021, os 6leos prensados a frio e ndo
refinados devem possuir um Valor maximo do indice de peroxidos de 15 meq/kg, valor
esse inferior ao encontrado no presente trabalho. Isso deve ocorrer devido o 6leo do

mesocarpo do inaja ter sido obtido por prensagem a quente.

O indice de perdxido revela a formacdo de compostos presente no estagio
inicial de oxidac&o do Oleo, basicamente peroxidos e hidropéroxidos, onde durante o
tempo de estocagem o Oz (singleto) € o iniciador de rea¢fes radicalares que resultam

na degradacédo de acidos graxos insaturados (COULTATE, 2004).

O resultado da densidade do 6leo foi de 0,9720 g/cm? valor esse préximo ao

encontrado por Barbi (2019) que encontrou um resultado de 0,9801 g/cm? e superior
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ao encontrado por Ferreira et al. (2006) que foi de 0,912 g/cm3e inferior ao encontrado

por Sousa e Sousa (2015) que obteve um resultado de 1,12 g/cm3.

6.6 ANALISE DE ACIDOS GRAXOS
Na tabela 6, est4 descrito a quantidade de acidos graxos presentes no 6leo do
mesocarpo do fruto de inaja.

Tabela 7 — Acidos graxos presentes no 6leo da polpa do inaja (Maximiliana maripa)

Acidos graxos Resultado (%)
Acido Céaprico 0,027
Acido Laurico 1,20
Acido Miristico 2,79
Acido Pentadecanoico 0,037
Acido Palmitico 24,56
Acido Palmitoleico 0,0701
Acido Margaérico 0,077
Acido Estearico 2,39
Acido Oleico 50,58
Acido Linoleico 13,02
Acido Nonadecanoico 0,030
Acido Linolénico 3,73
Acido Araquidico 0,21
Acido Behénico 0,12
Acido Erucido 0,84
Acido Lignocérico 0,29

Fonte: Autores, (2023).
Foi possivel observar, que se determinou um total de 16 &cidos graxos

diferentes. Sendo eles os mais predominantes os acidos oleico, palmitico e linoleico

com resultados de 50,58%; 24,56% e 13,02% respectivamente.

O acido graxo mais predominante no 0leo € o oleico com um resultado de
50,58% valor esse proximo ao encontrado por Rodrigues et al. (2010) que obteve um
resultado de 52,40% e por Singh (2015) que foi de 52,46% e superior ao encontrado
por Duarte (2008) que foi de 42,74% e por Cardoso et al. (2007) que encontrou um

valor de 40,80%. Acido graxo essencial em varios 6leos e azeites alimenticios, sendo
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o principal acido graxo monoinsaturado por ter como principal proposito a reducao do
colesterol total e LDL (low density lipoproteins), sem reduzir o HDL (high density
lipoproteins). Além do mais, causa mudancas na membrana das plaquetas produzindo
a acao anti-trombadtica (VOGNILD, 1998).

O &cido palmitico possui também uma grande predominancia no 6leo do
mesocarpo com um valor de 24,56%, valor que se aproxima ao encontrado por Santos
et al. (2013) que foi de 25,10% e se mostra superior ao encontrado por Barbi (2019)
gue obteve um resultado de 20,26% e Duarte (2008) que foi de 19,64% e quando se
compara ao encontrado por Santos et al. (2017) que teve como resultado 36,42% esse
mesmo se torna inferior. O &cido palmitico faz parte de um dos principais acidos graxos
saturados sendo indispensavel como aporte energético e necessario naformacao das

membranas celulares como componente dos fosfolipideos (MOZOMBITE, 2016).

O éacido linoleico teve como resultado 13,02% valor com proximidade ao
encontrado por Santos et al. (2013) que foi de 12,90% e por Singh (2015) que obteve
um resultado de 14,37% e superior ao obtido por Rodrigues et al. (2010) que foi de
8,90% e por Damasceno et al. (2009) que foi de 8,31%. Segundo o Codex Alimentarius
Commission (2009), o teor de acido linoleico em 6leos tipicamente consumidos, como
milho, soja e girassol é de 50, 54 e 61%, respectivamente, valores superiores ao
encontrado no presente trabalho.

Em relacdo ao acido linolénico se encontrou um resultado de 3,73% quando
comparado este valor ao obtido por Mozombite (2016) que foi de 3,95% se observa a
proximidade entre ambos, e o0 mesmo inferior ao identificado por Damasceno et al.
(2009) que teve como resultado 4,34%. Segundo Novello et al. (2008) os acidos

linolénicos e linoleicos séo vistos como acidos graxos essenciais.

No é&cido Miristico foi obtido um resultado de 2,79% valor este inferior ao
encontrado por Singh (2015) que foi de 4,39% e por Rodrigues et al. (2010) que foi de
7,60% e 0 mesmo quando comparado ao encontrado por Barbi (2019) que obteve um
resultado de 1,63% se mostrando superior. O acido miristico pode ser classificado
como um acido graxo saturado, e entre os varios componentes dietéticos sdo 0s
acidos graxos trans que mais elevam o LDL, seguido dos acidos graxos saturados que
aumentam também as lipoproteinas de alta densidade (HDL) e ndo modificam a

relacdo colesterol total/HDL quando comparado ao consumo de carboidratos
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(SANTOS, 2013).

O acido Estearico, que se obteve um resultado de 2,39%, possui um valor
préximo ao acido Miristico, possuindo uma diferenca minima entre ambos. Quando
comparado com o trabalho desenvolvido por Duarte (2008) que se obteve um
resultado de 2,45% é possivel observar que ambos os resultados tém uma
proximidade, porém inferior ao encontrado por Barbi (2019) que obteve um valor de
3,31% e superior ao encontrado por Singh (2015) que foi de 1,97% e por Santos et al.

(2013) que teve em sua pesquisa um valor de 1,60%.

O acido Laurico teve um resultado de 1,20% valor este superior ao encontrado
por Barbi (2019) que obteve em sua pesquisa um valor de 0,73% e quando comparado
a outros autores como Singh (2015) que obteve um valor de 2,10% e por Santos et al.
(2013) que foi de 4,60% sendo possivel observar um valor inferior do presente trabalho
aos demais autores. O acido laurico é classificado como um &cido graxo saturado e
por pode ter efeitos diversos no perfil lipidicos e fatores de riscos cardiovasculares se
guando comparar com os carboidratos o acido laurico contribui para o aumento da
LDL (BRAGA, 2007; SANTOS, 2013).

Os demais acidos presentes no 6leo do mesocarpo de inaja possuem resultado
menor que um porcento, sendo o maior entre os demais o acido Erucido com um

resultado de 0,84% e o menor o 4cido Caprico com um valor de 0,02%.

45



7. CONCLUSAO

ApoOs a obtencao de todos os resultados da caracterizacdo dos frutos, Oleo e
farinhas dos residuos se pode concluir que o fruto possui um alto teor de lipideos em
seu mesocarpo sendo uma fruta considerada oleaginosa, e com elevada quantidade

de umidade em sua composicgao.

As farinhas da casca e da torta do fruto se mostraram ricas em carboidratos, e
com um teor de lipideos e umidade inferior quando comparadas ao fruto. Os resultados
de ambas as farinhas se mostraram parecidos em diversos parametros como
proteinas, cinzas e umidade, devido a escassez de informacdes na literatura sobre as
farinhas provenientes do fruto estudado néo se pode comparar resultados com outros

autores e nem mesmo com a legislagéo.

O 6leo mesocarpo do fruto de inajd manteve estado liquido em temperatura
ambiente, com uma coloragcao intensa de tonalidade amarelada e com aroma que
recorda o fruto in natura. Durante a caracterizagao fisico-quimica do 6leo o0 mesmo
apresentou um baixo teor em umidade assegurando assim uma baixa quantidade de
agua no Oleo, o indice de perédxido e acidez ndo estavam com a instrucdo normativa

vigente, mas ressaltamos que os padrbes séo para extracdo mecanica a frio.

O &cido graxo com maior predominancia no 6leo bruto obtido extraido foi o
acido oleico, sendo seguido pelos acidos palmitico e linolénico, e em sua composi¢ao
possui um total de 16 acidos graxos.

Os resultados obtidos fornecem uma base sélida para futuras pesquisas e o
desenvolvimento de produtos inovadores utilizando essa matéria prima rica da regiao

amazonica.

A elaboracdo de farinhas comestiveis contribui para um aproveitamento
completo do fruto, reduzindo impactos ambientais e sugere-se para trabalhos futuros
analise de teor de fibras pois € um parametro, além da aplicacéo e avaliacao da farinha
do inaja em novos produtos. Essaavaliagcdo sobre aproveitamentos de integral dos
alimentos trouxe maior abrangéncianos resultados e promovendo uma abordagem

sustentavel na pesquisa.
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