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RESUMO 

 

Na Região Amazônica, há a ocorrência de inúmeras espécies vegetais com potencial 

econômico, nutricional e tecnológico, dentre estas tem-se a bacaba (Oenocarpus bacaba). A 

polpa de bacaba é um dos alimentos mais consumidos pelos amapaenses juntamente com o 

açaí. Estudar a polpa de bacaba se torna relevante para avaliar o valor de seu fruto e a 

possibilidade de expansão deste para outros mercados dentro da capital. Nesse sentido, 

objetivou-se, avaliar as características físico-químicas das polpas de bacaba, na forma de 

polpas processadas e comercializadas na cidade de Macapá. Neste trabalho, foram estudadas 

polpas de cinco pontos de comercialização de Macapá quanto às suas características físico-

químicas. Os resultados foram tratados por meio de análise de variância e teste de tukey (5%). 

As polpas de bacaba apresentaram características levemente ácidas, com pH médio (5,9±0,3) 

e acidez titulável (1,2%±0,3). As polpas apresentaram percentuais médios de cinzas 

(0,20%±0,0), umidade (85,6%±2,1) e lipídeos (7,4%±1,3). Observou-se teores baixos de 

antocianinas totais com valor médio de (2,5±0,9 mg de cian-3-gli/100g) e sólidos solúveis 

(1,5±0,2 °Brix). Através deste estudo, foi possível estabelecer uma base de dados sobre a 

composição dessas polpas, visto que não há ainda, legislação acerca da padronização deste 

produto. 

 

Palavras-chave: oenocarpus bacaba; Amazônia; vegetais; composição; polpas. 

 

  



ABSTRACT 

 

In the Amazon Region, there is the occurrence of numerous plant species with economic, 

nutritional and technological potential, among which there is bacaba (Oenocarpus bacaba). 

Bacaba pulp is one of the most consumed foods by Amapá residents, along with açaí. 

Studying bacaba pulp becomes relevant to assess the value of its fruit and the possibility of 

expanding it to other markets within the capital. In this sense, the objective was to evaluate 

the physical- chemical characteristics of bacaba pulps, in the form of pulps processed and sold 

in the city of Macapá. In this work, pulps from five commercial outlets in Macapá were 

studied regarding their physicochemical characteristics. The results were analyzed using 

analysis of variance and Tukey's test (5%). The bacaba pulps presented slightly acidic 

characteristics, with average pH (5.9±0.3) and titratable acidity (1.2%±0.3). The pulps 

presented average percentages of ash (0.20%±0.0), moisture (85.6%±2.1) and lipids 

(7.4%±1.3). Low levels of total anthocyanins were observed with an average value of 

(2.5±0.9 mg of cyan-3-gli/100g) and soluble solids (1.5±0.2 °Brix). Through this study, it was 

possible to establish a database on the composition of these pulps, as there is still no 

legislation regarding the standardization of this product. 

 

Keywords: oenocarpus bacaba; Amazon; vegetables; composition; pulps.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

O homem vem usufruindo inúmeras espécies de plantas, onde existem cerca de 450 

famílias de angiospermas. Dentre estas, as espécies de Arecaceae são encontradas em 25 

palmeiras que são economicamente importantes (Meyer, 2013). Na região amazônica, há a 

ocorrência de inúmeras espécies de vegetais com potencial econômico, nutricional e 

tecnológico, com destaque do açaí, buriti, inajá, pupunha, tucumã e a bacaba. Dentre estas 

palmeiras, a bacaba (Oenocarpus bacaba), pode ser encontrada no Amapá e nos estados do 

Pará e Amazonas, podendo ser encontrada também na região centro oeste especificamente em 

Goiás e Mato Grosso (Santos et al., 2012; Domingues, Carvalho e Barros, 2014). 

A polpa de bacaba é um dos alimentos mais consumidos pelos amapaenses juntamente 

com o açaí. Sua polpa é muito apreciada, e seu fruto carrega o contexto histórico do nome 

recebido pela capital do estado do Amapá. Mas paralelo ao contexto histórico, também 

encaminha o conhecimento científico sobre as espécies dessa palmeira que tem grande 

importância em solos tucujus. No Brasil se tem conhecimento de pelo menos seis espécies, e 

no estado do Amapá há a ocorrência de três espécies de bacabas. A área de predominância, 

possui uma biodiversidade abrangente com muitas hortaliças consumíveis que não tiveram 

suas propriedades nutricionais descobertas. Entretanto, mesmo que as frutíferas estejam à 

disposição para o consumo, os frutos têm seu consumo de forma mais regional e sua 

comercialização é considerada mínima ou ausente (Finco et al., 2012). 

Devido a significativa importância do consumo de polpas para diversas finalidades, é 

crucial estabelecer um padrão de qualidade que evidencie as melhores condições para coletas 

apropriadas. Isso permitirá a obtenção de polpa saudável, apta a ser utilizada para diversos 

propósitos. Uma abordagem para estabelecer esse padrão é por meio de análises de 

caracterização físico-química, levando em consideração as distintas localidades de 

comercialização (Pinheiro et al., 2015). De acordo com Pinheiro et al. (2020) existe a 

importância do conhecimento da matéria-prima e dos produtos que serão desenvolvidos 

devido a qualidade, a química e a comercialização para que seja agregado valor nutricional do 

produto final. A caracterização física e química dos frutos e quantificação de compostos 

bioativos é consideravelmente importante para o estudo do valor nutricional e comercial 

(Canuto et al., 2010). 

Estudar a polpa de bacaba se torna relevante já que pode servir como método 

alternativo para avaliar o valor de seu fruto e a possibilidade de expansão para outros 

mercados dentro da capital. Nesse sentido, objetivou-se avaliar as características físico-
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químicas e o conteúdo de antocianinas do fruto da bacaba, na forma de polpas processadas e 

comercializadas na cidade de Macapá-AP. Além de que, estudar a polpa de bacaba se torna 

uma possibilidade de reconhecimento deste fruto. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 

 

Este trabalho teve como objetivo caracterizar parâmetros físico-químicos e conteúdo 

de antocianinas em polpas de bacaba comercializadas em diferentes pontos de 

comercialização de Macapá-AP. 

 

2.1 Objetivos Específicos 

 

✓ Caracterizar polpas de bacaba quanto suas propriedades físico-químicas; 

✓ Caracterizar o conteúdo de antocianinas totais em polpas de bacaba. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 Bacaba 

 

3.1.1 Características botânicas 

 

No Brasil há seis espécies na qual são aceitas como nativas do gênero Oenocarpus, 

porém não endêmicas, nas quais quatro espécies são conhecidas popularmente como bacaba: 

Oenocarpus bacaba Mart; Oenocarpus distichus Martius; Oenocarpus Minor Martius e 

Oenocarpus mapora H. Karsten (Leitman et al., 2013). Oenocarpus bacaba é uma palmeira 

(Figura 1), na qual pertence a família Arecaceae, comumente encontrada em matas densas e 

secundárias de terra firme predominantemente nos estados do Acre, Amazonas, Amapá, Pará 

e Rondônia, segundo Leitman et al. (2013). Entretanto, pode também ser encontrada em áreas 

abertas com solos bem drenados, de baixa altitude e também em área denominada de várzea 

(Miranda et al., 2001; Cavalcante, 1991; Cymerys, 2005). 

 

Figura 1 - Palmeira de Oenocarpus bacaba 

 
Fonte: Elaborado pelos autores 

 

Os estipes dessa espécie são considerados solitários, podendo estar entre 7 a 22 metros 

de altura e entre 12 a 25 cm de diâmetro. As folhas são distribuídas de forma uniforme, 

pinadas, crespadas medindo entre 6 a 8 metros de comprimento e flores alvos amareladas com 

frutos presentes em cachos (Guimarães, 2013). Os frutos da bacabeira (Figura 2) possuem 

coloração negro-violacea, globoso, mesocarpo brancacento, amêndoa envolvida por um 
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endocarpo delgado e fibroso. Essa espécie pode crescer em condições de sombreamento, 

entretanto há preferência por espaços abertos, podendo resistir à elevadas temperaturas 

(Mendonça e Araújo, 1999). 

 

Figura 2 - Frutos da bacaba 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

No estado do Pará, seu estado de florescência é dado entre os meses de junho a agosto 

com o amadurecimento dos frutos entre dezembro e abril no qual configura-se o período de 

safra, pois é considerado os meses mais chuvosos da região amazônica. Na mata alta, pode ser 

encontrada de 1 a 20 palmeiras por hectares. A bacabeira (Oenocarpus bacaba) não forma 

população homogênea quando comparado com a população de açaí e tucumã, portanto sua 

população é dada de forma espalhada na mata. Mas, em área de capoeira pode atingir de 20 a 

50 palmeiras por hectare. A bacabeira produz cerca de 1 a 3 cachos por ano, pesando em 

média 20 kg de fruto por palmeira, entretanto, palmeiras produtivas conseguem gerar 2 vezes 

mais frutos. A bacabeira produz 1 vez por ano e, comumente, apenas 1 cacho. Apesar disso, 

sua produção compensa, pois o seu cacho floresce 5 a 6 vezes mais que o do açaí (Shanley et 

al., 2005). 

 

3.1.1.1 Oenocarpus bacaba Mart. 

 

Considerada nativa da bacia amazônica, contendo uma população em mais abundância 

no estado do Pará e Amazonas, no qual configura-se seu habitat natural a mata virgem alta de 

terra firme. É uma palmeira monocaule com até 25 metros de altura, possui formato globoso, 
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folhas distribuídas, pinadas, crespadas medindo entre 6 a 8 metros de comprimento e flores 

alvo-amareladas com frutos em cachos, drupas subglobosas de coloração negro-violácea e 

polpa mucilaginosa bastante oleaginosa, de características físicas e nutricionais semelhante ao 

açaí, vasta no interior da floresta, ela ocupa o sub-bosque médio de áreas abertas da Amazônia 

(Silva, Sevalho e Miranda, 2021; Morais, Pessoa e Rocha, 2022; Silva, 2020). Dado seu fruto 

ser conhecido popularmente como bacaba, é uma palmeira amazônica com grande potencial 

econômico, ecológico e alimentar. Considera-se como uma possível espécie a ser incorporada 

aos sistemas agroflorestais. Tendo em vista que, tem sido comumente explorada em seu 

ambiente natural em florestas de terra firme e em mata de várzea da Amazônia, nos Estados 

do Amazonas e Pará (Henderson et al., 1995). 

 

3.1.1.2 Oenocarpus distichus Mart. 

 

Espécie considerada nativa no sul da região amazônica, sul do rio Amazonas no Brasil 

(Pará, Mato Grosso, Tocantins, Rondônia e Maranhão), podendo também ser encontrada na 

Bolívia. Entretanto, seu habitat mais comum é nas florestas úmidas, em solos considerados 

não inundados. Na qual possui inflorescência ramificada, pendentes, de ráquilas acobertadas 

de tomento avermelhado. Os arranjos dos frutos apresentam cachos de coloração roxo-escuros 

quando estão na fase madura (Sodré, 2005; Pinheiro, 2011). É uma palmeira que pode 

alcançar até 20 metros de altura, com 20 cm de diâmetro, inerme, pois não possui acúleos ou 

espinhos. De aspecto arbóreo, monocaule, folhas distribuídas disticamente, produz cachos 

grandes e pesados (Sousa, 2015; Freitas, Oliveira e Junior, 2021). 

Com folhas pinadas, 9-12, folíolos irregulares sendo organizados em grupos de 2-7 e 

distribuídos em diferentes planos. Inflorescência intrafoliar longas e finas, ramificação 

simples, ráquilas numerosas, bráctea peduncular inerme, fruto globoso a elipsóide, medindo 

de 1,5-2 cm, peso médio de 2 g e com coloração roxo-pretos. A palmeira Oenocarpus 

distichus possui semelhança com a Oenocarpus bacaba Mart., porém o que os diferencia são 

as dísticas das folhas que remetem a um leque aberto, no qual originou-se o nome popular de 

“bacaba de leque” (Sousa, 2015). 

 

3.1.1.3 Oenocarpus minor Mart. 

 

É uma espécie ornamental em virtude do seu aspecto morfológico e exibe potencial 

para o uso no paisagismo. Sendo popularmente conhecida como “bacabinha” (Lorenzi et al., 
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2004; Miranda et al., 2001). Esta espécie torna-se diferente das outras por apresentar vários 

estipes (formação de touceiras). Na qual pode alcançar até 8 metros de altura com 7 cm de 

diâmetro e frutos globosos de 1,5 cm de comprimento, com coloração violácea na maturação 

(Figura 3). Comumente, as sementes são utilizadas para a extração de óleo. Os frutos são 

destinados para a elaboração de vinho semelhante ao de açaí (Euterpe oleracea Mart.) e as 

folhas quando jovens possuem uma característica própria que é a cor vermelha (Sousa, 2015). 

 

Figura 3 - Palmeira de Oenocarpus Minor Martius 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

3.1.1.4 Oenocarpus mapora H. Karsten 
 

É uma palmeira na qual se desenvolve em touceiras com cerca de 5 a 12 indivíduos. 

Popularmente denominada como “bacabi”, pode ser encontrada na região Amazônica, mas 

também na América Central e América do Sul. Seu fruto é utilizado para a elaboração de 

refresco, cremes e sorvetes, além de ser consumido de forma semelhante ao açaí. Do seu 

estipe é extraído o palmito, e do seu endocarpo o óleo de características semelhantes às do 

azeite de oliva. Com o advento de suas potencialidades há estudos para que ocorra a sua 

domesticalização (Domingues, Carvalho e Barros, 2014; Sousa, 2015). 
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3.1.2 Composição da bacaba 

 

 A bacaba (Oenocarpus bacaba) é um fruto muito energético e nutritivo, possui 

elevado teor de ácidos graxos e alta concentração de fibras na qual auxilia no funcionamento 

do intestino. Da amêndoa do fruto é extraído o óleo comumente utilizado na indústria de 

cosméticos, farmacêutica e na indústria de desenvolvimento de novos produtos ou 

melhoramento de produtos já existentes. Embora exista a importância da bacabeira na 

autenticidade regional, esta não tem sido estudada em relação à sua qualidade funcional e 

nutricional, além de físico-químico (Neves et al., 2015). Ainda, compreender a composição 

química dos alimentos regionais gera grande notabilidade no setor nutricional, permitindo que 

comunidades locais possam adquirir referência e segurança alimentar além da nutricional 

(Almeida, Peters e Carvalho, 2023). 

Esta palmeira é um artigo regional com enorme potência para ser consumida como 

fonte de desenvolvimento para diversos alimentos, por conta do seu teor de proteínas, fibras e 

lipídeos (Pereira et al., 2020). Em seu estudo, Cól et al. (2018) avaliaram a composição 

centesimal da polpa de bacaba liofilizada quanto à sua composição química, esta apresentou 

alta concentração de fibras e de lipídeos. Veronezi et al. (2022) avaliando a polpa seca 

obtiveram alto valor para proteínas. Nascimento et al. (2019) também observou valores 

consideráveis de lipídeos e fibras. Mineli (2020) analisou o resíduo de bacaba. Essas 

informações são demonstradas na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Composição centesimal (%) de resíduo de bacaba, polpa, polpa liofilizada e seca. 

Composição 
Cól et al., 2018 

     (polpa liofilizada) 
Nascimento 
et al., 2019 

(polpa) 

Mineli, 2020 

(resíduo) 

Veronezi et al., 2022  
(polpa seca) 

Proteínas (%) 7,4 2,6 1,14 37,8 

Lipídeos (%) 33,1 9,1 12,7 1,8 

Cinzas (%) 4,3 0,3 1,2 1,7 

Carboidratos (%) 4,7 3,5 23,6 4,4 

Fibras (%) 50,5 5,6 1,3 6,3 

Fonte: Adaptado de Cól et al., 2018; Nascimento et al., 2019; Mineli, 2020; Veronezi et al., 2022. 

 

Os frutos da bacaba apresentam composição centesimal diferenciada e possuem 

excelentes fontes de compostos antioxidantes. São ricos em antioxidantes naturais, como 
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carotenóides, compostos fenólicos, antocianinas, alcalóides, além dos compostos que contêm 

nitrogênio e compostos orgânicos de enxofre. A bacaba é fonte promissora de compostos 

fenólicos (Finco et al., 2012), estas possuem substâncias antioxidantes devido ao seu papel 

protetor, os teores destes compostos e de antocianinas indicam que frutos de Oenocarpus são 

ótimos para a ingestão de fitoquímicos antioxidantes na dieta (Sousa, 2016). 

De acordo com Finco et al. (2012), a bacaba apresenta considerável atividade 

antioxidante, sendo uma importante fonte de flavonóides, incluindo as antocianinas. Santos 

(2012) também avaliou a atividade antioxidante total e os teores de compostos bioativos de 

cinco frutos de palmeiras oriundas do Amapá, e observou grande evidência da bacaba com os 

demais frutos, exibindo uma excelente fonte de polifenóis, antocianinas, flavonóides e ácido 

ascórbico. Sousa et al. (2016) avaliou atividade antioxidante em duas espécies de bacaba 

(Oenocarpus distichus e Oenocarpus bacaba), com destaque para a Oenocarpus bacaba com 

o maior teor de compósitos fenólicos e também para antocianinas conforme a Tabela 2. 

Tabela 2 - Teores de compostos antioxidantes em bacaba. 

Compostos 
Finco et al., 

(2012) 
Santos, 
(2019) 

Sousa et al., 
(2016) 

Fenólicos totais 1759,2 941,5 15,2 

Flavonóides totais 1134,3 35,9 
 

Antocianinas totais 34,6 80,76 39 

Fonte: Adaptado de Finco et al., (2012); Santos, (2012); Sousa et al., (2016). 

 

As características nutricionais da bacaba geram potencial utilização deste como 

sorvete, licor, mousse, doce, geléia e mingau, além do seu uso como vinho (Morais, Pessoa e 

Rocha, 2022). Na tabela 3 observa-se valores obtidos por (Santos, 2012; Neves et al., 2015; 

Seixas et al., 2016) de composição físico-química da bacaba. A determinação de 

características físico-químicas se torna importante para a avaliação de sua maturação, ponto 

de colheita e manuseio pós-colheita (Santos, 2012). Ainda é consideravelmente importante 

para conhecimento de possíveis matérias-primas, avaliação nutricional e valorização do 

produto ou derivado (Nascimento et al., 2019). 
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Tabela 3 - Composição físico-química da bacaba. 

Composição 
Santos, 

(2012) 
Neves et al., 

(2015) 
Seixas, 

(2016) 

Umidade   30,3 

Sólidos solúveis (°Brix) 7,5 1,5  

pH 4,6 5 5,8 

SS/AT 21,2 0,5  

Açúcares totais 3,5 1,8 4,7 

Açúcares redutores 2,7  4,6 

Pectina total  0,1  

Pectina solúvel 0,1 0,1  

Acidez titulável 0,3 2,8 0,2 
Fonte: Adaptado de Santos, (2012); Neves et al., (2015); Seixas, (2016). 

 

Segundo (Pinto, 2016) este fruto detém compostos bioativos, por conta da presença 

de antioxidantes em sua polpa e também de ácidos graxos mono e poli-insaturados no óleo. 

Estes compostos estão associados à composição de ácidos graxos e compostos fitoquímicos 

tornando a bacaba atrativa perante esta composição, além do seu teor de lipídeos. Os frutos de 

bacaba são mais oleosos que os de açaí (Pinheiro et al., 2020). O óleo extraído dos frutos 

apresenta cor esverdeada, é inodoro e sem sabor acentuado (Santos, 2012). Os ácidos graxos 

presentes neste fruto são um dos constituintes de grande importância nos organismos vivos, 

gerando estrutura nas membranas celulares e obtendo energia metabólica (Costa et al., 2017). 

Conforme descrito por (Santos, 2012) a determinação dos ácidos graxos é imprescindível para 

o conhecimento da qualidade dos óleos. A composição dos principais ácidos graxos de óleos 

extraídos do mesocarpo e polpa de bacaba é apresentada na Tabela 4. 

 

Tabela 4 - Composição dos principais ácidos graxos (%) de óleos extraídos do mesocarpo e polpa de bacaba. 

Ácidos graxos 
Santos, 

(2012) 

Oliveira et al., 
(2016) 

Veronezi et al., 

(2022) 

Láurico (12:0)  1,4  

Mirístico (14:0)  0,2 0,3 

Palmítico (16:0) 25,9 21,5 30,6 

Esteárico (18:0) 4,7 9,1 2,6 

Oléico (18:1) 46,2 41,5 51,6 

Linoléico (18:2) 20 25,5 13,8 
Fonte: Adaptado de Santos, 2012 (mesocarpo); Oliveira et al., 2016 (polpa); Veronezi et al., 2022 (polpa seca). 
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Em razão dos inúmeros usos e de seu potencial energético, a bacaba é importante na 

alimentação da comunidade da região amazônica como fonte nutricional (Cardoso, 2021). 

Podem exercer papel fundamental na base da alimentação humana por conter ácidos 

linolênico, linoleico e oleico que são funcionais e obtém propriedades redutoras de inflamação 

e de imunidade no corpo (Costa et al., 2017). Possui teor de açúcares e proteínas reduzido, 

além de conter pigmentos vegetais, como antocianinas (Santos et al., 2022). 

 

3.1.3  A bacaba como produto (bebida) 

 

A bacaba é um fruto em que seu consumo é feito in natura, a sua polpa tem uma 

tonalidade de cor de creme leitoso, seu sabor é agradável e é muito consumida com a farinha 

de mandioca e o açúcar. A bacaba possui um teor lipídico maior que o açaí e isso a torna um 

dos sabores preferidos em Belém e nos interiores do Pará (Santos et al., 2020). Esta frutífera 

possui um alto valor comercial tanto para produção familiar, quanto para a agroindústria, já 

que a sua polpa pode ser usada para produção de sucos, sorvetes, doces entre outros 

produtos, além de apresentar uma grande possibilidade de se tornar um produto de 

relevância assim como a polpa de açaí, tendo um impacto maior na entressafra por ter um 

sabor próximo ao do açaí. Por ser uma frutífera em que a sua safra floresce de junho a agosto 

e amadurecem no período de dezembro a abril, torna-se sua oferta insuficiente, porém possui 

a capacidade de se tornar um objeto de estudos já que a mesma não possui tantas 

informações acerca de seus componentes (Oliveira e Rios, 2014; Filho, Toro e Ferreira, 

2020; Pinheiro et al., 2020). 

O consumo de bacaba (Oenocarpus bacaba) no município de Macapá, que está 

situado no estado do Amapá, é considerado muito pequeno se comparado com as outras 

regiões do hemisfério norte do país, comparando o consumo da bacaba com o do açaí, mesmo 

na entressafra do açaí, o seu consumo é muito menor, com uma pesquisa rápida sobre a causa 

desse consumo reduzido, muito se deve a que, os pontos de distribuição são poucos, e grande 

parte dos pontos de processamento não tem fornecedores do fruto, ou não gostam de trabalhar 

com o fruto, por que não há uma demanda tão grande, diferente do açaí, que mesmo no 

período onde este fruto é mais escasso, ele ainda mantém a demanda de consumo a um nível 

aceitável, e que não afeta o rendimento diário de quem trabalha com esse tipo de polpa. As 

regiões com o consumo maior da bacaba, são nas áreas de ressacas, interiores e ribeirinhas do 

município, já que são essas áreas que detém o maior quantitativo dessas frutíferas, diferente 

das frutíferas de açaí, que mesmo na cidade são encontradas em áreas urbanas, assim 
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facilitando o seu beneficiamento para os pontos de processamento, diferente das bacabeiras 

que são predominantes das áreas rurais. 

A polpa da bacaba in natura apresenta características físicas e químicas de grande 

interesse nutricional, isso se deve ao quantitativo de fibras, antocianinas e carotenóides. 

Levando isso em conta os frutos da bacabeira tem um grande impacto relacionado aos 

componentes nutricionais e funcionais, por ser rico em proteínas, carboidratos, lipídios, 

vitaminas minerais e aminoácidos em sua composição. Dentre estes, aminoácidos não 

essenciais presentes tendo destaques o: ácido aspártico, ácido glutâmico, prolina, glicina, 

alanina, arginina e serina e entre os essenciais estão: leucina, treonina, valina, lisina, 

isoleucina e tirosina (Mineli, 2020). O processo de obtenção da polpa de bacaba in natura está 

representado na Figura 4. 

 

Figura 4 - Processo de obtenção da polpa de bacaba in natura. 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 
 

O processo de obtenção foi acompanhado em um dos pontos de comercialização deste 

estudo. Este processo consiste inicialmente na recepção dos frutos seguindo para etapa de 

seleção e limpeza, a fim de eliminar qualquer sujidade além da inspeção para retiradas de 

frutos imaturos e/ou abatidos. Em seguida é realizada a higienização dos frutos com a imersão 

destes em solução clorada por 15 minutos, seguido da lavagem em água potável para retirar o 

excesso de cloro. Por sequência, é realizada a etapa de branqueamento que consiste na 

submersão dos frutos em água potável a 80°C por 10 segundos. Após esta etapa, ocorre o 

despolpamento dos frutos em despolpadeira previamente higienizada. Para prolongamento do 



25 

produto, as polpas são envasadas em sacos plásticos atóxicos e congeladas a -40°C. 

Entretanto, as polpas são geralmente armazenadas a -18°C.  

Depois de passar por todos esses processos a bacaba pode ser consumida in natura ou 

gelada. A polpa de bacaba é muito recomendada para pessoas que praticam exercícios com 

frequência e precisam consumir muitas calorias, isso se deve ao fato de que seu alto teor de 

ácidos graxos ajudam na produção do colesterol bom e faz a diminuição do colesterol ruim. É 

também recomendada para quem precisa de uma alimentação rica em vitaminas e proteínas ou 

para o ganho de massa corporal. 
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1 Aquisição e preparo da matéria-prima 

 

As polpas de bacabas foram adquiridas no mês de março em cinco pontos de 

comercialização localizados no município de Macapá, no Estado do Amapá, Brasil,. As 

polpas (Figura 5) foram armazenadas em embalagens plásticas descartáveis esterilizadas. As 

amostras foram identificadas e armazenadas a -18°C durante 5 meses, pois este estudo se 

realizou durante a entressafra destas polpas. Todas as análises foram realizadas em 

laboratórios do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Amapá (campus 

Macapá). 

 

Figura 5 - Aquisição das polpas 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

4.2 Caracterização físico-química 

 

As análises físico-químicas de pH, acidez titulável, umidade, cinzas e lipídeos das 

polpas de bacaba seguiram as metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e 

foram realizadas em triplicata para cada uma das cinco amostras. 

O teor de sólidos solúveis (°Brix) foi determinado com auxílio de um refratômetro 

digital de modelo MA871 - AKSO, transferindo-se de 3 a 4 gotas de amostra filtrada e 

homogeneizada para o prisma do refratômetro, sendo feita a leitura diretamente na escala em 

graus Brix. 
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A determinação da cor foi desenvolvida a partir da utilização do colorímetro Chroma 

Meter CR-400 (Konica Minolta, Japão) através do sistema CIELAB. Os resultados foram 

expressos sob os parâmetros L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho-verde) e b* 

(intensidade de amarelo-azul) e realizados em triplicata. 

A concentração de antocianinas totais foi realizada de acordo com o método 

espectrofotométrico do pH diferencial, conforme descrito por Giusti e Wrolstad (2001). As 

amostras foram pesadas e diluídas em soluções tampões pH 1,0 (HCL/KCL) e pH 4,5 

(HCL/CH3COONa). As misturas foram homogeneizadas e permaneceram diluídas nas 

soluções por 30 minutos, após o tempo foram filtradas em papel de filtro. A absorbância das 

soluções foi lida em espectrofotômetro modelo VIS-200G e UV-300G. Para o cálculo das 

antocianinas totais foram consideradas as absorbâncias a 510 e 700 nm das amostras diluídas 

nas soluções tampão pH 1,0 e pH 4,5. Os resultados foram expressos em mg de cianidina-3- 

glicosídeo equivalente/100g. 

 

4.3 Análise estatística 

 

Os resultados de cada parâmetro foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e 

teste de Tukey (5 % de significância). Com obtenção de valores médios e desvio padrão para 

cada polpa analisada. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

Os resultados obtidos para caracterização físico-química das polpas são demonstrados 

na Tabela 5. A medição de pH mostra valores nas faixas de 5,6 e 6,5, ponto Araxá e 

Marabaixo, respectivamente, valores próximos aos encontrados por Morais, Pessoa e Rocha 

(2022) cujo pH foi de 6,1 e por Freitas, Oliveira e Junior (2021) com pH de 5,7, desta forma, 

destaca-se as polpas estudadas com características levemente ácidas. Os resultados de acidez 

se mostraram semelhantes ao de Ribeiro et al. (2017) com 1,4%. Pinheiro et al. (2020) 

encontrou valores que variaram de 0,09% e 0,14%, sendo assim, as polpas de bacaba 

analisadas estavam dentro do padrão encontrado na literatura. Os valores de Sólidos Solúveis 

encontrados são inferiores aos encontrados por Fernandes (2015) de 3,0 e por Canuto et al. 

(2010) de 2,0, este que afirma que o teor de sólidos solúveis apresenta relação com teores de 

açúcares e ácidos orgânicos, característica de interesse para produtos comercializados in 

natura. Entretanto, Neves et al. (2015) encontrou valor médio de 1,5, sendo valor próximo aos 

encontrados neste trabalho. 

Os testes de análise de umidade revelaram uma média de 85,6% para as amostras, 

indicando alto teor de água presente nas polpas analisadas. Pinheiro et al. (2020) encontrou 

em seu estudo valor médio de 80, 8%. Entretanto, Nascimento et al. (2019) obteve 84,2% de 

umidade, valor próximo ao das polpas. A caracterização de cinzas revelou baixa concentração 

com presença de 0,13% e 0,24% (Zerão e Araxá, respectivamente). Os valores de cinzas 

encontrados por Ribeiro et al. (2017), Morais, Pessoa e Rocha (2022) foram próximos das 

polpas estudadas, onde detectaram respectivamente 0,39% e 0,25%. Nos seus respectivos 

estudos para a bacaba, Fernandes (2015) e Canuto et al. (2010) quantificaram conteúdos 

lipídicos de 9,5% e 7,4%, respectivamente. Estes valores são semelhantes ao conteúdo 

lipídico quantificado no presente trabalho, onde obteve-se valores entre 5,6% e 9,2% (ponto 

Zerão e L.Açaí, respectivamente). 
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Tabela 5 - Caracterização físico-química das polpas de bacaba coletadas. 

Caracterização 
Ponto 1 
(Zerão) 

Ponto 2 
(Araxá) 

Ponto 3 
(L.Açaí) 

Ponto 4 
(Marabaixo) 

Ponto 5 
(Infraero II) 

pH 5,8 ± 0,0c 5,6 ± 0,1c 6,2 ± 0,1b 6,5 ± 0,1a 5,7 ± 0,1c 

Acidez titulável (%) 0,9 ± 0,0a 1,4 ± 0,4a 1,3 ± 0,5a 1,5 ± 0,6a 0,9 ± 0,1a 

Sólidos solúveis (°Brix) 1,7 ± 0,1a 1,2 ± 0,1b 1,7 ± 0,1a 1,7 ± 0,0a 1,4 ± 0,1b 

Umidade (%) 88,5 ± 1,5a 84,8 ± 0,4cd 82,5 ± 0,3d 85,2 ± 0,2bc 87,2 ± 0,7ab 

Cinzas (%) 0,24 ± 0,0a 0,13 ± 0,0c 0,23 ± 0,0a 0,21 ± 0,0ab 0,16 ± 0,0bc 

Lípideos (%) 5,6 ± 0,2e 8,2 ± 0,3b 9,2 ± 0,1a 7,5 ± 0,1c 6,3 ± 0,0d 

Dados expressos como média de triplicata ± desvio padrão. Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, 

não diferem estatisticamente pelo teste de tukey 5%. 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

A interpretação dos dados de pH é essencial para compreender as interações químicas 

e biológicas que podem ser afetadas pela acidez ou alcalinidade das substâncias. A acidez 

diminui o amadurecimento dos frutos, valores baixos encontrados neste trabalho podem ser 

decorrentes da utilização dos frutos em um estado inadequado de maturação ou a diluição da 

amostra. Segundo Santos et al.(2012) a composição físico-química varia por conta das 

diferenças entre as cultivares, maturidade, colheita, tratos culturais, locais de plantio e clima. 

Morais, Pessoa e Rocha (2022) afirmam que conhecer a acidez titulável e pH de um produto é 

essencial para a conservação do mesmo, visto que estes parâmetros estão associados ao 

controle do processo de deterioração por microrganismos e enzimas gerando má qualidade do 

produto.  

Os sólidos solúveis (SS) são substâncias dissolvidas na seiva vacuolar como açúcares, 

ácidos orgânicos, pectinas, vitaminas, fenólicos, etc. A variação nos valores de umidade entre 

diferentes amostras sugere possíveis diferenças na composição ou nas condições de 

armazenamento. Os resultados obtidos proporcionaram uma análise minuciosa da composição 

mineral das polpas coletadas. A variação observada na análise de lípideos pode estar 

relacionada ao método de obtenção da polpa, podendo ser influenciada pela quantidade de 

água adicionada durante o processo de despolpamento. 

Os valores dos parâmetros de cor das polpas de bacaba são apresentados na Tabela 6. 

Para o parâmetro L* que indica quão claro ou escuro é a amostra, a polpa do ponto Zerão foi a 

polpa mais escura (L*= 21,4) e a do ponto Marabaixo (L*= 30,6) foi a mais clara. Canuto et 

al. (2010), por sua vez, encontrou em seu estudo 26,8 de luminosidade. Ribeiro et al. (2017) 

analisando polpa de bacaba obteve valor de 10,12 caracterizando como uma polpa escura. 
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A coordenada a* representa a variação de cor que vai de vermelho (+a) a verde (-a) e a 

coordenada b* representa a variação de cor que vai de amarelo (+b) a azul (-b). As polpas de 

bacaba estudadas apresentaram pouca tonalidade de vermelho e amarelo, sendo o ponto 

Marabaixo com o valor de a* (7,0) e Araxá com valor de b* (7,0) mais próximos aos de 

Fernandes (2015), que encontrou valores de 9,28 para o parâmetro a* e de 7,39 para o 

parâmetro b*. 

 

Tabela 6 - Parâmetros de cor das polpas de bacaba coletadas. 

Parâmetros de cor 
Ponto 1 

(Zerão) 
Ponto 2 

(Araxá) 
Ponto 3 

(L. Açaí) 
Ponto 4 

(Marabaixo) 
Ponto 5 

(Infraero II) 

L* 21,4 ± 1,3c 26,9 ± 0,5b 28,7 ± 0,3ab 30,6 ± 0,9a 26,9 ± 0,7b 

+a* 3,2 ± 0,2d 3,4 ± 0,3d 6,2 ± 0,3c 7,0 ± 0,3a 6,4 ± 0,2b 

+b* 5,6 ± 0,1d 7,0 ± 0,4c 8,7 ± 0,1a 7,9 ± 0,3b 6,5 ± 0,0c 

Dados expressos como média de triplicata ± desvio padrão. Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, 

não diferem estatisticamente pelo teste de tukey 5%. 
Fonte: Elaborado pelos autores. 
 

As polpas apresentaram resultados esperados para os parâmetros de cor, em 

comparação a outros estudos. Os frutos da bacaba são maiores comparados com os do açaí 

que são pequenos, entretanto, os do açaí possuem uma aparência intensamente mais colorida 

do que os da bacaba. A bacaba varia em cor, mas geralmente possui uma tonalidade mais 

clara em comparação com o açaí. Podem ser roxas, pretas ou mesmo em tons de marrom 

escuro, dependendo do grau de maturação. A coloração da bacaba pode ser mais suave em 

comparação com a intensidade de cor característica do açaí. O açaí é conhecido por sua 

pigmentação rica, que é atribuída à presença de antocianinas. Apesar disso, a bacaba possui 

grande aceitação, já que esta é a principal substituta do açaí quando este está em sua 

entressafra. Ainda, o processamento e armazenamento, em alguns casos, causam 

modificações de coloração nos alimentos. 

O conteúdo de antocianinas totais é demonstrado na Tabela 7. As polpas de bacaba 

apresentaram valores altamente inferiores ao de Sousa et al. (2016) com teor médio de 

antocianinas totais 39,03 mg/100g em base seca. Entretanto, Fernandes (2015) avaliando a 

degradação de antocianinas com 120 dias de armazenamento encontrou em suas formulações 

antocianinas monoméricas totais com valores de 1,40 a 3,82 mg/100g em polpa de bacaba, 

tornando os resultados deste estudo dentro do esperado levando em consideração os 5 meses 
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de armazenamento, com exceção da polpa do L.açaí que obteve maior degradação de 

antocianinas monoméricas totais com 0,9 mg/100g. 

 

Tabela 7 - Concentração de antocianinas das polpas de bacaba coletadas. 

Antocianinas 
Ponto 1  
(Zerão) 

Ponto 2 

(Araxá) 
Ponto 3 

(L. Açaí) 
Ponto 4 

(Marabaixo) 
Ponto 5  

(Infraero II) 

Antocianinas Totais (mg 

de cianidina-3-

glicosídeo/100g) 
3,7 ± 0,0a 1,8 ± 0,1d 1,4 ± 0,0e 2,2 ± 0,1c 3,4 ± 0,0b 

Antocianinas 

monoméricas Totais (mg 

de cianidina-3-

glicosídeo/100g) 

2,8 ± 0,1a 1,4 ± 0,1c 0,9 ± 0,0d 1,5 ± 0,1c 2,5 ± 0,1b 

Dados expressos como média de triplicata ± desvio padrão. Médias seguidas da mesma letra, na mesma linha, 
não diferem estatisticamente pelo teste de tukey 5%. 
Fonte: Elaborado pelos autores. 
 

Diversos fatores podem levar a baixa concentração de antocianinas, como o de 

maturação incompleta, visto que as antocianinas aumentam à medida que os frutos 

amadurecem, valores baixos podem indicar que a amostra foi colhida antes de atingir sua 

maturação completa. O seu processamento também interfere nos valores baixos encontrados, 

se a amostra foi submetida a processos de secagem ou armazenamento prolongado, isto pode 

resultar na degradação das antocianinas. Agostini-Costa, Abreu e Rossetti (2003) em seu 

estudo com polpa de acerola, confirmaram que 9 meses de armazenamento a -20°C causa 

perda de 9% no teor de antocianinas e em 12 meses a perda alcança valores de 14%. O teor de 

antocianinas pode ser ainda influenciado por fatores como os de clima, temperatura e 

iluminação, isto pode dificultar as semelhanças entre diversos cultivos de um mesmo fruto, ou 

na comparação de amostras de diferentes regiões. Além de fatores como variedades das 

plantas e a metodologia de análise utilizada. 
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 6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

As análises físico-químicas desempenharam um papel crucial na avaliação de polpas, 

oferecendo uma compreensão abrangente de suas propriedades e qualidade. Através deste 

estudo, foi possível estabelecer uma base de dados sobre a composição dessas polpas. Isso 

permitiu identificar o notável potencial nutricional e valorização deste produto. Em resumo, a 

caracterização de polpas foi uma abordagem versátil que desempenhou um papel essencial na 

garantia de qualidade, segurança alimentar, inovação e valorização de produtos locais, 

contribuindo para a saúde e o bem-estar dos consumidores, visto que não há ainda, legislação 

acerca da padronização deste produto. 
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