POTENCIAL AGROECONOMICO DO BACURI: REVISAO
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Este trabalho de revisédo de literatura teve como objetivo
apresentar as potencialidades do bacuri (Platonia insignis
Mart.). Foram abordadas suas caracteristicas nutricionais,
guimicas e fisico-quimicas, bem como os aspectos de
producgdo, mercado e industrializagdo do fruto. O bacuri
evidencia grande potencial econémico pelas amplas
possibilidades de uso, podendo transformar-se (num periodo
relativamente curto) em nova e excelente alternativa para
o mercado de frutas exdticas. Outros estudos enfocando,
principalmente, a conservagdo poés-colheita e a
industrializacdo do bacuri sdo necessarios.

PALAVRAS-CHAVE: Platonia insignis Mart.; BACURI - PROCESSAMENTO;
AGROINDUSTRIA.

1INTRODUCAO

O bacurizeiro (Platonia insignis Mart.), espécie arbérea da familia
Gutiferaceae, ocorre em estado silvestre nas matas de terra firme. Natural
da Amazobnia, tem como centro de dispersdo o Para, podendo ser
encontrado no Maranhdo, Mato Grosso, Piaui e Goias (FERREIRA,
FERREIRA e CARVALHO, 1987; SILVA e DONATO, 1993). Baga
volumosa, ovoide ou quase circular de cor amarelo-citrico (Figura 1), o
tamanho do fruto varia entre 7 a 15 cm e o didmetro entre 5 a 15 cm.
Contém de 1 a 5 sementes, que representam em torno de 12 a 30% de
seu peso (SOUZA et al., 1996). Pode pesar de 100 g até 1 kg, sendo 50
a 80% de cascas, 12 a 30% de sementes e 4 a 30% de polpa viscosa e
muito saborosa (FERREIRA, FERREIRA e CARVALHO, 1987;
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CARVALHO, FONTENELLE e MULLER, 1996; SOUZA et al., 1996;
VILLACHICA, 1996).

FIGURA 1- ASPECTOS EXTERNOS E INTERNOS DOS FRUTOS DO
BACURIZEIRO

Fonte: SOUZA et al. (1996).

Embora a polpa seja o principal produto do bacurizeiro é possivel aproveitar
a casca para a elaboracéo de doces, sorvetes e cremes, 0 que pode
aumentar consideravelmente o rendimento do fruto (CARVALHO,
FONTENELLE e MULLER, 1996).

Nos évulos ndo-fecundados apenas se desenvolve a polpa, que no fruto
maduro recebe a designacao popular de “filho”. Trata-se da parte preferida
pelos consumidores devido a sua maior quantidade de polpa (TEIXEIRA,
2000). O corte vertical do bacuri (casca, caroco e o “filho” ) consta da
Figura 2.

O bacuri ocorre naturalmente em areas descampadas, sendo raramente
encontrado em florestas primarias densas. Indiferente as condi¢des do
solo, o bacurizeiro resiste a pronunciadas deficiéncias hidricas, assim
como a temperaturas elevadas (CALZAVARA, 1970; LORENZI, 1992;
VILLACHICA, 1996). Ideal para o desenvolvimento em areas litoraneas,
nao exige grandes cuidados operacionais e possibilita o cultivo de baixo
custo em virtude do aproveitamento de solos desgastados por culturas
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anuais. Sua propagacgao ocorre pelas sementes ou por brotacdes que
surgem, espontaneamente, nas raizes das plantas adultas (FERREIRA,
FERREIRA e CARVALHO, 1987; CARVALHO, FONTENELLE e MULLER,
1996; VILLACHICA, 1996).

FIGURA 2 - CORTE VERTICAL DO BACURI (CASCA, CAROCOEO
“FILHO")

Fonte: SILVA e DONATO (1993).

CALZAVARA (1970) e FERREIRA, FERREIRA e CARVALHO (1987)
recomendam populagédo de 115 plantas de bacuri por hectare para o
monocultivo, com rendimento de mais de 20 toneladas de fruto fresco
por hectare. Dessas, 2,4 toneladas serdo de polpa, 3,6 toneladas de
semente e 14 toneladas de casca, com rendimento industrial de 10% de
polpa, 26% de semente e 64% de casca. Em condi¢des de cultivo, a
planta adulta pode produzir até 500 frutos com peso médio de 400 g. J&
sob condic¢des silvestres existem relatos de plantas que produzem até
1000 frutos (VILLACHICA, 1996).

Este estudo teve como objetivo apresentar informacgdes sobre o bacuri,
enfocando aspectos de producdo, mercado, caracteristicas nutricionais,
composi¢des quimica e fisico-quimica, bem como a conservacéo e
utilizacao industrial do fruto.
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2 COMPOSICAO DO FRUTO

O bacuri (Platonia insignis Mart.) € especialmente rico em aminoacidos,
vitaminas e minerais, conforme mostrado no Quadro 1.

QUADRO 1 - COMPOSICAO NUTRICIONAL DO BACURIEM 100 g

DE POLPA

Composicgao |Contelido Composicgao Conteldo
Calorias (cal)| 105,00 Vitamina B1 e B2 (mg)] 0,04
Proteinas (g) | 1,90 Acido ascérbico (mg) 33,00
Lipidios (g) 2,00 Niacina (mg) 0,50
Fibra (g) 7,40 Lisina (mg) 316,00
Célcio (mg) 20,00 Metionina (mg) 178,00
Fosforo (mg) 36,00 Treonina (mg) 219,00
Ferro (mg) 2,20 Triptéfano (mg) 57,00

Fonte: MORTON (1987).

O Quadro 2 mostra a composicao quimica e fisico-quimica da polpa de
bacuri de acordo com a literatura.

QUADRO 2 - CARACTERISTICAS QUIMICAS E FiSICO-QUIMICAS DA

POLPA DEBACURI
Determinagdes SANTOS MORAES TEIXEIR:L\?ILEJ?GAN -
(1982) (1994) (2000)
Umidade (%) 76,16 80,70 75,96
pH 2,80 3,50 3,37
Solidos soluveis (°Brix) 19,10 16,40 16,80
Acidez (% &c. citrico) 1,20 1,60 0,32
Agucares redutores (%) 6,20 - 3,64
Acucares totais (%) 10,98 3,98 11,06
Pectina (%) - 0,12 0,27
Vitamina C (mg/100 g) 10,00 - 12,38
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POTTER (1973) afirmou que as discrepancias verificadas na composi¢ao
do fruto podem ser oriundas de fatores, como: genética, ecologia, métodos
de cultivo, maturacgdo do fruto e condi¢Bes de armazenagem.

A andlise do endocarpo, por cromatografia a liquido de alta eficiéncia em
fase reversa, evidenciou a presenca de 1,3 mg/100 mg de vitaminaC e
0,3 mg/100 mg de vitamina E (MAX e MAIA, 1983). Esse valor encontrado
para a vitamina C é muito diferente do apresentado por PECHNIK e
SIQUEIRA (1950), que relataram teor de vitamina C de 18 mg/100 g da
polpa comestivel.

Os solidos totais tém sido considerados o segundo maior constituinte
do fruto, podendo alcancar valores iguais a 19,10%. Grande parte,
aproximadamente 30% é constituida por agucares redutores (CAMPOS,
PECHINK e SIQUEIRA, 1951; TEIXEIRA, DURIGAN e ALVES, 2000).

TEIXEIRA (2000) citou que o fruto apresenta pequenas quantidades de
amido que podem dificultar sua industrializacdo, principalmente pelo
processo de filtracdo. O baixo teor de amido pode estar relacionado com
a degradacéo desse polissacaridio a glicose, frutose e sacarose em
decorréncia do amadurecimento (TUCKER, 1993), tendo efeito no sabor
e na textura dos frutos.

ALVES (1978) realizou a extragcao dos compostos volateis da polpa com
0 propdsito de identificid-los. Nao conseguiu identificar todos os
compostos, mas observou que o0s principais responsaveis pelo aroma do
fruto parecem ser o linalol (encontrado em grande quantidade), o 2-
heptanona e o cis-3-hexenil. Embora esses dois Ultimos compostos
ocorram em pequenas quantidades apresentam aroma bastante
acentuado, contribuindo de forma expressiva para o aroma do bacuri.

3 ASPECTOS DE PRODUCAO, ECONOMIA E
AGROINDUSTRIALIZACAO

A fruticultura brasileira esté se transformando numa atividade bastante
rentavel, que vem progredindo em fun¢do da ampliagdo da area de
producdo e do parque industrial, além da capacidade de exportacao. Tal
atividade aumenta a oferta de frutas nos centros urbanos, tornando esses
produtos mais acessiveis a populagéo e desencadeando o processo de
desenvolvimento agroindustrial, principalmente, nas regiées Norte e
Nordeste do Brasil (LUNA, 1988).
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O Brasil esta entre os trés maiores produtores mundiais de frutas e sua
producao supera os 34 milhdes de toneladas/ano. A base agricola da
cadeia produtiva das frutas abrange 2,2 milhées de hectares, gera 4
milhdes de empregos diretos e Produto Interno Bruto (PIB) agricola de
US$ 11 bilhdes (IBRAF, 2004). Conseqlientemente, 0 segmento agricola
constitui um dos principais geradores de renda, empregos e
desenvolvimento rural (EMBRAPA, 2004).

A extraordinéaria diversidade e potencialidade dos frutos regionais da
Amazonia brasileira vém despertando muita atencao para os frutos
tropicais, principalmente por parte dos paises europeus. Tal fato sugere
perspectivas muito otimistas para a comercializagdo das frutas in natura
e para o aproveitamento industrial das mesmas.

No Brasil, principalmente na Regido Amazo6nica, existem algumas
espécies de fruteiras domesticadas ou cultivadas com grande potencial
agroindustrial e ainda pouco exploradas. Dentre essas espécies destaca-
se 0 bacuri (Platonia insignis Mart.) por sua importancia econémica nas
regibes Norte e Nordeste (CLEMENT e VENTURIERI, 1990).

Segundo o censo agropecudrio de 1996 do IBGE (2005), a producao
brasileira de bacuri concentra-se naregido Norte (80,85%) e Nordeste
(18,72%). O maior produtor desse fruto em nivel nacional é o Para, seguido
pelo Maranh&o, que respondem por cerca de 80,73% e 16,89% da
producéo nacional, respectivamente (Figura 3).

FIGURA 3 - PRODUCAO NACIONAL DO BACURI POR REGIAO
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Fonte: IBGE (2005).
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A industrializagdo do bacuri é efetuada, principalmente, por empresas
de pequeno porte que utilizam a polpa dos frutos para produzir diferentes
produtos como néctares, sorvetes, doces, geléias, compotas e iogurtes
(CALZAVARA, 1970; CAVALCANTE, 1972; PIMENTEL GOMES, 1978;
SANTOS, 1982; FERREIRA, FERREIRA e CARVALHO, 1987; HOLANDA
e FREITAS, 1992; CLEMENT e VENTURIERI, 1990; CARVALHO,
FONTENELLE e MULLER, 1996; VILLACHICA, 1996).

Os frutos que apresentam sabor doce mais pronunciado séo
preferencialmente comercializados na forma in natura. J4 os frutos mais
acidos e menos doces sao utilizados na fabricacao de néctares, sucos,
doces, pudins e compotas, geléias, tortas e outros (VILLACHICA, 1996;
CLEMENT e VENTURIERI, 1990).

O aproveitamento agroindustrial do bacuri tem sido pouco pesquisado.
Os trabalhos dedicados ao assunto limitam-se a estudos sobre a
composicao da polpa (BARBOSA, NAZARE e NAGATA, 1979; SANTOS,
1982; CLEMENT e VENTURIERI, 1990), alguns produtos como iogurte
com aroma natural da fruta (NAZARE e MELO, 1981) e néctares
(SANTOS, 1982). Outro produto que atrai bastante a atencdo dos
visitantes da regido Norte é o chocolate recheado com bacuri, que oferece
contraste muito apreciado do fruto com o chocolate (TEIXEIRA, DURIGAN

e ALVES, 2000; TEIXEIRA, 2000).

A composicao de volateis da polpa de bacuri, que despertou o interesse
dos pesquisadores da &rea de aromas pode viabilizar seu emprego nesse
mercado (ALVES e JENNINGS,1979; MONTEIRO, 1995). NAZARE e
MELO (1981) estudaram a possibilidade da extracéo do aroma da polpa,
visando sua aplicagdo como aromatizante. Pretendiam utilizd-lo em
substituicdo da polpa pura ou diluida na fabricacdo de iogurte e
constataram a viabilidade dessa técnica.

Da casca do fruto pode-se extrair 0 azeite, caracterizado por conter acido
palmitico (44,2 a 65,4%) e acido oléico (26,5 a 37,8%), ou ainda utiliza-
la na fabricacao de doces. Neste caso € necessario o cozimento prévio
da casca para eliminar as resinas, abundantes nessa parte do fruto
(VILLACHICA,1996). A resina removida da casca do fruto e do tronco,
identificada como resinotrol, pode ser utilizada pela indistria. Essa resina
€ soltvel em alcool, éteres etilico, sulfdrico e de petrdleo, toluol, benzina,
etc. A separacdo daresina da casca assume importancia, uma vez que
a casca apresenta os mesmos sabor e aroma da fruta. Como a casca
contém grande quantidade de pectina (5,0 %), apds a separacao da
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resina, essa pode ser usada como fonte de pectina para fabricacdo de
geléias (PAULA, 1945; VILLACHICA, 1996).

Devido a protecéo dada pela casca espessa, 0s frutos ndo séo danificados
facilmente. Podem ser transportados para grandes distancias, mantendo-
se em boas condi¢8es. Entretanto, tal caracteristica torna a obtencgéo
da polpa relativamente dificil (VILLACHICA, 1996). Outro fator que dificulta
a extracdo manual da polpa € o amido. A extracao mecanizada poderia
apresentar maior rendimento se o processo envolvesse a aplicagcéo de
complexo de enzimas contendo amilase (TEIXEIRA, DURIGAN e ALVES,
2000; TEIXEIRA, 2000).

A polpa mantém sua qualidade para consumo direto por 5 a 10 dias,
contados desde o momento da queda do fruto. Esse periodo pode ser
prolongado quando os frutos sdo colhidos nas plantas (VILLACHICA,
1996). Segundo TEIXEIRA, DURIGAN e ALVES (2000), a colheita de
bacuris diretamente nas plantas matrizes possibilitou vida Util pés-colheita
de 16 dias em temperatura ambiente.

A deficiéncia e/ou auséncia de técnicas adequadas de manuseio,
transporte e armazenamento, associadas a alta perecibilidade dos frutos
acarretam perdas que podem ser minimizadas pela aplicacdo de
tecnologias de conservacdo de alimentos (como refrigeracéao,
congelamento, desidratagéo, adi¢éo de agucar, acidificagcdo, fermentacao,
etc.). No entanto, a maioria desses processos baseia-se em parametros,
como altas e baixas temperaturas, reducédo de atividade de agua, pH,
potencial de 6xido-reducgéo, conservantes e flora competitiva.

As inddstrias com maior expressdo no mercado dispdem de polpa
congelada durante todo o ano (FERREIRA, FERREIRA e CARVALHO,
1987). Ja as pequenas industrias de Belém do Par4, devido a inviabilidade
da aplicacéo de técnicas de conservagdo como o congelamento, sao
obrigadas a processar a polpa no préprio local. Produzem, principalmente
doces, geléias e sorvetes como forma alternativa para minimizar perdas
da producéo e garantir a lucratividade pela sua comercializagéo, inclusive
no Sudeste do Brasil (CLEMENT e VENTURIERI, 1990).

Como alternativa para minimizar as perdas pés-colheita pode ser utilizada
atecnologia de obstaculos, que aplica barreiras economicamente viaveis
para os pequenos produtores. O emprego dessa técnica representa
economia de energia, pois néo utiliza refrigeracdo ou congelamento na
conservacao da polpa (BEZERRA, 2003).
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BEZERRA (2003) estudou o processo de conservacao da polpa de bacuri
por meio da tecnologia de obstaculos. Utilizou a combinagéo dos seguintes
fatores: adicdo de benzoato de sédio (1000 ppm) e metabissulfito de
sadio (400 ppm), tratamento térmico (100°C/2 min) e reducao da atividade
de 4gua pela adi¢é@o de sacarose (17,44% p/p). Verificou que a polpa de
bacuri obtida por meio dessa tecnologia pode ser estocada em
temperatura ambiente por no minimo quatro meses (sem perder suas
caracteristicas sensoriais), permitindo seu transporte para outras regides.
As polpas podem ainda ser utilizadas como matéria-prima para a
industrializacédo de sucos, néctares, cremes e outros produtos.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O bacuri apresenta grande potencial econdmico, podendo se tornar
excelente alternativa para o mercado de frutos exéticos. Além da utilizacéo
da polpa, seu principal produto, existe possibilidade de aproveitamento
de sua casca para a elaboracéo de produtos como sorvetes, cremes e
doces.

Apesar da grande oferta de bacuri nas regides produtoras, pouco
investimento tem sido efetuado em pesquisas voltadas para os aspectos
tecnolégicos e industriais do fruto. O crescimento da demanda nédo tem
sido acompanhado pela geracdo e adaptacdo de tecnologias que
viabilizem areducao das perdas pés-colheita. Outros estudos enfocando,
principalmente, métodos de conservagdo pds-colheita e a industrializagao
do bacuri séo necessérios.

Abstract

THE AGRO ECONOMICAL POTENTIAL OF BACURI: A REVIEW

The objective of this literature review work was to present the potentialities of bacuri
fruit (Platonia insignis Mart.). The nutritional, chemical and physico-chemical
characteristics, as well as its production, market and industrialization aspects were
discussed. The bacuri fruit evidences a great economical potential by the wide use
possibilities, could constitute in a relatively short period, a new and excellent alternative
for the market of exotic fruits. However, it is necessary more studies on this fruit,
mainly about the post-harvest conservation and industrialization.

KEY-WORDS: Platonia Insignis Mart.; BACURI - PROCESSING; AGROINDUSTRY.
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