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RESUMO: Este estudo consistiu-se na importancia das analises sobre producdo e consumo
sustentavel, levando em consideracdo fatores nutricionais. A polpa obtida do fruto da palmeira
(Syagrus Cearenses) encontrada difundida em toda a caatinga nordestina é um fruto de alto valor
nutricional, sendo utilizado para alimentacdo humana, animal, culindria, ornamentacdo e artesanatos
locais. Devido aos beneficios atribuidos a polpa do coco catolé, esta pesquisa teve como principal
objetivo a analise fisico-quimica da sua polpa. A partir dos dados obtidos observou-se que esse fruto é
uma excelente fonte alimentar, por ser um alimento fibroso e 6timo para a digestdo. As analises
demonstraram que a polpa pode ser utilizada para diversos fins por apresentar parametros positivos,
recomenda-se pesquisas nesse sentido para que a populagdo possa utilizar com mais conhecimento os
beneficios atribuidos a polpa do coco catolé de forma a estimular, valorizar e aprimorar iniciativas

para o desenvolvimento sustentavel.
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ABSTRACT: This study consisted on the importance of the analysis of sustainable production and
consumption , taking into account nutritional factors . The pulp obtained from the fruit of the palm tree
( Syagrus Cearenses ) found widespread throughout the caatinga is a fruit of high nutritional value ,
being used for food, feed , food , ornamentation and local crafts . Due to the benefits attributed to
coconut pulp catolé , this study aimed to analyze the physical chemistry of the pulp . From the data
obtained showed that this fruit is an excellent food source , being a fibrous food and great for digestion
. The analysis showed that the pulp can be used for various purposes by presenting positive parameters
, it is recommended to research in this direction so that people can use with more knowledge benefits
attributed to coconut pulp catolé to stimulate , develop and enhance initiatives to sustainable

development .
Keywords: Coconut catolé, sustainable, physical and chemical analysis.

INTRODUCAO

Sustentabilidade é designar as acdes desenvolvidas pelo homem com o intuito de melhorar o

futuro das préximas geracOes através de iniciativas ambientais sustentaveis e efetivas. As acoOes
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sustentaveis tém por objetivo agir sobre o ambiente sem danifica-los, utilizando os recursos naturais
de forma inteligente e menos destrutivas. O desenvolvimento de acdes que possam unir iniciativas
sustentaveis de forma que venham engrandecer, valorizar e agregar valores aos frutos provenientes de
palmeiras tropicais, com uma dual importancia. Um fato interessante atualmente é a questdo da
valorizagdo de espécies exoticas, que sdo introduzidas, mas que podem causar alguns transtornos.

No caso da palmeira (Syagrus Cearenses) é uma planta nativa que podera entrar na lista de
ameacadas de extincdo, desta palmeira é coletado um fruto bastante apreciado entre as criancas,
adultos, aves, repteis, bovinos, entre outros. Tendo um periodo de frutificacdo entre os meses de julho
a janeiro. As folhas, pela sua resisténcia, sdo usadas para cobertura de casas ou para producdo de fibras
utilizadas na confeccdo artesanal de redes, balaios, peneiras, cestos, esteiras, bolsas e chapéus. Para
alimentacdo, utiliza-se a améndoa, da qual também se extrai o 6leo de composicdo semelhante ao do
babacu.

A palmeira de onde se obtém os frutos encontra-se difundida em todo territério nordestino
comumentemente encontrada nos estados do Ceard, Pernambuco, Paraiba e Alagoas de acordo com a
medicina popular a polpa é utilizada em licores e xaropes, ja o 6leo é extraido da améndoa e utilizado
pela populacdo ribeirinha para a nutricdo dos cabelos, pele e na culindria. A regido nordestina
compreendida no bioma da caatinga conta com uma variedade de 6leos com grande valor produtivo e
nutricional, porém de pouco valor comercial, as diferencas entre espécies sdo facilmente perceptiveis
pelos métodos topograficos de cada regido associado as caracteristicas nutricionais, geralmente ligadas
a uma alteracdo ambiental claramente identificavel, é o caso da maior parte das plantas nos vales, e
das areas mais secas encontradas em solos rasos em consequéncia da maior ou menor disponibilidade
hidrica (AMORIM et al.; 2005).

O papel da ciéncia e da tecnologia de alimentos é corrigir tais deficiéncias e, para tal, deve-se
utilizar os conhecimentos propiciados pelas diversas ciéncias correlatas. Pode-se dizer de um modo
geral, que o vasto campo da ciéncia e tecnologia de alimentos estd alicercado em quatro areas
fundamentais: Nutricdo, Quimica, Biologia e Engenharia (GAVA, 1984). Em contraposicdo, estdo
também presentes as percepcdes de diferentes atores sociais sobre alguns impactos socioeconémicos e
ambientais negativos, alertando para os riscos envolvidos nas relacdes de producdo/consumo de
alimentos, a populacdo a cada dia esta mais necessitada de alimentos saudaveis e nutritivos sem que
haja destruicao dos ecossistemas para sua obtencdo.

Diante dos beneficios atribuidos ao fruto do coco catolé esta pesquisa fundamenta-se na andlise
fisico-quimica da polpa do coco catolé (Syagrus Cearenses): Uma nova proposta sobre
sustentabilidade alimentar, através das técnicas analiticas baseada no manual de analises de alimentos

do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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MATERIAIS E METODOS

O fruto utilizado foi obtido por agricultores do sitio Cardoso, préoximo a comunidade Lagoa do
Mato pertencente a cidade de Remigio-PB, localizado na microrregidao do Curimatati Ocidental.. O
processamento do fruto Figura 1, foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Produtos
Agropecuarios, localizado na Universidade Federal da Paraiba no municipio de Areia-PB,

(LTPA/DSER/CCA/UFPB).
B

Figura 1- Coco catolé (A), Polpa (B).

As andlises fisico-quimicas obtidas foram: biometria, pH, acidez, °Brix, umidade, sélidos totais.
Todas as andlises foram realizadas em triplicatas, baseadas nas normas do Instituido Adolfo Lutz
(I.LA.L. 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Assim como diversas frutas tropicais o coco catolé também apresenta variagoOes
significativas, sendo alteradas com o periodo de maturacdo e injudrias fisicas. Na Tabela 1, pode-se
visualizar os dados quantitativos referentes aos parametros biométricos e a andlise fisico-quimica do
fruto in natura, de acordo com, Rocha (2004), os dados biométricos sdo importantes para a
quantificacdo do rendimento.

Tabela 1- Analise da polpa do coco catolé in natura

Biometria Analise fisico-quimica
Peso total (g) 250,77 £ 0,006 | pH 4,660 + 0,005
Residuo (g) 117,55+ 0,001 | Acidez (m/v) 6,546 + 0,354
Polpa (g) 128,23 + 0,003 | Sélidos soliveis em grau 'Brix | 13,480 + 1,694
Comprimento (cm) 4,47 £ 0,060 Sélidos soluveis totais (%) 22,080 + 5,030
Diametro (cm) 3,43 + 0,0345 Umidade (%) 23,905 + 0,612

O peso total dos frutos analisados foi de 250,77 gramas, o método utilizado foi do

quarteamento, a polpa apresentou 128,23 gramas e o residuo 117,55 gramas, tendo um comprimento
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de 4,47 cm e didmetro de 3,43 esses valores sdo importantes tanto para a caracterizagcdo quanto para o
rendimento da polpa. Valillo et al.; (2005) em sua pesquisa com o frutos de Campomanesia phaea
(Myrtaceae), ressaltou a importancia da biometria dos frutos, podendo interferir na eficiéncia,
beneficiamento e processamento, exigindo uma classificagdo inicial, onde a mesma pode influenciar
na otimizacao dos processos industriais para fabricacdo de doces e demais produtos a base de frutas.

A partir dos dados de analise fisico-quimica mostrados na Tabela 1, pode-se verificar um pH
de 4,66, pelo qual observou-se que este fruto é levemente 4cido, frutas nessa faixa possui uma menor
facilidade de geracdo de patégenos esporulados com menor facilidade de deterioracdo por mesofilos e
termofilos (GAVA, 1985). O pH tem influéncia direta na bi6tica do microrganismo deteriorante do
alimento de modo geral, o valor de pH 4,5 representa o valor limite entre alimentos acidos e pouco
acidos, e abaixo desse valor ndo ocorre o desenvolvimento de Clostridium botulinum, que é a bactéria
patogénica encontrada nos alimentos (ITAL, 1991). Ja com valores de 6,563 sdo considerados frutos
de boa qualidade, j4 que este tipo de analise nos alimentos é condicionante de caracteristicas
sensoriais.

A quantificacdo dos sélidos soltiveis em grau %brix refere-se aos teores de aglicares presentes
no fruto, além de esta aliado ao estado de maturagdo, 0 mesmo apresentou um valor consideravel de
13,48, dessa forma considerou-se uma fruta com boa palatabilidade. Ja os valores de solidos totais
foram de 22,080 apresentando um valor superior ao encontrado na Pinha e graviola, levando em
consideracdo que sdo frutas com teor de fibras consideravel. A maioria das frutas apresenta uma
quantidade consideravel de fibras esse dado é interessante no que diz respeito a flora estomacal do
homem que tem a necessidade de uma quantidade adequada para o bom funcionamento do sistema
digestorio.

De acordo com uma pesquisa desenvolvida por Silva et al., (2008) com a caracterizacdo de 11
frutas tipicas do cerrado entre as amostras foi analisada a macatba que apresentou um valor médio de
umidade em torno de 34,32 % para 100 gramas da fruta, em contrapartida o fruto analisado

apresentou um valor de umidade media de 23,905 %.

CONCLUSOES

As pesquisas com frutas tropicais de alto valor nutricional sdo de grande importancia na
descoberta de novas fontes alimentares que visem melhorar a situacdo da populacdo menos assistida.
A partir dos resultados obtidos pode-se observar que a polpa do coco catolé podera ser utilizada como
fonte alimentar, além de ser também empregado na elaboracdo de diversas receitas culinarias dando
assim um maior enriquecimento aos alimentos. Sendo necessario a ampliacdao da pesquisa e introducao

dessa fruta no cardapio da populacdo como uma forma de valorizar a polpa processada.
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