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DETERMINACAO DO BETACAROTENO EM PUPUNHA (Bactris gasipaes): UMA
OFICINA DE EXTENSAO PARA ALUNOS DE FARMACIA
DETERMINMATION OF BETACAROTENE IN PUPUNHA (Bactris gasipaes): AN

EXTENSION WORKSHOP FOR PHARMACY STUDENTS

Andreina de Barros Sattler?
Andreza Pereira Mendonca?

RESUMO

A extensdo universitaria desempenha o papel de conectar o ensino com necessidades da
sociedade, transcendendo ensino e pesquisa e promovendo a fusdo da teoria com a pratica. No
contexto amazonico, o fruto da Bactris gasipaes (pupunha) se destaca por ser rica em nutrientes
e utilizada na alimentacéo. A oficina abordou a analise de betacaroteno nas farinhas de pupunha,
visando a saude e o desenvolvimento regional. Realizada como parte do projeto "Manejo de
produtos ndo-madeireiros”. As farinhas de pupunha cozida e in natura foram elaboradas pelas
proponentes e as analises de betacaroteno foram conduzidas durante a oficina. A farinha de
pupunha cozida apresentou maior teor de betacaroteno. A oficina propiciou aos alunos uma
experiéncia pratica, reforcando a importancia da técnica analitica e do consumo de produtos
naturais regionais e evidenciando a pupunha como fonte de nutrientes e alimento funcional.

Palavras-chave: Extensdo universitaria; pupunha; andlise de betacaroteno; oficina;
desenvolvimento regional.

ABSTRACT

University graduation plays the role of connecting teaching with the needs of society,
transcending teaching and research and promoting the fusion of theory and practice. In the
Amazonian context, the fruit of Bactris gasipaes (pupunha) stands out for being rich in nutrients
and used in food. A workshop carried out an analysis of beta-carotene in peach palm flour, with
a view to health and regional development. Carried out as part of the "Management of non-
timber products” project. The cooked and in natura peach palm flours were prepared by the
proponents and the beta-carotene analyzes were conducted during a workshop. Cooked peach
palm flour had a higher beta-carotene content. The workshop provided students with a practical
experience, reinforcing the importance of the analytical technique and the consumption of
regional natural products and highlighting peach palm as a source of nutrients and functional
food.

Keywords: University Extension; peach palm; beta-carotene analysis; workshop; regional
development.
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1 INTRODUCAO

A extensdo universitaria desempenha um papel fundamental ao se conectar com as
necessidades e aspiracdes da sociedade. Com origens enraizadas na missao de disseminar
conhecimento e engajamento, a extensdo se transformou em uma ponte vital entre as
instituices académicas e o publico externo. Esse compromisso com a comunidade transcende
0 ensino e a pesquisa, buscando catalisar o desenvolvimento social, bem-estar e valores

humanos (Mendonca et al., 2013).

A Politica Nacional de Extensdo Universitaria (2012) destaca que a atividade
extensionista € baseada na reciprocidade de saberes. 1sso encontra eco na Constitui¢do de 1988,
que estabelece a autonomia das universidades em aspectos didatico-cientificos, administrativos

e financeiros, reafirmando a interconex&o entre ensino, pesquisa e extenséo.

Dentre os métodos de promover a extensdo universitaria, a oficina tem se destacado
como uma abordagem eficaz (Brasil, 2018). Essa ferramenta, com sua énfase na atualizacéo e
expansdo de conhecimentos especificos, habilidades e técnicas, possibilita a fusdo da teoria com
a préatica (Brasil, 2017).

No contexto da biodiversidade amazbnica, destaca-se a Bactris gasipaes,
popularmente conhecida como pupunheira. Origindria da Amazonia, essa palmeira foi
domesticada por suas qualidades frutiferas (Van Leeuwen, 2009). Entre suas diversas espécies,
a mais cultivada é a Bactris gasipaes, caracterizada por suas folhas perenes, estipe ereto e
diametro variavel de 15 a 30 centimetros, atingindo alturas de até 25 metros (Clemente, 2002;
Ferreira; Pena, 2003).

Com o passar do tempo, os frutos da pupunheira se incorporaram a alimentacdo das
comunidades locais, sobretudo na regido norte do Brasil, destacando-se por suas propriedades
nutricionais equilibradas (Cymerys; Clement, 2005; Rojas-Garbanzo et al., 2012). Essa
variedade de aplicacdes abrange desde o consumo imediato apos o cozimento até a incluséo na
forma desidratada em diversos produtos alimenticios, incluindo bolos, pdes e até mesmo
panetones (Pimenta, 2011; Spacki 2021).

A pupunha se destaca por seu notavel valor nutricional, caracterizado por elevados
teores de fibra, carotendides, como o B-caroteno, amido e gorduras, que proporcionam uma
fonte substancial de energia. Além disso, € rica em minerais essenciais, com baixos niveis de

sodio e acucar (Rojas-Garbanzo et al., 2012; Neri-Numa et al., 2018). Sua composi¢do



nutricional inclui proteinas, carboidratos, 6leos, acidos ascorbicos e minerais como ferro, calcio
e fosforo (Clement, 1991).

Por meio de estudos agroflorestais, a ciéncia tem explorado espécies pouco
investigadas e utilizadas por comunidades rurais de baixa renda para uso proprio (Van
Leeuwen, 2009) e na comercializacdo local e regional (Chisté; Fernandes, 2016), como a
pupunha. Evidenciando que a riqueza de espécies comestiveis na Amazodnia é cultural, mas
também econdmica.

A farinha obtida a partir da pupunha desempenha um papel de destaque como uma fonte
de carotendides. Esse pigmento carotendide ndo apenas possui potencial para ser uma
significativa fonte de provitamina A, mas também encontra aplicagdo como um corante natural
na industria de alimentos (Girdn; Santos, 2016).

Através da oficina de curricularizacdo da extensdo, conduzida por estudantes de
Engenharia Florestal encarregados da producdo da farinha, foi promovida uma colaboracéo
interdisciplinar com académicos do curso de Farmacia. Este esforco conjunto possibilitou a
investigacdo dos teores de betacaroteno, enquanto também explorava a tradicdo amazdnica de
consumir o fruto cozido e suas variadas aplicacdes na culinaria regional, incluindo a producéo
de farinha.

No ambiente académico, esta iniciativa envolveu uma colaboragdo interdisciplinar e
realgou a importancia do betacaroteno como fonte de vitamina A. Nesse contexto, a oficina foi
projetada com o propdsito de aprimorar a competéncia em analises fisico-quimicas, visando a
avaliacdo quantitativa de carotendides nas farinhas obtidas a partir da pupunha. Tal abordagem
promoveu a disseminacdo de alimentos nutritivos, funcionais e regionais, evidenciando o

potencial da interdisciplinaridade académica no desenvolvimento sustentavel da regido.

2 DESENVOLVIMENTO

A oficina foi conduzida como parte integrante do projeto de curricularizacdo da
extensdo intitulado "Manejo de produtos ndo madeireiros: uso mdaltiplo de espécies
amazonicas", que esta vinculado a disciplina de Produtos Florestais Ndo-Madeireiros do curso
de Engenharia Florestal do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncias e Tecnologia de Ronddnia
Campus Ji-parana (IFRO). O principal proposito da oficina foi proporcionar uma experiéncia
préatica aos estudantes matriculados na disciplina de Quimica Analitica Quantitativa, Qualitativa
e Instrumental do curso de Farmécia do Centro Universitario Estacio Unijipa. A énfase
concentrou-se na analise do teor de betacaroteno presente nas amostras de farinha de pupunha,

derivada de frutos in natura e de frutos de pupunha previamente cozidos.



Os frutos da espécie Bactris gasipaes foram adquiridos na feira municipal de Ji-
Parand, Rondbnia. As responsaveis pelo projeto procederam ao beneficiamento dos frutos,
realizando a lavagem com hipoclorito e identificando os frutos em boas condi¢Ges em contraste
com aqueles que apresentavam imperfeicdes e sinais de fungos.

Para a execucdo da oficina, as farinhas foram preparadas antecipadamente pelas
responsaveis, dentro das instalagGes da instituicdo do IFRO. Posteriormente, as farinhas foram
disponibilizadas para analise pelos alunos do curso de Farmécia. Essa etapa de antecipacao se
fez necessaria devido a restri¢cbes de tempo que inviabilizaram a realizacdo simultanea com os
estudantes.

Obtencgéo da Farinha de Pupunha:

Para a obtencdo das farinhas, procedeu-se a analise do teor de umidade das amostras,
as quais compreenderam pupunhas nos estados in natura e cozido. Ambas as amostras foram
submetidas a um processo de secagem em estufa a uma temperatura controlada de 105 + 3°C
durante 24 horas, com o intuito de obter quatro repeticbes para cada tipo de amostra e
determinar o teor de umidade em ambos os estados.

O processo de producdo da farinha (figura 1) de pupunha compreendeu diversas
etapas. No caso da farinha de pupunha cozida, os frutos foram submetidos a um processo de
higienizag&o e cozimento a vapor.

Figura 1 — (A) Moagem da pupunha in natura e seca; (B) peneiracdo da pupunha moida (C)

farinha de pupunha in natura; (D) cozimento da pupunha a vapor; (E) moagem da pupunha

cozida e seca; (F) farinha de pupunha cozida.

Fonte: Arquivo das autoras.



Para a realizacdo da moagem os frutos foram previamente secos, em processo
controlado. Tanto os frutos cozidos quanto a in natura foram submetidos a uma estufa a 80°C
até que alcancassem um teor de umidade de 12%, em conformidade com as diretrizes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (RDC n° 263/2005).
Ap0s o processo de secagem, as pupunhas foram submetidas a trituracdo em um liquidificador,
subsequente peneiramento e armazenamento em um ambiente adequado para futuras analises.

Anélise de Betacaroteno:

Esta etapa foi conduzida nas instalagbes do laboratorio de Quimica do Centro
Universitéario Estacio Unijipa, com a participacao de doze estudantes inscritos na disciplina de
Quimica Analitica Quantitativa, Qualitativa e Instrumental. Durante esta fase, além da analise
quantitativa, os participantes tiveram a oportunidade de se familiarizar com a técnica
instrumental ao empregar o espectrofotdmetro UV-Vis (Bel/UV-Vis).

A oficina teve inicio com uma introducdo tedrica, na qual as alunas-extensionistas
apresentaram um roteiro que incluia um breve enquadramento tedrico, com destaque para o teor
de carotenoides na pupunha. O material fornecido aos participantes serviu como um guia
complementar durante a realizacdo da oficina, abrangendo informacGes sobre os objetivos, 0s
materiais e os métodos empregados, e também contendo perguntas para discussao apds a
pratica.

O segundo momento da oficina envolveu a atividade pratica, que consistiu na
quantificacdo de trés amostras de farinha, cada uma contendo 1g, 2g e 3g, nas duas variacdes
da farinha, tanto a in natura quanto a cozida. Posteriormente, acrescentou-se 10 ml de acetona
a cada amostra e procedeu-se a sua homogeneizagdo. Ap6s um periodo de repouso de 2 minutos,
o contetdo foi transferido para baldes volumétricos de 100 ml, completando-se o volume com
acetona. As amostras foram submetidas a um processo de filtracdo, e o liquido resultante

(Figura 2) foi utilizado nas analises espectrofotométricas.



Figura 2 — (A) Amostras de 1, 2 e 3g, respectivamente, da farinha in natura diluida em acetona.

(B) Amostras de 1, 2 e 3g, respectivamente, da farinha cozida diluida em acetona.

Fonte: Arquivo das autoras.

Por meio da utilizacdo de um espectrofotdmetro, a absorbancia das amostras foi
meticulosamente mensurada em triplicata a um comprimento de onda de 450 nm, utilizando
acetona como branco de referéncia (com uma absortividade molar do analito fixada em 2592).
Os registros das leituras de absorbancia foram obtidos, e os estudantes, valendo-se da equacéo
de Lambert-Beer, procederam ao calculo das concentracbes de betacaroteno nas amostras, ao

passo que também determinaram o desvio padréo.

2.1 Resultado e Discussdo

Apos a identificacdo dos teores, 0s estudantes prontamente compartilharam o0s
resultados entre si e iniciaram discussdes. Notavelmente, observaram que a concentracdo de
betacaroteno na farinha cozida superou a da farinha in natura, conforme apresentado na Tabela
1. Essa observacdo, contraria as previsdes iniciais, suscitou questionamentos sobre 0s processos
inerentes a producdo da farinha, sugerindo que o processo de cozimento poderia ter
desencadeado a liberacdo da molécula, resultando no aumento da concentra¢do de betacaroteno.

A amostra de farinha cozida revelou uma concentracao ligeiramente superior, cerca de
1%, em relacdo a amostra in natura. Essa discrepancia pode ser explicada pelo fenémeno em
gue o processo de cozimento do alimento tende a romper as membranas celulares das estruturas

vegetais, facilitando a liberacdo e tornando o betacaroteno, juntamente com outros componentes



internos, mais acessiveis e disponiveis para extragdo durante o subsequente processamento ou

preparo do alimento, como relatado por Sucupira et al. (2020).

Tabela 1 - Teores observados de betacaroteno em farinhas de pupunha cozida e in natura.

Média das Desvio-padrdo Teor de
absorbancias a betacaroteno em
450nm pg/g de farinha
Concentracéo 1g 2,010 0,0051 34ug/g
Farinha de pupunhainnatura Concentracdo 2g 2,024 0,0069 35ug/g
Concentracéo 3¢ 2,030 0,0045 37ug/g
Concentracéo 1g 2,042 0,0202 39ug/g
Farinha de pupunha cozida ~ Concentragdo 2g 2,025 0,0079 35ug/g
Concentracéo 3¢ 2,068 0,0212 45ug/g

Fonte: Dados da pesquisa (2023).

Conforme as analises conduzidas por Pimenta (2011) foram identificadas valores
superiores para ambas as farinhas, com teores de 62,44 pg/g para a farinha in natura e 81,65
ug/g para a farinha cozida. A discrepancia observada entre os valores provavelmente se deve
as variacbes genéticas nos frutos investigados em cada estudo. E importante ressaltar que as
concentracdes desses compostos carotendides podem manifestar variacbes decorrentes de
diversos fatores, incluindo o grau de maturacgdo do fruto, as condic¢Ges especificas do ambiente
de cultivo, a diversidade dos tipos de carotendides presentes, a possibilidade de isomerizacao e

a reatividade a oxidacéo, entre outras considerac@es, (Rodriguez-Amaya, 2004).

Rojas-Garbanzo et al. (2012) realizaram investigagdes que compararam 0s niveis de
betacaroteno no fruto da pupunha cozido e na farinha derivada dele, apds o processo de
cozimento. Os resultados demonstraram concentracdes de 79 pg/g e 123 nug/g, respectivamente.
Isso indica claramente que o procedimento de producéo da farinha favorece a liberacdo de
carotenoides, possivelmente devido as condi¢BGes de secagem e corrobora com 0s resultados
encontrados no presente trabalho. Vale destacar que até o0 momento, ndo foram identificados
outros estudos que tenham abordado a relacdo entre as concentraces de betacaroteno nas

farinhas de pupunha in natura e cozida.



No entanto, a discrepancia relativamente baixa observada nos teores de betacaroteno
entre a farinha de pupunha cozida e a in natura pode estar associada ao processo de cozimento
a vapor. E possivel que esse método de cocgdo tenha sido moderado o bastante para ndo
ocasionar o amolecimento significativo das paredes celulares e das macromoléculas, tais como
acidos graxos e proteinas, que normalmente envolvem e atuam como mascaramento dos
carotendides (Jatunov et al., 2010). Isso poderia explicar a ndo liberacdo substancial do
betacaroteno no meio, tornando-o menos disponivel para sua determinacéo.

Sob a orientacdo da docente, os alunos compreenderam que 0s niveis mais elevados de
carotendides na farinha proveniente de frutos cozidos podem ser atribuidos a formacéo de
complexos com proteinas, que mascaram a presenca desses carotendides nos frutos crus
(Batista, 1997). Esse resultado € relevante, uma vez que a tradicdo popular de consumo da
pupunha é apds o cozimento, devido a presenca de compostos fenolicos que conferem um sabor
adstringente ao fruto in natura, o qual é consideravelmente amenizado durante o cozimento
(Silva; Furtado; Rodrigues, 2020).

3 CONCLUSAO

O propésito central da oficina foi proporcionar aos alunos uma experiéncia pratica
destinada a aplicacdo dos conhecimentos relacionados a analise do betacaroteno em amostras
de farinha de pupunha, desempenhando, nesse contexto académico, um papel de extrema
importancia. Além disso, a oficina possibilitou uma integracao interdisciplinar notavel entre o
curso de Engenharia Florestal e o de Farmacia, gracas a integracao das disciplinas de Manejo

de Produtos Ndo Madeireiro e Quimica Analitica Instrumental.

Ao transcender as barreiras convencionais que muitas vezes separam 0 ensino e a
pesquisa, a oficina desvelou uma oportunidade tangivel para a interacdo entre a esfera
académica e a comunidade, promovendo, desse modo, a compreensdo do mundo real e
enriquecendo o processo de aprendizado. Essa iniciativa se alinha harmoniosamente com o
propdsito subjacente a extensdo universitaria de fomentar o desenvolvimento em ambito tanto

individual quanto coletivo.



REFERENCIAS

BATISTA, Jacqueline da Silva. Caracterizacdo Fisico-quimica da Raca Macrocarpa de
Pupunha (Bactris gasipaes HBK). VI Jornada de Iniciacdo Cientifica do INPA, 1997.

BRASIL. Ministério da Educacao. Conselho Nacional de Educac¢do. Camara de Educacéo
Superior. Resolucdo N° 7, de 18 de dezembro de 2018.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica.
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia. Resolucdo N°
31/CONSUP/IFRO, de 30 de maio de 2017.

CHISTE, Renan.; FERNANDES, Eduarda Bioactive compounds from Amazonian fruits and
their antioxidant properties. In: Natural bioactive compounds from fruits and vegetables as
health promoters: part I, p. 244-264, 2016.

CLEMENT, Charles Roland. Amazonian fruits: neglected, threatened and potentially rich
resources require urgent attention. Diversity, Westlake, OH, USA, v. 7, n. 1 e 2, p. 56-59,
1991.

CLEMENTE, Charles Roland.SANTQOS, Lenoir Alves. Pupunha no mercado de Manaus:
preferéncias de consumidores e suas implicacdes. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 24,
p. 778-779, 2002.

CYMERYS, Margaret; CLEMENT, Charles Roland. Pupunha, Bactris gasipaes Kunth. In:
Frutiferas e Plantas Uteis na Vida Amazonica, p. 203-208, 2005.

DA SILVA, Reginaldo, Ferreira. FURTADO, Marilia, Temporim.; RODRIGUES, Doralice.
Pereira. Qualidade nutricional de frutos da pupunheira vermelha integral desidratados a

diferentes temperaturas. Agropecudria Técnica, v. 41, n. 3-4, p. 101-108, 2020.

FERREIRA, Cristiane Damasceno.; PENA, Rosinelson Da Silva. Hygroscopic behavior of
the pupunha flour (Bactris gasipaes). Food Science and Technology, v. 23, p. 251-255, 2003.

GIRON, Jader, Martinez; SANTOS,Ord6fiez Luis Eduardo. Determinacédo da concentragio
de pigmentos carotenoides em farinha de residuos de pupunha (Bactris gasipaes).
Produccion+ Limpia, v. 11, n. 1, p. 85-93, 2016.



Jatunov Sorel., Quesada Silvia., Diaz Cecilia., Murillo Enrique. Carotenoid composition and
antioxidant activity of the raw and boiled fruit mesocarp of six varieties of Bactris

gasipaes. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, v. 60, n. 1, p. 99-104, 2010.

MENDONCA, lasmim, Barreto; DOS SANTOS, Barbara, Aparecida, Alves; DA SILVA,
Luciana. Batista; DANTAS, Ana. Cristina. Lima; DOS SANTQOS, Adriana. Patricia; BARROS,
Cristiana. Carvalho; IZIDORIO, Elenildes. Carvalho; COSTA, Carmen. Llcia. Neves.
Extensdo Universitaria em Parceria com a Sociedade. Cadernos de Graduacdo Ciéncias
Humanas e Sociais, Aracaju, v. 1, n. 16, p. 149-155, 2013.

NERI-NUMA, Iramaia, Angélica; SANCHO, Renata, A. Soriano; PEREIRA, Ana, Paula,
Aparecida; PASTORE, Glaucia, Maria. Small Brazilian wild fruits: nutrients, bioactive
compounds, health-promotion properties and commercial interest. Food Research
International, v. 103, p. 345-360, 2018.

PIMENTA, Lidiane Borja Propriedades tecnologicas, fisicas e quimicas da farinha de
pupunha (Bactris gasipaes). 2011. Tese de Doutorado. Dissertagdo-Mestrado. Universidade
Federal do Pard (UFPA). Belém-PA.

Rodriguez-Amaya, D. B. Avancos na pesquisa de carotendides em alimentos: contribui¢coes
de um laboratdrio brasileiro. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v. 63, n. 2, p. 129-138, 2004.

ROJAS-GARBANZO, Carolina, Pineda-Castro, Maria Lourdes, Pérez, Ana Mercedes,
Vaillant Fabrice. Principais alteracGes fisico-quimicas e antioxidantes durante o
processamento da farinha de pupunheira (Bactris gasipaes HBK). Frutos, v. 67, n. 6, p.
415-427, 2012.

SPACKI, Kamila, de Cassia. Vieira, Tatiane, Francielli. Helm, Cristiane, Vieira. De Lima,
Edson Alves, Bracht, Adelar. Peralta, Rosane Marina. Pupunha (Bactris gasipaes kunth):

uma revisao. 2021.

SUCUPIRA, Natalia. Rocha.; SABINO, Luiz, Bruno De Souza; NETO, Leopoldo, Gondim.;
GOUVEIA, Sandro, Thomaz; DE FIGUEIREDO, Raimundo. Wilane; MAIA, Geraldo, Arraes,
DE SOUSA, Paulo, Henrique, Machado. Evaluation of cooking methods on the bioactive
compounds of cashew apple fibre and its application in plantbased foods. Heliyon, v. 6, p.
1-9, 22 out. 2020. DOI: https://doi.org/10.1016/].heliyon.2020.e05346



https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2020.e05346
https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2020.e05346

VAN LEEUWEN, Johannes. O melhoramento participativo de espécies agroflorestais:
uma proposta para a pupunheira (Bactris gasipaes) para a producgdo de fruto. In:

Alternativa agroflorestal na Amazonia em transformacao, p. 805-825, 2009.



