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RESUMO

Este trabalho objetivou identificar as diversas formas de uso e aproveitamento dos
produtos extraidos do tucunzeiro, da espécie Astrocaryum vulgare, na culinaria; e
dessa maneira, descobrir formas que essa palmeira pode contribuir para a
alimentacao dos piauienses. Sendo assim, a partir do levantamento bibliogréafico, foi
efetuada a pesquisa eletrdnica e documental sobre o aproveitamento alimentar e
nutricional do tucum. A palmeira de tucum pertence ao género Astrocaryum G. Mey.
da familia das Arecaceae e é caracterizada por possuir varios individuos em uma
mesma touceira e pela presenca de espinhos tanto no estipe® quanto nas folhas. O
tucunzeiro tem sido utilizado ha véarias décadas como fonte de renda e de alimentacao
por povos indigenas e comunidades tradicionais em parte da regido norte e nordeste
do Brasil. Da palha da palmeira do tucum é possivel extrair uma fibra resistente que é
implementada na fabricacéo de diversos produtos artesanais como cordas, redes de
pesca, mantas, dentre outros. O estipe € empregado na construcdo de cercas e de
casas e dos frutos sdo extraidos uma ampla variedade de produtos ganhando
destaque o 6leo que pode ser coletado da polpa do fruto e da améndoa do tucum.
Além disso, o tucum é consumivel in natura ou pode ser base para a elaboracéo de
diversas receitas como sorvetes, sucos, caldos, geleias, entre outras preparacoes. Da
améndoa, pode ser produzido um extrato vegetal ou “leite de tucum” e com a améndoa
torrada uma bebida que se assemelha ao café. Diante disso, vale lembrar que muitas
dessas preparacoes e formas de consumo séo préprias das respectivas comunidades
pesquisadas, havendo uma grande diferenca do aproveitamento do tucum
dependendo da localidade. O fruto demonstra boa qualidade nutricional por ser fonte
de vitamina A, carotenoides, lipidios e também de fibras, sendo esses elementos
imprescindiveis para uma alimentacdo balanceada. Portanto, & notavel a importancia
e o destaque que o tucunzeiro tem e pode ter no cenario gastrondmico nacional e ndo

s6 pelo potencial econémico, mas também pelo potencial alimenticio e identitario.

Palavras-chave: tucum, polpa do fruto do tucum, améndoa, alimentacao, culinaria.

! Estipes s&o caules geralmente n&o ramificados, que apresentam em seu &pice um tufo de folhas. Sao

tipicos das palmeiras.



ABSTRACT

This work aimed to identify the different forms of use and exploitation of products
extracted from tucunzeiro, the species Astrocaryum vulgare, in cooking; and in this
way, discover ways that this palm tree can contribute to the diet of the people of Piaui.
Therefore, from the bibliographic survey, an electronic and documentary research was
carried out on the food and nutritional use of tucum. The tucum palm belongs to the
Astrocaryum G. Mey genus of the Arecaceae family and is characterized by having
several individuals in the same clump and by the presence of thorns both on the stem?
and on the leaves. Tucunzeiro has been used for several decades as a source of
income and food by indigenous peoples and traditional communities in parts of the
north and northeast of Brazil. From the straw of the tucum palm it is possible to extract
a resistant fiber that is implemented in the manufacture of various artisanal products
such as ropes, fishing nets, blankets, among others. The stipe is used in the
construction of fences and houses, and a wide variety of products are extracted from
the fruits, highlighting the oil that can be collected from the pulp of the fruit and the
tucum kernel. In addition, tucum is consumable in natura or can be used as a base for
the preparation of various recipes such as ice cream, juices, broths, jellies, among
other preparations. From the kernel, a vegetable extract or “tucum milk” can be
produced and with the roasted kernel a drink that resembles coffee. In view of this, it
is worth remembering that many of these preparations and forms of consumption are
typical of the respective communities studied, with a great difference in the use of
tucum depending on the location. The fruit shows good nutritional quality as it is a
source of vitamin A, carotenoids, lipids and also fiber, which are essential elements for
a balanced diet. Therefore, the importance and prominence that tucunzeiro has and
can have in the national gastronomic scenario is remarkable, not only for its economic

potential, but also for its food and identity potential.

Keywords: tucum, tucum fruit pulp, kernel, food, cooking.

% Stems are usually unbranched stems, which have a tuft of leaves at their apex. They are typical of
palm trees.
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1 INTRODUCAO

A familia Arecaceae Schultz Sch. “pertence ao filo Magnoliophyta, classe
Liliopsida, ordem Arecales” (CRONQUIST, 1981 apud OLIVEIRA, 2016, p. 15).
Denominada de familia das palmeiras, tem distribuicdo termocosmopolita, sendo
amplamente encontrada em grande parte do mundo principalmente em &reas tropicais
e subtropicais, compreendendo 252 géneros e cerca de 2600 espécies. Tomchinsky
et al. (2019, p. 10) em seu trabalho sobre as plantas mais consumidas encontradas
no Brasil do século XVI e XVII relataram que “as familias com maior numero de
citacbes foram a Areaceae, seguida pela Fabaceae, Cucurbitaceae, Poaceae,
Solanaceae, Myrtaceae e Rutaceae”. No Brasil, ha registros de 37 géneros
compreendendo 300 espécies. Possui ocorréncia documentada nos dominios
fitogeograficos da Amazobnia, da Caatinga, do Cerrado, da Mata Atlantica, Pampa e
do Pantanal (SOARES et al., 2020; SOUZA et al., 2020; PINTAUD et al., 2008).

Os géneros pertencentes a essa familia, possuem caracteristicas tipicas, sendo
o estipe solitario ou ramificado, podendo apresentar espinhos. As folhas
frequentemente se agrupam num formato de coroa no cume da planta e de acordo
com Silva et al. (2014, p. 65) “[...] sao formadas por bainha, peciolo e limbo; o limbo
pode ser simples, inteiro ou composto. As folhas compostas das palmeiras podem ser
palmadas, pinadas e bipinadas” (MENDES et al., 2015).

Balick (1984, traducao nossa, p. 9) descreve que:

As palmeiras estdo entre as plantas mais utilizadas na diversa e complexa
biologia mundial que é a floresta neotropical. Para as tribos de cacadores
ndmades da amazénia que dependem da floresta para sustento, as palmas

fornecem uma riqueza de produtos que torna sua existéncia neste
ecossistema possivel.

Além disso, a familia Arecaceae (Palmae) demonstra um grande valor para o
ecossistema e para comunidades tradicionais como por exemplo 0s varios povos
indigenas, uma vez que fornece alimentacdo, abrigo, dentre outras diversas
funcionalidades (Balick, 1984; Martins, 2012).

Moore (1973 apud Balick, 1984, traducao nossa, p. 11) conclui que:

A versatilidade das palmeiras nas maos do homem é surpreendente. Casas,
cestos, esteiras, redes, bercos, aljavas, sacolas, abrigos improvisados,
zarabatanas, arco, goma, vinho, proteina de larvas de inseto, frutas, bebidas,

farinha, Oleo, enfeites, tangas, raladores de mandioca, remédio, magia,
perfume - todos derivado de palmas.
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Diante da escassez de estudos sobre os usos do Astrocaryum vulgare Mart. no
estado do Piaui, objetivou-se realizar um levantamento bibliografico para conhecer e
identificar as formas que os produtos e subprodutos extraidos da palmeira de tucum
podem contribuir para a gastronomia e a alimentacdo dos piauienses, bem como suas

outras aplicacoes.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Conhecer e identificar formas que os produtos e subprodutos extraidos da
palmeira de tucum (Astrocaryum vulgare) possam contribuir para a gastronomia e a

alimentacao dos piauienses.

2.2 Especificos

e Levantar dados sobre a taxonomia da palmeira de tucum, dando um
panorama geral sobre a espécie.

e Demonstrar caracteristicas fisicas da palmeira de tucum.

e Caracterizar a composicao quimica e nutricional dos frutos.

e Destacar formas de uso e aproveitamento do tucunzeiro, em especial na

culinéria.
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3 METODOLOGIA

Visto que o presente trabalho € uma revisao bibliografica o levantamento de
dados foi realizado utilizando livros, revistas, artigos, dissertacdes, sites de noticias,
boletins de pesquisa, documentos de plano de governo e sites governamentais.

Inicialmente foi realizada uma busca eletronica por artigos, livros e documentos
no geral, que tratassem a respeito da familia e espécie da palmeira de tucum
(Astrocaryum vulgare Mart.) bem como dos seus subprodutos. Posteriormente, foi
executada uma pesquisa documental em sites de entidades governamentais, jornais
e portais de noticias de maneira a complementar, enriquecer e dar mais respaldo a
pesquisa.

Apos a coleta desses documentos, fez-se uma analise, leitura e identificacéo
dos textos com informacfes pertinentes a pesquisa. Realizou-se uma relacao das
informagcBes para criar uma linha de raciocinio que permitisse um melhor
entendimento, destacando 0s pontos principais para 0 embasamento e

desenvolvimento deste trabalho.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1 Género Astrocaryum G. Mey

Balick (1985, tradugao nossa, p. 177) relatou que “em 1979 o Brasil registrava
mais de U$ 100.000,00 do comércio resultante da colheita e venda de produtos de
seis géneros de palmeiras nativas: Astrocaryum, Attalea, Copernicia, Euterpe,
Mauritia e Orbignya”. Dentre esses, 0 género Astrocaryum tem 40 espécies
representantes e dentre essas 27 sao encontradas no Brasil, sendo distinguidas pelos
aspectos dos frutos. Esse género é dividido em trés subgéneros: Astrocaryum,
Munbaca Drude e Monogynanthus Burret (LEITMAN, 2015; KAHN, 2008).

Vianna (2020, p. 1) relata que “0 nome do género significa ‘noz estrelada’,
derivado de duas palavras gregas: astro — estrela e karion — noz, referente as fibras
gue irradiam em torno dos poros de germinagado como estrelas”.

No que diz respeito a algumas caracteristicas das palmeiras desse género,
podem ser solitarias ou cespitosas®. O estipe varia de 3 cm a 40 cm de diametro
podendo ter ou ndo espinhos. As folhas sofrem uma enorme variagdo com alguns
espécimes medindo menos de um metro e outras chegando até 8 metros
comprimento. Ademais, Oliveira (2016, p. 19) aponta que “as espécies de
Astrocaryum sao perenes, monoicas e apresentam como caracteristica marcante a
presenca de espinhos ao longo de toda a planta (estipe, folhas, inflorescéncias e em
algumas nos frutos).

Diversos frutos do género tem um mesocarpo polposo comestivel e de sabor
adocicado. Tanto da polpa do fruto quanto da semente (caro¢o) pode ser extraido 6leo
e da semente pode ser extraido o endosperma, soélido ou liquido, que lembram os
encontrados no coco-da-praia (Cocos nucifera L.). De uma espécie em especial, a
Astrocaryum farinosum Barb.Rodr. € possivel extrair uma farinha (KAHN, 2008;
VIANNA 2020).

Segundo Kahn (2008, traducdo nossa, p. 30) as palmeiras do género
Astrocaryum G. Mey::

% De um ponto caulinar subterraneo podem surgir varios estipes
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[...]Jgeralmente formam aglomeracdes densas em ribeirinhos ou florestas
pantanosas, bem como em florestas de terra firme em florestas bem drenadas
solos argilosos, terracos fluviais ou em solos arenosos; algumas espécies sao
também encontradas em savanas localizadas dentro da bacia ou em sua
periferia em condi¢cBes mais secas.

Vale lembrar que muitas tribos indigenas a exemplo da tribo Palikur e Apinayé
extraiam das palmeiras do género Astrocaryum substancias que eram utilizadas para
o tratamento de enfermidades como furanculos, dor de dente e até doengas venéreas.
Em uma comunidade localizada no Peru, da raiz do género Astrocaryum chambira
Burret é coletado um extrato utilizado no tratamento de hepatite, febre amarela,
maléria e, o palmito da espécie Astrocaryum murumuru Mart. é utilizado no tratamento
de dores nas costas (BALICK, 1988; KANH apud GRENAND et al., 2004; BASLEV et
al., 2008).

4.2 Espécie Astrocaryum vulgare Mart.

Uma das mencdes mais antigas sobre a espécie Astrocaryum vulgare Mart é
encontrado nos escritos do frei e etimélogo Claude d’Abbeville em seu livro Historia
da misséo dos padres capuchinhos na llha do Maranhéo e suas circunvizinhancas de
1614 (TOMCHINSKY et al., 2019).

Na América Latina, essa espécie recebe diversas nomenclaturas sendo as mais
tipicas: tucuma do Par4, tucuma, tucumai, awara, cumare, tucum-bravo e tucum. E
possivel que tenha se originado no estado do Para e de la tenha se alastrado para o
leste da Amazobnia, Suriname, Guiana, Piaui e mais recentemente foi documentada
em trés municipios do estado do Ceara (NASCIMENTO e ANDRADE, 2015;
VILLACHICA et al., 1996; KAHN, 2008; RODRIGUES et al., 2022).

Dentre as espécies do género Astrocaryum, destaca-se a Astrocaryum tucuma
Mart e a Astrocaryum vulgare Mart. com importante ocorréncia em territorio brasileiro.
Por ser mais comum em territério nacional, nessa pesquisa sera abordada apenas a
espécie Astrocaryum vulgare Mart. A palmeira do tucum (Astrocaryum vulgare) € uma
palmeira cespitosa que pode se desenvolver em solos pobres de nutrientes e possui
resisténcia a queimadas em razéo da alta capacidade de rebrotar.

Sobre isso Lima et al. (2013, p. 772) em um trabalho feito em um municipio do
estado do Paréd exemplificou:
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Segundo o relato dos agricultores entrevistados, o lenho do estipe é muito
duro e os espinhos impedem o corte com ferramentas manuais, desse modo
0s agricultores optam por eliminar as touceiras utilizando o arranque por
maquinas. E comum o uso do fogo, que se espalha pela touceira
rapidamente, mas geralmente em poucos dias ocorre a rebrota de novos
estipes, por isso a planta é considerada resistente as chamas, visto que o
fogo consume partes, porém nao elimina as touceiras.

A palmeira pode alcancar cerca de 20 metros de altura e produzir
aproximadamente 50 quilos de frutos por ano. Entretanto estudos de Lima et al. (2013,
p. 772) apontaram que:

[...] foi observado que a densidade e a altura dos estipes por touceiras
dependem do sistema em que estdo inseridas, pois dentro de uma vegetacao
priméria ou secundaria em estadio de sucessdo avancado, ocorrem plantas
de tucumanzeiros com até trés estipes bem desenvolvidos, podendo passar
de 25m de altura. Em pastagens degradadas foram encontradas touceiras
com mais de 20 estipes, apresentando-se muito mais volumosos e com altura
bastante reduzida.

Lima et al. (1986, p. 13) relatou que “o numero maximo de cachos por estipe
foi 13 e o de frutos por cacho, 568”. Entretanto, segundo Shanley e Medina (2005, p.
210) “em geral, os tucunzeiros (escrita nossa) produzem de 2 a 3 cachos anualmente,
mas podem chegar a mais de 5. Cada cacho pesa entre 10 a 30 quilos e contém de
200 a 400 ou mais frutos. ” Os autores ainda ressaltam que a média de frutos por
planta é de 750 frutos. O estipe pode medir até 20 cm de didmetro e possui espinhos
escuros e flexiveis, que podem medir até 22 cm, localizados nos entrends do estipe,
embora haja um raro relato apontando um exemplar sem espinhos. As folhas dessa
espécie sdo consideradas pinatifidas®, possuem espinhos na raque (prolongacéo do
peciolo) e podem atingir até cinco metros de comprimento (VIANNA, 2020; SHANLEY
e MEDINA, 2005; SODRE, 2005; VILLACHICA et al., 1996; LIMA, et al., 1986).

Ainda a respeito das folhas e também da floracéo Oliveira et al. (2003, p. 345)
conclui que:

Foi verificado que a palmeira tucum (escrita nossa) emitiu folhas novas e
apresentou queda das folhas velhas durante o ano todo. [...] a palmeira tucum
(escrita nossa) floresce e frutifica durante quase todo o ano. E uma espécie
mondica, protoginica, com antese crepuscular, ocasido em que emite forte
odor de varias partes da inflorescéncia e oferece grande quantidade de pélen,
com alta viabilidade, aos visitantes florais. O conjunto de caracteristicas
florais, aliado a abundancia de pélen e ao forte odor leva a crer que a essa
palmeira tenha como principal estratégia de polinizagao a cantarofilia.

* Diz-se da folha fendida até o meio do limbo, fazendo lembrar uma pena
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4.2.1 Fibras do tucum e a cultura indigena

As fibras presentes nas folhas novas do tucum (também denominada de
embira) sdo aproveitadas para o artesanato, sendo produzidos inUmeros materiais
Uteis no cotidiano como cordas, redes de pesca e mantas (para forrar a sela dos
animais). O uso dessas fibras para produzir materiais trancados é compreendido como
parte da cultura de diversas tribos indigenas brasileiras. Portanto, esse conhecimento
€ considerado uma heranca histérica e cultural transmitida pelos povos indigenas.
Além das fibras, o endocarpo do tucum é utilizado para a producéo de biojoias como
pulseiras, colares e anéis, o estipe € comumente empregado na construcdo de casas
e cercas altamente resistentes e os talos das folhas sédo utilizados para elaborar
artigos artesanais para capturar camardes e peixes (CHAVES et al., 2013; SANTOS
et al., 2004; VILLACHICA et al., 1996; LIMA et al. 2013).

Para Santos et al. (2004, p. 648), “‘como testemunho material de um
determinado modo de vida, esses artefatos transmitem iniUmeras informacdes que, no
caso das producdes indigenas, séo referentes a ecologia, a economia, ao sistema de

trocas e parentesco”

4.2 .2. Os frutos do tucunzeiro

Os frutos da palmeira do tucum podem ser encontrados quase o ano todo,
excetuando-se 0s meses de junho, julho e agosto. A frutificacdo ocorre de maneira
mais abundante nos meses de janeiro a abril em cachos que podem medir de 1 metro
e 20 centimetros até 2 metros de comprimento (OLIVEIRA et al., 2003; LIMA, et al.,
1986).
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Figura 1 - Cachos de tucum

Fonte: ABREU et al., 2020.

Os frutos sao caracterizados por possuirem formato ovoide, casca alaranjada
e medirem cerca de 5 cm de comprimento, tendo varia¢des de 3,30 cm até 4,8 cm de
didmetro e podem pesar cerca de 27 g. Ribeiro et al. (2014, p. 2785) diz que “0 peso
da semente pouco influencia na quantidade de polpa, enquanto o peso total do fruto
influencia expressivamente no rendimento de polpa”. Ainda nesse trabalho, o autor
verificou que as cinco coletas de tucum realizadas no municipio de Capitdo Poco -
Para apresentavam diferencas entre si, com algumas demostrando superior
desempenho no que se refere ao didametro e rendimento de polpa (RIBEIRO et al.,
2014; COSTA et al., 2015; LIMA et al., 1986).

A polpa do fruto tem cor laranja, sabor frequentemente doce e odor peculiar.
Tem textura fibrosa, consisténcia pastosa e rica em 6leo vegetal que pode ser extraido
e utilizado na alimentacédo, no desenvolvimento de cosméticos e de medicamentos. O
caroco, que representa em média 45% do fruto, tem aspecto lenhoso e dele pode ser
retirada a améndoa para consumo ou pode ser utilizada para a extracdo de 0leo
vegetal (SHANLEY e MEDINA, 2005; VILLACHICA et al.,, 1996; VIANNA, 2020;
FERREIRA et al., 2008; OLIVEIRA et. al., 2003).

Além disso, pesquisas apontaram diferengas consideraveis dentre as
caracteristicas fisicas dos frutos do tucum. Em uma coleta feita no BAG-tucuma
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(Banco Ativo de Germoplasma de tucumanzeiros) Abreu et al. (2020, p. 13) afirmaram
que ha:

[...] grande variacdo de caracteres qualitativos nos frutos, como a coloracao
do mesocarpo e do epicarpo, com predominéncia de frutos de cor laranja
(60% e 80%), seguido de vermelhos (16% e 32%) e amarelos (2,7% e 3,6%),
sugerindo a ocorréncia de diferentes tipos e/ou concentracbes de
carotenoides e, consequentemente, de suas propriedades.

A Figura 2 apresenta os frutos colhidos de 10 municipios localizados no estado
do Parda (ABREU et al., 2020). Nessa figura, verifica-se divergéncias nas
caracteristicas fisicas do fruto do tucum, com destaque para a variacdo de tamanho e
coloragéo.

Figura 2 - Tucum

ABREU et al., 2020.

Na Figura 3, pode ser observado a parte interior do tucum e variagdo de polpa

por fruto.

Figura 3 - Variag&o dos frutos do tucunzeiro

Fonte: Lima et al, 1986.
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Além das variacdes fisicas e biométricas os frutos também variam em
caracteristicas sensoriais (Lima et al., 2013, p. 776). Segundo esses autores “existem
frutos doces e outros pouco adocicados chamados popularmente de “secos” ou
“salobros”. Podem possuir cocos pequenos com bastante polpa ou cocos grandes

com pouca polpa”.

4.3 Melhoramento genético da Astrocaryum vulgare

A respeito da exploracédo dos frutos do tucum, Oliveira (2016, p. 24) ressalta

que:

[...] a exploracao de frutos dessas espécies é baseada quase que totalmente
no extrativismo. Pelo exposto se percebe que a producdo de frutos €
expressiva sem que as espécies tenham sido ao menos domesticadas, o que
demonstra o potencial para o melhoramento genético.

Sobre o melhoramento, Lima et al. (1986, p. 24) sugeriu uma alternativa:

Uma das maneiras de acelerar o melhoramento desse tucum (escrita nossa)
serd a montagem de um esquema de trabalho que possibilite a realizagao de
cruzamentos entre as matrizes ja selecionadas e localizadas]...] objetivando
combinar as caracteristicas desejaveis das quais elas sejam portadoras.

Estudos recentes abordam esse tema, pesquisando a espécie e suas
variedades genéticas com caracteristicas ideais para serem utilizados na indastria. No
estudo de Oliveira et al. (2012, p. 216) a andlise genética foi feita em espécies pré-
selecionadas do BAG-Tucumd, que ja demostravam alto rendimento de polpa e de

frutos:

Os marcadores RAPD apresentaram poder de discriminacdo eficiente entre
0s 29 gendtipos avaliados, constatando-se distancia genética média entre os
gendtipos de 51,7%, variando entre 26,9% e 71,5%. A maior média de
distancia ocorreu entre o genétipo 22 e os demais, com 66,8%. Esses
resultados indicam que, apesar de as 29 plantas-matrizes terem sido
selecionadas para a producdo de frutos, esse grupo de gendtipos ainda
apresenta alto grau de polimorfismo. Esse alto polimorfismo também pode
estar associado ao fato de a espécie ainda nao ser domesticada e por ter
consideravel taxa de polinizacao cruzada.

Em seguida os autores concluem:
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Com base no exposto, é possivel admitir que tais matrizes possam ser (teis
na formagdo de uma populacdo-base, para iniciar um programa de
melhoramento genético dessa palmeira por selecdo recorrente
intrapopulacional, uma vez que as matrizes sdo produtivas e divergentes, e
gue os cruzamentos entre os genétipos mais divergentes possam fornecer
consideraveis ganhos genéticos.

4.4 A utilizacdo da palmeira de tucum em sistemas agroflorestais

Outro aspecto bastante mencionado e sugerido durante o levantamento
bibliogréfico foi o potencial do uso da Astrocaryum vulgare em sistemas agroflorestais.

Sobre esse tipo de sistema Abdo et al. (2008, p. 50) explica:

Os Sistemas Agroflorestais (SAFs) tém sido amplamente divulgados como
modelos de exploracdo agropecudria que muito contribuem para a
sustentabilidade da exploracdo agricola atual. Para que modelos agricolas
possam ser assim classificados esses devem seguir a definicdo dos SAFs,
no qual é necesséario o uso de plantas arbéreas, arbustivas e herbéaceas,
consorciadas com espécies agricolas e forrageiras com ou sem a presenca
animal, mas obrigatoriamente associadas as espécies florestais. [...] ainda
pode-se ressaltar 0 uso dessas espécies para obtencao de resinas, 6leos
essenciais, utilizagédo de principios ativos medicinais, obtencdo comercial de
frutos etc.

Balick (1986, traducao nossa, p. 131) complementa:

Os sistemas agroflorestais tentam simular a cobertura florestal de algumas
maneiras, para obter os beneficios ecolégicos e humanos produzidos pelas
florestas. Nestes sistemas, arvores economicamente valiosas sao
introduzidas no ecossistema, junto com uma série de arbustos herbaceos e
perenes conforme o projeto permite.

O trabalho realizado no Distrito Federal apontou a espécie Astrocaryum vulgare
como sendo uma das espécies arboreas presentes em pelo menos 1 sistema
agroflorestal e tendo pelo menos uma utilizacéo na alimentagédo (CHACEL, 2018)

Além disso, segundo os autores a utilizacdo de sistemas agroflorestais seria
uma maneira sustentavel de contribuir para a preservacao da palmeira de tucum, além
de evitar outros tipos de sistemas agricolas mais agressivos ao meio ambiente. De

acordo com Lima et al. (2013, p. 764) o sistema agroflorestal € uma:
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[...] alternativa ao sistema de agricultura de derruba e queima, conciliando a
conservagdo ambiental com o Desenvolvimento Rural Territorial. Sampaio et
al. (2008) defendem que a geracéo de tecnologia do corte e trituracdo da
capoeira sem queima aponta os caminhos capazes de garantir a seguranca
das comunidades locais, impedindo a deterioracdo dos ecossistemas e a
degradacdo humana.

Desta maneira, a inclusdo da palmeira de tucum poderia ser benéfica para
pequenos agricultores e contribuir para a implementacdo de possiveis alojamentos
para a producdo e comercializagdo de produtos oriundos do fruto do tucum. Dessa
forma poderia ser possivel, segundo Menezes (2012), “[...]Jtransformar as capoeiras
improdutivas em pomares, contribuindo para a recuperacdo das areas

degradadas]...]”.

4.4.1 Subaproveitamento e alimento emergencial

Brack et al. (2021, p. 1) fazem uma observacdo intrigante sobre o
subaproveitamento da massiva quantidade de arvores frutiferas com potencial

alimenticio no Brasil:

Em nosso pais, segundo o Projeto Flora do Brasil, coordenado pelo Jardim
Botanico do Rio de Janeiro, existem identificadas ndo menos do que 33 mil
espécies de plantas fanerogamicas brasileiras. Ja que as fanerégamas se
constituem no principal grupo taxonémico que reline as plantas com potencial
de alimento ao ser humano, teriamos, entdo, uma estimativa da ocorréncia
de pelo menos trés mil e trezentas espécies alimenticias nativas, nos
diferentes biomas, entre frutiferas, hortalicas e produtoras de nozes,
castanhas, condimentos, polpas, entre outros produtos. A maioria destas
espécies é usada culturalmente por povos indigenas e comunidades
tradicionais, mas no Brasil, muitas vezes, nossas plantas recebem algum
valor somente depois de exportadas, beneficiadas e ganharem fama em
outros paises

Por outro lado, em um estudo feito em 4 comunidades nas cidades de Cocal e
Buriti dos montes no estado do Piaui Chaves et al. (2019, traducdo nossa, p. 13)

relataram o uso e aproveitamento de mais de 70 plantas alimenticias concluindo que:

Esse perfil revela a importancia do conhecimento ecoldgico local relacionado
a selecdo e uso dessas espécies como alimento, sugerindo que esse
conhecimento empirico é capaz de contribuir para a seguranca alimentar e
conservacgdo da diversidade biocultural local [...]

Entretanto, aproximadamente metade das espécies identificadas, incluindo o

tucum, foram classificadas como sendo de uso emergencial, ou seja, a principio séo
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consumidas em periodos de falta de alimentos. Chaves et al. (2019, tradugdo nossa,
p. 08) relatou que “das 79 espécies alimenticias silvestres identificadas, 43 (54,43%)
foram indicadas para uso em situacdes de emergéncia nas quatro comunidades
campesinas estudadas”.

Em uma pesquisa de campo realizada no municipio de Irituia no estado do Para
BRASIL (2009 apud Lima et al. 2013, p. 770) exp06s que:

Por se tratar de uma espécie de ocorréncia espontdnea em areas de
regeneracdo natural, a exploracdo do tucum (escrita nossa) € basicamente
agroextrativista ou extrativista, apresentando-se como oportunidade
estratégica para o desenvolvimento sustentavel em comunidades tradicionais
do municipio de Irituia, a partir de melhorias no rendimento familiar, incentivo
a conservagdo da biodiversidade local e a valorizacdo da identidade das
populacdes tradicionais. Nesse sentido, iniciativas que venham a desenvolver
a cadeia produtiva do tucum (escrita nossa) na regido, vao ao encontro da
proposta do Plano Nacional de Promocdo das Cadeias de Produtos da
Sociobiodiversidade, que tem por objetivo o fortalecimento das atividades
agroextrativistas em comunidades tradicionais.

Logo, através de programas governamentais poderia ser possivel a
implementacédo de projetos nessas comunidades visando um maior aproveitamento
das riquezas naturais oferecidas pela palmeira de tucum. Assim como as outras
espécies da familia Arecaceae o tucunzeiro apresenta um extenso valor econémico,
uma carga fortemente cultural e historica, além de ser uma palmeira com grande

potencial alimenticio.
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4.5 Caracterizacao quimica e nutricional

No que se refere aos aspectos quimicos do fruto do tucum, existem diversos
estudos e materiais que fazem esse tipo de caracterizacdo. Diante disso, algumas
divergéncias foram encontradas quando feita uma comparacéo entre as analises. O
gue pode ser explicado pelas caracteristicas genéticas, de maturidade, de solo, clima
e até época de frutificacdo (VASCONCELOS, 2010; FERREIRA et al., 2008). Isso
pode ser observado na Tabela 1, em que a polpa de tucum ao ser analisada em base

Umida e seca apresentaram resultados distintos.

Tabela 1 — Composicdo centesimal e valor energético total da polpa tucum
(Astrocaryum vulgare) em base Umida e seca

Parametros Percentual em 100g Percentual em 100 g

de polpabase umida de polpabase seca

Lipidios 40,49% 58,65%
Proteinas 3,54% 8,44%
Umidade 44,90% 10,62%

Cinzas 2,53% 3,12%

Carboidratos 8,54% 7,15%
Fibras 10,93% 12,02
Kcal 412,73 -

FONTE: Ferreira et al. (2008); Bora (2009).

Ao analisar a Tabela 1, constata-se que a metodologia de analise aplicada
influencia diretamente nos resultados. Em base umida, no fruto in natura, a umidade
possui um valor elevado e isso faz com que os demais nutrientes sejam diluidos e
apresentem valores inferiores. Por outro lado, as amostras secas concentram 0S
valores totais desses nutrientes, exatamente por conta da evaporagéo da agua livre
presente nos frutos (BORA et. al., 2009; FERREIRA et. al., 2008).

Como observado na Tabela 1, o fruto pode ser considerado uma importante
fonte de energia por ser rico em lipidios (VASCONCELOS, 2010), tendo em sua
composicao diversos acidos graxos sendo o acido oleico (67,62%) e o acido palmitico
(22,90%) os de maiores concentracdes (FERREIRA, et. al., 2008)
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Segundo a FOOD INGREDIENTS BRASIL (2018, p. 1) o &cido oleico também

conhecido como émega 9:

[...]¢ um &cido graxo monoinsaturado, estando relacionado a niveis de
triglicerideos mais saudaveis, além de também ajudar na diminuigdo dos
niveis de colesterol total sanguineo, LDL (colesterol ruim) e, ainda, aumentar
o HDL (colesterol bom). Além disso, € altamente anti-inflamatério, fornecendo
uma boa carga de antioxidantes ao organismo, o que reduz a oxidacao
através da inibicdo da peroxidacdo dos lipidios, fator que esta envolvido nas
doencas coronarianas, no cancer e no envelhecimento.

O fruto pode ainda apresentar uma quantidade consideravel de fibras em sua
polpa. Segundo Ferreira et al. (2008, p. 430) “[...] o consumo de 100 g de fruto de
tucum (escrita nossa) ou da torta supre em 50,64 e 93,15% as necessidades diarias”
podendo assim contribuir na inibicdo de doencas do coracgéo, diabetes, presséo alta,
obesidade e até contribuir para bom funcionamento do transito gastrointestinal além
de ainda possuir quase todos os aminoacidos considerados essenciais, exceto a
metionina e a lisina, em percentuais superiores ao recomendado (BERNAUD et al.,
2013; FERREIRA et al., 2008).

Na andlise da améndoa do tucum realizada por Bora et al. (2009) foram
encontrados os valores para composicdo centesimal que estdo apresentados na
Tabela 2.

Tabela 2— Composicao centesimal e valor energético total da améndoa e da
farinha da améndoa tucum (Astrocaryum vulgare)

Parametros Percentual em 100 Percentual em 100

g de améndoa de g de farinha da

tucum améndoa do

tucum

Lipidios 37,62% 34,86%
Proteinas 12,06% 19,10%
Umidade 6,36% 5,02%
Cinzas 2,17% 0,90%
Carboidratos 5,69% 40,12%

Fibras 36,10% -
Kcal - 550,62 kcal

FONTE: Bora (2009); Pinheiro (2013)
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Baseado nas analises quimicas feitas para desvendar os &cidos graxos
presente no 6leo da améndoa de tucum, Pessoa (2016, p. 63) relatou:

As améndoas do tucum por apresentar elevada concentracdo de acidos
graxos saturados e reduzida concentracdo de acidos graxos insaturados,
apresentam maior resisténcia aos processos oxidativos e, portanto, sdo
menos pereciveis. [...]JO acido graxo saturado predominante da améndoa do
tucum foi o acido laurico (C12:0) (51,82 + 0,09%), seguido do miristico (C14:0)
(21,58+0,04%) e do acido graxo monoinsaturado oleico.

O &cido laurico também € encontrado em grandes quantidades no 6leo de coco
(Cocos nucifera L.) entretanto, esse &cido graxo ainda causa controvérsias na
comunidade cientifica, uma vez que tem seu consumo associado ao aumento do
colesterol LDL (colesterol ruim) e do colesterol HDL (colesterol bom) (SANTOS et al.,
2013).

4.5.1 Compostos bioativos

Segundo o0 guia da Anvisa (2013, p. 07) “as substancias bioativas
compreendem, entre outras, os carotenoides, os fitoesteréis, os flavonoides, os
fosfolipidios, os organossulfurados e os polifendis”. Diante disso, com base na
literatura consultada € possivel identificar alguns compostos bioativos no fruto do
tucum.

No que se refere a polpa do fruto, Uenojo (2007) aponta que os carotenoides
tém importante funcdo oxidante agindo no combate aos radicais livres além de
contribuir na prevencao de cancer e outras doengas. Menezes (2012) destacou ainda
gue a polpa de tucum “contém uma elevada concentracdo de pro-vitamina A,
"betacaroteno” (52 mg/100g de polpa), valor sé igualavel a polpa do buriti”. No que
refere a pro-vitamina A, no manual do Ministério da Saude (2013, p. 08) h&a a seguinte
informacao: “Um beneficio das provitaminas é a conversao em vitamina A ativa e a
acao como potentes antioxidantes”. Ressalta-se que apenas 30 g de polpa fornece
mais que a quantidade necessaria, por dia, de vitamina A para uma pessoa adulta
(FERREIRA et al., 2008).

Além disso, Siqueira (2014, p. 24) sugere um processo de desidratacao eficaz

para a concentracdo de carotenoides provenientes da polpa do tucum:
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A todos os fatores viabilizadores e propulsores do consumo de frutas,
associado a obtencdo de produto com alto teor de carotenoide, a
desidratacdo da polpa de tucum (escrita nossa) em spray dryer e estufa
apresenta-se como uma alternativa para a aplicacdo, como ingrediente em

alimentos formulados, visando a suplementacéo de pré-vitamina.

Nesse contexto Souza et al. (2002, p. 178) afirmam:

Pesquisas dietéticas mostram que o consumo de vitamina A procedente de
fontes alimentares é caracteristicamente baixo nas classes sociais pobres da
maioria dos paises em desenvolvimento, inclusive o Brasil. [...] Aléem do
desconhecimento do valor nutritivo de muitos alimentos, principalmente os de
origem vegetal, existe também o tabu quanto a determinados alimentos. O
valor nutritivo dos alimentos fontes de vitamina A ainda é amplamente
desconhecido por falta de orientagdo alimentar. Por exemplo, em varios
vilarejos e comunidades rurais no Brasil foi verificado que frutas e vegetais
sdo considerados comida para animais. Para mudar no¢gfes como essa, é
preciso conscientizar a populacdo e os escolares quanto ao consumo de
alimentos ricos em vitamina A.

Embora os frutos do tucum apresentem diversos atributos nutricionais esses
compostos ainda ndo sdo conhecidos popularmente, além de que em muitas
comunidades rurais o fruto é tido como um alimento emergencial, ou seja, sdo mais
consumidos quando ha a falta de alimento (CHAVES et al., 2019).

Salienta-se que a deficiéncia de vitamina A no organismo do ser humano pode
favorecer o desenvolvimento de doencas associadas a visdo e ao sistema respiratorio.
No Brasil, essa deficiéncia levou o governo a instituir um programa de suplementacgéo
no ano de 2005, visando inibir essas enfermidades que atingem principalmente
gestantes e criancas (MINISTERIO DA SAUDE, 2013).

Sendo assim, Ferreira et al. (2008, p. 430) conclui que o fruto do tucum pode
ser “capaz de contribuir na prevencdo e tratamento de casos de hipovitaminose,
comum em criangas, especialmente nas regides Norte e Nordeste do Brasil”.

Sobre o uso dos frutos para a alimentag&o animal, o fruto do tucum se enquadra

nessa perspectiva, fato corroborado por Lima et al. (2013, p. 775):

O tucum (escrita nossa) é muito utilizado na alimentagdo animal: 71% dos
entrevistados colhem os frutos para alimentar principalmente suinos e aves.
Segundo relato dos entrevistados, 0s animais engordam rapidamente por se
tratar de um alimento altamente caldrico e no caso das aves, confere uma
coloracdo amarelada a carne, aspecto considerado positivo para o consumo.
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Além da vitamina A presente na polpa, a améndoa do tucum é rica em vitamina
C, com um teor proximo ao encontrado em frutas citricas, logo, assim como ocorre
com a vitamina A o consumo de 100 g da améndoa por um adulto supriria o valor
recomentado de consumo desse composto e também apresenta um elevador teor de
compostos fenodlicos que estdo associados a capacidade antioxidante do fruto
(PESSOA, 2016).

Nesse sentido Cavalari et al. (2018, p. 753) ressalta que:

A vitamina C, estd, atualmente, sendo estudada extensamente em relacéo ao
seu papel como antioxidante. Sua forma oral estd associada a uma
diminuicdo de risco para certos tipos de cancer, doencas cardiovasculares e
cataratas, bem como na cicatrizagdo de feridas e modulagcdo imune. [...] é
necesséria para combater infec¢gBes, atuar na absorcdo do ferro, reduzir o
nivel de triglicerideos e de colesterol, além de fortalecer o sistema
imunoldgico (contra resfriados, por exemplo).
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4.6 Potencialidades gastronémicas do tucum

A espécie Astrocaryum vulgare é uma palmeira de tucum que pode ser
encontrada em varios estados do Brasil. Em alguns estados, principalmente os
localizados na regido norte do Brasil como Para e o Amazonas, a palmeira e 0s seus
frutos séo aproveitados de diversas maneiras, sendo a alimentagéo e o artesanato as
principais formas de uso.

Segundo Shanley e Medina (2005, p. 209):

O tucum (escrita nossa) possui muitas utilidades. Pessoas, peixes e outros
animais apreciam os seus frutos; pescadores usam os bichos dos carocos de
tucum (escrita nossa) para isca; jovens fazem anéis dos carocos; e as
criangas usam as sementes no jogo de peteca. [...] no Pard, tradicionalmente
fazem cestaria com palhas retiradas das guias (folhas novas) de tucum
(escrita nossa).

No estado do Para, a espécie € comumente denominada de Tucuma-do-Para
e seus frutos e derivados sdo amplamente utilizados na culinaria regional para a
elaboragéo das mais variadas receitas. Da améndoa torrada é possivel elaborar uma
bebida semelhante ao café. Uma matéria do site Agencia Brasil (2012, p. 1) explica a

descoberta:

Junto com meus alunos do ensino médio, ao pesquisar o fruto, comegamos
a sentir um cheiro muito forte, semelhante ao do café. Depois de algumas
analises, chegamos ao produto[...]. O p6 de café de tucum (escrita nossa)
tem o mesmo aspecto e odor do tradicional, “com o beneficio de ser
descafeinadol...]

O preparo dessa bebida segue 0s mesmos passos do preparo do café comum
como explicam Lima et al. (2013, p. 775): “as améndoas sao torradas, socadas em
pildo e depois coadas como café”.

Além disso, apenas com a polpa do fruto podem ser preparados picolés,
sorvetes, sucos, iogurtes e chopps. Oliveira (1998) relata que “os frutos séo ricos em
substancias graxas, fibras, vitaminas, principalmente a vitamina A (51000 Ul), e sais
minerais, podendo ser consumidos "in natura” [...]".

Na Figura 4 esta retratada a geleia de tucum elaborada a partir da polpa do

fruto:
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Figura 4 - Geleia de tucum
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Fonte: Pagina do Instagram sitiomearim®

Também é possivel preparar um néctar a partir da polpa. Pesquisadores da
Embrapa desenvolveram uma bebida acrescida de soro de leite que teve um
percentual de aceitacdo consideravelmente alto como relata Nazaré et al. (1986, p.
265):

Foram obtidos trés produtos, a saber: néctar simples e néctares enriquecidos,
respectivamente, com 0,7% e 1,1% de proteina de soro-de-leite, em pé. [...]
O teste de degustacéo realizado por dez provadores mostrou que o produto
preferido foi o néctar enriguecido com 0,7% de proteina de soro-de-leite.

Outro uso bastante interessante mencionado na pesquisa de Lima et al. (2013,
p. 774) foi que:

O fruto € valorizado na alimentagédo, tendo sido informado por 90% dos en-
trevistados que os consomem tanto in natura, quanto misturados com farinha
de mandioca (mingau de farinha), fervido (vinho), como suco ou creme. Para
gue a polpa do tucum (escrita nossa) fique mole e saborosa, os agricultores
utilizam a técnica que consiste em cortar o cacho inteiro e enterrar por trés
dias.

O suco concentrado do tucum também é denominado de vinho de tucuma.
Segundo uma entrevista concedida ao estadao (2019, p. 1) para preparar a bebida:
“basta tirar as lascas e diluir com agua — no pildo ou no liquidificador — e passar por
peneira”. Desse vinho pode ser preparado o suco. O livro de receitas disponibilizado
pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento) (2019, p. 60)

descreve que “Para fazer um delicioso refresco, basta acrescentar mais agua a polpa

® Disponivel em: https://www.instagram.com/sitiomearim/. Acesso em: 16 dez. 2021
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batida e, para que néo fique viscoso, bater junto uma goiabinha verde como ensinam
0s antigos .

O processo para a obtencéo da polpa é relativamente trabalhoso, necessitando
de uma grande quantidade de frutos para conseguir 1 kg de polpa como relata Luz
(2011). O autor aponta que para a producdo de 1 kg de polpa, um produtor precisa
em média de 80 frutos, levando em média uma hora e meia para a realizacdo desta
atividade, assim, considerando as informacgfes, de uma palmeira pode ser extraido
aproximadamente 9 kg de polpa.

Por outro lado, a literatura consultada articula que também € possivel extrair da
espata® (Figura 5) uma bebida semelhante a vinho. De acordo com Le cointe (1947,
p. 356) “a espata cortada antes da ecloséo das flores da um liquido que, depois de
fermentado, € analogo ao vinho de palma do coco da Bahia” esse liquido é apontado
por FERRAO (1999) apud GONCALVES et al. (2014, p. 24) como sendo uma

“[...]seiva adocicada”.

Figura 5 - Espata da palmeira do tucum

Fonte: MARTIUS, et. al., 1896

® ESPATA: bractea que protege a inflorescéncia em espadice.
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Lima et al. (1986, p. 22) falam que:

Uma das formas mais interessantes do uso do tucum (escrita nossa) pelos
mencionados agricultores é o alimento conhecido pela denominacao de

"cunhapira”, preparado pela fervura do "vinho de tucuma" acrescido dos mais

variados ingredientes, tais como, toucinho, lingui¢a, charque, entre outros,
alimento esse que passa a ser consumido durante varios dias e conservado
por repetidas fervuras.

Vale ressaltar que durante a pesquisa 0 nome da receita apareceu escrito de
maneiras diferentes, sendo canhapira e cunhapira os mais comuns. Entretanto, a
Diretora do projeto CATA (Cultura Alimentar Tradicional Amazonica), da Ong
Amazobnia Viva, Taina Paiva Godinho concedeu uma entrevista na qual fez a
diferenciacéo desses termos (SAO PAULO SAO, 2016, p. 1):

[...]a canhapira ndo é uma feijoada; € um preparo que pode ser com caga,
com peixe, com réptil, com o que for; € um “vinho” do tucuma onde se deixa
a carne de um dia para o outro. No caso, canha = pimenta, pira = peixe. E o
peixe na pimenta e no caldo do tucum&@ com uma a variedade de pimenta
seca, uma espécie de jiquitaia[...]. E hoje, como é proibida a caca, é feita
também com charque, com porco, ou as carnes da manigoba. [...] por fim a
cunhapira é completamente diferente, ndo existe, pois seria um guisado de
sereia, pois cunh&@ é mulher e pira é peixe.

Ha alguns anos a receita de canhapira ganhou destague no mundo
gastronémico, pois 0 seu preparo estava entrando em extingdo. Segundo uma matéria
do Paladar Estadao (2011, p. 1) “o fruto do tucunzeiro (escrita nossa) perfuma e colore
a canhapira[...]. O prato esta a beira do desaparecimento na Ilha do Marajo, onde
surgiu. O chef Paulo Martins (morto em 2010), em suas pesquisas gastronémicas,
tentava promover seu resgate”.

Assim, a receita identitaria da ilha de Maraj6é foi disseminada no mundo
gastrondmico. O Chef Thiago Castanho foi um dos responsaveis por divulgar a receita
ao servi-la no seu restaurante Remanso do peixe em Belém (VEJA,2011).

A receita de canhapira muito se assemelha com uma receita preparada na
Guiana francesa denominada de bouillon d’awara, sendo awara um dos nomes dados
ao fruto do tucum. De acordo com Granville (1990, traducdo nossa, p. 53) o bouillon é
preparado utilizando “a pasta de awara, elemento basico de uma especialidade
gastrondmica local muito famosa, o awara bouillon, consumido tradicionalmente na

Pascoa”.



33

Apesar de semelhantes, as duas receitas possuem algumas particularidades,

segundo o site Tasteatlas (tradug&o nossa, p. 1):

[...] € uma especialidade tradicional da Guiana. O ingrediente principal deste
prato € o suco de uma fruta de palmeira chamada awara. O suco é usado
como base para um caldo grosso que € cozido lentamente por um longo
tempo com uma grande quantidade de ingredientes adicionados, como
peixes, vegetais tropicais, carne salgada, frango, folhas de bananeira,
mandioca ou presunto defumado.

Ainda sobre o potencial alimenticio da polpa de tucum Simées (2010, p. 7)
elaborou trés subprodutos do fruto sendo eles: farinha de tucum (obtida por
prensagem da polpa para retirada do 6leo e posterior desidratacao e trituracdo) e com
essa farinha desenvolveu o biscoito de tucum e uma barra de cereal que

posteriormente foram submetidos a analise sensorial por 100 degustadores:

Os produtos elaborados obtiveram médias de 63,1% e 76,05% de
aceitabilidade proporcional respectivamente para o biscoito e para a barra de
cereal. Os produtos, apés sujeitos a uma temperatura de 30°C por 20 dias
ndo apresentaram alteracdes organolépticas que mostrassem deterioracéo,
demonstrando boa conservagéo.

Ademais Simdes (2010, p. 22) conclui relatando os aspectos positivos que a

farinha de tucum pode oferecer para a industrias e para a populacao:

Sendo uma cultura pouco explorada, mas com grande potencial para
utilizagé@o na producg&o dos mais variados tipos de alimentos, o Tucum (escrita
nossa) se torna um importante aliado contra a desnutricdo, necessitando
apenas intensificar mais a sua utilizagdo como alimento, e buscar alternativas
de adicdo de seus componentes na dieta humana.

Por conseguinte, é possivel extrair 0leo de trés partes diferentes do fruto sendo
elas: a extracdo do 6Oleo a partir da améndoa do tucum, da polpa e a partir do bicho
gue cresce dentro da améndoa do tucum. Cointe (1947, p. 355) relatou que a polpa
do tucum “A polpa dos frutos da 37,5% de 6leo comestivel amarelo; as améndoas dao
de 30 a 50% de gordura branca, excelente para a alimentagao”.

Segundo Balick (1985, traducdo nossa, p.174):

As espécies mais importantes para a producao de 6leo sdo a Astrocaryum
vulgare e a Astrocaryum aculeatum, ambas conhecidas como tucum ou

tucuma. Embora a polpa da fruta e a améndoa produzam 6leo, a producao
comercial do 6Oleo é feita a partir da améndoa.
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Em contrapartida, existem pesquisas recentes que dizem respeito a extracao
do 6leo da polpa e apontam métodos eficientes para isso visando manter o aporte de

carotenoides no 6leo. Segundo Guedes (2006, p. 66):

A utilizagdo da polpa de tucum (escrita nossa) sem o pré-tratamento de
cozimento, como matéria-prima, e a temperatura de extragcao de 50°C, numa
pressdao de 25 MPa, sdo as condicbes mais favoraveis para a extracéo
supercritica do 6leo, em termos de rendimento e teor de carotenoides totais.

Além disso Damasceno et al. (2020) fez um teste de substituicdo do azeite de
palma pelo 6leo da polpa do tucum (colocado como azeite na pesquisa) em uma

preparacao para realizar uma analise sensorial e obteve o seguinte resultado:

O azeite de tucum (escrita nossa) foi avaliado sensorialmente quando
incorporado a formulacdo de vatapd e comparada com a formulagéo bésica
utilizando azeite de palma. As duas formula¢tes de vatapa foram analisadas
sensorialmente utilizando teste afetivo de aceitacdo, com escala hedbdnica de
9 pontos, sendo avaliados os atributos de cor, aroma, sabor e impressao
globall...]. Todos os atributos avaliados tiveram notas médias e indice de
aceitacdo acima de 7 e 80%, respectivamente. O azeite de tucum (escrita
nossa) apresentou-se como alternativa promissora em substituicdo ao azeite
de palma em preparacbes alimenticias, bem como fonte nutricional de
corantes naturais.

Ademais, a pesquisa apontou que o azeite (retirado da polpa) possuia sabor e
odor mais suaves que o azeite de palma (dendé). Segundo a pesquisadora Laura

Figueiredo em uma entrevista ao site da Embrapa (2014, p. 1) o azeite de tucum:

E semelhante ao azeite de dendé, mas de constituicio mais fina que este.
Por ndo apresentar sabor ou aroma pronunciado, o azeite de tucum (escrita
nossa) pode ser utilizado em seu estado bruto sem conferir sabores e odores
estranhos aos produtos que se quer obter - 0 que ndo pode ser feito quando

se utiliza o azeite de dendé", destaca a pesquisadora

Entretanto, segundo Lima et al. (2013, p. 769): “apesar de ter grande potencial
para a producéo de 6leo, semelhante ao dendezeiro (Elaeis guineensis Jacq.), e ser
excelente fonte de vitamina A, o uso do tucum (escrita nossa) ainda se restringe ao
autoconsumo das comunidades rurais e urbanas de baixa renda”.

A Figura 6 demonstra as caracteristicas do 6leo da polpa do tucum.
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Figura 6 - Oleo da polpa do tucum

Fonte: SIMOES, 2010

Por conseguinte, da améndoa € extraido um 6éleo bastante rico quando
comparado a outros o6leos. “[...] o endocarpo possui um Oleo fino de excelente
qualidade, superior ao de coco ou dendé” (VILLACHICA, 1996, tradugédo nossa, p.
266) e ainda segundo Pesce (2009, p. 51):

O éleo da améndoa é especialmente adequado para usos comestiveis e a
sua acidez muito baixa torna o refino muito simples e pouco dispendioso,
menos até que o 6leo do palmiste africanol...]. Este 6leo poderia também ser
consumido abundantemente pelo mercado brasileiro no fabrico de manteigas
vegetais, em franca concorréncia com as preparadas com o coco-da-baia e
coco babacgu, em funcdo do seu ponto de fusdo ser mais favoravel.

Como citado anteriormente, o Oleo extraido da améndoa ainda é o mais
comercializado e o processo mais comum para a retirada desse 6leo consiste na
prensagem.

Vasconcelos (2010, p. 30) relata que:

A extragéo por prensagem pode ser realizada com a utilizacdo de prensas
continuas ou descontinuas, esta Ultima, utilizada para uma remocéao parcial
do éleo. Este tipo de extracdo manteve-se como principal método até os anos
40 e é comumente utilizado em escalas de pequeno porte industrial.

No estado do Piaui a extracdo do 6leo de tucum foi muito comum na década
de 80 e 90, com o Piaui e Maranhao sendo considerados lideres na producéo do 6éleo,
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contribuindo para a fonte de renda de milhares de familias, entretanto nos dltimos
anos a extracao reduziu drasticamente e hoje em dia € praticamente inexistente,
devido ao surgimento de outras fontes de 6leo vegetal como o éleo de dendé e 6leo
de soja que ganharam mais espac¢o no mercado (G1, 2011; IBGE 1982 apud Balick,
1985). Embora a producéo tenha decaido muito nos ultimos anos, segundo o IBGE
(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) a extracdo de améndoa do tucum no
Piaui ultrapassou as 200 toneladas sendo as cidades de Cocal e Cocal do Alves as
gue mais produziram no ano de 2019 (IBGE, 2019). Outro método bastante comum
de extracdo do 6leo ou azeite de tucum, como € conhecido no Piaui, € através da
torragem da améndoa como conta Lima (2016, p. 110) em sua pesquisa realizada na

cidade de Campo Maior - Piaui:

Sobre contribui¢édo ou influéncia dos escravos na alimentagdo na fazenda, a
atual proprietaria J. C. (50 anos) conta, embora sem plena certeza, de que o
azeite de tucum (Astrocaryum vulgare) foi contribuicdo dos escravos, cujo
processo consistia em retirar a améndoa do tucum torra-la, pisa-la em pildo
de madeira, formando uma massa que era prensada, extraindo-se o 6leo, que
posteriormente era vertido na panela de ferro para apurar o azeite e depois
coado.

Nesse contexto, Lima (2016, p. 110 e 111) completa listando diversas receitas
gue levam o azeite como ingrediente, demostrando a grande importancia que esse

insumo teve na cultura alimentar da cidade:

Sobre o uso de gorduras nas diversas preparag¢des culindrias na fazenda
antigamente, D.S. (68 anos) destacou o azeite de tucum, a gordura do porco
e 0 azeite de gongo, sendo o primeiro o mais utilizadol...]. Ainda sobre o
tucum foi informado que aproveitavam tudo, inclusive a casca que servia de
comida para o gado [...]. Com o azeite deste fritavam-se carnes (carneiro,
porco, boi, aves), ovos caipiras e tripas de porco, além de preparar arroz
mistura com feijdo verde ou secql...]

Na Figura 7 pode ser observado o azeite de tucum engarrafado para a

comercializagdo em uma loja localizada na cidade Campo Maior.
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Figura 7 - Azeite de tucum

Fonte: Pagina da quitanda.cm no Instagram7

A améndoa em si pode ser consumida in natura, no cuscuz ou no beiju
(CHAVES et al., 2019) ou também através de um método tipico como ressalta Lima
et al. (2013, p. 775):

Existem formas menos comuns de uso do tucum (escrita nossa) na
alimentagdo, como desenterrar 0s cocos recém-germinados para comer a
améndoa, que nesta fase se encontra com 0 aspecto poroso como uma maga
e com sabor adocicado. [...] algumas pessoas costumam beber a dgua ou
comer a massa do fruto verde, que se assemelha a agua e a massa do coco
verde baiano (Cocos nucifera L.).

Ainda é possivel desenvolver um extrato (leite de tucum), que ja era consumido
desde a década de 80 (IBGE, 1984). O leite de tucum também era consumido
juntamente com o fruto da carnaiba em uma preparacao denominada de “cambica” e
0 preparo era elaborado a partir do tucum e da carnauba que eram pisadas no pildo
até adquirir uma consisténcia leitosa, que em seguida era coada e servida para
consumo (LIMA, 2016).

Pinheiro (2013, p. 74 e 81) em seu trabalho analisou esse extrato chegando a

seguinte concluséo:

" Disponivel em: https://www.instagram.com/quitanda.cm/
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Assim o extrato das améndoas de cupuagu e tucum (escrita nossa) podera
ser utilizado na formulacdo de produtos em substituicAo ao leite, para
pessoas com intolerancia a lactose. [...]. Os extratos das améndoas obtiveram
boa estabilidade, durante os 28 dias de armazenamento.

Esse extrato também foi avaliado quimicamente, demostrando alta capacidade
antioxidante e também segundo Pessoa (2016, p. 77) “o extrato aquoso da améndoa
do tucum ndo apresentou toxicidade, pelo bioensaio da Artemia salina sp. nas
concentracfes testadas, portanto a utilizacdo dessa améndoa ndo oferece risco
toxicoldgico, nas condi¢cdes estudadas”. Além desse extrato, Ferreira (2019, p. 125)
fez uma pesquisa a respeito do p6é do co—produto da améndoa de tucum e concluiu
que: “os resultados mostraram boa utilidade do co-produto do tucum (escrita nossa)
na forma de microparticulas rica em compostos antioxidantes, que podem ser
adicionados em pées e exploradas como alimento funcional”.

No estado do Par4, o 6leo do bicho do tucum é produzido de maneira artesanal.
Esse 0Oleo é extraido da espécie Speciomerus ruficornis Germar. da ordem Coleoptera
(MENEZES 2014 apud MARTINS et al., 2009, p. 371; FURTADO et al., 2021). A
extracdo leva um determinado tempo para poder ser efetuada, pois é preciso esperar
alguns meses até que as larvas crescam e estejam no estado ideal para serem

retiradas o que ocorre nos meses de junho a setembro (LIMA et al., 1986).

Figura 8 - Larva do tucum

Fonte: Blog come-se bem®

8 Disponivel em: https://come-se.blogspot.com/2014/07/oleo-de-tucuma-nao-oleo-de-bicho-de.html
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Menezes (2014, p. 372) expde em uma pesquisa de campo da Embrapa que:

Para produzir 1 kg de 6leo observou-se que 75% dos agricultores necessitam
de 3,5 kg a 5 kg de larvas. Ap6s o processo da extragdo do 6leo, o residuo é
adicionado a farinha e temperado com sal, sendo consumido com café ou na
merenda do dia. Apos a retirada do 6leo da larva, realiza-se o processo de
descanso e esfriamento do 6leo para entéo ser coado e armazenadol...].

Apoés o processo de coagem o 6leo é envasado e comercializado a um alto
valor chegando a ser vendido por R$ 50,00 o litro. O 6leo de cor opaca pode ser
utilizado na alimentacdo e no tratamento de contusdes, reumatismo, inchaco dentre
outros. Logo a comercializacdo e adequacdo da producdo desse Oleo artesanal
poderé contribuir para a renda das comunidades (MENEZES et al., 2014; LIMA, 1986).
Em uma analise quimica feita do Oleo do bicho do tucum foi constatado
majoritariamente a presenca do acido graxo oleico (23,78%) seguido do laurico
(22,04%) (ROCHA et al., 2014). O bicho do tucum também denominado de broca ou
tabarua ou gongo em algumas localidades do Piaui pode ser consumido cru ou frito
em farofas (MENEZES et al., 2014; LIMA et al., 2013; LIMA, 2016).

Assim como em outras palmeiras a palmeira do tucum também produz palmito
gue pode ser extraido “[...] de plantas novas, enquanto o lenho ainda é flexivel” (LIMA
etal., 2013, p. 775) podendo ter grande volume e textura macia (NAZARE et al., 1986).
Entretanto a extracdo € mais complexa quando comparada a extracdo de palmito em
outras espécies, tendo em vista a grande quantidade de espinhos presentes no estipe
do tucunzeiro (CAVALCANTE, 1974).

Apesar disso, o palmito é extraido e consumido na Guiana francesa, sendo
recomendado como ingredientes no preparo de saladas (COINTE, 1947); no pais o
palmito recebe o nome coloquial chou de aoura. Diante disso, 0 consumo de palmito
tem sido associado com a extingdo de espécies assim como relata Martins (2012, p.
100) sobre a espécie Euterpe edulis Mart: “a maior ameacga a espécie reside no fato
de o palmito ser usado para consumo culinario”.

Ainda a respeito da exploracéo desse insumo, ha algumas décadas a extracao
de palmito precisou ser regulamentada, em razao da crescente retirada do produto,
visando a preservacao da espécie Euterpe oleracea Mart. De acordo com Shanley e
Medina (2005, p. 166):
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Nos anos 1970, quando a industria de palmito comecou na Amazébnia, a
exploragdo foi muito intensa, destruindo os acaizais e deixando as pessoas
sem o “vinho” de agai. Em seguida, o comércio do fruto aumentou e o Ibama
fez uma lei, em 1978, que s6 permite o corte do acai manejado.

Dessa maneira, a partir da regulamentacao foi possivel garantir a producao
desse género alimenticio, porém uma caracteristica tipica que o acaizeiro tem comum
com o tucunzeiro contribuiu para que esse manejo e eventual preservacdo da espécie

fosse possivel. Shanley e Medina (2005, p. 166) apontaram que:

Em acaizais manejados para a colheita do palmito, a cada 4 anos séo
produzidos mais de 700 palmitos grandes por hectare, o que corresponde a
190 quilos por hectare por colheita. O palmito pode ser colhido varias vezes
da mesma planta, ja que a palmeira de acai forma touceiras de varias estipes.
Assim, o palmito pode ser retirado sem matar uma Unica arvore.

Logo, diante do exposto poderia ser possivel a extracdo e comercializacdo do
palmito do tucum, haja vista que a espécie também tem a caracteristica de perfilhar-
se, entretanto seriam necessarios estudos complementares acerca do manejo, para
gue a producdo fosse realizada de maneira sustentavel, estudo de mercado, e

também um estudo a respeito das caracteristicas sensoriais do palmito do tucum.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os produtos e preparos levantados durante essa pesquisa contribuem para o
conhecimento de novas formas de utilizar o fruto do tucum, visando um maior
aproveitamento do seu potencial culinério. Verificou-se uma ampla quantidade de
produtos alimenticios desenvolvidos a partir do fruto do tucunzeiro tais como: sucos,
geleias, sorvetes, picolés, iogurtes e Oleo elaborados a partir da polpa e café, leite,
Oleo e azeite da améndoa, além do bicho do tucum. E também de diversas
preparagdes como a canhapira, bouillon d’awara, cambica o cuscuz e o beiju. Para a
extracdo do palmito sdo necesséarios estudos complementares acerca de suas
caracteristicas sensoriais possiblidade de producéo e comercializacéo

Observou-se também a importancia nutricional do tucum, haja vista a
guantidade relevante de vitamina A, acido oleico e fibras na polpa e de vitamina C,
acido laurico, fibras, e compostos fendlicos presentes na améndoa. Logo, 0 consumo
do tucum pode contribuir para a soberania alimentar, para uma alimentacdo
balanceada, além de ser um aliado no combate da hipovitaminose no pais.

Ressalta-se que a farinha da polpa e o bagaco da améndoa do tucum séo
subprodutos que conservam as propriedades nutricionais e bioativas do fruto, assim
podendo ser utilizadas na elaboracao de alimentos funcionais.

No que se refere ao subaproveitamento do tucum, nota-se que no Piaui o fruto
€ consumido principalmente em periodos que ha caréncia de alimentos e que em
diversas localidades é largamente utilizado na alimentacdo de aves e suinos o que
reforca a existéncia do tabu alimentar envolvendo o fruto e dificulta a conscientizagéo
alimentar.

O melhoramento genético foi mencionado por varios autores em razao da
grande diversidade genética do tucum. Por ndo ser uma espécie domesticada os
frutos apresentam variagdes na coloracao (amarelo, laranja vermelho), no tamanho,
rendimento de polpa e nas caracteristicas sensoriais. Aspectos esses que também
podem ser influenciados pelo clima e pelo solo. Portanto, para uma possivel producéo
padronizada e em grande escala seria necessario o cruzamento de plantas com as

caracteristicas desejadas
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E diante disso, o uso dos sistemas agroflorestais despontou como uma
alternativa sustentavel de desenvolvimento e cultivo da palmeira, uma vez que esse
sistema contribui na preservacdo da espécie. Dessa forma, possibilitando a utilizacao
dos frutos na alimentacéo e também gerando renda para as comunidades a partir da

elaboracao e comercializacédo dos subprodutos do tucunzeiro.
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