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Introducéo

As plantas frutiferas do cerrado brasileiro € uma importante
alternativa de baixo custo para suplementar a alimentacdo
humana. Nosso pais possui abundante variedade de espécies
que produzem frutos ricos em nutrientes e de sabor
apreciado, como por exemplo: a guavira, o cumbaru, 0
Jatobd, a bocailva e muitas outras. A bocailva (Acrocomia
aculeata), pode ser uma importante fonte alimentar que
ainda é pouco explorada na alimentagdo humana (Aristone,
2006). A Bocailva uma palmeira tipica do Cerrado
brasileiro, planta da familia Arecaceae, conhecida
popularmente no Brasil por diversos nomes, como macauba,
macaiba e bocailva (LORENZI, 2008; Souza, 2012). O
fruto da bocailva, é uma drupa comestivel, globosa,
constituido por epicarpo cartaceo (casca), mesocarpo fino,
mucilaginoso e fibroso (polpa) e endocarpo duro e denso
(tegumento), contendo semente (améndoa) adnata ao
endocarpo (ALMEIDA et al, 1998). A coloragdo da polpa
dos frutos da bocailva variam do amarelo claro ao
alaranjado, evidenciando a presenca dos Caratenoides,
propiciando seu uso na alimentagdo (Ramos, 2008).

A presente pesquisa € resultante de um trabalho
desenvolvido numa escola agricola na regido rural no
municipio de Campo Grande - MS. Apesar de ser uma
planta bastante conhecida na regido, a bocailva (Acrocomia
aculeata) ndo é reconhecida pela maioria dos estudantes
como fonte de alimento. Nesse sentido, este projeto tem
como objetivo principal, o resgate historico do consumo da
bocailva, na alimentagdo humana.

Metodologia

O grupo de pesquisa reuniu-se no patio da escola, de onde
foram a campo, fazer as primeiras coletas dos frutos, dentro
do perimetro escolar, pois ha diversos espécimes de
bocailiva no local. Nessa etapa, foi coletado apenas frutos
maduros que estavam caidos no chdo. Apos a coleta, os
frutos foram higienizados e descascados manualmente.
Posteriormente, foi extraida a polpa, com um despolpador,
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instrumento desenvolvido por um dos colaboradores (figura
1.D). Toda a polpa extraida foi depositada em assadeiras de
aluminio e inseridas em uma estufa elaborada por um
colaborador. A estufa foi construida com madeira, medindo
aproximadamente 100 por 45 centimetros, coberta por uma
tampa de vidro transparente. Durante uma semana, todos 0s
dias, a estufa com a polpa de bocailva foi exposta ao sol,
ficando com aspecto crocante. Depois desse periodo de
secagem, a polpa foi triturada no liquidificador, na cozinha
experimental da escola. O produto resultante desse processo,
foi a farinha de bocailva, matéria prima para a producao de
bolos e sorvetes.

O coco da bocailva, dos quais foi extraido a polpa, foram
quebrados com o auxilio de uma maquina desenvolvida
pelos pesquisadores da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul — UFMS. Apés, as castanhas foram separadas
e torradas no forno, por cerca de quinze minutos. Depois
que esfriaram, foram quebradas com o uso de um pildo,
resultando no farelo de castanha de bocailva, utilizado na
producgdo do “mate doce”, uma bebida produzida a partir do
farelo da bocailva, leite e aclcar, para ser tomada com uma
bomba de tereré (figura 1 F).

Figura 1.

A) Coleta;
Processamento da polpa. D) Instrumento utilizado para
despolpar. E) Preparo do sorvete. F) “Mate doce”.

B) Retirada da casca. C)
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Resultados e Analise

Os alimentos elaborados com a polpa e castanhas extraidas
da bocailva, tiveram boa aceitacdo por parte dos estudantes,
principalmente os sorvetes e bolos. Muitos dos estudantes da
escola, apesar de conhecerem a bocailva, ainda nao haviam
experimentado esses tipos de alimentos produzidos com a
bocailva, todos afirmaram que gostaram muito.

O fruto da bocaiGva possui um grande valor nutritivo, como
citado por Damasceno (2010), e por desconhecimento de
muitas pessoas, esse recurso natural esta sendo ignorado e
consequentemente, desperdigado. Além disso, a bocailva
ainda enfrenta o problema do desmatamento, conforme
afirma Aristone (2006), devido a formacéo de pastagens e
de plantios da agricultura convencional.

O fruto da bocailva pode ser todo utilizado, desde a sua
casca, polpa, castanha e améndoa. Além disso, o fruto pode
ser consumido in natura, ou como ingredientes na
preparacdo de diversos pratos. De acordo com Ramos et al
(2012), o 6leo da polpa e da améndoa da bocailiva podem
ser utilizados na alimentagdo humana e na indistria de
farmacos. Além da sua destinacdo para a producdo de
carvédo vegetal e geracdo de energia. Pesquisas apontam que
os frutos da bocailva possuem alto valor nutricional, sabor e
aromas  caracteristicos, compostos  bioativos com
propriedades antioxidantes e apelo saudavel (RAMOS et al,
2012). De acordo com Aristone (2006), a polpa do fruto da
bocailva, é rica em minerais, carotenoides e vitamina A,
outra importancia é a améndoa, rica em vitaminas, 6leos,
Omega 3, 6 e 9. Em consonancia com o assunto, RAMOS et
al, (2012), afirma que a polpa de bocailva pode ser uma
importante fonte de zinco e potéssio para criangas e adultos,
podendo contribuir com o enriquecimento da dieta regional
em programas de suplementacdo alimentar, como fonte
natural de sais minerais de baixo custo.

Consideracdes Finais

A utilizagdo da bocailva como alimento comegou com 0s
indios, segundo Aristone, (2006). Os indigenas produziam e
vendiam a farinha de bocailva na antiga Feira Central, em
Campo Grande — MS. Com a mudanga da Feira Central da
Avenida Mato Grosso para a Rua 14 de Julho em 2006, os
indigenas passaram a comercializar a farinha de bocailva,
além de outros produtos, na Feira Indigena, ao lado do
Mercaddo Municipal, e também nas calcadas da cidade.
Portanto, trata-se de uma fonte alimentar importante e de
baixo custo, que pode ser melhor explorada, beneficiando
muitas pessoas, principalmente criangas com deficiéncia
nutricional. Além de ser um alimento saudavel, a bocaitva
tem um oOtimo sabor, sendo apreciada por todos os
participantes que provaram dos alimentos desenvolvidos
nesta pesquisa. Sugere-se a incorporacdo da farinha da
bocailva na merenda escolar no Municipio de Campo
Grande.
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