
Macaúba: Uso na alimentação humana 
e qualidades nutracêuticas



NUTRIÇÃO

 Manutenção da saúde e prevenção de doenças;

 Além dos nutrientes, existem outros

componentes nos alimentos que podem exercer

efeitos benéficos ao organismo.



ALIMENTOS FUNCIONAIS E A OBESIDADE



ALIMENTOS COM ALEGAÇÃO 
FUNCIONAL E NUTRACÊUTICO

 As alegações de propriedade funcional utilizadas nos

chamados “alimentos funcionais” estão relacionadas ao

papel metabólico ou fisiológico que um nutriente (ex. fibras)

ou não nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,

manutenção e outras funções do organismo.

 Alimentos nutracêuticos são alimentos ou parte de

alimentos que proporcionam benefícios medicamentosos/

clínicos na saúde, na prevenção e/ou tratamento de uma

doença.

ANVISA, 1999



ATUAÇÃO DAS FIBRAS MEDIANDO A OBESIDADE E 
A MICROBIOTA INTESTINAL



FIBRAS DISPONÍVEIS NO MERCADO



USO DAS FIBRAS EM INDIVÍDUOS SAUDÁVEIS E 
HOSPITALIZADOS



BOCAIUVA/MACAÚBA

Bocaiuva:

Fibras: 22 g

Recomendação da 
OMS: 20g/dia

Hiane et al. 
(2006) 

reportaram 
15 g de fibras 

na polpa e 
18 g na 

castanha



Componentes
Polpa de bocaiuva

(g/100 g em base úmida)

Amêndoa de bocaiuva
(g/100 g em base úmida)

Umidade 1,1 ± 0,03 2,63 ± 0,03

Lipídeos 23,51 ± 0,02 51,97 ± 0,02

Resíduo mineral fixo 3,34 ± 0,01 1,91 ± 0,04

Proteínas 4,25 ± 0,03 17,19 ± 0,01

Carboidratos totais 48,67 ± 0,04 6,87 ± 0,02

Fibras 22,28 24,9

Valor calórico total
(kcal/100 g)

423,27 563,97

Tabela 1. Composição centesimal de polpa e amêndoa

liofilizadas de bocaiuva



ENSAIOS EXPERIMENTAIS

Teste de toxicidade aguda
(OECD, 2008)



ENSAIOS EXPERIMENTAIS

Perda de peso







ALGUNS PRODUTOS DE SUCESSO NO MERCADO ...



Biscoito de bocaiuva (Acrocomia totai) com 

chocolate e castanha de baru (Dipteryx alata

Vog.)

+



Biscoito de bocaiuva com chocolate e 

castanha de baru

=

http://mail.mailibest.ibest.com.br/mail/?ui=1&view=att&th=11d6e4c3e0ce7bce&attid=0.4&disp=inline&zw


BARRA DE CEREAL DE BOCAIUVA 

(Acrocomia totai)



BARRA DE CEREAL COM POLPA E CASTANHA DE BOCAIUVA



Informação Nutricional

Porção de 15g (1 unidade)

Quantidade por porção %VD (*)

Valor calorico 48,3 Kcal = 203 KJ 2,5%

carboidratos 8,66 g 3%

proteínas 0,6 g 1%

Gorduras totais 1,2 g 2%

Gorduras saturadas ND ND

Gorduras trans ND ND

Fibra alimentar 9,0 g 4%

Sódio 34,9 mg 1,5%

Cálcio 24,25 mg 2,5%

Ferro 0,88 mg **

Fósforo 9,14 mg **

Potassio 67 mg **

Magnésio 0,7 mg **

Selênio 0,1 mg **

Manganês 0,1 mg **

Vitamina A 100,5 mg **

Vitamina C 1,4 mg **

Vitamina E (tocoferois) 0,4 mg **

Acido fólico 0,9 mg **

Vitamina K 9,7 mg **





“Mais uMa delícia do cerrado!”



PRÓXIMOS PASSOS

Avaliar o impacto das fibras na microbiota intestinal;

 Utilizar a fibra de bocaiuva em ensaios clínicos
ambulatoriais e em pacientes hospitalizados;

Usar o óleo e os fitoesterois de bocaiuva em ensaios
clínicos ambulatoriais e em pacientes hospitalizados*;



PRÓXIMOS PASSOS

 Encapsular as fibras da polpa e
da castanha de bocaiuva;

Isolar e encapsular os
fitoesteois;

Difundir amplamente o
consumo da polpa e castanha de
bocaiuva na alimentação.





MUITO OBRIGADA!

Contato: rita.guimaraes@ufms.br
ritaaguimaraes@gmail.com

(67) 99927-9393/ 3345-7445


