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RESUMO

A macauba pertence a familia Palmae, de vasta distribuicdo geografica nas
Américas. Em quase todo o territério nacional, esta espécie tém sido explorada de
forma rudimentar e doméstica, bem aquém de sua potencialidade econémica. Este
trabalho teve como objetivo o estudo de uma espécie oleaginosa, a macauba
(Acrocomia aculeat), bem como sua caracterizacdo fisico-quimica. Os resultados
encontrados para o 6leo de macauba foram: umidade 0,27%, indice de peroxido
5,88 meq Kg*, indice de saponificacdo 193,27 mg KOH™ e indice de acidez 0,75 mg
KOH g*. Os mesmos mostram que o 6leo de macalba apresentou caracteristicas
fisico-quimicas em concordancia com os Padrbes de ldentidade e Qualidade para
Oleos e gorduras. A metodologia utilizada atendeu as normas do Instituto Adolfo
Lutz — 2004.

PALAVRAS- CHAVE: Oleaginosa, Palmeira, indice de acidez.

EXTRACTION AND CHARACTERIZATION OF HANDMADE OIL MAC AUBA
(Acrocomia aculeata) IN TWO STAGES OF MATURITY

ABSTRACT
The macauba belongs to the family Palmae, of wide geographical distribution in the
Americas. In almost all the national territory, this species have been explored
rudimentary and domestic well below its economic potential. This work aimed to
study a species oilseed, the macauba (Acrocomia aculeat), as well as its
physicochemical characterization. The results for the oil macauba were: moisture
0.27%, peroxide value 5.88 meq kg™, saponification number 193.27 mg KOH™ and
acid number 0.75 mg KOH g*. They show that oil macaluba presented
physicochemical characteristics in accordance with the Standards of Identity and
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Quality for oils and fats. The methodology has met the standards of the Institute
Adolfo Lutz - 2004.
KEYWORDS: Rapeseed, Palm, Index of acidity.

INTRODUCAO

A macauba (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lood. ex Mart) é uma palmeira nativa
das Florestas Tropicais. Apresenta grande dispersédo no Brasil e em paises vizinhos
como Colémbia, Bolivia e Paraguai. No Brasil ocorrem povoamentos naturais em
quase todo territdrio, mas as maiores concentracdes estdo localizadas em Minas
Gerais, Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, sendo amplamente espalhados
pelas areas de Cerrado (TEIXEIRA, 1996; MISSOURI, 2012).

Os frutos sdo oleaginosos com teor de 6leo na faixa de 50-60% em base seca
e 20-25% em base umida (frutos frescos), com potencial de produtividade de até
6000 kg de o6leo por hectare (RETTORE; MARTINS, 1983). Assim, a palmeira
Macauba pode ser considerada como uma promissora fonte de 6leos vegetais para
0os setores de producdo de energia, alimentos, cosméticos e farmacos (CANO
ANDRADE et al., 2006).

E uma palmeira bastante resistente, ndo sendo atacada por pragas e
doencas, além de suportar grandes variacdes climaticas, chegando a mais de 15 m
de altura. O coco desta palmeira apresenta, em cada 100g, cerca de 240 calorias e
com uma composic¢ao na qual sdo encontradas vitaminas A, B1, B2, C, ferro, fosforo
e proteinas (RAMOS, 2008).A sua principal utilidade econémica, no entanto, é a
producao de 6leos que séo extraidos de seus frutos (MOURA, 2010).

O 6leo da polpa de macauba caracteriza-se pelo seu alto percentual de
insaturacdo, tendo o &cido oléico como o componente majoritario. As tortas
produzidas a partir do processamento da polpa e da améndoa sao aproveitaveis em
ragcbes animais com Otimas caracteristicas nutricionais e boa palatabilidade
(BHERING, 2009).

Em razdo da sua imensa potencialidade pode se dizer que a “Macauba é
melhor do que petréleo”, por tratar-se de energia renovavel. As formacdes nativas e
plantacbes de macauba captam CO, atmosférico, geram biomassa para
enriquecimento do solo com matéria organica, e produzem combustiveis renovaveis
(DUARTE, 1998).

Segundo SILVA (2013) o primeiro aspecto favoravel a utilizacdo da macauba
para producdo de combustivel € a capacidade que a fruta tem para gerar
coprodutos, podendo ser aproveitados, além do 6leo, os produtos da polpa, a
améndoa que se transforma em torta para alimentacdo do gado, e as fibras que se
transformam em carvéo de excelente qualidade.

MIRANDA (2013) relata que a Engenharia Quimica pesquisa a extracdo do
oleo do fruto com énfase na qualidade nutricional. Entre os trabalhos programados
esta o desenvolvimento da producdo de margarina de macauba, livre de gorduras
trans.

Com a atual busca por fontes alternativas de energia, a macauba é uma das
principais espécies nativa com alta potencialidade de fornecimento de 6leo para a
producdo de biodiesel, pois esta produz até quatro litros de 6leo por hectare/ano
(SILVA et.al., 1986).

Diante do exposto, o trabalho teve como objetivo extrair artesanalmente,
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caracterizar e avaliar o 6leo de macauba obtido de frutos em dois estagios de
maturacao.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tocantins (IFTO) - Campus Paraiso do Tocantins, na cozinha
industrial e as andlises fisico-quimicas no Laboratorio de Andlises de Alimentos.

Selecéo e preparo da amostra

Os frutos utilizados na extracdo do 6leo de macauba foram colhidos na
Fazenda Santa Aparecida (aproximadamente 20,0 kg de frutos no estagio de
maturacdo “de vez”), nas proximidades do Distrito Agroindustrial municipio de
Paraiso do Tocantins e no patio do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Tocantins (IFTO) - Campus de Paraiso-TO (aproximadamente 10,7 kg
de frutos no estagio de maturacdo “maduro”), entre os meses de abril e junho de
2012, onde foram selecionados os frutos em estégio inicial de maturacdo “de vez” e
frutos maduros, sendo a primeira colheita no més de abril e a segunda no més de
maio.
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FIGURA 1 — Pé de macauba
Fonte: UFMS/CNPQ (2006)

..‘i."'.d .
FIGURA 2 — Macaubas em solugéo
com agua clorada
Fonte: UFMS/CNPQ (2006)
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Método

Na primeira colheita, os frutos foram colhidos no estdgio de maturacdo “de
vez”, ainda na planta, sendo retirados todos os frutos de um unico cacho. Os cocos
foram quebrados de forma artesanal, colocados em estufa a 105°C por 12 horas,
realizando-se a torrefacdo em panela de aluminio batido até que os frutos
adquirissem cor caracteristica.

Em seguida os frutos foram triturados em um pildo de madeira, submetidos a
fogo brando com uma pequena fracdo de 4gua em panela de aluminio até atingir a
fervura por aproximadamente 30 min. Depois de filtrado em filtro de tecido, foi levado
ao fogo novamente para concentragdo do mesmo e retirada de 4gua.

Na segunda colheita os frutos foram colhidos “maduros”, ja no chéo,
submetidos aos mesmos procedimentos descritos na primeira colheita.

Determinacdes fisico-quimicas

O dleo extraido foi submetido as analises fisico-quimicas de umidade, acidez
total, indice de peroxido, indice de saponificacdo seguindo Metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (2004) e todas as analises foram realizadas em triplicata.

Umidade

A determinacdo da umidade e matéria volatil € um dos parametros legais para
a avaliacdo da qualidade de oleos e é determinada a 105C. O método consistiu em
pesar cerca de 2g da amostra em capsula de porcelana, previamente tarada e
agueceu-se durante uma hora em estufa a 105C. Resfriou-se em dessecador até
temperatura ambiente. Pesou-se e repetiu-se o procedimento até massa constante.

indice de acidez

O indice de acidez revela o estado de conservacdo do 6leo. A decomposicao
de glicerideos é acelerada por aguecimento e pela luz e a rancificacdo é quase
sempre acompanhada pela formacéo de acidos graxos livres (MORETTO & FETT,
1998).

O indice de acidez € definido como o niumero de mg de hidroxido de sédio
necessario para neutralizar um grama da amostra. O método consistiu em pesar 29
da amostra em frasco erlenmeyer de 125 mL, adicionado de 25 mL de solucao de
éter:etanol (2:1). Titulou-se com solucdo padrédo de hidréxido de sédio 0,1 mol/L ou
0,01 mol/L, na presenca de solucédo alcoolica de fenolftaleina a 1% como indicador
da titulagao.

indice de Peréxido

Esta andlise indica todas as substancias, em termos de mili-equivalentes, de
peréxido por 1000g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condicdes de
analise. Estas substancias sao geralmente consideradas como peroxidos ou outros
produtos similares resultantes da oxidac&do da gordura.

Segundo CECCHI (2003), este método € mais utilizado para medir o estado
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de oxidacado de odleos e gorduras. Segundo MALACRIDA (2003) nos 6leos nao deve
ultrapassar o valor de 10 meq 1000g-1 de amostra. Estes valores indicam uma baixa
possibilidade de deterioracéo oxidativa.

O método consistiu em pesar 5+0,05 g da amostra em um frasco erlenmeyer
de 125mL. Adicionou-se 30 mL de solucdo acido acético-cloroférmio (3:1) e agitou-
se até a dissolugdo completa. Adicionou-se 0,5 mL de solucdo saturada de Kl e
deixou-se em repouso ao abrigo da luz por um minuto. Acrescentou-se 30 mL de
adgua destilada e titulou-se com solucdo de tiossulfato de sédio 0,01 mol/L, com
constante agitacdo, até quase desaparecimento da coloracdo amarela. Adicionou-se
0,5 mL de solucéo indicadora de amido e continuou-se a titulagdo até o completo
desaparecimento da coloracdo azul. Nesta analise € necessario preparar uma prova
em branco nas mesmas condi¢fes de andlise.

indice de Saponificacdo

Os triacilgliceréis podem ser hidrolisados, liberando acidos graxos e glicerol,
esta hidrélise em meio alcalino, ocorre a formacdo de sais de acidos graxos e
sabdes. Este processo € chamado de saponificagédo, € o principio para a fabricacédo
de sabbOes a partir de triacilgliceréis, na presenca de NaOH ou KOH
(MARZZ0OCO,1999)

O indice de saponificacdo é a quantidade em miligramas de hidroxido de
potdssio necessdério para saponificar um grama de amostra de 6leo. O método
consistiu em pesar 5g da amostra em um frasco erlenmeyer de boca esmerilhada.
Adicionou-se 50 mL de solugéo alcodlica de hidroxido a 4%. Foi preparada uma
prova em branco e procedeu-se a andlise simultaneamente com a amostra.
Conectou-se um condensador e deixou-se ferver suavemente até a completa
saponificagcdo da amostra. Em seguida, resfriou-se o sistema e lavou o condensador
com alguns mililitros de agua destilada. Desconectou-se o0 erlenmeyer do
condensador e titulou-se a amostra com solugdo padrdo de &cido cloridrico 0,5
mol/L, utilizando-se duas gotas de solucédo alcodlica de fenolftaleina a 1% como
indicador da titulacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento das améndoas dos frutos de macauba apresenta-se na Tabela
1 em (%) améndoa conforme seus estagios de maturacéao.

TABELA 1- Rendimento dos frutos de macauba colhidos “de vez” e “maduros”.

, L. Peso das Peso das Rendimento
Estadios de Peso dos A A A
maturacio cocos (Kg) améndoas améndoas da améndoa

(Kg) secas (Kg) (%)
“De vez” 20,0 0,860 0,174 4,30
“Maduro” 10,7 2,430 0,093 22,71

Devido ao estagio de maturacdo “de vez” da améndoa nao foi possivel a
obtencao de dOleo, provavelmente em funcdo das caracteristicas individuais que cada
fruto apresenta quanto a bioquimica do amadurecimento.

Na Tabela 2 constam os resultados das andlises fisico-quimicas do 6leo da
améndoa madura.
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TABELA 2- Resultados das andlises fisico-quimicas do 6leo da améndoa madura

Andlises Fisico-quimicas Resultados
Umidade (%) Karl Fischer 0,27
indice de peréxido (meq Kg™) 5,88
indice de saponificacéo (mg KOH™) 193,27
indice de acidez (mg KOH g% 0,75

Para a analise de umidade o 6leo extraido da améndoa apresentou uma
meédia de umidade para améndoa de 0,27 %, conforme consta na tabela 2. Segundo
AMARAL (2007), a presenca de umidade nos 6leos pode influenciar negativamente
no processo de transesterificacdo (para a producdo de biodiesel), desativando os
catalisadores basicos, liberando moléculas de 4gua diminuindo o rendimento.

Em relacéo ao indice de peréxidos, os baixos valores encontrados para o 0leo
da améndoa sdo indicativo de 6leo de boa qualidade. Para este estudo o valor
encontrado para indice de peréxido, conforme tabela 2, foi de 5,88 meqg/Kg.
Ressalta-se que valores de peroxido considerados normais, devem estar abaixo de
10 meq kg-1.

O indice de saponificacdo dos glicerideos neutros varia com a natureza dos
acidos graxos constituintes, ou seja, quanto menor o peso molecular maior sera o
indice de saponificacdo (MORETTO & FETT, 1998). A analise deste parametro no
presente ensaio (Tabela 2) indicou que, para o 6leo da améndoa foi encontrado
valor de 193,27 mg KOH™' . Neste estudo o valor encontrado foi inferior ao
apresentado por CETEC (1983), que encontrou valores de 221 mg KOH™.

O resultado do indice de acidez apresentado na tabela 2 foi de 8,5. Segundo
estudos o valor padrdo de acidez do 6leo dever ser em torno de 5 mg KOH g-1.
Geralmente, o indice de acidez pode revelar formas incorretas de colheita dos frutos,
amadurecimento e armazenamento improprios, além de processos insatisfatorios de
extracdo. Este resultado € importante para o estabelecimento de préaticas de
conservacgao pos-colheita do 6leo, com objetivo de preservar sua qualidade.

De acordo com as normas estipuladas em BRASIL (2005) as analises
realizadas no 6leo da améndoa de macauba madura estdo dentro dos parametros
exigidos pela mesma e também em conformidade com os resultados encontrados
por HIANE et. al., (2005), o que pode indicar uma matéria-prima de qualidade e um
processamento eficiente.

CONCLUSAO

Os testes fisico-quimicos realizados no 6leo da améndoa indicaram que as
condi¢cdes da extracdo e armazenamento destes 6leos sdo fatores predominantes
para garantir suas caracteristicas qualitativas. O 6leo extraido apresentou valores
dentro do permitido pela legislagdo para 6leos e gorduras. Por fim, os estudos
indicam, apontam pela viabilidade da exploracdo da macauba como espécie
energética e para fins farmacéuticos e industriais.
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