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Introducao |

A palmeira de macauba (Acrocomia aculeata)
pode atingir 16 metros de altura e estd amplamente
distribuida desde o México até o Sul do Brasil. Em
Minas Gerais existem grandes populagdes de
macauba que podem ser economicamente
promissoras .

O fruto apresenta 6leo, agucares, fibra além de
carotendides, mas pouco se conhece sobre a
composicao do 6leo e do fruto 23,

Neste trabalho, frutos de diferentes gendtipos de
macauba coletados no Estado de Minas Gerais
foram estudados quanto ao rendimento de 6leo da
polpa, da améndoa, qualidade e teor de
carotendides.

Resultados e Discussao |

Os resultados estédo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas e composigao de frutos de

Fruto de macauba 1 2 3 4
Peso do Fruto
inteiro (g) 51,8 37,2 45,6 52,2

Rendimento de

polpa /fruto (%) 58,5 49,8 55,6 43,7

Rendimento de

améndoal/fruto (%) 4,7 4,03 4,8 3,2

% perdas / fruto

inteiro 44,5 46,5 39,9 53,4
Teor de 6leo da

polpa em BU (%) 27,2 229 19,5 25,9
Teor de 6leo da

améndoa BS (%) 50,6 35,6 33,8 32,9
Rendimento dleo /

peso fruto (%) 18,3 12,8 12,5 12,2

S - .
% acidez do dleo 11 26 21 0.9

Carotenos no dleo

mg/kg

117 173 283 120

macauba
BU- Base Umida BS- Base seca

Para analise, a polpa foi liofilizada e a améndoa foi
seca em estufa antes da extracdo do 6leo em
Soxhlet (éter de petréleo 30-60°C). A acidez do 6leo
foi realizada segundo a AOCS* e o resultado
expresso em % de acidos graxos livres (acido
oléico). A analise de carotenoides foi realizada por
espectrofotometria®.

Para as amostras analisadas observou-se grande
variabilidade quanto ao peso do fruto, rendimento do
mesocarpo e da améndoa e de 6leo por peso de
fruto.
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Foi observado que o rendimento do mesocarpo
(polpa amarela) variou de 43,7 a 58,5%, enquanto o
rendimento da améndoa em relagao ao fruto inteiro
variou de 3,2 a 4,8%. As perdas ocorridas (casca e
endocarpo) variaram de 399 a 46,5%. A
percentagem de 6leo da polpa amarela em base
Umida variou de 19,5 a 27,2 enquanto que na
améndoa variou de 32,9 a 50,6%. O rendimento de
Oleo total extraido (polpa e améndoa) em relagéo ao
fruto inteiro variou de 12,2 a 18,3%. A Embrapa
avalia a produtividade da planta e o rendimento de
Oleo desses frutos é fator a ser considerado devido
a variabilidade.

A elevada acidez é decorrente da hidrélise do éleo
da polpa umida. Assim, o fruto apds a colheita deve
ser processado o mais rapido possivel, para inativar
as enzimas e evitar aumento de acidez do éleo. A
acidez elevada pode restringir a aceitacado do fruto
para consumo humano e limitar a utilizagdo do 6leo
para 0 consumo e para cosmeéticos.

O teor de carotenos do 6leo variou de 117 a 283
mg/kg para amostras no mesmo grau de maturacéo,
indicando que ocorre variagao também para esse
parametro. Nao foram encontradas informacgdes
sobre a composi¢cao destes carotenodides, portanto
este trabalho continua com a avaliagdo de sua
composicao por cromatografia liquida.

Conclusoes |

O oleo da macauba pode ser considerado uma
boa alternativa para a producéo de biodiesel, como
também pode ser usado na industria alimenticia e
de cosméticos, em virtude de suas caracteristicas,
desde que a acidez do dleo seja controlada.
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