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RESUMO

A macauba € uma palmeira nativa de florestas tropicais encontrada em boa parte do Brasil, tem
alto potencial na producdo de biodiesel, pode ser usada também para alimentacdo animal,
humana e na produgdo de dleos. O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas centesimais
de dois frutos de macauba. Foram feitas andlises de fibras, carboidratos, proteinas, extrato
etéreo, umidade e matéria seca. A sclerocarpa apresentou teores elevados de sua composicdo
centesimal comparado com a totai. Os valores encontrados de ljpidios, fibra, carboidratos e
proteina  apresentaram-se maiores na améndoa em comparacdo com a polpa,
independentemente da subespécie estudada. Os resultados encontrados demonstram a
diversidade genética que a macauba possui e consequentemente a determinacdo de cada
subespécie para um determinado fim.
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INTRODUCAO
A Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart é uma palmeira encontrada em diversas regidoes do
Brasil'. Tem grande importancia socioecondmica, devido a sua producdo de dleos usados na
fabricacdo de biodiesel, na alimentacao animal e humana, e também ¢ utilizado pelas industrias
na producdo de manufaturados, como cosméticos, produtos farmacos entre outros®. A partir do
seu fruto pode ser utilizado o epicarpo que é usado para substituir alguns compostos de um
suplemento denominadas multimistura, que sdo utilizadas no combate a desnutricdo®, além de
possuir substancias ativas, como antioxidantes, fibras e minerais imunomoduladores, que
possuem acdo anti-inflamatdria®. Seu mesocarpo é basicamente utilizado na alimentacdo
humana, na forma de farinha, e animal na forma de torta da macauba. A améndoa possui
grande potencial para industria de biodiesel e para a industria farmacéutica, devido a suas
caracteristicas de excelente qualidade’. O endocarpo apresenta alto potencial caldrico e devido
essa caracteristica pode ser usado na fabricacdao de carvao, e devido a sua composigao quimica
é usado nas siderurgicas®. O estudo centesimal é importante para descobrir seus componentes e
suas quantidades podendo assim determinar a férmula bruta e de seus compostos organicos. O
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|||S||M.B!)§:|'EC objetivo desse estudo foi avaliar as caracteristicas centesimais entre frutos
‘ de duas regides e espécies encontradas no Brasil.

MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas no Laboratorio de Analises de Nutricao Animal, do CCA, da UEL. Os
frutos foram coletados em duas regides, e duas subespécies diferentes, em Contagem-MG (A.
aculeata sub. sclereocarpa) € em Paranavai-PR (A. aculeata sub. totai). As amostras foram
determinadas em duplicatas e em base seca. Seguindo a metodologia descrita por Embrapa °. A
matéria seca foi baseada pela diferenca de pesagens entre a amostra seca em estufa a 65°C e a
amostra seca em estufa a 105°C, e o resultado dividido por 100, e o valor encontrado foi
subtraido por cem e obtido a umidade. Para as analises de determinacdo de cinzas, a amostra
foi calcinada em forno do tipo mufla, para que apds esse processo obtenha o resultado por
diferenca, entre a massa do cadinho vazio e o cadinho com a amostra. A determinagao de
proteina bruta baseia-se no método de Kjedahl de destilacao e titulagao do N e multiplicado pelo
fator 6,25 °. Na determinacdo do extrato etéreo foi utilizado o éter de petrdleo usando o
extrator Soxhlet, onde o resultado foi dado pela diferenca do baldo vazio e apds a extracdo.
Para a determinagao de fibra foi feita digestdo acida e basica por 30min em cada digestao da
amostra seca, depois da digestao calculou-se a o teor de fibra pela diferenca de pesagem da
amostra ante e depois do processo. A matéria mineral foi determinada pelo o que sobrou da
fibora apds passar pela mufla através das diferencas de pesagens. A determinacdo de
carboidratos foi feito pela diferenca 100g — (g de umidade+proteina+cinza+extrato etéreo). A
analise estatistica usada foi o teste de Tukey a 5%, realizada no programa Sisvar®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A améndoa da macauba mostrou-se rica em lipidios, carboidratos e fibra bruta (tabela 1). A
polpa apresentou maior quantidade de agua em relacao a améndoa. Foram encontrados
maiores valores de lipidios na subespécie sclerocarpa na améndoa com 55,42%, quando na
mesma subespécie na polpa apresentou 32,76%. Ramos et al.” encontrou valores inferiores, ao
encontrado pelos autores do trabalho, na polpa, quatro vezes menos, com 8,14%. Os valores
encontrado por Hiane et al.® correspondem a duas vezes menos, com 16,50% de lipidios.
Estes valores de lipidios encontrados demonstram a capacidade que a macauba possui em
fornecer 6leo para a produgao de biodiesel e para a industria farmacéutica. Comparando com o
dendé, palmeira que possui a maior quantidade de dleo no seu fruto, a macauba consegue se
igualar na produtividade, por mais que tenha teores menores, devido a sua densidade de
plantio, ou seja, nimero de plantas maiores por um determinado espaco’.
Os valores de proteina e matéria mineral nao apresentaram diferenca significativa entre as
subespécies tanto na polpa quanto na améndoa. Para a proteina na améndoa (6,70%) foram
encontrados valores seis vezes maiores comparando com Hiane et al.'® em farinha
desengordurada. Para os valores de proteina na polpa (1,20% para sclerocarpa, e 1,15% para
totai) sdo similares ao encontrado por Hiane et al.® (1,50%).
Comparando os teores de fibras das subespécies estudadas notou-se que ha mais fibra na
améndoa, entretanto a subespécie sclerocarpa apresentou maior valor entre elas. Os teores de
carboidratos no fruto s3o maiores do que os teores encontrados por Silva et al.
A variabilidade genética, a regido onde se encontra, condicoes edafoclimaticas, sdo variaveis
que determinam a quantidade de cada composicdao centesimal. De acordo com a descrigao de
Pimentel et al.”> a subespécie totai apresenta menores valores de 6leo, diferente da
sclerocarpa com altos valores e maior percentual de polpa, consequentemente a fota/ é indicada
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principalmente para a producdo alimenticia e ja a outra subespécie
estudada para a producdo de 6leo para biodiesel.

Tabela 1: Médias de composicao centesimal em % de duas subespécies de macauba.

Composicao centesimal (%)

Améndoa

Sclereocarpa Totai Sclereocarpa Totai
Matéria seca 89,92+0,05 a 83,11+0,18 b 44,17+0,28 a 42,65+0,27 b
Cinzas 1,54+0,14 a 1,29+ 0,16 a 3,22+0,16 a 2,03+£0,26 b
Proteina Bruta 6,70+0,28 a 5,66+0,06 a 1,20+0,80 a 1,15+0,65 a
Lipidios 55,42+0,58 a 47,76£0,26 b 32,76+0,87 a 32,05+1,73 a
Fibra Bruta 64,63+0,39 a 62,79+1,32 a 57,87+2,92 a 51,70+4,31 b
Matéria Mineral 0,63+0,08 a 0,39+0,08 a 0,76+0,08 a 0,66+0,09 a
Carboidratos 40,61+0,72 a 33,40+0,50 b 18,19+0,75 a 18,10+1,78 a
Umidade 4,42+0,00 a 3,18+0,00 b 45,86+0,00 a 45,42+0,00 b

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e por subespécie ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a
5%.

CONCLUSOES
A Acrocomia aculeata sub. sclerocarpa apresentou maiores teores em todos os componentes
estudados, possuindo caracteristicas para a producao industrial.
A variabilidade genética da macauba determina a capacidade de producdo e consequentemente
0 cruzamento entre as subespécies.
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