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O cerrado brasileiro apresenta grande diversidade de oleaginosas,
cujo cultivo é restrito a fins alimenticios. Ha um grande potencial a ser
explorado, tanto em relacao ao aproveitamento energético de culturas
temporarias e perenes, como em relacao ao aproveitamento energético
do oleo residual proveniente da alimentacao. Todos os 0leos vegetais da
categoria de 6leos fixos ou triglicerideos podem ser transformados em
biodiesel, o qual pode ser obtido por processos quimicos,como
cragueamento e transesterificacdo. Este ultimo € o mais utilizado; a
matéria-prima é submetida a um processo de neutralizacdo e secagem, e
a acidez é reduzida por uma lavagem com solucao alcalina de hidroxido
de sodio ou potassio.

Geral

« Este projeto tem como objetivo estudar o potencial biotecnologico de
quatro especies de oleaginosas do Cerrado maranhense quanto aos
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parametros biométricos dos frutos, bem como as caracteristicas fisico-
quimicas do 0leo, da polpa, do mesocarpo e suas possiveis aplicacoes,
com a finalidade de contribuir com a pesquisa cientifica, tecnologica,
Inovacao e como os programas de melhoramento do Indice de
Desenvolvimento Humano.
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« Caracterizar as palmeiras das especies selecionadas para estudo ;

 Avaliar a atividade antioxidante e o fator de protecao solar e atividade
antimicrobiana as polpas das espécies selecionadas in natura;

« Caracterizar a polpa e améndoa dos frutos das espécies selecionadas,
quanto a umidade e teor de lipideos pH, acidez, energia, cinzas, -
caroteno e vitamina A

« ;Avaliar a atividade antioxidante do extrato metabdlico da polpa de
tucuma in natura, armazenada em embalagens a vacuo;
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Analise dos Dados
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de Oleaginosas do Cerrado Tocantino para serem
Aplicadas no Contexto Economico Regional

Aluna: Marcela Tobias de Araujo Romao
Orientadores: Carlos Sampalo e Zilmar Timotio
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Resultados

Darametros

Macalba Coconaja  Tucum Coco bacuri

Vd

ndice ¢

e acidez (mg KOH/q)

7

dice 0

e peroxido (meq O2/kg)

r
Umidac

e (%)

Vd

ndice ¢

e 1odo (Wijs)

17.03 16,34 1637 1545

Vd

ndice ¢

e saponificacdo (mg KOH/g)

1898 176,9 17923 175.35

252 Densidade relativa a 25° C (g/mL)

0,914 0,845 0,765 0,763

1800

1600

1400

1200

1000

800

600

400

200

Tabela 1: Aspectos fisico-quimicos das espécies.
Fontes: Autora, resultados analisados do Laboratdrio de quimica da UEMASUL

Macauba

es=sUCUM

00

AcuUcares

Grafico 1: resultados encontrados em nutrientes do tucum e macauba em 100g de polpa

Fonte: Autora, resultados analisados do Laboratério de quimica da UEMASUL.

Proteinas

Lipideos

Carboidratos Energia Kcal Vitamina A Carotenoides

(

\_

Conclusao

eo dos frutos analisado, tanto do mesocarpo quanto da améndoa, possui variadas
finalidades, como por exemplo, a producdo de sabdo e também de biodiesel. Estes frutos sdo
bastante encontrados na regido de cerrado, onde a coleta foi realizada, e, portanto, ha que se fazer
variados estudos sobre estas espécies nativas tdo abundantes e de variadas utilidades.
Ha que se falar que quase nenhuma parte dos frutos é desperdicada, visto que até mesmo o
“farelo” que resta do processo de extracdo do 0leo pode e dever ser reaproveitada como nutricao
animal e até mesmo nutricdo humana. Diante disto, pode- se observar a grande rigueza deste fruto.
As propriedades fisico-quimicas e nutricionais sao fatores muito importantes para se entender as
grandes utilidades destes frutos. As analises foram realizadas com o objetivo de entender como essas
caracteristicas poderiam beneficiar as comunidades envolvidas no projeto, bem como contribuir para o
crescimento do indice de Desenvolvimento Humano (IDH) destas regides.

TABELA INFORMATIVA SOBRE COMO UTILIZAR OS FRUTOS TUCUM, MACAUBA, ANAJA E
BACURI DENTRO DE UM CONTEXTO ECONOMICO REGIONAL

Tucum

Macauba

Anaja Bacuri

Caracteristicas:

€ carnosa, fibrosa, oleosa, cor amarelada
ou alaranjada, rica em vitamina A e sabor
levemente adocicado.

Aplicacao:

Valor Nutricional:

No comeércio regional, artesanato,
consum_diario( alimentac3o).

Caracteristicas:

com polpa consumida aoc natural, a
semente fornece dleo comestivel de
boa qualidade.

Aplicacdo:

No comeércio regional, artesanato,
consumo diario alimentac3o).

Valor Nutricional:

Caracteristicas:
possui uma casca dura. Nela é

Caracteristicas:
tem uma polpa suculenta e
comestivel e possuem uma
ameéndoa, de onde se pode

extrair um dleo amarelo

encontrada uma polpa branca.

Aplicag3do:
No comércio regional, artesanato,
consumo diario

Aplicac3do:
No comércio regional,
artesanato, consumo diariof

alimentac3o). alimentac3o).
C c

Valor Nutricional: Valor Nutricional:

Acucares
totais %o

Ainda em andamento Ainda em andamento

Acucares 1.89
totais %o
Proteinas 359
%
Lipidios 33.21
%

Proteinas %o

Lipidios %

N WO W] =

Presente no dia a dia :
sdo utilizados na confecc3o de esteiras,
cestas entre outros usos, como na

produc

Presente no dia a dia :
Uso como matéria-prima na inddstria
cosmeética, na industria farmacéutica
e até para o setor energético, por
exemplo, na produc3o de biodiesel.

Presente no dia a dia :
podendo ser usado como
rac3do para aves, suinos e

Presente no dia a dia :
€ usada para fazer sucos, geleias,
licor, doces, sorvetes, polpa e até
peixes, além de fornecer mesmo remedios

palmito, farinha e 6leo para

alimentac3i3o humana.

Fonte: Marcela Tobias de Aratjo Romao, pesquisadora.

\_
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