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Justificativa
O cerrado brasileiro apresenta grande diversidade de oleaginosas,      

cujo cultivo é restrito a fins alimentícios. Há um grande potencial a ser 

explorado, tanto em relação ao aproveitamento energético de culturas 

temporárias e perenes, como em relação ao aproveitamento energético 

do óleo residual proveniente da alimentação. Todos os óleos vegetais da 

categoria de óleos fixos ou triglicerídeos podem ser transformados em 

biodiesel, o qual pode ser obtido por processos químicos,como

craqueamento e transesterificação. Este último é o mais utilizado; a 

matéria-prima é submetida a um processo de neutralização e secagem, e 

a acidez é reduzida por uma lavagem com solução alcalina de hidróxido 

de sódio ou potássio. 

Objetivos

Geral

• Este projeto tem como objetivo estudar o potencial biotecnológico de 
quatro espécies de oleaginosas do Cerrado maranhense quanto aos 
parâmetros biométricos dos frutos, bem como as características físico-
químicas do óleo, da polpa, do mesocarpo e suas possíveis aplicações, 
com a finalidade de contribuir com a pesquisa científica, tecnológica, 
inovação e como os programas de melhoramento do Índice de 
Desenvolvimento Humano. 

Específicos

• Caracterizar as palmeiras das espécies selecionadas para estudo ; 

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

• Caracterizar a polpa e amêndoa dos frutos das espécies selecionadas, 
quanto à umidade e  teor de lipídeos pH, acidez, energia, cinzas, β-
caroteno e vitamina A

• ;Avaliar a atividade antioxidante do extrato metabólico da polpa de 
tucumã  in natura, armazenada em embalagens a vácuo;

Metodologia

Coleta 

Obtenção dos extratos e polpa

Triagem Fotoquímica

Análise da atividade 
Biotecnológica

Determinar e avaliar 
características físico químicas

Extração e análise da 
vitamina A

Análise dos Dados

Resultados
 

Parâmetros Macaúba Coco najá Tucum Coco bacuri 

Índice de acidez (mg KOH/g) 3,75 2.79 2.80 2,76 

Índice de peróxido (meq O2/kg) 0,40 0,41 0,39 0,39 

Umidade (%) 0,05 0.04 0,04 0,05 

Índice de iodo (Wijs) 17.03 16,34 16.37 15.45 

Índice de saponificação (mg KOH/g) 189,8 176,9 179,23 175.35 

252 Densidade relativa a 25º C (g/mL) 0,914 0,845 0,765 0,763 
 

Tabela 1: Aspectos físico-químicos das espécies. 
              Fontes: Autora, resultados analisados do Laboratório de química da UEMASUL 
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Gráfico 1: resultados encontrados em nutrientes do tucum e macaúba em 100g de polpa 

Fonte: Autora, resultados analisados do Laboratório de química da UEMASUL.

Conclusão
O óleo dos frutos analisado, tanto do mesocarpo quanto da amêndoa, possui variadas 

finalidades, como por exemplo, a produção de sabão e também de biodiesel. Estes frutos são 

bastante encontrados na região de cerrado, onde a coleta foi realizada, e, portanto, há que se fazer 

variados estudos sobre estas espécies nativas tão abundantes e de variadas utilidades. 

Há que se falar que quase nenhuma parte dos frutos é desperdiçada, visto que até mesmo o 

“farelo” que resta do processo de extração do óleo pode e dever ser reaproveitada como nutrição 

animal e até mesmo nutrição humana. Diante disto, pode- se observar a grande riqueza deste fruto. 
As propriedades físico-químicas e nutricionais são fatores muito importantes para se entender as 

grandes utilidades destes frutos. As análises foram realizadas com o objetivo de entender como essas 

características poderiam beneficiar as comunidades envolvidas no projeto, bem como contribuir para o 

crescimento do Índice de Desenvolvimento Humano (IDH) destas regiões. 
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