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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Atualmente, com o crescimento
populacional, as pessoas tém tido maior acesso
ao alimento industrializado. Ha um tempo atras,
era comum que criangas brincando nas ruas,
ao sentirem fome, na maioria dos lugares,
sempre tinham facil acesso a fruteiras como
a castanhola, jambo, macauba, catolé, etc.
A macauba tem forte interacdo com a fauna
silvestre, seus frutos integram a dieta de araras,
capivaras, antas, emas, entre outros animais.
A polpa da macauba, também conhecida como
mesocarpo, possui um alto valor nutricional,
sendo matéria prima para diversos tipos
de utilizacdo gastronémica, sobretudo da
producéo de Oleos vegetais. De acordo com a
ANVISA, os parametros de identidade, pureza
e qualidade de um material vegetal deverao
ser estabelecidos mediante detalhado exame
visual, macroscopico e microscopico. Neste
trabalho, constatou-se que, a partir de amostras,
a polpa e o 6leo das macaubas da Regiao do
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Cariri Cearense possuem um baixo e alto teor
lipidico, respectivamente.

PALAVRAS-CHAVE: Lipidios, Biotecnologia,
Macauba, Cariri Cearense.

LIPID PROFILE OF PILP AND OIL OF
MACAUBA (Acrocomia Aculeata) OF CARIRI
CEARENSE

ABSTRACT: Nowaday, with population growth,
people have had greater access to processed
food. Some time ago, it was common for
children playing in the streets, when hungry, in
most places, always had easy access to fruit
such as castanets, jambo, macauba, catolé,
etc. Macauba has a strong interaction with
wildlife, its fruits are part of the diet of macaws,
capybaras, tapirs, rheas, among other animals.
Macauba pulp, also known as mesocarp, has a
high nutritional value and is a raw material for
various types of gastronomic use, especially
the production of vegetable oils. According to
ANVISA, the parameters of identity, purity and
quality of a plant material should be established
by detailed visual, macroscopic and microscopic
examination. In this work, it was found that, from
samples, the pulp and oil of macaubas Cariri
Cearense Region have a low and high lipid
content, respectively.
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KEYWORDS: Lipids, Biotechnology, Macauba, Region of Cariri.

11 INTRODUCAO

Atualmente com o crescimento populacional, as pessoas tém tido maior acesso
ao alimento industrializado e, desta maneira, tendem cada vez mais a procurar formas
mais faceis e rapidas de preparo de alimentos. Por esse motivo, cresce a cada dia a
procura por polpas de frutas, achocolatados, sucos prontos, refrigerantes, etc.

O Nordeste brasileira possui uma grande variedade de frutas, tais como,
manga, caju, melancia, abacate, etc. H4 um tempo atras, era comum que as criancas
brincando nas ruas, ao sentirem fome, na maioria dos lugares, sempre tinham facil
acesso a fruteiras como a castanhola, jambo, macauba, catolé, etc. Principalmente
as criancas da zona rural, as quais faziam uso desses frutos diariamente.

Na microrregido do Cariri Cearense, a macauba nédo € aproveitada de maneira
util por falta de conhecimento de suas propriedades nutricionais e fisico quimicas.
A macauba tem forte interagcdo com a fauna silvestre, seus frutos integram a dieta
de araras, capivaras, antas, emas entre outros animais, 0s quais sao os dispersores
das sementes (Pott & Pott, 1994). A polpa da macauba, também conhecida como
mesocarpo, possui um alto valor nutricional, sendo matéria prima para diversos
tipos de utilizacao gastron6mica, além sobretudo da producdo de Oleos vegetais.
E relatado dentro da literatura que ha uma variagédo na composicdo das macaubas,
mesmo aquelas da mesma regido.

Estetrabalho, teve como objetivo, através de anélises fisico-quimicas, determinar
o perfil lipidico da polpa e do 6leo de macauba da regido do Cariri Cearense e
realizar um comparativo para uma possivel comercializacdo dos produtos como
complemento alimentar.

2| METODOLOGIA

O trabalho aqui apresentado consistiu em avaliar as propriedades nutricionais e
fisico-quimicas do 6leo e subproduto da macauba para aproveitamento de substancias
e o efeito das substancias nos animais e em seres humanos. De acordo com a
ANVISA (2010), os parametros de identidade, pureza e qualidade de um material
vegetal deverdo ser estabelecidos mediante detalhado exame visual, macroscépico
e microscopico. Para determinagdo da aparéncia, examinou-se o produto antes de
qualquer tratamento, conforme preconizado pela ANVISA (2010), observando seu
estado fisico (solido, liquido ou semi — sélido). Para determinacéo da cor, examinou-
se o produto antes de qualquer tratamento, a luz do dia, conforme preconizado pela
ANVISA (2010). Acor da amostra foi comparada com a especificacdo do produto. Para
determinac¢do do odor, colocou-se uma pequena amostra do produto em recipiente
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de vidro e inalou-se devagar e repetidamente, conforme preconizado pela ANVISA
(2010). O odor da amostra foi comparado com a especificagcao do produto. Utilizando
o aparelho extrator de Soxhlet e os reagentes Eter de Petréleo, Acido Cloridrico e
Areia Diatomacea foi analisado o perfil lipidico das amostras.

31 ANALISE DOS RESULTADOS

Analisando os resultados, foi possivel constatar que as amostras da polpa
tiveram uma variacdo de lipidios entre 10,62% e 11, 69%. As amostras do Oleo
extraido a pressao tiveram um teor lipidico entre 94,58% e 95,35%. Logo, parcebe-
se que a polpa e o 6leo das macaubas da regidao Caririense tém um baixo e um alto
teores lipidicos, respectivamente.

41 CONCLUSOES

Com esta pesquisa atingimos as expectativas em relacédo a qualidade do 6leo
extraido da macauba colhida na safra de 2019 na regidao do Cariri Cearense. O
6leo apresentou qualidade semelhante a de outras regides do pais, sendo utilizada
a metodologia de analise fisico quimica de alimentos de Adolf Lutz. Este trabalho
podera ser ampliado no sentido de analisar outros aspectos mais especificos como
tipos de lipidios predominantes e outros. Assim este 6leo podera ser utilizado com
alto indice de eficiéncia na industria de cosméticos e alimenticia.
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