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APRESENTAÇÃO

A obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Química e bioquímica’’ publicada 
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da área de alimentos. O principal objetivo 
desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso e revisões 
desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os quais transitam 
nos diversos caminhos da ciência e tecnologia de alimentos. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado a caracterização de alimentos; analise e 
parâmetros físico-químicos e microbiológicos de alimentos; desenvolvimento de novos 
produtos alimentícios, legislação dos alimentos e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes 19 capítulos 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles 
que de alguma forma se interessam pela área da ciência e tecnologia de alimentos e seus 
aspectos. Portanto, possuir um material científico que demonstre com dados substanciais 
de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de 
interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Alimentos: Toxicologia e microbiologia & 
Química e bioquímica’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha 
acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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DIFERENTES POTENCIALIDADES E USOS DO 
ÓLEO DE MACAÚBA : UMA BREVE REVISÃO

Thaynara Cavalcanti Lima
Mestre em Ciência e Tecnologia Ambiental

Cristhiane Maria Bazílio de Omena Messias
Professora Doutora do Programa de Pós-
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para o Semiárido

Marianne Louise Marinho Mendes
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RESUMO: A Acrocomia aculeata é uma 
palmeira de vasta distribuição territorial, 
típica de florestas tropicais, com potencial 
de aproveitamento integral de suas partes, 
sendo bastante utilizada na indústria de 
biocombustíveis, farmacologia e de alimentos. 
Desse modo, o objetivo desse estudo contempla 
apresentar uma revisão bibliométrica acerca 
das diferentes potencialidades e usos do óleo 
de macaúba Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. 
ex Mart. e suas contribuições para o mercado 
de biocombustíveis, farmacologia e indústria 
alimentícia. Trata-se de um estudo bibliométrico, 
que apreseta informações levantadas em torno 
de uso, potencial e aplicabilidade apresentados 
em artigos científicos, obtidas em plataformas 
Scielo”, “Google Acadêmico” e “Portal Periódicos 
Capes, na língua portuguesa, entre os anos 
2013 a 2018 e de artigos com informações 
consideradas bases no tema. Os estudos 
evidenciam que o óleo da macaúba possui 
perfil para atender as diferentes demandas, 
no que tange da indústria de biocombustíveis, 

farmacologia e de engenharia de alimentos 
todavia, ainda há muito que se explorar diante 
da singularidade deste coproduto. Conclui-se 
que ainda há estudos a serem desenvolvidos em 
torno do óleo extraído da amêndoa e polpa da 
Acrocomia aculeata, quanto ao seu uso como 
biocombustível, na farmacologia e na indústria de 
alimentos. Porém, as informações apresentadas 
evidenciam o potencial do óleo da macaúba para 
atender as novas demandas mercadológicas.
PALAVRAS-CHAVE: Acrocomia aculeata 
(Jacq.) Lodd; literatura científica; potencial 
mercadológico.

DIFFERENT POTENTIALS AND USES OF 
MACAÚBA OIL: A BRIEF REVIEW

ABSTRACT: Acrocomia aculeata is a palm tree 
with a wide territorial distribution, typical of tropical 
forests, with potential for full use of its parts, 
being widely used in the biofuel, pharmacology 
and food industry. Thus, the objective of this 
study is to present a bibliometric review about 
the different potentials and uses of macaúba oil 
Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart. and 
their contributions to the biofuel, pharmacology 
and food industry market. This is a bibliometric 
study which present information about the use, 
potential and applicability presented in scientific 
papers, obtained on platforms Scielo “,” Google 
Academic “and” Portal Periódicos Capes, in the 
Portuguese language, between the years 2013 
to 2018 and articles with information considered 
bases in the theme. The studies show that 
macaúba oil has a profile to meet the different 
demands of the biofuels, pharmacology and food 
engineering industry, however, there is still a lot to 
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explore in view of the uniqueness of this coproduct. It is concluded that there are still studies to 
be carried out on the oil extracted from the almond and pulp of Acrocomia aculeata, regarding 
its use as biofuel, in pharmacology and in the food industry. However, the information 
presented evidences the potential of macaúba oil to meet the new market demands.
KEYWORDS: Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd; scientific literature; market potencial.

INTRODUÇÃO
A macaúba, (Acrocomia aculeata (Jacq.) Lodd. ex Mart.), também conhecida 

popularmente no Brasil como “bocaíuva”, “coco de catarro”, “macaíba”, “macaibeira”, 
“macajaba” e “coco de espinho”, é uma palmeira predominantemente nativa de florestas 
tropicais, pertencente à família Arecaceae, caracteriza-se em geral, por apresentar estipe 
longo e espinhoso, folhas longas, lisas e espinhosas, em forma de bainhas abertas. As 
flores apresentam coloração amarelo claro. Os frutos são globosos, levemente achatados, 
de cor variável conforme grau de maturação, possuem epicarpo consistente, polpa 
fibrosa de sabor agradável e rico em açúcares. Seu endocarpo é fortemente aderido à 
polpa e delimitada com uma rígida parede escura. A amêndoa é oleaginosa e comestível. 
(LORENZI, NEGRELLE, 2006).

Esta palmeira, tipicamente brasileira, de maior disseminação e de fácil propagação 
por hectare, presente em quase todo o território, ocorre também em países como Bolívia, 
Paraguai, Colômbia, possui várias aplicabilidades e usos, desde suas folhas, caule, frutos, 
espinhos. Podendo destacar entre as diferentes categorias de aproveitamento, a extração 
de óleo de sua polpa e de sua amêndoa, que tem ganhado ascensão em vários setores 
industriais, trazendo perspectivas favoráveis no suprimento de óleos vegetais no setor 
químico e alimentício, sobretudo pelo seu importante perfil nutricional e rentabilidade 
(LORENZI, NEGRELLE, 2006; VALÉRIO et al., 2015).

Não obstante, diante da promissora produção escalar de óleo do fruto desta palmeira 
que pode chegar a 6.600 kg por hectare, somadas as vantagem de sua vasta aplicabilidade 
que permeia todos os setores industriais, e consequentemente, a possibilidade de alta 
lucratividade, Andrade et al., (2017), ainda são consideradas tímidas e subestimados o 
seu potencial e comercialização (VALÉRIO et al., 2015). Desta forma, a conjuntura de 
informações evidenciadas na literatura e as conjecturas do cenário mercadológico, podem 
despertar possibilidades de investimentos para fortalecer o aproveitamento e expansão 
deste produto em razão da crescente demanda mundial por óleos vegetais, bioenergéticos, 
produtos farmacológicos, alimentícios, entre outros.

Portanto, esse estudo objetiva apresentar uma revisão bibliométrica acerca das 
diferentes potencialidades e usos do óleo de macaúba (Acrocomia Aculeata (Jacq.) 
Lodd. ex Mart. e suas contribuições para o mercado de biocombustíveis, farmacologia 
e indústria alimentícia.
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MATERIAIS E MÉTODOS
Trata-se de uma pesquisa bibliométrica as quais foram consultadas artigos em 

bases científicos, “Scielo”, “Google Acadêmico”, e “Portal Periódicos Capes”. Priorizou-se 
a leitura de artigos recentemente publicados entre os anos 2013 e 2018 e consideradas 
publicações com informações relevantes de base no tema. A busca foi realizada usando 
palavras chaves: “uso do óleo de macaúba”, “aplicabilidades do óleo de macaúba”, 
“potencialidade do óleo de macaúba”, também, foram realizadas buscas destes termos 
nos títulos de artigos. A pesquisa deu-se no período de dezembro de 2018 a Janeiro de 
2019. Foram excluídas, teses, dissertações e artigos duplicados. Ademais, aplicou-se o 
filtro para seleção de artigos na língua portuguesa. Foram lidos títulos e resumos para a 
seleção.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Após análise dos artigos coerentes à busca e objetivos do tema, seguem as 

considerações dos autores. 
De acordo com Valério et al., 2015, o mercado de óleos vegetais tem se mostrado 

em constante evolução. No que diz respeito a este setor, o perfil mercadológico de 
alimentos em geral e também de óleos e azeites, tem passado por grandes modificações, 
marcadas pela constante renovação frente às exigências e necessidades agrupadas em 
cinco categorias distintas, a saudabilidade, palatabilidade; apreciação sensorial, bem-estar; 
praticidade, conveniência; ética, sustentabilidade; confiabilidade e qualidade.

Além disto, a produção de óleos vegetais tem ganhado destaque a nível mundial, sua 
demanda e seu consumo nos setores de biocombustível e alimentos são responsáveis 
por esta expansão. Neste contexto, o óleo extraído do fruto da macaúba possui elevado 
potencial para se destacar na produção, na comercialização e no setor de óleos e gorduras 
vegetais, haja vista a diversidade brasileira da flora oleaginosa como a macaúba 
(ANDRADE et al., 2017). Nesse estudo ainda ressaltamos as questões nutricionais, sabe-
se que é recomendando o consumo de gorduras de fonte vegetal devido suas fontes de 
ômega 3 e ômega 6, sendo estes ácidos graxos poli-insaturados que atuam na prevenção 
de doenças cardíacas, dentre outras.

Segundo Nobre et al., 2014, a necessidade de garantir a segurança energética 
é eminente, e diante do esgotamento dos recurso energéticos não renováveis, aliada 
às condições socioambientais e a primordialidade pela sustentabilidade, a produção de 
biocombustível à base de óleo de macaúba constitui uma forte estratégia de uma fonte 
energética renovável e de potencial econômico considerável.

A despeito da composição do óleo da Acrocomia acuelata, Valério et al. (2015) 
destaca diferentes composições conforme parte usada para extração, contendo ácido 
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graxos saturados e insaturados. O óleo da amêndoa da macaúba é composto por ácidos 
graxos insaturados e são importantes no processamento industrial, todavia de fácil 
degradação de sua qualidade. Já do ponto de vista nutricional é um tipo de ácido graxo 
benéfico à saúde devido contribuir no combate de doenças colesterolemicas, além das 
doenças cardiovasculates conforme já citado.

Consoante (ANDRADE et al., 2017), o óleo da macaúba possui quantidades de 
ácidos graxos como o caprílico, cárico, láurico, mirístico, estes presentes no óleo da 
amêndoa da Acrocomia acuelata, já os ácidos graxos palmítico, esteárico, palmitoléico, 
oleico, linoleico e linolênico são encontrados na polpa e na amêndoa, quantitativamente 
discrepantes.

Em razão de sua múltipla composição de ácidos graxos, os óleos da amêndoa e polpa 
da macaúba são destinados aos mais diversos seguimentos. Andrade et al., (2017), destaca 
o ácido oleico como um importante agente na função metabólica humana e na tonificação 
nervosa e tecidual, por se tratar de um ácido graxo essencial. Enquanto o ácido láurico 
apresenta-se como um poderoso antibacteriano, antiviral, antiprotozoal, e recentemente 
tem ganhado destaque na medicina por ser aplicado no tratamento de herpes simples e 
na redução da carga viral do Vírus da Imunodeficiência Humana (HIV). Percebemos nesse 
contexto a relevância do consumo dos óleos extraídos tanto da amêndoa quanto da polpa 
da macaúba como complemento nutricional para pacientes com HIV.

O ácido linoleico, um dos ácidos da família dos ômegas 6, tem sido importante no 
tratamento de redução das lipoproteínas de muito baixa densidade (LDL-c), além de ser 
usado na manufatura para confecção de bolos, margarina, óleos de saladas e cozinha. 
Andrade et al., (2017), ainda ressalta sobre as aplicabilidades dos demais ácidos graxos 
que compõe o óleo extraído da amêndoa e polpa da Acrocomia aculeata, como o Palmítico 
e mistírico, cáprico estes são destinados, sobretudo a fabricação de cremes e emulsões 
e demais cosméticos. Já o esteárico é diferenciado na indústria alimentícia por diminuir o 
ponto de fusão na fabricação de margarinas. Enquanto o linolênico, da família dos ômegas 
3, retarda a coagulação sanguínea quando consumido em grande quantidade e reduz os 
triglicérides séricos. Conforme tais achados, percebemos nos estudos do autor supracitado 
arelevância de inserir o óleo extraído da amêndoa e polpa da Acrocomia aculeata no 
consumo diário da população em geral conforme dosagem prescrita pelo profissional 
nutricionista. ANDRADE et al.2017, enfatiza ainda, a grande viabilidade de modo geral, 
nas indústrias nacionais e principalmente na internacional destes ácidos, como na indústria 
alimentícia, farmacêutica, cosmética, de defensivos agrícolas e de produtos biológicos.

Outra possibilidade levantada por Couto e Oliveira (2014) é o uso do óleo da 
macaúba como base para lubrificantes como alternativa em substituição da base mineral 
deste produto, todavia mostram-se necessários ajustes para torna-lo apto a esta finalidade.

A literatura ainda apresenta o óleo da amêndoa da macaúba como promissor no 
emprego industrial de flotação de minério apatita, já que este mostrou-se como melhor 
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coletor em relação aos outros óleos testados em estudos semelhantes (SILVA; SILVA; 
ROCHA, 2015).

Após a realização das buscas, poucos artigos trouxeram com clareza a proposta 
da pesquisa. De modo geral, os resultados encontrados em torno do tema, enfatizaram 
inúmeras possibilidades do uso e o potencial de aplicabilidades do uso do óleo de macaúba. 
Percebeu-se que os autores destacaram a composição diferenciada dos óleos das diferentes 
partes, amêndoa e polpa, cada qual, com seu potencial distinto, além da evolução e 
demanda do mercado de óleos e gorduras. Um aspecto considerável pela maioria dos 
autores é o forte potencial do óleo da macaúba para a produção de biocombustível, tendo 
em vista que o País possui condições privilegiadas para sua produção. Ademais, os ácidos 
graxos que compõe estes óleos foram trazidos como destaques, devido à importância no 
ponto de vista nutricional e medicinal, na prevenção e tratamento de doenças, bem como 
na indústria alimentícia, como opção de óleo vegetal e coprodutos.

CONCLUSÃO
Inferiu-se que há uma diversidade de estudos em torno do óleo extraído da amêndoa 

e polpa da Acrocomia aculeata, tanto quanto ao seu uso como biocombustível, como na 
farmacologia e também de forma nutricional inserida nos alimentos. Porém as pesquisas 
sobre o óleo e seu potencial ainda requerem espaço e avanços diante das possibilidades 
de aplicações sugeridas a esse produto. Desta forma, as informações trazidas reforçam 
e evidenciam a importância do óleo da macaúba que possui perfil para atender as novas 
demandas e propostas de óleos vegetais considerando a sustentabilidade, inovação, 
qualidade e rentabilidade do produto.
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