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RESUMO — A macauba (Acrocomia aculeata) € uma palmeira.oleifera de ocorréncia natural em quase todo
territério brasileiro, com maior expressao nas regides de cerrado. Apresenta alta produtividade de 6leo,
ampla adaptabilidade edafoclimatica e rusticidade. Tais caracteristicas indicam que_a.-macalba podera
alcancar posicdo de destaque entre as culturas.produtoras de 6leo vegetal para producdo de biodiesel.
Além disso, o cultivo da macauba-padera favorecer o desenvolvimento sustentavel de regifes marginais a
agricultura empresarial, atendendo as questfes sdcio=econdmico-ambiental e converginde.com as,diretrizes
do Programa Nacional de-Produ¢do“e Uso.do. Biodiesel (PNPB)~Entretanto, existe grande variabilidade
genética e -ambiental nos macicos naturais de macauba, que por sua vez influenciam nas caracteristicas
dos frutos e, consequentemente,.nes-aspectos quantitativos e-qualitativos do oleo extraido. Neste contexto,
objetivou-se avaliar o0 teor de 6leo,_o-indice de acidez e|a lestabilidade oxidativa do .6leo extraido do
mesocarpo de frutos,de macauba.provenientes de trés regifes do estado de MG. Os frutos foram' coletados
no cacho, em seu estado de plena matura¢do, nos municipioside Sete Lagoas (regido central do/ Estado),
Montes Claros (regido -norte) ‘e 'Acaiaca (Zona da' Mata Mineira). O experimentocfoi conduzido no
delineamento inteiramente-casualizado, com 4 repeticdes e 10 frutos por amostra. O teor de 6leo da polpa
foi quantificado por extragdo quimica, senda o n-hexano o solvente orgéanico utilizado. O indice de acidez foi
determinado utilizando metodologia proposta pela American Oil Chemists _Society. A estabilidade oxidativa,
dada pelo tempo de inducdo em ‘horas, foi obtida em medidor_de-estabilidade oxidativa. Os dados foram
analisados no.software SAS. Observou-se que os frutos jprovenientes de Montes Claros apresentaram teor
de 6leo no mesocarpa superior-aos demais locais, com valores médios de 51,26% na matéria seca da
polpa, ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste Tukey. O teor de 6leo dos frutos das demais regides nao
diferiram entre si, ambas‘com teores.médios de 6leo na polpa de 45,04%. Menores valores de indice de
acidez foram obtidos em o6leos de frutos de Montes Claros, seguidos por frutos de Sete lagoas e, por ultimo,
de Acaiaca, obtendo-se valores de 0,975, 1,542 e 2,367 mg de KOHY/g, respectivamente. Quanto menor o
indice de acidez menor é a presenca de acidos graxos livres que contribuem para a degradacéo do produto.
N&o houve diferenca para a estabilidade oxidativa do 6leo entre os locais de coleta, apresentando valores
de tempo de inducédo de 7,32 h, 8,51 h e 9,75 h para as cidades de Acaiaca, Sete Lagoas e Montes Claros,
respectivamente. O tempo de indugdo minimo deve ser de 6h segundo norma da ANP. Conclui-se que 0s
frutos provenientes de Montes Claros apresentaram superioridade em relacdo aqueles provenientes das
outras duas regifes para as caracteristicas teor de 6leo no mesocarpo e indice de acidez do 6leo.
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