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INFLUENCIA DA SECAGEM DA POLPA NA COMPOSICAO CENTESIMAL DE
TORTAS DE MACAUBA DO PANTANAL DE MATO GROSSO DO SUL

FABIO GALVANIY; GRAZIELLY MUNHOES SORRILHA?, SIMONE PALMA FAVARO?

INTRODUCAO
A macauba ou bocaiuva (Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd.) é uma palmeira nativa das florestas
tropicais, muito abundante no Pantanal de Mato Grosso do Sul, onde destaca-se como potencial néo
madeireiro (PINTO, 2004). A macalba tem despertado interesse socioecondémico por sua alta
produtividade em 6leo, além de inUmeros outros produtos primarios e os potencialmente obtidos em
biorrefinarias (NUNES, 2013). Do processo de beneficiamento do fruto e extracdo dos 06leos séo
gerados coprodutos, como carvao para siderurgia, além das tortas da polpa e da améndoa usadas na
alimentacdo animal. No Pantanal de Corumbéa, MS, a polpa da macauba tem sido utilizada, como
fonte de alimentos por apresentar-se rica em carboidratos, proteinas e fibras (RAMOS et al, 2008;
CICONINI, 2012). Processos mecanicos para obtencdo da polpa e de 6leo da polpa visando
aproveitamento dos produtos e coprodutos tém sido investigados como uma das acbes para o
desenvolvimento da cadeia produtiva da macauba (GALVANI; FERNANDES, 2010; FAVARO et
al., 2011 a, b). As caracteristicas intrinsecas dos frutos frescos da macadba dificultam o
despolpamento automatizado. A reducdo da umidade da polpa tem se mostrado favoravel na
otimizacdo do despolpamento em equipamento em escala de prototipo. Por outro lado, a secagem
do fruto pode levar a alteragdes indesejaveis na qualidade do 6leo extraido e variagcdes nos teores
das fibras da torta de macauba (SOUZA et al., 2010; ALMEIDA et al., 2012). Objetivou-se, neste
trabalho, avaliar os efeitos de diferentes processos de secagem dos frutos na composicédo centesimal

de torta da polpa da macauba proveniente da regido do Pantanal de Corumbé, Mato Grosso do Sul..

MATERIAL E METODOS
Os frutos maduros de macauba foram coletados cortando-se o cacho durante a safra (setembro a
dezembro) de 2010 na regido do Pantanal de Corumba, MS. Os frutos colhidos de dez plantas
compuseram uma amostra Unica de aproximadamente 1500 frutos, a partir da qual procederam-se
dois tratamentos de secagem. No tratamento um, os frutos foram diretamente secos em estufa com
circulacdo de ar a 60 °C por 30 minutos. No tratamento dois, os frutos foram previamente
autoclavados a 120 °C por 30 minutos e secos, a seguir, em estufa a 60 °C. Em ambos 0s casos, 0s

frutos permaneceram na estufa até atingirem umidade ao redor de 10%. As tortas da polpa foram
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obtidas a partir dos frutos secos de cada tratamento, despolpados mecanicamente utilizando
prototipo com capacidade para 10 kg de fruto/batelada e prensados em prensa continua tipo expeller
para extracdo do Oleo. As tortas foram analisadas quanto ao teor de Matéria Seca (MS); Cinza ou
Matéria Mineral (MM); Proteina Bruta (PB); Extrato Etéreo ou Gordura (EE); Fibra em Detergente
Neutro (FDN) e Fibra em Detergente Acido (FDA) seguindo as metodologias descritas em

EMBRAPA, 2005. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A composicao da torta de macauba obtida a partir da secagem direta dos frutos e pré-tratada por
autoclavagem apresentaram valores similares, com exce¢do do teor de FDN (Tabela 1).
Considerando que ndo houve alteracdo nos niveis de FDA em fun¢do dos tratamentos, pode-se
sugerir que a diferenca entre os teores de FDN deveu-se a solubilizacdo de fracGes de hemicelulose
sob as condic¢des de autoclavagem. O alto teor de fibras apresentado pelas tortas indica seu uso na
alimentacdo animal como volumoso ou na incorporacdo em alimentos no segmento de produtos
enriquecidos neste componente para consumo humano. As diferencas nos valores de composicao
centesimal, também podem estar associadas a variabilidade entre os frutos amostrados, embora

tenha se feito uma amostra composta visando a reducao desta interferéncia.

Tabela 1- Composicdo centesimal de tortas de macalba obtidas a partir de diferentes processos de
secagem dos frutos, em base seca.

Parametros avaliados Secagem direta em Autoclavagem seguida de
(9.100 g) estufa a 60 °C secagem em estufa a 60 °C
Matéria Seca 92,06 £1,04 91,76 +0,15
Matéria Mineral 4,16 +0,06 4,07 £0,04
Proteina Bruta 10,06 +£0,59 9,23 +0,11
Extrato Etéreo 6,85 +0,37 6,44 +0,25
Fibra Detergente Neutro 52,78 +0,83 31,43 £3,98
Fibra Detergente Acido 21,35 +2,23 20,35 +1,38

(%) desvio padréo.
Para uma avaliacdo adequada do potencial da torta de polpa de macaiba na nutricdo animal séo
necessarias, ainda, informacdes sobre a composi¢cdo em macronutrientes, vitaminas € minerais, a
biodisponibilidade destes nutrientes (SILVA et al, 2008).
CONCLUSAO
O processo de secagem direta dos frutos resultou em maior teor de FDN que 0 processo que

utilizou a autoclave na torta de polpa de macauba.
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