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INTRODUCAO

A presente tese, como o titulo bem o diz, nada mais é do
que uma ligeira contribui¢io para o estudo do c6co macatiiba,
elaborada com o intuito principal de satisfazer as disposicoes
universitirias que regimentam os concursos de doutoramento.

Concorrendo & obtengdo do honroso titulo de Doutor, que-
remos deixar bem patente que nesse esfér¢o nido fomos guin-
dados por mera vaidade, mas tio somente pelo desejo de poder-
mos testemunhar ptiblicamente o resultado do nosso trabalho,
rendendo assim um preito de homenagem aos mestres que nos
orientaram na seara ardua da pesquisa.

Como soe acontecer em trabalhos desta natureza e, princi-
palmente quando se deseja satisfazer a tddas as exigéncias que
um tal estudo condiciona, inGimeras dificuldades tém que ser
enfrentadas. Além das restricoes de tempo, aliadas as conheci-
das dificuldades da execugio de um, levantamento bibliografi-
co de carater especializado, a falta de certos recursos mate-
riais, de ordem técnica e cientifica que independem da nossa
vontade, constituem fatores poderosos que nio se pode deixar
de levar em consideragao.

Nao obstante tamanhas dificuldades procuramos, dentro
das nossas possibilidades, apresentar alguma coisa de original
sébre o céco macatiba, complementando assim os poucos estu-
dos ja feitos sébre o fruto de tdo importante palmacea.

Animados da crenca de que esta modesta contribuicao pos-
sa, no futuro, servir de estimulo a um estudo mais completo e
perfeito s6bre o assunto, deixamos consignados aqui os nossos
“profundos agradecimentos a todos que direta ou indiretamen-
te nos ajudaram na elaboragio desta tese.

GENERALIDADES

HA no Brasil um grande numero de variedades distintas
de palimeiras que, devidamente exploradas, pelo valor e mul-
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tiplicidade de seus produtos; poderdao desempenhar no futuro
um papel saliente na economia brasileira. Convém destacar
entre elas, o coqueiro da Bahia (Cocus nucifera), o dendezeiro
(Elaeis guineensis), a carnaubeira (Copernicia vinifera), o
babag¢ti (Orbygnia martiniana), o buritizeiro (Mauritia vinife-
- ra), o assaiseiro (Euterpe oleracea), o patauaseiro (Oenocar-
pus bataud), o licuriseiro (Cocus coronata), o murumura (As-
trocaryum murmurd) e a macaubeira (Acrocémia sclerocarpa).

Das palmeiras citadas, muitas sdo presentemente de valor
econdmico superior & macaubeira, ndo s6 pelo fato de serem
mais difundidas numeéricamente em diferentes Estados do Bra-
sil, principalmente nos do Norte, onde formam densos palma-
res nativos, como por se encontrarem ja em fase de industria-
lizagdo menos incipiente que a macaubeira. Os inGimeros pro-.
dutos delas derivados, encontrando aplicagdo larga e imediata
na alimentagdo e em diferentes industrias, tornaram-se logo
conhecidos, pelo que tém sido estudados exaustivamente por
grande mimero de pesquisadores, aqui e alhures.

Entretanto, para Sao Paulo, Minas Gerais e outros Esta-
dos mais afastados da zcna tropical — habitat por exceléncia
do género de plantas em questio — a macaubeira oferece maior
interésse, pois, encontra-se em estado nativo em quase todos os
municipios paulistas e, em alguns deles, sob a forma de exten-
~ sos palmeirais, constituindo um verdadeiro patriménio em esta-
do potencial, & espera de uma exploragio agricola~-industrial bem
orientada. Acresce dizer ainda que, sendo uma palmeira menos
exigente de clima e solo, pode ser tentada a sua cultura em infi-
meras regides.de S. Paulo onde as terras, por sua parca fertilida-
de, sdo cobertas por grandes cerrados de pouca ou nenhuma
importancia. A formacio de densos macaubais nestas zonas ve-
lhas do Estado seria obra meritoria de verdadeiro e sdo patrio-
tismo, cuja importincia econémica prescinde de ser ressaltada.

Considerando a importancia e o valor econdmico do coco
macatba e as possibilidades do aproveitamento dos seus frutos
como matéria prima de inestimavel valia para a inddstria elaio-
técnica; considerando os poucos estudos realizados sébre a com-
posicdo das diferentes partes do c6co macatiba e dos seus produ-
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tos derivados, industrializaveis ou ndo; considerando que em
Mogi-Mirim j& existe uma fabrica que, sob a firma “Usina Pau-
lista de Oleos Vegetais Ltda.”, explora principalmente a indus-
trializacdo do cbco macaitiba produzido em diferentes zonas de
S&o0 Paulo;’ considerando mais que, estagiando nesta fibrica a
que varias vezes demos assisténcia técnica e da qual fomos ana-
listas durante algum tempo, achamos que, catalogando todos os
resultados destas analises por noés efetuadas sdbre material da-
quela firtna com o fim de estabelecer bases de contrdle de fabri-
cacdo e classificacdo dos produtos por ela manufaturados, adi-
cionando-lhes os que obtivemos em trabalho de pesquisa nos la-
boratérios de Tecnologia da “Luiz de Queiroz” e as nossas ob-
servagdes relativas & industrializagdo dos sub-produtos, selecio-
nando e compilando dados de outros, consoante assinalamos no
estudo bibliografico adeante, poderiamos justificar a feitura e
as razoes da presente tese.

ANALISE BIBLIOGRAFICA

Recorrendo a tédas as fontes que nos foram possiveis, con-
seguimos catalogar por ordem cronolédgica de datas os trabalhos
que abaixo descriininamos e que serviram para nos orientar no
presente estudo.

Baillon (6) em 1876 nos oferece em seu “Dictionaire de Bo-
tanique” uma descri¢io boténica resumida sébre o c6co macauba,
a0 mesmo tempo que assinala o emprégo dos brotos novos da ma-
caubeira na alimentacgéo e o uso da améndoa.no combate as afec-
¢Oes catarrais; Caminhoa (10) em 1877, faz em sua obra “Ele-
mentos de Botinica Geral e Médica”,.diversas citagGes sbbre o
coco em apreco, ressaltando a sua importdncia pela multiplici-
dade de aplicacdes de seus produtos dando, igualmente, um
ligeiro esbbgo sbbre sua distribuicdo geografica em terras do
Brasil; Negri e Fabris (27) publicaram em 1837 um trabaiho
em que estudam, exclusivamente, o 6leo de améndoas do cdco
macatiba, mostrando algumas das suas principais caracteristi-
cas e 0 seu comportamento em relacdo as reagGes coradas de
Heidenreich, Hauchecorne, Brulle, Becchi e Milliam. Estes
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autores nao fazem referéncia ao 6lee da polpa ou mesocarpo;
Bailey (4) em 1906 da uma nota s6bre a descricio botinica da
macaubeira, bastante suméria e incompleta; Knapp (22) em
1914 estudando o e¢6co macaiiba publicou o resultado de seus
“trabalhos onde, além da desérigdo botdniea, mostra a relago
percentual dos componentes dos frutos, a composicdo do bleo
de améndoas, dos acidos graxos insolilveis € a da améndoa em
si. Até esta data foi o trabalho mais completd que encontramos,
embora também nhio faca referéncia ao d6leo de polpa; Bray
e Elliott (9) em 1916 estudando algumas espécies de sementes
oleaginosas para encontrar fontes de suprimentos de matéria
graxa, publicaram interessante relatério no qual incluem al-
guns comentirios sbbre a macaubeira e seus frutos. Analisan-
do a torta residual da extracfio do éleo das améndoas, estabe-
leceram a relagio nutritiva de 1:1,6 e um valor em unidades
alimentares de 132. Pondo em evidéncia analises comparativas
entre os Oleos de “gru-gru” das Indias Ocidentais e das amén-
doas do Paraguay, chegaram a conclusio de que, possivelmente,
nio se trata de améndoas da mesma espécie (Acrocémia scle-
rocarpa Mart.) ; Bolton € Hewer (7) em 1917 publicaram o re-
sultade das suas observagbes sébre o cdco macatba estabele-
cendo, ao lado da -classificagio boténica, referéncias =sobre o
6leo de polpa e de améndoas, dando de ambos. a sua eomposi-
¢do quimica para efeito de comparacio analitiea; Fonseca (15)
em 1922 insere em seu livro uma nota s6bre a macaubeira mos-
trando a sua sinonimia mais .comumente encontrada no Bra-
sil, bem como indica.as possibilidades de aplicagdo industrial
dos foliolos e do 6leo de améndoa; Lewkowitsch (24) em 1922
ainda focaliza o assunto s0bre um prisma eminentemente elaio-
téenico no qual pde em destaque a sinonimia internacional do
6leo de macatba, incluindo igualmente -diferentes resultados
analiticos para-e 6leo de améndoas do c6co maeatiba obtidos por
diferentes autores e, também, as caracteristicas quimicas e fisi-
cas gerais dos acidos.graxos insoliiveis do referide 6leo; Bolton
e Pelly (8) em 1924 referem-se ligeiramente s6bre o ebco macadi-
ba com especial atencdo a sua expansao nas Indias Oecidentais;
Fonseca (16) em 1927 faz um. estudo do-c6co macatiha comentan-
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do-o e analisando-o sob os seguintes aspectos: inicia por ressaltar
a riqueza da flora brasileira, dando uma longa e bem justificada
sinonfmia, ndo $6 da espécie a que pertence o cbco macafiba
como também de outras espécies do género Acrocémia das
quais faz também uma ripida descrigdo. Analisando o cdco
estabelece as relagbes percentuais entre seus elementos cons-
tituintes, bem como a composicdo do éleo de améndoas e do
Oleo de polpa. A seguir, Fonseca passa a tecer comentirios so-
bre a utilidade, emprégo e interésse que o céco macaiba a-
presenta, para finalizar com dados analiticos do dleo de amén-
doas de diferentes procedénéias;. Pereira (28) em 1929 publica
uma descricdo boténica muito sumaria e incompleta da macau-
beira; Pio Correa (14) em 1931 -em sua notavel obra intitulada
“Dicionéario das Plantas Uteis do Brasil e das Exéticas Cultiva-
das” faz minuciosa descrigio botinica da macaubeira, ressalta
de maneira brilhante o valor econdmico desta palmacea pe-
la aplicagdo dos seus varios produtos na economia rural, ‘na
alimentagcdo € ha indastria, mostra a composi¢do do 6leo de
polpa e de améndoas, destaca a sua vastissima distribuicio
igeografica, terminando por enumerar extensa sinonimia da
macaubeira ‘existente nio s6 no Brasil como em diferentes ou-
iros paises; Collim (12) em 1933, publicando o resultado do
estudo de algumas espécies oleaginosas novas inclui o da
AcrocOomia sclerocarpa Mart. Pesquisou em material” de Tri-
hidade fazendo um estudo analitico do-éleo de améndoas e tra-
‘balhos meticulosos $6bre a natureza dos Aacidos graxos, deter-
minada pelo processo de fracionamento dos ésteres oxidados
pelo permaganato de potassio quando em solugdo em acetona;
Le Cointe (11) em 1934, faz ligeiras referéncias sObre a ma-
caubeira, descrevendo a palmeira em rapidos tracos e enume-
rando algumas das suas aplicagoes; Silva (32) em 1940, tece
um amplo comentirio em térno do 6leo de macatiba, pondo em
destaque a classificagdo botinica da macaubeira. Cita um tra-
balho de Bolton (7) ‘e ressalta a opinido déste sdbre a distin-
cio entre as palmeiras “gru-gru” e a do Paraguay, ambas por
muitos autores consideradas como Acrocdomia sclerocarpa Mart.,
mas que supOe ndo serem espécies idénticas. Comenta a seguir, ©
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6leo de polpa e de améndoas focalizando, ainda, uma analise
das tortas de améndoas. Pesce (29) em 1941, além de uma des-
-erigdo da Arvore e do fruto, do qual d4 a composigio quimica,
faz detalhada descri¢io do 6leo de polpa e do 6leo de amén-
doas. Tece comentarios sébre. a possibilidade da exploragio in-
dustrial do fruto e enumera algumas das dificuldades encon-
tradas; Jamieson (21) em 1943, . depois de focalizar que ainda
restam duvidas sdbre a identidade entre a palmeira do Para-
guay e a “gru-gru” das Indias Ocidentais, faz uma deserigio
da arvore, transereve dados analiticos de diferentes autores re-
iativamente a composicdo dos 6leos de polpa e de améndoas, ter-
minando “suas consideracoes referindo-se a distribuicdo da ma-
caubeira em Minas Gerais; Bailey (5) em 1944, se limita ex-
clusivamente & descrigio botinica da espécie; Rocha (31) em
1946, publica o resultado de suas analises realizadas nos labo-
ratérios da 8a. Cadeira da Escola. Superior de Agricultura
“Luiz de Queiroz” de Piracicaba, bem. como suas observagoes
em confronto com. as de outros autores, abordando a macaubei-
ra sob diferentes aspectos : origem, classificacdo, descrigdo bo-
tanica, sinonimia e sub-produtos; Godoy (18), faz um estudo
interessante sébre o edco macatba e seu aproveitamento indus-
trial estabelecendo a relacdo entre os componentes do fruto,
pondo em evidéncia os diferentes processos de extragio do dleo
de polpa e de améndoas, assinalando a sua composi¢ao quimica
e as suas possibilidades na alimentacio e na industria. Neste
particular apresenta dados_originais s6bre as cargas necessarias
& ruptura do endocarpo.

ORIGEM, EXPANSAO GEOGRAFICA E SINONIMIA

Fonseca (16) nos ensina que a macaubeira é originaria das
Indias Ocidentais, onde é popular sob. a denominagio de “gru-
gru”, ou da América Meridional entre o meridiano 3 a oeste
do Rio de Janeiro e o Oceano Atlantico e'do Equador ao Esta-
do do Rio de Janeiro, abrangendo o Sul de Minas Gerais. Espa-
Ihou~se por todo o Brasil, sabendo-se da existéncia de extensos
palmeirais em determinadas zenas de S&o Paulo, de Minas Ge-
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rais e de diversos Estados do Norte do pais onde vegetam no
estado selvagem ou nativo.

A espécie Acrocomia sclerocarpa Mart. & qual pertence o
cdco macaitba, é largamente distribuida nas Antilhas (Indias
Ocidentais) onde, como ja vimos acima, é conhecida por “gru-
gru”; na América Central. (16) ocorre, principalmente, em
Costa Rica onde é denominada “coyol”; e, em Surinan, na Afri-
ca, onde é conhecida por “macassuba” (24). Na Ameérica do
Sul estende-se por quase todos os paises intertropicais. No Pa-
raguay, onde da formacgio a vastas florestas, é conhecida por “co-
queiro de catarro™ (24): E’ abundante no Brasil, segundo Cami-
nhoa (10) estende-se por todo o pais. No Amazonas, Para e Mara-
nhdo o fruto desta espécie é conhecido por mucuja ou maca-
juba; em Pernambuco e Alagoas por macaiba (16); em Mato
Grosso por bacayuba; no Estado do Rio de Janeiro por c6co
de catarro (37) e em Minas Gerais e no Estado de Sao Paulo
por macaiba. Neste 1ltimo Estado, o c6co macatiba é muito es-
palhado, havendo, no entretanto, em quantidades relativamen-
le grandes em determinadas regioes, tais como: Mogi-Mirim,
Mogi-Guassi, Aguai, Pinhal, Sdo José do Rio Pardo, Casa Bran-
ca, Santa Rita, Santa Rosa, Franca, Sertdozinho, Ribeirdo Pre-
to, Barretos, Pitangueiras e Bebedouro. O céco das zonas des-
tas 3 dltimas localidades é algo mais mitido e dotado de endo-
carpo mais fino, podendo, sem ¢ue se possa afirmar, ser uma
outra espécie ou uma variedade da Acroctmia sclerocarpa
Mart.

Tentamos, por todos os meios que dispinhamos, organizar
um mapa do Estado de Sdo Paulo em que pudéssemos localizar
.com relativa exatiddo a existéncia de macaubais e o nitmero
provavel de palmeiras em cada regifo. Ndo fomos felizes nes-
ta tentativa e ndo pudemos satisfazer a éste desideratum da-
dos os contratempos advindos, principalmente, devidos & im-
possibilidade de afastamentos frequentes da nossa Secg¢ao Tec-
nica e da falta de cooperagdo daqueles a quem recorremos
neste particular. Mesmo assim, com tédas as falhas que reco-
nhecemos existir, & paginas 12 pode-se verificar a expansao da
macaubeira em terras de Piratininga,
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Mapa do Estado de Sio Paulo, onde sdo mostradas as principais
zonas do cbé¢o Macatiba, verificadas pelo autor

N&o se encontra no Estado de S&o Paulo nenhuma cultura
-racional de macatiba. As palmeiras existentes sao tddas nati-
vas, porém, acreditamos ser viavel e mesmo compensadora a
sua cultura estabelecida em terras favoraveis e sob moldes de
exploragdo econdmica, dando-se & macaubeira a real importin-
cia que ela possui e que é ainda tdo pouco conhecida.

Sinonimia — Do grégo “akron” — cume e “koné” — ca-
beleira, origem do nome Acrocdémia que designa o género de
palmeiras americanas, assim chamadas devido a elegante mas-
sa de folhas que lhes coroa o cimo (37). Por ser grandemente
espalhada pela superficie da terra foi estudada e classificada
por diferentes autores, o que lhe valeu os diversos nomes: Acro-
cdmia sclerocarpa Mart.; Palmier mocaya Aubl., Cocos aculea-
ta Jacq., Cocos fusiformis Sw. (6); Acrocémia aculeata.Lodd.
(4); Bactris minor Gart. (24); Bactris globosa Gaerth., Acro-
cOmia lasiospatha Wall. (14). A sinonimia da planta no Bra-
sil, pela mesma razio acima exposta, é grande, tal como: ma-
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caibeira (37), coqueiro de catarro, mocajubeira, bacaiuveira,
macaiuveira (16), coqueiro de espinhos, mucujazeiro (14), pal-
meira do Paraguay (21). Maior ainda é a nomenclatura do fruto
no territério nacional, predominando um ou outro nome confor-
me a regifo, assim citam-se: macassuba (24), macatiba, macaiba,
coco de catarro, mocuja, macajuba, mucuja, bacayuba (37),
macahiba, mucaji, mocatba, macaj, macahuba, mocaja, embo-
‘caiuva, bacaiuva (16), cocohuba (28) cdco baboso, comaiba,
cbco de espinho e coyol. A denominagdo codco de catarro lhe
vem do fato de se empregar o pericarpo e a améndoa no pre-
paro de uma emulsio destinada a combater as afecgdes catar-
rais (37). Da sinonimia extrangeira, merece atencido a seguin-
te: gru-gru palm (4), palma de vifio, macaw palm (14) e Pa-
raguay palm (21). Dos frutos, temos : gru-gru, corojo (4), ca-
tey, corozo, coyol e grou-grou (14).

VARIEDADES, CLASSIFICACAO E DESCRICAO BOTANICA

A macaubeira espalhando-se por tdédo o Brasil apresenta-se
com certas diversidades que, como ja tivemos.oportunidade de
ver, lhe valeram multiplicidade de denominagGes boténicas,
sendo, contudo, subordinada ao género Acrocomia.

Por acharmos bastante curiosas as anotacdes de- Fonseca
(16), pedimos vénia para transcrevé-las. Diz éle, citando Bar-
bosa Rodrigues em “Sertum Palmarum” e “Palmae Matto-
grossenses” que sdo apontadas :

A — Acrocomia mbocayayba, frequente em Corumb4i e La-
déario onde os naturais lhe chamam de mbocayayba ou bo-
cayuva ou; ainda, mocajahyba que frutifica em Agosto. O bo-
ténico patricio pensava, a principio, tratar-se da A. glaucophyl-
la que na Argentina, Paraguay, Peri e Bolivia é conhecida por
bocayuva, mas depois, in loco, verificou tratar-se de outra espé-
cie.

Os indios do norte, ao realizarem sua “miracema” ou emi-
gragdo para o sul deram sempre aos cdcos 0 nome de mbocaya
e o de mbocayayba as palmeiras désse género. Com efeito, no
Amazonas, no Par4 e no Maranhio a A. sclerocarpa é chamada
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mbocay4, mocajia e mucajuba e a Acrocomia microcarpa * de
mbocaya-y.

Na Paraiba e Pernambuco a A: intumescens é chamada
mobocay4a, mbocayuba ou mbocayba. Em Mato Grosso as Acro-
cOomias sdo chamadas bocayuva ou mbocayuva. A espécie ma-
togrossense é, porém, muito semelhante ao mbocaya cayete que
€ a Acrocémia totai Mart., abundante no Paraguay.

B — Acrocomia odorata, também notada em Mato Grosso
por Hoehne, que se reporta ao “Sertum Palmarum?”, habitan-
do os lugares alagadicos, apelidada bacayuva de Sdo Lourencgo
ou bacayuva dos pantanais. Hoehne, referindo-se a esta espécie
em “Phytophysionomia de Matto Grosso”, diz que a supbe va-
riedade dispersa em todo o Estado, com o estipe mais fino do que
a Acrocémia sclerocarpa Mart., e, que os seus cOcos tém apenas
a metade do didmetro desta segunda espécie, sio mais ou me-
nos esféricos, com a casca muito solta e fragil, podendo ser
quebrada com os dedos sem grande esforgo, tendo a polpa ama-
rela e muito doce.

C — Aecroeémia glaucophylla Dr., com o nome também de
bocayuva. Aproxima-se muito da A. sclerocarpa Mart.,, com
frutes iguais-aos -desta espétie, com a parte polposa esbranqui-
cada, pouco aromatica e com o epicarpo dure.

D — Além dessas variedades, encontra-se a Acrocémia erio-
santha Barb. Rodr., com o nome vulgar de mocaya-mirim, ha-
bitando e Amazonas. Os frutos tém o epicarpo delgado, nao
quebradico e aderente ao mesocarpo. Sdo, porém, muito odori-
feros e bons para comer.

A esta variedade Peckolt d4 a denomina¢io de Aecrocomia
intumescens Dr., com habitat no Rio de Janeiro, produzindo
frutos achatados nas extremidades, com o-sarcocarpo quase nu-
lo e a améndoa pequena, oleosa e de sabdr agradavel.

No Amazonas encontra-se ainda a Acrocdmia microcarpa
Barb. Rodr., dando frutos em Abril, € a mbocaya y.

Diz o insigne boténico patricio que é com razio. que os in-

“dios deram o nome de mbocaya-aos frutos e o' de mbocaya yba
aos coqueiros désse género, porque, em tédas as-espécies, quan-
do os frutos estdo bem maduros; o mesocai:po'ﬁbroso ‘& muci-
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laginoso se destaca do epicarpo que é cartilaginoso, fibroso, sé-
co, duro e muito quebradico. Batendo-se os cdcos um contra o
outro, o epicarpo se quebra estalando e deixa a descoberto o
mesocarpo que € comestivel. Os indios fizeram desta particu-
laridade o nome mbocaya que se deriva de “mboka”, que se
quebra estalando, e “ya ou ja”, fruto, e dai o nome mbocayé
yba, arvore de frutos que se quebram estalando.

Referindo-se a A. totai Mart., conta Barbosa Rodrigues que
os indios paraguayos aproveitam os cocos, socando-os e redu-
zindo-os a pasta, de que se servem para a fabrico de sabdo. Os
restos do preparo do sabdo produzem u’a massa empregada na
alimentacdo das aves domésticas. Comem os frutos, fazem de-
les aguardente e lhes extraem 6leo, tanto do mesocarpo como
das sementes. Do caule extraem excelente farinha que, fer-
mentada, d& o mbocaya ty, uma bebida inebriante (Palmae
Paraguayensis).

Das variedades, porém, a que mais se tem tornado conhe-
cida e disseminada é a Acrocémia sclerocarpa Mart., que pre-
domina desde a América Central até o sul do Brasil.

A Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda. abastece-se
de cOco desta espécie, sendo tdda a sua matéria prima proce-
dente das regides circunvisinhas de Mogi-Mirim. Admite-se
ali a existéncia de duas variedades ou de dois tipos diferentes
dentro da mesma variedade: a macalba branca e a macatiba
amarela. Esta distingdo feita pelos praticos é dada exclusiva-
mente pela coloragdo apresentada pelo mesocarpo dos frutos.

Para a devida identificagio do material com que trabalha-
mos-e executamos o presente estudo, colhemos varias amostras
de frutos nesta fabrica que encaminhamos a secgdo competen-
te do Instituto de Botanica de Sio Paulo. Toledo, encarregado
desta pesquisa, confirmou mnossas previsoes. Tratava-se real-
mente da Acrocomia sclerocarpa de Martius, fornecendo-nos
preciosa descrigdo botinica da mesma.

A macaubeira pertence a familia Palmae (Palmaceas),
sub-familia Cerolxiline (32), tribu Cocoinae (7), género Acro-
comia e espécie AcrocOmia sclerocarpa Mart. Silva (32) afir-
ma ser a Acrocdmia sub-género do genéro Bactridae.
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Para mais clareza do assunto, a descri¢do botanica seguin-
te, além dos caracteres puramente especificos, inclui também
os gengricos e até os de familia :

Palmeira robusta, alta de 7 até 15 m. de altura. Estipe (cau-
le) ereto, colunar ou cilindrieo, frequentemente entumescido
na sua parte média, com 30-40 em. de didmetro préximo da ba-
se, sendo marcado por cicatrizes foliares anulares distantes en-
tre si de 10 cm. ou menos e em quase t6da a extensio, conser-
vando por longo tempo restos das bases das bainhas foliares &
gulisa de grandes aneis armados de fortes actleos aciculares,
castanho-escuro a pretos, acerados, -comprimidos, de 0,5 "até
10 cm. de comprimento, agudissimos, tornando-o inacessivel:
Copa rala e aberta, com as folhas inferiores arqueadas ultrapas-
sando, porém, néo ocultando as inflorescéncias. Frondes (fo-
lIhas) pinadas, crespas, de 20 a 30 contemporineas, de 3 a 5m.
de comprimento, com bainha, peciolo e raquis hirtos e armados
de actileos pungentes castanho escuros a negros, de 2 a 9 cm.
de comprimento. Pinas- (segmentos foliares ou foliolos) mais
cu menos divaricadoerespas, em namero de 70 a 80, linear lan-
cioladas, longo-acuminadas, flexiveis, verdes na face superior
e cinzento, pubescentes, tomentosas, lanosas ou cericeo-pilosas
na face inferior; medindo as medianas de 60 a 100 cm. de com-

- primento por 15 a 20 mm. de largura. Raquis espinescente. A es-’
pata que protege a inflorescéncia é coreacea, fusiforme com
mais ou menos 1 m. de comprimento, com apice terminado em
ponta, no interior densamente tomentosa e armada de actleos
até de 6 cm. de comprimento, quase pretos, interiormente gla-
bra. A espadice (inflorescéncia ou cacho floral) mede de 50 a
75 cm,, esta situada no.intervalo das folhas inferiores e possui

" humerosos ramos simples cujas partes inferiores mais grossas
e angulares ostentam flores femininas esparsas e escassas e,

nas extremidades, numerosissimas flores maseulinas aglome-
radas e dispostas em alvéolos losangulares em téda a volta do
ramo. Flores masculinas de 6 a 8 mm. de comprimento com ca- -
lice de 3 sépalas mintsculas, agudas e imbricadas, 3 pétalas ri-

gidas, valvares e obtusas, mais ou menos concrescidas com o

disco, 6 estames com antéras linear-oblongas, um pouco mais
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curtas que os filetes. Flores femininas globosa-ovbidea, mais
grossas que as masculinas, com 3 sépalas largas, curtas e obtu-
sas, e 3 pétalas fortemente imbricadas, cbncavas, envolvendo
quase por completo o pistilo que apenas mostra os 3 estigmas
recurvos. As flores sdo monoicas, amarelo-palidas, suavemente
aromaticas. Drupas (frutos) globoso-esféricas, um tanto depri-
midas no apice, com 3,5 a 4,5 cm. de didmetro, com epicarpo
(casca externa) exteriormente liso e verde-olivaceo, amarelo
ou pardacento, duro, porém, quebradico; mesocarpo (polpa)
amarelo esbranquicado, sucoso mais ou menos viscoso, fibro-
so, rico em gordura e mucilagem, adocicado e de aroma parti-
cular; endocarpo (semente ou carogo) globoso lenticular, tes-
ta dura, de 2 a 2,5 cm. de didmetro, mais ou menos rugoso de-
pois de despolpado, com 3 poros equatoriais, parede Ossea e
enegrecida, espéssa; albumen (améndoa) duro, branco e oleoso.

USOS E EMPREGOS DA MACAUBEIRA E SEUS PRODUTOS

Dentro da grande variedade de usos e emprégos que a ‘plan-~
ta da espécie em estudo oferece, merecem especial atengdo os
seguintes : o tronco ou estipe, devido a alta qualidade da sua
madeira, é de grande utilidade para vérios misteres, sobretudo,
na economia rural (esteios, ripas, calhas para agua, etc.) do seu
&mago obtem-se uma fécula nutritiva e uma seiva doce que,
submetida & fermentagdo, se transforma em uma deliciosa bebi-
da vinosa (“chicha” na América Central) e ainda que, pela de-
cocgdo, da formacdo a um excelente mel conhecido, na costa
ocidental dos paises hispano-americanos, pelo nome de “azucar
de coyol” (14). Os foliolos fornecem étimas fibras texteis que
constituem um linho de.c6r branco-esverdeado, delicado, fino,
macio e muito forte, empregado na fabricagdo de linhas para
pesca, cordas fortes, corddes e tecidos para redes (15). As folhas,
ainda, sdo forrageiras, muito apreciadas pela maioria dos ani-
mais ‘e 6timas para as vacas visto serem, provadamente, gala-
ctogogas, emprestando ao leite cér e aroma agradaveis. Os pe-
ciolos, convenientemente tratados, fornecem excelente material’
para artigos trangados, tais como: chapéus, cestas, balaios, etc.
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(14). Os seus gomos terminais passam por fornecer 6timos pal-.
mitos (37). Seus brotos novos, na Guiana, sdo muito utilizados
na arte culinaria (6). Do fruto: a polpa que envolve a semente
é doce, comestivel e dotada de aroma particular, agradavel, pres-
tando-se para o preparo de refrescos, (muito usado no Pard),
dela extrai-se, em grande quantidade, um O6leo amarelo claro
quase branco, igualmente comestivel, sendo empregado na arte
culiniria, como combustivel na alimentagdo de l4mpadas, na in-
distria de saboaria e na medicina popular (calmante das dores
de cabega e das nevralgias) (14). Com esta polpa e mais as
améndoas se prepara uma emiilsdo empregada, com bons resul-
tados, contra as afecgOes catarrais o que lhe valeu a denominagio
“coco de catarro” (37). Mais importante é a améndoa, riquis-
sima em um Gleo transparente, incolor e comestivel, podendo
substituir o 6leo de oliveira na alimentacio. E’ excelente para
a indastria de saboaria, de facil saponificacdo e da formacgio a
sabdes quase brancos e muito espumantes. A estearina déste
6leo é uma 6tima matéria prima comestivel. Nas Antilhas é usa-
do comer as améndoas torradas a guisa de amendoim (14). A tor-
ta residual da extragdo do 6leo das améndoas é altamente rica
em proteinas, portanto, de alto valor alimenticio (9). O endo-
carpo, duro e espésso, semelhante a osso ou marfim é, em Mi-
nas Gerais (Diamantina), muito utilizado na confecgao de ob-
jetos de enfeites e adornos (14). Industrialmente, encontra a-
plicacdo como magnifico combustivel dado o seu elevado poder
calorifico. Uma partida de algumas toneladas, vendida & Com-
panhia Mogiana para alimentacio das fornalhas das locomoti-
vas, satisfez plenamente. a finalidade.

SISTEMAS DE CULTURAS: ATUAIS E POSSIVEIS

‘Segundo informagdes verbais de Cabral de Vasconcelos, é
a macaubeira uma das palmeiras de crescimento mais precoce.
Pio Correa (14) afirma que a sua expansdo vegetativa é grande,
cresce 1 m. por ano até atingir .o seu crescimento normal, vive
socialmente em grupos as vezes constituidos por milhares de in-
drviduss. Mesmo antes de atingir o seu desenvolvimento com-
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pleto ja frutifica. Normalmente esta frutificacdo se di entre 6
e 8 anos havendo, em alguns casos, especimens frutificando até
com 4 anos de idade, conforme as condigdes locais de solo e cli-
ma. A palmeira adulta frutifica por quase tédo o ano, encon-
trando nos primeiros méses (Janeiro, Fevereiro e Margo) época
mais quente, ocasio mais propicia para o amadurecimento dos
seus frutos.

Até o presente ndo ha noticias de que se tenha estabelecido
culturas racionais, orientadas da macaubeira. Portanto, t6das as
consideragoes tecidas em torno desta planta tém sido baseadas
sobre as culturas indigenas ou nativas atuais. Mesmo em certas
regides onde ha palmeiras desta espécie em abundancia, cobrin-
do extensas areas de terra, dificilmente se encontram em massi-
cos. No Estado de S. Paulo os macaubais sio, geralmente, des-
tinados a pastagens de gado, pois, sendo a macaubeira pouco
exigente de solo, segundo Knapp (22), se desenvolve em ter-
ras fracas ou pobres e em terrenos can,sados, abandonados (11).

Nao havendo, até o presente, culturas racionais orientadas
do cbco macaiba, a incipiente exploragdo industrial que existe,
tem sido feita sobre as culturas nativas das regides onde estas
palmeiras abundam. Nestas condigoes, a exploragido torna-se al-
go onerosa e instavel, pois, apezar da abundincia da matéria
prima, encontrando-se esta muito espalhada, exige na colheita
(que se di de Dezembro a Marco) grande mio de obra.

O coco (fruto) quando atinge o seu amadurecimento com-
pleto solta-se do cacho e cai. O trabalho da colheita se resume,
entdo, em juntar do solo os frutos que s6 caem quando maduros,
tornando-se inutil colhé-los da arvore. Este fruto quando ima-
turo é muito rico em umidade, pobre em matéria graxa e de ma-
nipulacdo praticamente inexequivel. Amadurecer o cdco colhi-
do imaturo é um problema de dificil solugdo, dada a facilidade
com que se altera. Perdendo umidade, a polpa (mesocarpo) se
contrai formando sdbre o caroco (endocarpo) uma camada fina,
compacta, rugosa, constituindo o que os praticos chamam de c6-
co “ardido”. O cdco maduro desprendendo-se do cacho, ao cair
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de grande altura, sua casca externa (epicarpo) se parte expon-
do a polpa s impurezas, condigdes em que facilmente se embo-
lora. Em consequéncia disso, o 6leo de macatiba encontrado no
comeércio, principalmente o da polpa, sOmente acha aplica¢io na
indistria, especialmente na de-saboaria, pois, originado de ma-
téria prima em precérias condigdes de sanidade nunca poderia
ser um produto de alta qualidade.

No Estado de Sao Paulo, na zona de Mogi-Mirim, segundo
informagdes obtidas quando do nosso estagio, a colheita do cé-
co macatba era processada da seguinte maneira : turmas cons-
tituidas por velhos, mulheres e criancas, eram distribuidas pe-
Ios campos para reunir em pequenos montes os cécos espalha-
dos pelo chio. Os cdcos assim amontoados eram carregados em
jacas de 501ts. e transportados em carrogas ou caminhdes para
a fabrica onde eram vendidos na razio de Cr$ 22,00 cada. Por
ésse processo de colheita, inevitivelmente, grande quantidade
de impurezas acompanhava as partidas de cbdco, inclusive os
mastigados pelo gado.

No caso de culturas adrede estabelecidas, a maioria déstes
problemas poderia ser solucionada com relativa facilidade.
Vamos supdr que, no aproveitamento de terras cansadas,
se destinasse alguns alqueires para a cultura da macaubeira.
Plantando-as, distanciadas de 10 m., em 1 alqueire seriam plan-
tados aproximadamente 240 pés. Apds 6 anos iniciar-se-ia a co-
lheita. Sabendo-se, -de antemio, que os frutos, ao atingirem o
seu amadurecimento completo, soltam-se dos seus cachos, ficil
seria organizar um sistema que impedisse o choque resultante
da queda, juntando-se folhas sécas, espalhando palha de arroz
ou residuos de serraria (serragem) ao redor do tronco de cada
arvore. Desta maneira seria possivel a obtenc¢io de grande
quantidade de matéria prima em excelentes condigdes, pois, os
frutos inteiros estariam suficientemente protegidos contra o
ataque nocivo de mieroorganismos, a limpeza seria uma opera-
cao facil e barata e o produto acabado, indiscutivelmente, de
elevada pureza e alta qualidade.
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Prescindindo de consideragdes em relagdo as culturas na-
tivas atualmente existentes, vamos, a titulo de. curiosidade, nos
reportar a uma suposta cultura racionalmente estabelecida.
Considerando o que ja supuzemos, 1 alqueire plantado com ma-
caubeira no espagamento de 10 m., teriamos aproximadamente
240 arvores. Cada arvore produz de 4 a 7 cachos e cada cacho
de 400 a 600 cocos. Teriamos, portanto, uma produgéo de :

240 x 5,5 = 1320

1320 cachos por alqueire e por ano considerando uma média de
5,5 cachos por arvore. Como a média de cbcos por cacho é de
500, teriamos :

1320 x 500 = 660.000

660.000 cocos por alqueire e por ano. Atribuindo um péso médio
de 30g. ao cbco, chegariamos a uma producio aproximada de
20 toneladas por alqueire paulista.



MATERIAL E METODOS

A Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda. de Mogi-Mirim,
trabalhando sementes oleaginosas, tinha por exploragio prin-
cipal a industrializagio do céco macaiiba. Este, como matéria
prima procedente das regiGes circunvisinhas daquele munici-
pio, era adquirido e armazenado em tulhas onde aguardava a
ocasido oportuna de ser trabalhado. Foi nessa pequena e mo-
desta fabrica que encontramos a fonte da qual nos servimos
para a aquisicdo das amostras de que tinhamos necessidade
quando encetamos o presente estudo.

Ali, nas tulhas que continham os c6cos prontos para a fabri-
cagdo, tivemos oportunidade de proceder as diversas mensura-
¢bes, das quais deduzimos os dados relativos ao c6co quando
observado sob o ponto de vista industrial, tais como: péso e
tamanho médios, volume e ntimero de frutos de uma tonelada
da matéria prima, etc. Dessas tulhas, ainda, conseguimos esco-
lher a dedo a amostra de frutos inteiros, perfeitos, em bom es-
tado de maturacdo e de sanidade que trouxemos para o labora-
tério e, a0 mesmo tempo, que enviamos para o Instituto de Bo-
tanica de Sio Paulo para a sua devida identificacéo.

Em vista do estado geral que a matéria prima apresentava,
quando destinada & alimentagdo das maquinas daquela indus-
tria, ndo ser bom, isto é, ser muito heterogéneo quanto ao esta-
do dos frutos, encerrando um grande nimero de frutos quebra-
dos, partidos, com as polpas ji em adiantado estado de embo-
loramento, matéria prima esta que iria dar origem aos diversos
produtos industriais do c6co macatiba, resolvemos, escolhendo
uma quantidade suficiente de frutos perfeitos, constituir uma
amostra que mais de perto representasse o valor proprio do
material em estudo. A esta amostra chamamos de “tipo de la-
boratério”. Ao passo que, as amostras dos diversos produtos
que conseguimos no local da fabrica, tais como : frutos intei-
ros colhidos ao acaso, casca moida, polpa separada, carvdo (en-
docarpo), améndoas, 6leo da casca, da polpa e das améndoas,
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tortas da polpa e das améndoas, etc., chamamos, de amostras
““tipo industrial”. O processo da amostragem consistiu apenas
em se tomar dos respectivos depoésitos, ao acaso, quantidade
suficiente dos diversos materiais para o devido exame no labo-
ratorio.

METODOS

Umidade — Por secagem em estufa de adgua fervente. Ofi-
cial. — Segundo recomenda a A. O. A.'C. (36) (1945, p. 20).

Matéria graxe — Extragio com éter de petrdleo (determi-
nada s6bre o extfatoretéreo) em aparelho de Soxhlet segundo
Jamieson (21) — (1943, pp. 374-376).

Proteinas — Na determinacio do nitrogéneo orginico e
amoniacal e multiplicando o resultado por 6,25, conforme reco-
menda a A. O. A, C." (36) (1945, pp. 25-27).

Material celulésico — Fibras ou celulose bruta. Oficial, Se--
gundo a A. O. A. C. (36)° (1945, pp. 408-409).

Matéria mineral — Determinada sdbre as cinzas obtidas
segundo Piper (30) (1944, pp. 263-265).

Extrativos ndo mnitrogenados — Calculados por diferenga.

No exame das cinzas, para a pesquiza dos diversos elemen-
tos que exprimimos na forma dos respectivos 6xidos, seguimos
os seguintes métodos :

Silica — Dosada pelo método britdnico-oficial citado por
Wright (35) (1938, pp. 126-127).

Fésforo — Dosado no extrato cloridrico das cinzas obtidas
segundo -Piper (30), pelo método volumétrico de Pemberton
adotado pela A. O. A. C. (36) (1945, pp. 22-23).

erro — Determinado no extrato clondrlco dag cinzas oh~
tidas de acérdo com Piper (30) por t1tu1agao com bicromato de
potéssio, usando difenilamina como indicador (Kolthoff and
Sandell, 1948, pp. 600 a 602, 608 609) (23).

Potdssio — Dosado no extrato cloridrico das cinzas obtidas
segundo Piper (30). por precipitagio com acido perclérico-con=
forme a A. O. A. C. (36) (1945, p. 122). -
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Sédio — Determinado gravimetricamente em conjunto com"
o potassio na forma de cloretos, de acérdo com Hillebrand and
Lundell (19) (1929, pp. 794-795). Subtraindo do resultado a
percentagem de potassio anteriormente obtida, tivemos o teor
de 6xido de sédio na amostra.

Magnésio — Determinado volumétricamente no extrato
cloridrico das cinzas obtidas segundo Piper (30), precipitando
com 8-hidroxiquinoleina e titulando com tiossulfato de sddio
1n/10 segundo Kolthoff and Sandell (23) (1948, pp. 373, 638-639).

Calcio — Dosado no extrato cloridrico das cinzas, obtidas se-
gundo Piper (30), por precipitacio com oxalato de améneo e
titulagdo com permanganato de postassio n/10 segundo a A. O:
A. C. (36) (1945, p. 119).

Aluminio — Dosado no extrato cloridrico das cinzas obti-
das segundo Piper (30). Método adotado no Instituto Agrond-
mico de Campinas por adogdo de Paiva Neto.

Cobre — Determinado no extrato cloridrico das cinzas ob-
tidas de acoérdo com Piper (30) por determinagio colorimétri-
ca por meio do Colorimetro “EEL”, usando-se um padrio de.
titulo conhecido.

Para as analises fisicas e quimicas dos diversos 6leos e
seus respectivos acidos graxos mixtos langamos méo dos se-

- guintes métodos :

Péso especifico — Determinado a 25/25°C. pelo método dos
picnémetros segundo Jamieson (21) (1943, p. 376).

Graus butiro refratométricos — Determinados pelo Butiro
refratémetro segundo Frayer and Weston (17) (1920, v. II, pp.
53-55).

Indice de refragcdo — Determinado pelo Refratémetro Abbé
conforme Jamieson (21) (1943, pp. 377-378).

Ponto de fusdo — Método do tubo capilar. Frayer and
Weston (17) (1920, v. II, pp. 38-40).

Ponto de solidificagio — Determinado por meio da mesma
técnica recomendada para a determinac¢do do Titer-test por
Frayer and Weston (17) (1920, v. II, pp. 42-44).
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Viscosidade — Determinada pelos viscosimetros de Engler
e de Saybolt segundo Lewkowitsch (24) (1921, v. I, pp. 361-
363, 359-361).

Indice de saponificagio — (Koettstorfer number). Méto-
do Oficial da A. O. A. C. (36) (1945, p. 497).

Indice de acidés — Determinado pelo método descrito por
Frayer and Weston (17) (1920, v. II, pp. 123-125).

Indice de iodo — Método de Hanus — Oficial. Indicado pe-
la A. O. A. C. (36) (1945, pp. 494-495).

Indice de Hehner — Acidos graxos fixos e insoluveis
Oficial. Descrito pela A. O. A. C. (36) (1945, p. 498).

Acidos graxos soluveis — Calculado em percentagem de
acido butirico nas aguas residuais da determinacdo do indice
de Hehner, segundo a A. O, A. C. (36) (1945, p. 498).

indice de Reichert-Meissl — Oficial. Determinacdo dos
.&cidos graxos volateis e soluveis, segundo a A. O. A. C. (36)
(1945, pp. 498-499).

Indice de Polenske — Oficial. Desterminacio dos Aacidos
graxos volateis e inscluveis, segundo a A, O. A. C. (36) (1945,
Pp. 498-499).

Indice de acetila — Oficial. Acetilagio — Descrifo pela A.
0. A. C. (36) (1945, pp. 501-502).

Matéria insaponificavel — Método de extracido a séco. Des-
crito por Frayer and Weston (17) (1920, v. II, p. 129).

Separacio dos acidos graxos saturados e nao-saturados. Mé-
todo dos sais de chumbo soluveis em éter, segundo Jamieson
(21) (1943, pp. 404-408).



- EXPLORACAO INDUSTRIAL
O COCO MACAUBA

O c6co macatiba, como matéria prima, encarado sob o pon-
to de ‘vista industrial, é constituido de casca externa (epicat-
po), polpa (mesocarpo), casca dura do carogo (endocarpo) e
a améndoa (albumem).

Tddas estas partes constituintes do cbco encontram‘ ha:in-
dustria, aplicacdo rendosa e, de acérdo com o sistema de traba-
lho da fabrica, podem ser separadas integralmente uma da ou-
tra. Para éste fim, em primeiro lugar, é necessario que a ma-
téria prima satisfaca algumas condigdes: o fruto deve estar
bem maduro, porque, antes de alcangar a sua maturagdo com-
pleta a polpa é rigida, muito pobre em matéria graxa e forte-
mente aderente tanto & casca externa como ao carogo; sob
pressdo com os dedos verte um liquido espésso, branco, pega-
joso, semelhante ao leite do figo e, ainda, é altamente rica em
umidade, portanto, corho ja afirmamos, a sua manipulagio é
inexequivel. A améndoa, no interior do carogo, se encontra for-
iemente aderida as paredes, muito rica em umidade e, conse-
quentemente, de separacdo irrealizavel.

Satisfeita a primeira condigdo, resta ainda pubar o coco,
isto &, armazena-lo convenientemente por um periodo de tem-
po aproximadamente de um més, para que complete a sua ma-
turagéo e, por perda de umidade, torne mais faceis as operagdes
que, posteriormente, devera sofrer. Deve-se frisar que somen-
te se consegue pubar o coco que estiver em bom estado de ma-
turacdo. Transcorrido éste periodo de amazenagem, o cdco pu-
bado estd pronto para ser submetido ds operacdes de fabrica-
cdo. Apresenta-se com a casca externa ressequida e quebradi-
ca. A polpa bastante oleosa, fibrosa, ndo muito compacta e fa-
cilmente separavel da casca externa, envolvendo o carogo, do
qual, também, sem muita dificuldade, consegue-se separa-la;
comprimida, com os dedos, verte um o6leo amarelo claro abun-
dantée: A améndoa, no interior do carogo, se encontra completa-
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mente solta, facilmente separavel pela quebra da casca.dura
do mesmo. .

Dadas as dificuldades da colheita, geralmente, vem do cam-
po uma matéria prima acompanhada de.grande quantidade de
impurezas, por isso, 'se’ torna indispensavel, antes da armaze-
nagem, -uma- hmpeza prévia que pode ser levada a efeite por
_me10 de f)enelras ventllacao, aparelhos magneticos etc €omo
Soe dcontecer na pratlca corriqueira da indtstria elalotecmca
A : armazenagem correta dos frutos ex1ge,, gambem alguns cmda—
_dos md1spensave1s desde que se pretenda bda conservagdo da
_materla pnma o que pode ser conseguida por meio de silos: ou de
tulhas ‘adrede construidas, bem- ventiladas, limpas, ao abmgo de
‘msetos e roedores e, ainda, que permita a acomodagdo das fru-
" tos em camadas adequadas ). Assim’ tratados os frutos estao
em condlgoes para a mdustna.lzagao .

O cdco macatba besa em- média 25 g. Y esferlco apresen~
tando de 3,5 4 4,5 cm de didmetto. Uma tonelada encerra apro—
kimadamente 2,3 metros clibicos. Constatamos ainda que- IOOk.
de frutos davam

Casca externa (epicarpo) 23,815
"~ Polpa” (mesocarpo) 35,660
Casca’ iriterna  (endocarpo) 33, 168
Améndoa (albumem) 7,357 .

- Qutros autores, estudando o cdco macatba, ddo os resulta-
dos de seus exames relacionados no quadro n.' 13"

Quadro n. 1
Composicao das partes constituintes do coco
Especificagdes Bolton Cointe Pesce Knapp  Godoy
Casca ext. ou epicarpo 28 34,88 19,77 } 59.73 - 24,66
Polpa ou mesocarpo 24 18,60 41,17 ST 30,41
Casca int. ou endocarpo 42 4419 28,97 31,30 39 39
Améndoa ou albumem 6 2,33 10,09 8,97 5, 54

Os dados atribuidos a Coite sdo citados por Fonseea (16)
e.0s de Juvenal de Godoy foram obtidos de frutos de palmei-~



Fig. 1

Constituicao do Coco ‘‘Macauba’
1 — Corte longitudinal. 2 — Corte transversal

Distinguem-se bem o epicarpo séco, o mesocarpo fibroso,
o endocarpo 6sseo e a améndoa branca
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ras paulistas analisados nos Laboratérios de Tecnologia da
Bolsa de Mercadorias de Sdo Paulo.

Para a determinac¢éo da’composigdo do céco integral, uma
amostra foi submetida a enérgica trituracdo, modo pelo qual
conseguimos reduzir os cécos em uma pasta homogénea que
destinamos para as diversas analises cujos resultados vdo a
seguir :

umidade 9,244 %
solidos totais 90,756 %
matéria graxa 20,510 %
proteinas 3,594 %
celulose bruta 37,303 %
matéria mineral 2,016 %
estr. n/nitr. P. D. 27,333 %

Procedida a anilise das cinzas, determinamos os elemen-
tos que vém descriminados na relagio abaixo, onde se nota o
seu teor expresso na forma dos respectivos 6xidos :

Composi¢do percentual da cinza do cbco

Els CI SO% SiO2 P205 Fe203 K20

%. 0,107 2244 16,879 4,334 2250 15474
Els Na20 MgO CaO Al203 CuO
%. 2,501 0,872 24,221 0,236 0,062

Pelo exame dos dados acima, ficilmente podemos concluir
serem as cinzas do c6co macatiba muito ricas em calcio, silica,
potassio; possuirem quantidades razoaveis de fésforo, ferro, sé6-
dio e sulfatos e, finalmente, serem relativamente pobres em co-
bre, aluminio, magnésio e em cloretos.

INDUSTRIALIZACAO

Para maior clareza e simplicidade de trabalho seguiremos
a marcha normal da fabricagdo, abordando tédas as fases ope-
ratérias, comentando-as e frisando os pormenores que julgar-
mos de bom conselho. Procuraremos, ainda, descrever e anali-
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sar todos os produtos por ordem da industrializac¢io. No entre-
tanto, sObre aquelas fases que nenhuma particularidade digna
de nota apresentem, por pertencerem ao dominio rotineiro da
induastria elaiotécnica, passaremos rapidamente.

Limpeza e armazenagem da matéria prima. — Geralmente,
a matéria prima recebida em uma industria qualquer é, em pri-
meiro lugar, armazenada para, em tempo oportuno, ser subme-
tida 3 fabricacdo. Nio acontece o0 mesmo com a macaiiba, que
provém dos campos acompanhada de grande quantidade de im-
purezas, dada a natureza da colheita. Exigindo um periodo prévio
de armazenamento para a sua devida pubagao, periodo éste em
que deve ser conservada dentro da maxima higiene, afim de
evitar alteragbes na sua composicio, ndo seria, portanto, razoa-
vel entulha-la sem a devida secagem e limpeza. Para isto, in-
teressante seria a existéncia de um depésito volante, de peque-
na capacidade, destinado exclusivamente & receber a matéria
prima que didriamente vai chegando. Déste depésito, por meio
de um dispositivo mecinico qualquer, os frutos devem alimen-
tar os aparelhos de limpeza (peneiras de jogo, giratérias, etc.,
aparelhos magnéticos e outros congéneres). Suficientemente
limpos, os frutos serdo encaminhados para as respectivas tu-
lhas, e, al acomodados por ordem de chegada. A capacidade dos
armazens deve estar de acérdo com a capacidade das instala-
¢oes da fabrica.

O periodo de armazenagem para a devida pubacio dos fru-
tos é algo variavel e facilmente calculado por aqueles que tra-
‘balham nesse mistér. Varia, naturalmente, com as condicdes lo-
cais de clima, temperatura e umidade. Em localidades quentes,
os frutos armazenados em boas condigbes de maturagdo e em
ambiente relativamente séco, o.periodo de pubacio é rapido,
mais ou menos de 20 dias a um més.

Descorticamento — Transcorrido o tempo necessario para
a perfeita pubagdo dos frutos armazenados, a primeira opera-
¢do que deverdo sofrer é a do descorticamento ou descasque.
Devido 3 prépria constituigdo do fruto pubado, cuja casca ex-
terna é fragil e praticamente separada da polpa, facilima é a
cperagdo do descasque.
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. Esta operagéo na industria paulista atual, é levada a efeito
mecinicamente. A magquina empregada como descorticadora,
foi desenhada e construida na propria oficina da U. ' P. O. V.
Ltda. de Mogi-Mirim. Consta esta maquina de um cilindro
formade de barras de aco dotadas de quina viva na parte in-
terna, separadas entre si deixando uma abertura mais ou me-
nos de 2em. e fixadas por meio de cintas de ago. No centro,
atravessando o cilindro de uma & outra extremidade, se encon-
tra um eixo que gira sbbre “rolemans” e tem numa extremi-
dade uma polia solidaria que recebe a acdo de um motor por
meio de correia. Implantaday meste eixo, em planos diferentes,
encontra-se uma série de facas sem corte & guisa de martelos
de comprimento quase igual ao raio. Na parte superior, proxi-
me a uma extremidade, hd uma moega de alimentacdo e na in-
ferior, na extremidade oposta, hd uma valvula de gaveta des-
tinada as descargas. Funciona esta maquina em plano horison-
tal (levemente inclinada) e intermitentemente. Posto o motor
(de 2HP) em funcionamento, éste aciona o eixo emprestando-lhe
uma velocidade relativamente alta (cérca de 200 r.p.m.). Faz-
se a carga e deixa-se em acdo durante alguns minutos. Pela
acdo das pancadas das facas sébljé os cécos e do préprio atrito
entre. si, as cascas.sdo quebradas e vao sendo eliminadas pelas
aberturas das entre barras. Esta maquina funciona protegida
por um' cofre aparador das cascas que nele séo arremessadas e
conduzidas para os devidos receptores. Passado o tempo-neces-
saric, abre-se a valvula de gaveta dando-se a descarga dos c6-
cos descascados.

O trabalho d’esta-‘ maquina é bom, econdmico e altamente
eficiente (cérca de 90%) com capacidade de 10 toneladas por
9 horas de servico.

Desta maneira obtem-se as cascas, que sdo transportadsas e
acumuladas em depositos, e os cocos descascados.

A CASCA

A casca que constitui o epicarpo do fruto é passada em
moinho de martelos com peneira fixa e transformada em fari-
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nha fina. Assim preparada, a casca pode ter diversas aplica-
goes : 1°. — misturada com as tortas residuarias da extragio
do 6leo da polpa e das améndoas, como reguladora do teor pro-
teinoso na constituicdo de racdes destinadas ao gado, em vir-
tude do seu baixo teor em proteinas; 2°. — em mistura com ou-
tros ingredientes na composicdo de fertilisantes gracas ao seu
elevado teor em potassio, principalmente, como fertilisante de
restituicdo e, ainda, como combustivel, dado o seu elevado po-
der calorifico, ete.

Das anélises procedidas sObre as cascas separadas manu-
almente no laboratério, cascas de cocos limpos e sdos, que cha-
mamos “tipo de laboratdrio” e sbbre a amostra de cascas en-
viadas de Mogi-Mirim, “tipo industrial”, os resultados encon-
tram-se relacionados no quadro n. 2, no qual juntamos os da-
dos fornecidos por Rocha (31) para fins de comparagdo. Assim
procedemos para ressaltar as diferencas existentes entre as
amostras do tipo de laboratério e as do tipo industrial.

.Quadro n. 2

Composigdo da casca externa do codco

Especificacdes Tip. lab. Tip. ind. Rocha
Umidade 9,571 % 10,619 % 9,812 %
Sélidos totais 90,429 % 89,381 % 90,188 %
Matéria graxa 9,726 % 9,431 % 20,336 %
Proteinas 1,298 % 5,613 % 3,150 %
Celulose bruta 23,545 % 45,026 % 43,200 %
Matéria mineral 3,508 % 9,020 % 19,896 %
Estr. n/ nitr. P. D. 52,352 % 30,291 % 3,606 %

Uma amostra de casca, tipo laboratorio, enviada ao Insti-
tuto de Pesquisas Tecnoldgicas de Sao Paulo para ser analisa-
da em relacio ao seu poder calorifico, por nossa especial soli-
citagio, apresentou: umidade — 12,5 % e poder calorifico su-
perior do material séco, em Kcal. por Kg. — 4965,

Pelo exame do quadro acima pode-se depreender que Ro-
cha (31) evidentemente analisou uma amostra de casca tipo
industrial, proveniente de uma partida de cdcos.em péssimas
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condicoes de limpeza. Pelo elevado teor em matéria graxa como
também de celulose bruta, conclui-se tratar-se de cascas en-
cerrando grande percentagem de polpa e, devido a riqueza em
matéria mineral, de grande quantidade de impurezas diversas
inclusive terra. Vem confirmar esta conclusdo a andlise das
cinzas cujos resultados se pode observar no quadro ntmero 3.

Quadro n. 3
Tip. lab. Tip- ind. Rocha (31)
S0% % 1,345 1,659
Cl % 0,486 0,141
Si02 % 5,722 39,285 69,506
P2056 % 3,362 2,281 0,337
Fe208 % 0,209 2,444
K20 % 31,997 33,127 6,304
Na20 % 14915 17,768
MgO % 0,917 0,983 4,401
CaO % 14,698 23,312 2,587
Al1208 % 1,157 1,363
CuO % R— 0,017

Da observagdo déstes dados pode-se concluir ser o epi-
carpo do fruto em estudo muito rico em potassio, sédio, céalcio
e fosforo. Os dados de Rocha (31), pelo seu elevado teor em
silica e magnésio, vem confirmar o que acima concluimos.

Esta casca, em virtude do seu teor em matéria graxa rela-
tivamente alto, pode ainda, numa industria interessada na ob-
tengdo maxima de Gleos para fins industriais, constituir w’a ma-
téria prima de alguima importéncia, pois, submetida a extragio é
capaz de oferecer um rendimento em o6leo aproximadamente
de 4 a 5 %.

Na Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda. de Mogi-Mirim
foi submetida, a titulo de experiéncia, uma determinada quan-
tidade-de casea moida a extracio por expressdo; desta resultou
um oOleo em quantidade tal que nos possibilitou o calculo do
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rendimento acima mencionado. Colhida uma amostra -~ déste
6leo enviamo-la ao laboratério onde, analisada, apresentou as
seguintes ecaracteristicas fisicas e quimicas:

Oleo de casca Acidos graxos
Péso especifico, 25/25°C. 0,9104 0,9021
Graos but. refratom. 40°C. 48,00 41,58
Indice de refracdo 40°C. 1,4584 1,4527
Ponto de fusao °C. 33,6 37,5
Ponto de solidificacdo °C. 22,6 33,0
Viscosidade (Engler) 40°C. 7,832 3,984
Viscosidade (Saybolt)-40°C. 7,822 6,443
Indice de saponificacdo 196,539 202,771
Indice de acidés 105,510 193,28 *
Indice de acidés % de ac. oleic. 53,03
Indice de iodo (Hanus) . 52,8 56,5
Indice de Hehner 292,171
Indice de Reichert-Meissl 0,887 -
Indice de Polenske - 0,70 -
Indice de acetila _ 38,973

’ ;1(;':) Corresponde ‘ab indice de neu@;ralfsggéo. O ponto de: solidifica-
géo correspondente dos acidos graxos indica o “titer-test” aq -Gleo.

O 6leo obtido é de cér escura, muito pigmentado, espésso,
de odor particular, caracteristico e liquido & iemperatura am-
biente. Pelas suas qualidades somente encontra aplicacio in-
dustrial, principalmente, na fabricacio de sabdo, sendo de fa-
cil saponificagio. ' ‘ V

Afim de evitar alteragbes da composicido da polpa: exposta,
como o emboloramento que muito facilmente se verifica. na
pratica, o céco descascado deve o quanto antes sofrer:a opera-
¢do do despolpamento e a polpa ser trabalhada o mais breve
possivel

- Despolpamento — A separacdo da polpa do caroco é muito
mais dificil do que o descorticamento; devido a:propria natu-
reza da polpa.
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S—

Pesce (29) focalisando éste particular afirma: a separagio
industrial do mesocarpo do carogo é de grandes dificuldades. E’
provavel que para éste servigo se possa aproveitar a maquina
que, por meio de facas especiais, separam a massa oleosa do tu~
cumi e da palma africana do respectivo carogo, porém, na ma-
catba as dificuldades sdo maiores por causa da composi¢do do
mesocarpo que é compacto e fortemente aderente ao caroco.

No entretanto, na indastria paulista esta operacdo é levada
a efeito, com resultados satisfatorios, por meio mecénico, utili-
sando-se w’a maquina — a despolpadeira — de origem idéntica
a descorticadora.

Esta méquina é de constituicio semelhante 3 descorticado-
‘ra, nfo s6 em construgdo como em funcionamento. Ambas tra-
balham sob o mesmo principio. Sendo, todavia, destinada a um
trabalho mais enérgico, a despolpadeira é de construcio mais
solida, mais resistente e as barras de ago que constituem o ci-
lindro sdo mais reforcadas. Suas facas, implantadas no eixo,
s@o de desenho algo diferente, quase cortantes e em néimero
muito maior. Esta maquina pode funcionar tanto vertical como
horizontalmente. E’ acionada por um motor mais possante
(15 HP) e de capacidade de 10 toneladas por 9 horas de traba-
Tho.

O despolpamento por meio desta maquina apresenta uma
particularidade cuja observacido é de grande importincia: fun-
cionando intermitentemente pode-se conseguir uma despolpa
integral, mantendo-se a mesma carga, sob a acdo da maquina,
por um tempo mais prolongado. No entretanto, hd um graride
desenvolvimento de calor, em consequéncia do que as améndoas
no interior do endocarpo podem sofrer uma excessiva desseca-
¢do ou, até mesmo, um assamento, em detrimento da qualidade
do seu 6leo. Razdo porque, estribados na pratica, os responsa-
veis por esta operagdo nio aconselham uma despolpa muito in-
tensa. Vestigios de polpa que sobrem no carogo nio o prejudi-
cam e nem sacrificam, de modo ponderavel, o rendimento em
polpa, mas sim, melhoram sobremodo a qualidade da améndoa.
(Informacdes obtidas na U. P. O. V. Ltda. de Mogi-Mirim).
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Desta operacdo resultam.:; os carogos,” encerrando nod seu
dmago -as améndoas, designados regionalmente por “carecas”
e a polpa desfibrada, na forma de um grande amontoado de ca-
belos, com algumas particulas de casca: externa.

Os carocos, aguardando o seu posterior tratamento, devem
ser conservados em depésitos comuns ao abrigo, apenas, da
umidade e dos roedores, pois, pela sua constituicio éssea as
améndoas delicadas e finas, dotadas de um alto teor em ym ex-
celente dleo, estdo naturalmente protegidas.

A polpa, ficilmente alteravel, exige uma conservacio mais
aprimorada. Os depdsitos devem ser bem limpos, sécos, areja-
dos e rigorosamente ao abrigo de insetos. Este periodo de con-
servagdo deve ser o mais breve possivel, sendo ideal que a pol-
pa fosse trabalhada ato continuo, pois, o dleo resultante de pol-
pa fresca, recem-separada, geralmente é de boa qualidade e
apresenta um baixo indice de acidés. Como tais prescrigdes,
por via de regra, nunca sio seguidas e a propria polpa,-na maio--
ria das vezes, é separada j4 em elevado estado de alteragio e:
conservada sem os devidos cuidados, o' 6leo dela extraido sem-
pre apresenta alta acidés livre e, em consequéncia, ~ somente
encontra aplicagdo na indistria, principalmente, na de saboa-
ria.

A POLPA

A polpa que constitui o mesocarpo do fruto é w’a massa
oleosa, fibrosa, mucilaginosa, doce, comestivel e dotada de um
aroma particular, agradivel. A sua coloracdo amarelo-palida
ou brancacenta, constitui o motivo dos praticos chamarem os
cocos de : macatiba amarela ou macatiba branca, dando margem
a que se julgue serem de variedades diferentes. Sob a casca ex-
terna, da qual se separa ficilmente, encontra-se a polpa envel-
vendo o caroco ao qual se encontra fortemente dderida. -

Industrialmente; o valor prihcipal da polpa. reside na sua
riqueza em oOlee, o qual ¢ facilmente recuperavel e de grande
procura no mercado.



3 -- Casca exter-
na (epicarpo);

4 -- Cocos aes-
cascados, mostran-
do a polpa (me-
socarpo) ;

5 - Cocos despol-
pados oun carogos
(endocarpo com
resto de polpa)

Fig. 2
Aspectos das partes do Céco ‘““Macauba’
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Das analises procedidas s6bre as amostras obtivemos os re-
sultados que vio relacionados abaixo, onde incluimos também
os dados de Rocha (31).

Quadro n. 4
Composicdo da polpa do cdco macaiiba
Especificagdes Tip. lab. Tip. ind. Roc’h'a
Umidade 5,547 % 7,114 % 8,380 %
Sélidos totais 94,453 % 92,886 % 91,620 %
Matéria graxa 51, ’?52 % 43,788 % 59,768 %
Proteinas 2 937 % 8,350 % 3,900 %
Celulose bruta 13,232 % 11,453 % 13,400 %
Matéria mineral 2,781 % 4,989 % 5,552 %
~ Estr. n/ nitr. P.. D. 23,751 % 24,306 % 9,000 %

Do exame déste quadro facilmente pode-se concluir do va-
lor econémico déste material.

Pio Corréa (14) ao tratar desta parte no estudo que faz do
cbco macatiba, apresenta os dados analiticos seguintes, atribui-
dos aos Drs. Peckolt :

Em 100 g. de polpa encontraram :

Umidade 60,880- .
Celulose, sais inorgénicos, etc. 16,032
Substincia amilicea 7,988
Matéria sacarina 7,782
Pectina, mucilagem, etc. 2,303
Oleo pingue 1,804
Substéncias albuminosas 1,690
' Resina amarela 1,516

Observando -se ésses dados, pelo seu elevado teor ém umi-
dade e hidratos de carbono €, ainda, pelo seu reduzidissimo
conteado em matéria graxa, fac11rnente se é levado a concluir
tratar-se de um material provemente de cbcos ndo pubados,
quicd imaturos. Uma polpa nestas condigbes é totalmente -im-
prépria para a inddstria, de manipulagio impraticivel e de
rendimento anti-econdémico.
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A riqueza em o6leo da polpa, citada pelos diferentes autores
compulsados, é por demais variada. Para exemplificar citare-
mos os seguintes: Knapp (22) — 2,44 %; Bolton e Hewer (7)
— 63,7 %; Fonseca (16) — 27,0 % e Pesce (29) — 33,0 %. Evi-
dentemente, a causa principal déstes dados tdo dispares, se fun-
damenta na diferenga do estado de maturacido dos frutos que
originaram as respectivas amostras analisadas, pois, é sabido
que o teor em matéria graxa dos frutos cresce com a matura-
¢do. A pubacido do fruto, provocando uma perda de umidade,
vem, de modo acentuado, contribuir para um marcante aumen-
to no seu contetildo em matéria.graxa, o que é dbvio.

Os resultados da anélise das cinzas da polpa encontram-se
tabelados no quadro niimero 5 onde figuram também os dados
de Rocha (31).

Quadro n. 5
Composicio das cinzas de polpa do c6co macatiba

Tip. lab. Tip. ind. Rocha (31)
S03’ % 1,430 1,454 '
Cl' % 0,447 0,251 '
SiO2 % 4,526 13,427 44126
P205 % - 4,338 4,498 3.468
Fe203 % 0,249 1,622
K20 % 37,386 35,561 20,039
Na20 % 17,254 14,068
MgO % 0,252 1,250 3.243
CaO % 17.009 17,689 4,833
Al1208 9% 0,951 1,072

Trata-se, portanto, de um material muito rico em potéssio,
sédio, caleio e fésforo. O teor em silica evidencia a pureza da
amostra.

‘Extracdo do. leo de polpa — Dentro dos diversos usos e
emprégos atribuidos 3 polpa é, como ja afirmamos, na sua ri-
queza em matéria graxa que reside a sua maior importincia.

A polpa, afim de que seja submetida a extracfio, dada a
sua constitui¢do fibrosa, bem porosa e bastante rica em sélidos,
outro preparo nio exige senio um rapido aquecimento prévio.
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Esta extragdo pode ser levada a efeito por diversos proces-
sos, porém, considerando ser a extracdo por expressio mais
comumente usada em nosso meio, vamos adoté-la focalizando
a extracdo por expressido continua.

A extracdo por expressdo descontinua ou intermitente,
executada pelos diversos tipos de prensas hidraulicas esta, ho-
je em dia, sendo posta & margem pela indastria, devido as
grandes desvantagens e ao encarecimento que proporciona em
relacdo & extracdo por expressio continua, por isso vamos
prescindir, do seu estudo.

Na extracdo por expressdo continua sio usadas as prensas.
de parafusos das quais hé diferentes tipos, encontrando-se en-
tre éles, a Anderson-Expeller (simples) que satisfaz plenamen-
te as necessidades da indistria em apreco. Vamos estuda-la
mais detalhadamente.

Esta prensa consta de um alimentador continuo, que rece-
be o material préviamente preparado para ser extraido, en-
tregando-o automaticamente e de um modo regular ao aquece-
dor. O alimentador é montado no topo do aquecedor, do lado
oposto ao mecanismo de acionamento da prensa. O aquecedor,
que se acha apoiado no corpo da prensa, € semi-esférico ou em
forma de U, de ferro, com camisa externa dupla, soldada, ten-
do os seus bordos rebitados no corpo do aquecedor. Nesta ca-
misa se faz a circulacdo de vapor de 6 a 10 atmosferas, cuja
pressdo € lida num manémetro. O consumo oscila de 50 a 80
quilos de vapor por hora. O aquecedor mede de 30 a 40 cm. de
largura por 120 a 150 cm. de comprimento.

Recebendo o material preparado, vindo continuamente do
alimentador, é éle aquecido com a maxima rapidez a 50-70°C. No
interior do aquecedor passa um eixo equipado com paletas ou
bragos de ferro em quadro que, agitando fortemente o mate-
rial, promove a sua intima mistura, ao mesmo tempo que tor-
na o seu aquecimento rapido e uniforme, devido ao calor irra-
diado das paredes sébre as quais se atrita o material. Ademais,
as paletas, pela sua forma de construcgio, ajudam o material a
percorrer a calha em toda a sua extensao até chégar a abertura
-de ‘alimentagfo. Esta abertura esta colocada na extremidade
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oposta a da chegada do material. O.agitador de paletas exige
uma férga de 3 a 5 c.v., quando o motor elétrico que o aciona
€ independente.

Para facilitar a passagem do material quente do aquecedor
para o corpo cilindrico de compressio, drgdo principal da pren-
sa, situado em plano inferior ao do aquecedor, na abertura de
descarga, ha uma egpiral vertical de alimentagio, de construgio
forte e de funcionamento automatico, que trabalha dentro do
corpo de ferro fundido que pde em comunicagdo o aquecedor com
o extrator: A espiral, recebendo o material aquecido .e compri-
mindo-o para o cilindro exirator, aumenta a capacidade da méa-
quina. O mecanismo que aciona a espiral pode ser uma luva de
friccdo, que se pode ajustar de modo a soltar-se quando houver
uma sbbre-carga.

O corpo cilindrico ou extrator da prensa Expeller consiste
de uma cimara cilindrica horizontal, formada de intmeras bar-
ras de ago que sdo colocadas uma ao lado da outra e mantidas
nesta posi¢do por fortes aneis de ago, em niimero de 9 a 10, ge-
ralmente. Como o esférco dado pelo aumento da pressao cresce
do comégo para a extremidade onde se faz a descarga da torta,
os aneis de ago sio também maiores e mais resistentes nesta
ordem. A abertura entre estas barras é ajustada pela simples
mudanca dos ajustadores existentes entre as barras por onde
deve escorrer o 6leo!

Néste corpo cilindrico, a matéria é propulsionada ou im-
pelida, triturada e-comprimida por um parafuso em hélice,
com uma intensidade crescente. Esta condi¢do é importante,
pois, para se conseguir um bom rendimento em 6leo é preciso
elevar a pressido lentamente, de modo a -dar tempo para o es-
coamento do Oleo. Este tempo sera tanto mais reduzido quante
menor fér o caminho a ser seguido pelo 6leo. Dai a razio de se
elevar a intensidade da pressdo pela propria natureza da héli-
ce ou do orificio de retragio da torta e de diminuir no maximo
a espessura da camada do material em compressio.

A engrenagem que opera o parafuso central de compressio
trabalha num banho a éleo para garantir sua constante lubri-
ficagio.
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'A pressio, inicialmente pequena, vai aumentando até atin-
gir a 1050 ou 1400 quilos por cm2. Fiste aumento se consegue
com relativa facilidade pelo fato de que o parafuso trabalha
contra uma abertura ajustavel de pressio que retrai a descarga
da torta no fim do extrator. A descarga da torta pode ser re-
gulada por éste orificio de retragio, de construgio especial, ou
por meio de uma ponta de cone, que possui um mecanismo
permitindo-lhe maior introducgio ou afastamento do interior
da cimara cilindrica, diminuindo ou aumentando a descarga,
respectivamente, porque diminui ou aumenta o espago deixado
entre as paredes externas do tronco de cone e a abertura na
peca onde é encaixado. Este tronco de cone, devido ao seu enor-
me desgaste, precisa ser de material especial.

Iniciado o funcionamento da maquina, se a pressdo ultra-
passar o limite extremo, a correia que aciona a maquina,
comeca a patinar sObre a pulia, evitando assim a ruptura de
qualquer dos seus o6rgdos. Ao mesmo tempo, uma parte da
torta é expulsa da prensa pelo orificio de retragio, de sorte
que ela retoma, por si, seu regime normal, sem interven-
c¢do do elemento humane. De outro lado, a pressio permanece
suficientemente alta, para impedir qualquer reabsor¢io de dleo
pelos residuos. Estes servem até certo ponto, de material fil-
irante que purifica o 6leo extraido, que vai sendo encaminhado
para o deposito de o6leo bruto.

Nos tipos modernos a pressio nio oscila muito, pois, a ali-
mentacio da maquina é regulada automaticamente.

A torta extraida na extremidade oposta a da chegada do
material aquecido, em pequenos fragmentos duros, lisos e bri-
lThantes, com 6 a 8 mm de espessura, encerra de 6 a 13% de 6leo.

Nestas prensas, além das condicGes necessarias ao seu bom
funcionamento, para se conseguir resultados positivos é preciso’
trabalhar com sementes fragmentadas em tamanhos de 0,5 a
3cm. de didmetro e previamente secadas. O consumo de ener-
gia da prensa Expeller pode ser dado por um motor elétrico
de 12 a 15 HP, segundo a sua capacidade, podendo o seu fun-
cionamento ser feito por ligagdo direta no motor, por pulias ou
por engrenagens. (1).



42 ROBERTO FLEURY NOVAES

Com o emprégo destas prensas, permitindo evitar os in-
convenientes das prensas intermitentes, visto como a matéria
chega e é evacuada de um modo continuo, ganha-se tempo,
economisa-se trabalho e mio de obra, ndo havendo diminui¢do
no rendimento em oleo:

TORTA DE POLPA

Como.ji vimos acima, a torta é extraida, na extremidade:
oposta & da chegada da polpa aquecida, em pequenos fragmen-
tos duros, lisos e brilhantes, com 6 a 8 cm. de espessura.

Esta torta é facilmente reduzida a farinha por meio de
moinho de martelos, logo apds a sua exposicdo ao ar, durante
5 a 10 dias, espago de tempo suficiente para que ela adquira
um grau de umidade conveniente, j4 que sai com um teor
excessivamente baixo.

E’ preciso ter cuidados com o armazenamento da torta que
deixa as prensas Expeller na forma de fragmentos, pois, devi-
do a alta temperatura que éles apresentam, é comum a mani-
festagdo de uma combustio expontinea. Uma aplicagio de va-
por sbbre éstes fragmentos, logo apds a sua descarga da pren-
sa, evita éste inconveniente.

Na forma de farinha esta torta é empregada em ragdes pa-
ra o gado ou, entdo, na adubagéo, uso mais comum dada a ma
qualidade da matéria prima que, de ordinario, The d4 origem.

Submetida 3 analise nos fornecéu os seguintes resultados:

Composicio da torta de polpa

Especificagdes Tipo ind. Rocha (31)
Umidade 6,136 % 9,700 %
Solidos totais 93,864 % 90,300 %
Matéria graxa 12,822 % 26,460 %
Proteinas 6,231 % 5,319 %
Celulose bruta 28,858 % 26,496 %
Matéria mineral 8,061 % 7,600 %

Est. n/ nitr. P. D. 37,892 % 24,425 %
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No quadro acima incluimos os dados de Rocha (31) a ti-
tulo de comparacao, pois, ambas as amostras sdo do tipo indus-
trial. Estdo em discordancia apenas os dados relativos & maté-
ria graxa, o que nos leva a concluir que a torta analisada
por Rocha é proveniente de uma polpa extraida em uma prensa
com maior abertura de retragao.

A analise das cinzas nos revelou os resultados que vém
relacionados no quadro n. 6 com os de Rocha (31) em anexo.

Quadro n. 6
Composigdo das cinzas da torta de polpa
Tip. ind. Rocha (31)
S03% % 0,969
Cl'% 0,155 ,
Sio2 % 25,272 54,102
P205 % 3,889 2,622
Fe208 % 2,531
K20 % 13,979 15,157
Na20 % 2,512
MgO % 0,444 2,017
Ca0 % 21,039 6,388
Al208 % 1,329

Esta torta, proveniente de uma partida de polpa recém se-
parada e em boas condigdes, muito pouco diferiu da amostra
tipo de laboratério, por isso, damos os resultados de um tipo
Uinico.

A torta de polpa também pode servir como combustivel,
pois, conforme os resultados obtidos no Instituto de Pesquisas
Tecnoldgicas de Sao Paulo sébre uma amostra déste material
por nods enviada, é dotada de alto poder calorifico.

Resultados da analise feita no I. P. T. de Sio Paulo :
Umidade 9,00 %.

Poder calorifico superior do material séco, em
keal/kg — 4706.
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OLEO DA POLPA

Coletado o 6leo nos depdsitos receptores da prensa, é pra-
xe comum, afim de livra-lo das impurezas mecénicas ou gros-
seiras que o acompanham, submeté-lo a uma filtracio prévia.
Na indisstria paulista atual, dadas as finalidades do produto
em usos e emprégos exclusivamente industriais, todo o proces-
so de purificacdo se resume nesta filtracio grosseira.

Filtracio — Esta operagdo ' pode ser levada a efeito por
meio de filtros dos mais diversos tipos e de diferentes desenhos,
no entretanto, sdo de uso mais generalizado na indastria elaio-
técnica os chamados “filtros prensas”, principalmente, quan-
do se trata desta primeira filtracio.

Uma bomba “duplex”.acionada a vapdr, por meio de ca-
nalizagdes adequadas, conduz e .6leo bruto dos mencionados de-
pésitos receptores. da prensa ao filtro, comprirmindo-o suficien-
temente para que a filtracio se processe de modo conveniente.

Em se tratando de uma operacio simplesmente mecinica
e sendo o aparelho utilizado por demais conhecido, vamos pres-
cindir dos detalhes da operagdo e de sua respectiva descricéo.

O dleo filtrado que se escoa deve ser conduzido. & reserva-
térios especiais onde aguardard os tratamentos posteriores ou,
entdo, coletado diretamente nos recipientes de acondiciona-
mento. Desta maneira, estari pronto para ser colocado no mer-
cado, o qué é mais comum.

Nos filtros restam as borras que, peridodicamente, vio sen-
do descarregadas e acumuladas. Estas borras sfo muito ricas
em 0leo que devera ser industrialmente recuperado. Na indas-
tria gue visitamos, estas borras sdo misturadas com aproxima-
damente 20 % da ‘parte grosseira restante da peneiragem das
cascas moidas. Nestas condigdes, sdo submetidas novamente 3
prensagem. Os produfos resultantes da expressio (6leo. e tor-
ta) sdo incorporados respectivamente aos obtidos na prensagem
anterior.

Segundo Bolton (7) éste 6leo é analogo ao da palma co-
mercial, principalmente no cheiro e na consisténecia. Apresen-
ta-se de cor amarelo dourado. E’ apropriado para a manufatu-
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ra de sabdo e, quando obtido de frutos frescos, apresentando
leor em 4cidos graxos livres, expresso em acido oleico, ndo su-
perior a 10 %, pode ser refinado e de§tiriado a manufatura de
margarina. Acha éste autor que o valor comercial do 6leo em
estudo é um pouco inferior ao do dendé.

O aspecto ou a coloragdo que o 6leo de polpa de macaiba
apresenta varia com a qualidade dos frutos que lhe dio ori-
gem. Quando extraido da polpa de frutos em boas condicbes é
de um amarelo dourado claro e bonito, cuja tonalidade vai es-
curecendo & medida que a-qualidade dos frutos vai pioran-
do, tomando até um aspecto bem escuro.

Pesce (29) define éste 6leo como sendo de um amarelo es-
curo na coloragio, gosto doce e agradavel, bem perfumado e
que, quando extraido de frutos frescos e bem conservados,
mesmo ndo refinado pode servir para usos culinarios.

Vem corroborar esta altima afirmacdo de Pesce o fato dos
operarios da Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda. de Mogi-
Mirim que, recebendo alguma quota déste dleo, usavam-no em
frituras e em outras aplicages culinarias.

Jamieson (21) acha que éste 6leo é usado principalmente
para fazer sabdo, no entretanto, afirma que, alhures, grande
quantidade déste dleo é refinada, desmargarinizada e posta no
comércio como Oleo de cozinha.

Submetida & andlise ambas amostras do 6leo de polpa, ti-
po de laboratério e tipo industrial, juntamente com os respecti-
vos acidos graxos, apresentaram os resultados que vdo relacio-
nados no quadro n. 7.

A amostra tipo de laboratério, analisada com relaciio aos
acidos graxos, resultou: &cidos graxos saturados = 74,621 % e
acidos graxos nfo saturados == 17,125 %.

Examinando-se o quadro n. 7 e comparando-se os dados de
ambas amostras, evidentes se tornam as vantagens da elabora-
cdo de uma matéria prima a que se tenha dispensado maiores
cuidados. Das amostras analisadas a “tipo de laboratério” mes-
mo sendo proveniente de material escolhido, devido ao meio
em que se encontrava, ainda deixa muito a desejar. Porém,
observada pelo seu indice de acidés que exprime a qualidade
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Poucos sio os estudos feitos sdbre o 6leo de polpa do céeo
macatba, entretanto, na literatura consultada deparamos com
alguns dados atribuidos a certos analistas que, relacionados no

quadro n. 8, vao a titul o de divulgagéo :

Quadro n. 8

Péso Especifico

Bolton e Hewer (7) (17/ 17°C)
Godoy (18) (25/25°C.) - -
Rocha (31) (40/40°C.) .

Ponto de Fusao

Rocha (31) .. .. ..
Godoy (18) .
Ponto de solidificacao

Bolton e Hewer (7) ..

Viscosidade
Rocha (31) (Engler a 40°C.) .
30°C.

Paulielo (31) Saybolt a 60°C. .. .. .. .. ..
90°C. .. .

Indice de Saponificagio

Bolton e Hewer (7) ..
Rocha (31) .. ..
Godoy. (18) .

Indice de Refracao

I. P.T. (31) (25°C)) ..

Paulielo (31) (30°C.)

Rocha (31) (40°C.) ..

Bolton e Hewer (7) (G But Refrat a 40°C)

Indice de Acidés. (9% de Acido oleico)
Bolton e Hewer (7) ....

Rocha (1) +. oo v on or e e e
Godoy (I8) .. cv ci it it et e i e e e e e e
LP. T (31) . L

Paulielo (31) .. .. ..

0,9150
0,9096
0,9090

13,0°C.
17,5°C.

24.9°C.

85
52,0 cst.
17,4 cst

7,9 cst.

189,8
205,5
196.4

1,4643

1,4640

1,4630
40,5

55,8
90,6
37,5
87,5
80,0
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indice de Iodo

Godoy (18) (Hubl.) . e e e e et e ee e 78.4
Rocha (31) (Hubl—Waller) “ e e e o % e s 70,3
BoltoneHewer (7) fe e ee e en e e ee e e 77,2
LP.T (31) . 745
Paulielo (31) . 80,0

Ponto de inflamagao.

Paulielo (31) .. .. .. vv vt vttt vt ve e e e e e . 122°C

Matéria insoponificavel

LP.T. Bl) e v e i it it it it et et e ee e e s 1L0%

Os investigadores Rocha, Paulielo e o autor, assim como o
Instituto de Pesquisas Tecnolégicas de Sao Paulo, serviram-se
de amostras procedentes da ‘Usina Paulista de Oleos Vegetais
Lida.' de Mogi-Mirim; nem-por isso sdo os resultados concor-
des, havendo, como facilmente se pode observar, grandes va-
riacées nos dados analiticos. Atribuimos éste fato & marcante
heterogeneidade do produto pésto no mercado, devido ou ao
estado da.matéria prima fornecida & industria ou, ento, as ir-
regularidades no-processo-de-exploragiq, assim como, também
pode ser devido-3 falta- de uniformidade nos métodos analiticos
utilizados pelos’ diferentes investigadores.

O CAROCO

Os carocos despolpados, designados por castanhas e, regio-
nalmente, conhecidos poer “carecas”, sdo mais ou menos esfé-
ricos na sua forma, em média com 2 a 3cm. de didmetro, di~
mensdo esta.muito variavel encontrando-se, numa mesma par-
tida, carocos mitidos com 1,5 cm. de  didmetro ao lado de ou-
tros agigantados com aproximadamente 3,5 a 4cm. de didme-
tro.Pesam, em média, de 10 a 11 g. e ‘encerram geralmente uma
améndoa, ndo sendo muito raro conterem duas e, as vezes, até
trés. A casca interna ou endocarpo.é escura quase pretsg na co-
loracdo, de textura compacta, muito dura, com mais ou menos.
3mm. de espessura.’
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As améndoas, quando os frutos atingem maturagio com-
pleta e perdem umidade, ficam separadas em suas lojas no in-
terior do carogo. Para_separa-la é suficiente quebrar as pa-
redes do caroco em fragmentos relativamente pequenos, dei-
xando as améndoas completamente livres.

Quebramento dos carogos — O quebramento dos carocos
na inddstria é uma operagio pesada, exigindo u’a maquina so-
lida, bastante resistente, porém, é de execugdo muito mais fa-
cil do que as operacdes precedentes — descorticamento e des-
polpamento.

Segundo Pesce (29) o quebramento dos carogos pode ser
conseguido com as mesmas maquinas que executam esta ope:
ragdo sbbre o tucuméi e o murumuri. Afirma, éste autor, que
para esta operacdo nao h4 dificuldade alguma e consta que em
S&o Paulo a companhia “Maquinas Piratininga Ltda.” constroe
aparelhagem destinada a éste mistér muito empregada nos Es-
tados do sul, onde se faz o aproveitamento do 6leo de macatba
que é muito procurado.

A maquina que conhecemos, muito simples, executa o que-
bramento dos carogos com 6timos resultados. Consta esta maqui-
na, na sua maxima simplicidade, de dois rolos ou cilindros de ago
com as superficies levemente oniduladas, ranhuras sem quinas
no sentido transversal. Os eixos, bastante resistentes, se apoiam
em mancais suportados por dois castelos. Estes dois cilindros
estio sustentados em posicao inclinada e giram s6bre o eixo em
sentido contrario. Dois parafusos de apérto, atuando sdbre os
mancais do cilindro &ntero-inferior, um em cada mancal, de-
terminam a abertura de trabalho entre os dois . cilindros, au-
mentando ou diminuindo conforme se distancie ou se aproxi-
me o cilindro &ntero-inférior do cilindro stipero-posterior que
é fixo na sua posigdo. O eixo do cilindro &ntero-inferior, numa
das extremidades, possui uma pulia que, por meio de correias
em V ou nio, recebe o moviments de um motor elétrico (de 4
HP). Na outra extremidade é dotado de engrenagem com dentes:
em V-que transmite movimento em sentido contrario ao cilindro
supero-posterior que, por sua vez, é movimentado por uma en-
grenagem correspondente & primeira e solidaria ao seu eixo.
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Cobrindo éstes dois cilindros h4 um cofre de chapas metdlicas,
‘dotado superiormente de uma moega de alimentacéo. Esta pos-
sui na sua base um dispositive de chapas em cruz, de compri-
mento igual ao dos-cilindros que, recebendo o movimento de
um déstes por meio de uma corrente, gira funcionando como
um controlador de alimentacio.

O trabalho desta méquina é eficiente e, quando ajustada
de acérdo com a météria prima, oferece um rendimento quase
de 100%. Possui uma capacidade de 4,5 a 5 toneladas por 9 ho-
ras de servigo.

Como os carogos sdo heterogéneos em relacio ao tamanho,
' para um bom aproveitamento desta operacio, necessario sé faz
uma classificacdo prévia. Esta classificagdo, na indastria que
visitamos, é feita por meio de peneira ~adequada em apenas
dois lotes : carocos gratidos que ficam retidos na peneira e ca-
rogos mitdos que a atravessam. )

Separacdo das améndoas — Os carogos submetidos ao que-
bramento, por meio da maquina acima descrita, soltam as a-
méndoas que sé encontravam separadas nas suas respectivas
lojas. O produto da opérag:‘io, constituido de améndoas inteiras,
de algumas partidas e dos fragmentos das cascas duras dos ca-
rocos ou endocarpos produz uma mistura. A separacio posterior
das améndoas, por diversos motivos de ordem técnica e econd-
mica, é imperiosa.

A indastria, baseando-se na diferenca de densidade dos
constituintes da mistura — améndoas + cascas duras — lanca
mio de um engenhoso artificio de ficil execucfo, pratico e
econdmico, gue se fundamenta na flutuabilidade dos corpos em
liquidos de densidade préviamente estabelecida. Sendo as a-
méndoas constituidas de tecidos finos.altamente ricos em éleo,"
portanto, muito mais leves do que o endocarpo de natureza 6s-
sea e relativamente pesada, facil é preparar uma solucdo cuja
densidade determine a flutuacide das améndoas e a submersio
do endocarpo. Verificou-se que para éste mistér -uma salmou-
ra (solugdo de cloreto-de-sédie) a 15° Bé oferece excelentes re-
sultados.
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Na industria, afim de tornar mais pratica a operaciio, o
quebrador de carogos deve ser montado em disposicdo tal que
permita a mistura de endocarpo fragmentado e améndoas sol-
tas vir ter, pela gravidade, a um tanque de alvenaria de peque-
na profundidade e dimensbes variaveis, onde j& se encontra a
salmoura preparada. fiste tanque, de fundo levemente inclina-
do, deve ter na parte mais baixa um escoadouro cuja comporta
de vasfo seja protegida por tela metalica.

Caindo a mistura néste tanque, por meio de um rodo de ma-
deira, um operéario vai espalhando pelo tanque o endocarpo que
submerge, enquanto que, com uma espécie de escumadeira de
cabo comprido ou uma peneira, vai coletando as améndoas
que sobrenadam. Prossegue esta operacdo até alcancar a ca-
pacidade do tanque. Néste ponto, dando vasdo ao liquido pelo
escoadouro, com o auxilio de pas, o “carvdo”, como sdo as
cascas regionalmente chamadas, € retirado do tanque. Uma no-
va salmoura ou o mesmo liquido, conforme permita o seu esta-
do de limpeza, é colocada no tanque, novamente o quebrador é
posto em funcionamento e nova porcio da mistura é assim se-
parada. Em se tratando de uma operacdo intermitente tem a
industria de arcar com os inconvenientes consequentes, no en-
tretanto, para uma pequena instalacio, seus resultados sdo sa-

- tisfatorios. -

O ENDOCARPO

A casca interna ou casca da noéz que constitui o endocarpo
do fruto, também chamada “coquilho” (14) e, regionalmente,
“carvdo”, € escura ou quase preta, lenhosa, de natureza Ossea,
testa dura e com aproximadamente 1/8 de polegada de espes-
sura.

Devido & sua natureza altamente resistente as intempéries,
constitui um protetor por exceléncia das améndoas. Uma a-
mostra déste material, tipo de laboratério, foi utilizada para a
andlise cujos resultados vém abaixo relacionados. Utilizamos
ésse tipo de amostra, exclusivamente, porque, como material
dificilmente sujeito a alteracdes, sdmente poderiam influenciar
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na modificagio dos seus dados especificos; substancias - ‘estra-
phas, que o acompanham; como soe aconteeer, por exemplo, com
particulas de amendoas que elevam o seu teor em’ ‘matéria gra-
xa. Aos resultados desta anélise juntamos es ddados-de Rocha
(31) para comparago :

Composicdo do Endocarpo do Cdco Macatiba -

Especificagées ~Tip. lab. Rocha
Umidade 8,123 % 7,944 %
Matéria séca . 91,877 % - 92,056.% .-
Matéria graxa 1,369 % 10,600 %
Proteinas 4563% - 6,675 %
Fibras 40,885 % 38,520 %
Matéria mineral " 1816 % .. 29712%
_Extr. n/ nitrog, P..D. - 43,184 % 332890 % -

-~ Evidentemente Rocha - (31) analisou uma amostra’ do t1p0
mdustrlal em vista do resultado relativo & materla graxa

" Por especial deferéncia a um pedido nosse o Instlbuto dé -
Pesquisas Tecnolégicas de Sdo Paulo realizou uma anélise; com
relagdo.ao poder calofifico déste material, cujos resultados sflo
os seguintes v )

Umidade .. vi v ve vr vn vr .. 7000%
Poder calorifico superior do matenal
séco, em kcal/kg. .. .. .. .. .. .. .. 5104

Analisando as cinzas do endocarpo obtivemos os seguintes
resultados :

Composigdo das Cinzas do Endocarpo

Tip. ind. Rocha (31).
S0 % 1,546 _
Cl % 0,052 ——
Sio2 % 44,149 39,942

P205 % 1,392 - .- 1215

Fe203 % .- 0443 0 ——
- K20 % 13,107 4,366 .
Na20 % 7,760 L
MgO % 0,295 1421
CaO % . . 10,238 - 3,293
Al208 % 0,251 —n

CuO % 10,273 ——



Fig. 3

Aspectos das partes do carogo

6 -- Carogos uni-
loculares, partidos,
mostrando o en-
docarpo com a
améndoa;

7 -- Fragmentos
do endocarpo ou
“carvao’’;

& - Améndoas in-
teiras e partidas,
mostrando o tegu-
mento e o albu-
mem.
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Com relagdo as cargas necessarias para a sua ruptura, Go-
doy (18), em experiéncias levadas a efeito em laboratério, em-
pregando uma prensa “Carver”, verificou que podem variar
dentro dos seguintes limites :

.—endocarpo isento de polpa — 2.156 libras por polega-
da quadrada; carga minima — 1000 e carga méxima

— 3.250;
2°. — endocarpo com polpa aderente — 1.460 libras por po-
legada quadrada; carga minima 1.000 e carga maxima

— 1.750.

Dentro das aplicagGes do endocarpo, j4 mencionadas, dese-
jamos ressaltar aquela que o utiliza como combustivel em vir-
tude do seu elevado poder calorifico.

Contou-nos o gerente da Usina Paulista de Oleos Vegetais
Ltda: de Mogi-Mirim que, vendendo a Cia. Mogiana de Estra-
das de Ferro uma partida de algumas toneladas déste material,
ficou comprovada a sua superioridade como combustivel para
as fornalhas das locomotivas, satisfazendo plenamente as exi-
géncias.

AS AMENDOAS

As améndoas que constituem as sementes dos frutos, sdo
grosseiramente esféricas, com 12 a 15 mm. de didmetro e pe-
sam, aproximadamente de 1 a 2g. Sdo constituidas de wuma
pelicula fina, rija e quebradiga — o tegumento — que envolve
completamente o albumem que, por sua vez, &€ formado por v’a
massa branca, macia, oleaginosa, aromatica, doce, de gésto a-
gradavel e comestivel.

Segundo Bray e Elliott (9) é o albumem destas améndoas
muito mais macio do que o das améndoas de palma. Comercial-
mente, as améndoas de macauba tém sido reputadas de valor
idéntico ao das améndoas finas de palma e, também, ao da
copra.

Von DeNegri (27) verificando que a améndoa constituia
apenas 6,3% do fruto, concluiu que uma exportagio déste ma-
ierial somente poderia ser compensadora apls a sua separacao.
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O valor industrial das améndoas, como o da polpa, reside
.quase que exclusivamente na sua riqueza em Oleo, sendo o das
primeiras, todavia, superior ao da polpa pelo fato de fornecer
um Oleo mais fino e de valor comercial bem mais elevado.

Sendo as améndoas naturalmente protegidas, consequen-
temente, constituem um material de boa qualidade; pouco ou
nada afetado pelas condicGes exteriores do fruto. Por essa ra-
zao, para as diversas andlises, fomos levados a estabelecer um
tipo Gnico de amostra.

Esta amostra foi trazida de Mogi-Mirim, colhida nos depé-
sitos de #méndoas da Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda.
-quando ja -preparadas para a fabricagdo. Serviu ndo s6 para as
devidas andlises, como também, de matéria prima pard a ob-
tencdo do dleo que, extraido por meio de uma prensa“Carver”
de laboratdrio, constituiu a amostra de dleo que qualificamos
“tipo de laboratdério” para, posteriormente, compararmos com
o Oleo de améndoas extraido na fibrica, amostra “tipo indus-
trial™.

Analisando esta amostra encontramos os resultados que,
juntamente com os encontrados por Rocha (31), vém relacio-
nados no quadro numero 9.

Quadro 9
Tip. lab. Rocha (31)
Umidade 4,653 % 7,592 %
Matéria séca 95,348 % 92,408 %
Matéria graxa 55,741 % 49,992 %
Proteinas 13,141 % 11,144 %
Fibras 9,243 % 7,920 %
" Matéria mineral 1,751 % 4,656 %
Extr. n/ nitrog. P. D. 15,472-% 18,696 %

Evidentemente, as améndoas constituem um material olea-
ginoso - altamente rico, riqueza- esta. confirmada pela maioria
dos autores que, em material-de diferentes procedéncias, estu-
daram esta espécie, como-se pode observar: DeNegri (27) —
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60%; Knapp (22) — 49,13%; Bray e Elliott (9) — 57 a 65%;
Bolton e Hewer (7) — 53,4 a 64,8%; Lewkowitsch (24) — 60 a
70%; Bolton e Pelly (8) — 55%; Pereira (28) — 60%; Peckolt
(14) — 59,459%; Instituto Imperial de Londres (14) — 57%;
Silva (32) — 55 a 656%; Jamieson (21) — 53 a 656% e Rocha (31)
— 50%.

Lavagem das améndoas — As améndoas separadas, como
vimos, tornam-se muito midas, embebidas de solugdo de clo-
reto de sddio. Se, nestas condicoes, forem postas a secar, quan-
do suficientemente sécas se apresentario recobertas por uma
ténue camada de sal. Este sal, evidentemente, acompanhara os
seus produtos (6leo e torta) apds a sua elaboracdo, comunican-
io-lhes particularidades que interferirdo na sua qualidade. Por-
tanto, ap6s a sua separagio é necessario submeté-las a uma la-
vagem com agua pura e, se possivel, corrente. Esta lavagem é
uma operacgdo facil, rapida e ndo encarece a fabricagdo, pois,
trata-se da eliminagio de uma substincia estranha, soliivel em
agua, de facil remocio.

Secagem das améndoas — As améndoas separadas e lava-

das devem ser submetidas a secagem prévia para perderem a
umidade excedente, garantir melhores condigoes de conserva-
¢do, como também, para condicioni-las adequadamente a ex-
tragdo por expressdo, principalmente, em se tratando da extra-
cdo continua em prensas “Expeller” ou congéneres. Esta ope-
"ragdo, na pratica rotineira e rudimentar, é conseguida com re-
sultados satisfatérios. por exposi¢do ao sol. Sdo, as améndoas
ja preparadas, espalhadas em camada ' fina s6bre os terreiros
atijolados onde permanecerido por alguns dias. De quando em
vez, devem ser revolvidas com um rédo de madeira, para fa-
cilitar a remocdo da umidade, procedendo-se como se faz para
a seca do café.

Conduz éste processo a bons resultados. No entretanto, por
estar condicionado a diversos fatores incontrolaveis, deve ser
substituido por outro, mais rapido, mais eficiente e que possa
ser empregado em qualquer época do ano, independente das
condicdes climatéricas ‘e, ainda, que obtenha resultados tao bons
ou melhores.
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Para satisfazer a t6das estas condicbes sdo recomendados
os secadores, dos quais inimeros sio os tipos que a indastria
- oferece.

~ Encontram-se, no comeércio, secadores que operam intermi-
tentemente, com ciréulagéo forcada de ar e temperatura facil-
mente regulavel; secadores intermitentes nos quais o material
poderd sofrer um aumento gradativo da temperatura sob ar
condicionado e secadores continuos com circulacio de ar quen-’
te e acdo metddica da temperatura sébre o material, etc. Den-
tro déste Gltimo tipo de secadores ha os de tunel que oferecem
resultados excelentes, -de trabalho eficiente e garantido, onde
todas as condi¢des podem ser perfeitamente controladas.

Conservacao das améndoas — As améndoas separadas dos
carocos pelo quebramento déstes e dos fragmentos do endocar-
po por meio de solugao de cloreto de sodio, lavadas para a'eli-
minacio do sal residual e secadas para a sua devida conserva-
cdo, devem ser acumuladas em depdsitos especiais, rigorosa-
mente limpos, suficientemente arejados para preveni-las con-
tra o “moéfo”, frescos e ao abrigo de umidade, insetos e roedo-
res, até constituir um volume suficiente para a operagio econd-
mica da prensagem. Além do mais, éste periodo de conserva-
¢do das améndoas, assim como o da polpa, deve ser o mais eur-
- to possivel, pois, sabe-se que o 6leo do qual éste material ¢
muito rico e que constitui o que se pretende obter nas melhores
condicles possiveis, quando sob acdo de énzimas proéprias do
vegetal, com muita facilidade se altera, ranca, adquire gdsto e
cheiro estranhos, na maioria das vezes desagradiveis, aumen-
tando o seu teor em Aacidos graxos livres e, consequentemente,-
torna-se impréprio para muitas aplicagdes.

Extragdo do 6leo das améndoas — As améndoas, em virtu-
de de sua conformacgdo e tamanho, nio exigem outro preparo
para serem submetidas. & prensagem, sendo o de um leve aque-
cimento prévio, no entretanto, para que se consiga uma farinha
relativamente homogénea, aconselha-se subineté-las a uma moa-
gem grosseira.

Moagem das améndoas — Esta operacdo pode ser realiza.
da por diferentes tipos de moinhos sendo, no entretanto, de uso
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mais comum os moinhos de discos com energia de moagem re-
gulavel.

A finalidade da trituracdo ou moagem do material que se
destina a extragdo do dleo por expressio é, em primeiro lugar,
torna-lo mais homogéneo o que facilita sbbremodo a obtencao
de um aquecimento mais rapido e mais uniforme; favorecer a
manipulagdo para o preparo dos pides, quando se destina a ex-
tragdo em prensas hidraulicas; e, quando se trata da extragio
continua, em prensas do tipo “Expeller”, tornar a alimenta-
cdo destas mais uniforme, por conseguinte, estabelecer uma
operagdo com boa ‘distribuicdo de trabalho, etc.

As améndoas do c6co macatba, dada a sua natureza mole
e quebradica, facilmente sio moidas e, em vista do seu teor de
umidade ser relativamente baixo, acomodam-se perfeitamente
a qualquer tipo de extragfo, pois, a sua estrutura algo rigida
oferece suficiente resisténcia a pressio.

Quando se trata da extragdo por meio de prensas hidrau-
licas a moagem pode ser bem mais enérgica, reduzindo ' as
améndoas a uma farinha, ao passo que, em se tratando da ex-
tragdo continua ja esta moagem nio deve ser tdo enérgica, pe-
lo contrario, deve-se atribuir uma trituragdo grosseira, apenas
um quebramento das améndoas, pois, de acérdo com as exigén-
cias destas prensas e, ainda, considerando o tamanho das a-
mendoas, até a supressao total desta operacdo pode ser deter-
minada.

Aquecimento das améndoas — O aquecimento que se déve
comunicar as améndoas ou a sua farinha ndo deve ser exage-
rado. Em aquecedores adequados, dotados de movimentacio
mecinica do material, aquecidos a fogo direto ou, preferivel-
mente, a vapdr, ou, entdo, nas chaleiras préprias das prensas,
simples, duplas ou compartimentadas, deve-se submeter as
améndoas, préviamente e preparadas, a uma temperatura apro-
ximadamente de 50 a 60°C. que, facilitando a extragdo por tor-
nar o 6leo mais luido, ndo afeta, de modo apreciavel, as suas
propriedades e nem concorre para impurifica-lo.

A Extracdo — As améndoas, como ja vimos, constituem um
material que facilmente se acomoda a qualquer tipo de extra-
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cio, podendo-se submeté-las tanto a4 extracio por expressio
como também & extragio por meio de dissolventes orgéanicos,
volateis. Este ultimo processo, todavia, em vista da composicdo
do Oleo resultante, na exiracio inicial das améndoas é contra
indicado, pois, segundo Martinenghi (25) a extracio integral
com dissolventes volateis ndo é normalmente aconselhada pe-
lo fato de, durante a eliminagdo das tltimas porgdes do dis-
solvente da miscela (embora o dissolvente empregado .seja de
baixo ponto de ebuli¢gio), ser necessario aplicar temperaturas
francamente superiores a 100 C., o que determina a distilagdo
de apreciaveis quantidades de acidos graxos de baixo péso mo-
lecular, dos quais os éleos desta classe sfo muito ricos. .

No entretanto, o seu uso é de particular interésse no esgo-
tamento das tortas residuarias, principalmente, quando estas
resultam da extragdo por expr_’ess?io ‘em prensas hidraulicas,
com um teor aproximadamente de 12 a 14% de matéria’ graxa.
Nestas condicdes, a recuperacdo é econdmica e os produtos —
farinha e éleo — apés a eliminagdio do dissolvente, encontram
interessantes e compensadoras aplicagGes.

Dos processos por expressdo ha os intermitentes, levados a
efeito por meio dos diversos tipos de prensas hidraulicas, e, os
continuos, conseguidos por meio de prensas helicoidais ou de
parafuso, como as “Expeller” e congéneres.

Quando se dispbe de instalacbes destinadas & extragio in-
termitente, acreditamos ser de interésse processar a opera-
¢ao em duas fases: de inicio, executar uma extracio a frio e
nio muito enérgica, pelo que se deve obter um produto de al-
ta pureza, préprio para as aplicagdoes mais delicadas, como me-
dicinais, por exemplo; e, em seguida, numa segunda extracao,
emprestando-se as tortas preparadas uni aquecimento modera-
do, obtem-se o produto normal, em quantidade compensadora,
ao qual se pode atribuir as aplicagdes ordinarias.

De uso mais generalizado, atualmente, estd se tornando o
processo de extragdo por expressdo continua, em prensas “Ex-
peller” ou congéneres que, por oferecer vantagens ponderaveis
&4 inddstria, como : maior capacidade de extracio, maior rendi-
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mento, menor custo de operacdo, etc., estd pondo & margem to-
dos os demais processos.

A TORTA DE AMENDOAS

Da extracdo do 6leo das améndoas resta, como residuo de
fabricacéo, a torta que, dadas as suas qualidades, encontra am-
pla aplicagdo como forragem, no arragoamento do gado, ou
como fertilizante.

Assim como a torta de polpas, também a torta de améndoas
exige certos cuidados logo apds a sua obtencgdo, como sejam :
exposicdo ao ar por alguns dias ou vaporizacdo com vapdr imi-
do, quebramento e moagem para a obtencdo de farelo nas de-
vidas condicées de emprégo.

No primeiro caso, ou seja, quando destinada a alimentacéo,
esta torta constitui um produto de alta qualidade, pois, como um
alimento concentrado, é dotada de todos os requisitos necessarios
a uma bda forragem.

Bray e Elliott (9) ressaltando as qualidades da torta resi-
dual da extracdo do éleo das améndoas do Paraguay afirma: é
sempre mais rica em proteinas do que as tortas resultantes da
extracdo do 6leo de cbco e, portanto, deve ter um valér alimen-
ticio mais alto. D4, a seguir, a composicdo de uma torta por
éles analisada :

Composicdo da Torta de Améndoas (9)

Umidade 8,7 %
Proteina bruta 31,6 %
Proteina verdadeira 314 %
Matéria graxa 7,0 %
Carbohidratos 3,9 %
Fibras 11,7 %
Matéria mineral 5,5 %
Razdo nutritiva 1:1,6
Unfiidades alimentares 132

Posteriormente, Bolton e Hewer (7) citam o conteido ex-
cepcionalmente alto em proteinas dos residuos nio graxos das
améndoas de Acrocomia sclerocarpa, Mart. encontrado por
Bray e Elliott.
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Nas nossas pesquisas s6bre a torta de améndoas do c6co
em estudo encontramos a seguinte composigao :

Umidade 8,866 %
Matéria séca 91,134 %
Matéria graxa 11,472 %
Proteinas 30,269 %
Fibras 12,993 %
Matéria mineral 10,069 %
Extr. n/ nitrog. P. D. 26,331 %

Godoy (18), estudando o material em apreco, encontrou
31,1 por cento de proteinas o que vem confirmar o alto padrio
em qualidade forrageira da torta de améndoas do céco ma-
cauba.

O valor nutritivo de um alimento é fornecido pela deter-
minacdo quimica de seus principios nutritivos brutos, seguida
de ensaios de digestibilidade. Com isto se estabelecem coefi-
cientes de digestibilidade, mediante os quais se determinam
os principios nutritivos digestiveis do alimento. Entretanto,
mesmo que hio se disponham déstes Gltimos, é possivel, através
de comparagoes com forragens congéneres, obter-se uma idéia
aproximada do que deve representar um determinado alimen-
to, cuja composiciio bruta é conhecida, no arracoamento de a-
nimais. Tal é o caso das tortas de améndoas do c6co macaiba.

O quadro & pags. 61, constituido com dados fornecidos por
Morrison (26), Hodgson e Reede (20) e Athanassof (3), mos-
tra a composi¢ido das principais forragens concentradas, utili-
zadas na alimentagio animal. Dele constam os principais pro-
dutos da industrializacio de sementes oleaginosas e de legumi-
nosas, a cujo grupo incluimos a torta de améndoas do cdco ma-
cauba.

Os principios nutritivos digestiveis referentes a torta de
améndoas do cdco macatiba foram estabelecidos com base em
coeficientes de digestibilidade determinados para a torta ou
farelo. de céco (Cocus nucifera. L.) e, por essa razio, os dados
obtidos ndo sido verdadeiramente corretos mas, apenas aproxi-
mados.
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A torta de améndoas do coco macaiba pode ser considera-
da uma forragem concentrada dado o seu baixo téor. em fibras
{menos de 20% de celulose na matéria séca) ; sua relagdo nu-
tritiva -(relacdo entre proteina digestivel e os demais. princi-
pios digestiveis) é estreita (1: 2,36) o que denota alta percen-
tagem em matéria proteica. De fato, a torta de améndoas do
c6co macatba pode ser enquadrada entre as concentradas de
alta riqueza em proteinas (25 a 30%).

Quanto A percentagem de fibra ela, praticamente, se equi-
vale 3s tortas de cdco e de babacd sendo, neste particular, su-
perior a esta ultima. Com relagdio & matéria graxa, seu teor é
um pouco elevado (11,47%), o que torna o farelo de dificil
conservagio. O excesso de gordura no alimento traz, ainda, o
inconveniente de provocar o ressecamento das fezes e ocasiona
a produgio de gordura mole. Isto tem sido-frequentemente ob-
servado com o farelo de-céco.

Sua riqueza em célcio (CaO) é muito boa (1,93) e, nesse
particular, é superior a quase tdodas as forragens concentradas,
por outro lado, seu teor.em fésforo (P205) é médio (0,46%).
Quanto ao potassio (K20) chega a superar o proprio feno de
alfafa, um dos mais ricos nesse elemento.

Diante destas consideragdes, fosse a sua produgao intensi-
ficada e econémica, a torta de améndoas do c6co macanba po-
deria ser considerada, para o arragoamento dos animais, como
um concentrado de grande valor. Os limites de seu emprégo,
para as vdarias espécies domésticas, devem, naturalmente, se-
guir de perto aqueles ja determinados para os farelos de cdco
e de améndoas do cdco babagd.

Esta torta: como fertilizante quase nunca é empregada iso-
ladamente, primeiro por ser insuficiente. e segundo por ser uma
aplicacdo menos remuneradora. No entretanto, em mistura
com outros materiais esta torta tem encontrado aplicacdo como
adubo. Na Usina Paulista de Oleos Vegetais Ltda. de Mogi-Mirim
é preparada uma férmula de adubo sob a designa¢do de “Tor-
ta Macatiba” na qual entra-a torta de améndoas.

A anélise das cinzas da torta de améndoas nos forneceu os
seguintes resultados :
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Si02 % 14534
P205 % 4,606
Fe203 % 0,837
K20 % 26,425
Na20 % 11,199
MgO % 1,114
Ca0 % 19,392
Al208 % 0,446
CuO % 0,016
cr % 0,046
S0% % 0,932

Donde se depreende tratar se de um material cujo teor mi-
neral é bastante rico em potassio, calcio, fésforo e sodio, prin-
cipalmente, em potéssio como soe acontecer com quase todos
os residuos da extracdo de 6leo das palmAiceas. )

O fornecimento de nitrogénio orgénico as plantas é um
‘dos problemas mais sérios da adubac¢io devido ao seu custo ele-
vado por unidade. .

Além de ser uma forma que da resultados, frequentemen-
ie,melhores que os minerais, as tortas sfo insubstituiveis no
papel importante de conferir boas propriedades fisicas as mis-
turas de adubos. No Brasil, atualmente, as tortas encontradas
no mercado sio as de algodio, amendoim e mamona. Dessas
trés, a primeira esta sujeita a racionamento severo, do que re-
sulta o seu emprégo exclusivo como alimento para o gado; a
tltima, é vendida a um prego proibitivo; désse modo, se res-
tringe o lavrador ao uso da torta de amendoim.

.Na tabela seguinte damos a composicido das tortas mais
comumente usadas (os dados para as tortas de algodio, mamo-
na e linho.foram tirados de Collings, 1947; pp. 129-130) (13)
ao lado da torta de améndoas do cdco macauba :

Tortas N. % P205% K20 %
Algodao 6,5 2,5 1,7
Amendoim 6,0 —_ N—
Linho 55 1,7 13
Mamona 5,5 2,0 1,0

Macatiba 438 0,4 2,6



64 . ROBERTO . FLEURY.. NQVAES

Como se vé, a torta de améndoas do c6co macatiba possui
uma quantidade aprecidvel de nitrogénio, um teor relativa-
mente baixo de fésforo, sendo o seu contetido de potéssio supe-
rior aos das demais: ‘Os dados referentes ao nitrogénio, que é o
elemento que determina o valor fertilizante das tortas, permi-
tem esperar que-a torta de améndoas do cdco macatiba- possa
concorrer, em parte, para a solugio do problema do nitrogénio
orgénico entre nés, quando a sua produgfo for intensificada.

O ADUBO “MACAUBA”

~ TEste adubo, constituido de residuos da fabricagfio dos éleos
‘do céco macatiba, é preparado na Usina Paulista de Oleos Ve-
getais Ltda. de Mogi-Mirim e ¢olocado no comércio sob a de-
signacdo de “Torta Macaiba”. No seu preparo, como consti-
tuintes principais, entram : a casca externa do céco moida em
moinhos de martelo, a torta de polpa depois de devidamente
preparada,.a torta de améndoas e .o endocarpo moido, aproxi-
madamente na seguinte proporc¢io 25: 20 : 15 : 40.

‘Trazida aos laboratdrios da 8a. Cadeira da Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz” de Piracicaba uma amostra
déste adubo e, apds o devido preparo, submetida & anélise nos
forneceu os seguintes resultados :

Umidade 11,648 %
Matéria séca 88,352 %
Proteinas 7,588 %
Matéria graxa 9,926 %
Fibras 40,559 %
Matéria mineral 8,548 %
Extr. n/ nitrog.' P. D. 21,731 %

Rocha (31), em sua publicagio, menciona as analises de
um adubo constituido de residuos da fabricagio dos 6leos do
coco macaiiba, de procedéncia igual a daquele por nés estuda-
do, porém;, de férmula diferente. Nesse adubo néo ‘entra a tor-
ta de améndoas no seu preparo, o qual consta do seguinte : 256%
de casca, 35% de torta de polpa e 40% de endocarpo. As anali-
ses citadas vém nos seguintes mimeros :
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Composigan do adubo Composigio das cinzas
Umidade 8,880% SiO2 % 62,737
Matéria séca 91,120% P205 % 1,652
Proteinas 3,081% K20 % 10,220
Matéria-graxa 16,964% CaO % 3,091
Fibras 40,002% MgO % 4,923
Matéria mineral 8,360%

Extr. n/ nitrog. P. D. 22,663%

A analise das cinzas da torta “Macataba™ forneceu os da-
dos que vao abaixo relacionados :

‘Composicdo das cinzas da Torta Macaiba

Si02 9% 29,692
P205 % 3,053
Fe2038 9% 3,105
K20 % 25,243
Na20 % 15,371
MgO % 0,326
Ca0 % 19,646
Al208 9% 1,109
CuO % 0,003
Cloretos % 0,197
Sulfatos % 1,777

E’ um adubo relativamente rico em minerais nos quais pre-
dominam o potéssio, o sédio e o calcio.

O OLEO DE AMENDOAS

O 6leo de améndoas, extraido por expressio continua, &,
por meio de bomba a vapdr, transportado dos tanques recepto-
res da prensa aos filtros prensas onde sofre a primeira opera-
¢do de purificagdo. Na indistria atual todo o processo de puri-
ficagdo do dleo de améndoas do cdco macaGba se resume, pra-
ticamente, nesta filtracdo inicial, devido ou ao estado rudimen-
tar da industrializacdo desta espécie vegetal ou, entdo, devido
a falta de exigéncias dos consumidores que a éste produto déo
emprégo restritamente industrial, aplicando-o principalmente
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na industria de saboaria. No entretanto, se fésse éste produto
submetido a uma refinacio que, segundo Godoy (18), compre-
enderia : uma neutralizagdo da acidés com lixivia de soda
descoramento-com carvdo ou terra de. Fuller e desodorizacio
em aparelhos de vacuo com passagem de vapdr através da mas-
sa de Oleo; resultaria um produto finissimo, de alta pureza, do-
tado de excelentes qualidades, pelo que encontraria numero-
sas e variadas aplicacdes de grande utilidade para a econemia
nacional.

Sinonimia — Variadas sdo as designagdes sob as quais é és-
te 6leo encontrado no comércio. No extrangeiro é conhecido
por : em inglés — mocaya .oil, mocaya butter e macaja butter;
em francés — huile de macaya; em alemio — mocayaol; em
italiano — burro di mocaya (24); e mais: Oleo de gru-gru,
kaumakka e Paraguay kernel oil (21). A sinonimia nacional é
vastissima tomando o 6leo de améndoas' quase tddas as desig-
nagdes atribuidas ao fruto, inclusive as seguintes : 6leo de ma-
caba, 6leo de macassuba e 6leo de mocaia (14).

Propriedades e caracteristicas — E’ um O6leo que, nas re-
gides frias ou em condicbes refrigeradas, se apresenta no esta-
do pastoso, semi-sélido ou mesmo sélido, com uma coloracio
branca, creme palido ou amarelo citrina, de acérdo com a qua-
lidade da matéria prima que lhe deu origem. No estado liqui-
do é incolor transparente se oriundo de améndoas em bdas
condicdes de conservagio. E’ dotado de gosto e cheiro muito
agradéaveis, semelhante ao 6leo de cbco.

Segundo Bolton e Hewer (7) éste 6leo é de natureza se-
melhante a do 6leo de améndoas de palma (d6leo dendé), porém,
de consisténcia muito mais macia, como tdmbém o é em relacio
ao 6leo de coco. O seu ponto de fusio relativamente baixo tor-
na-o de menor valor do que o éleo de améndoas de palma, po-
rém, o alto contetdo.em éleo das améndoas elimina esta defi-
ciéncia e traz o valor -das améndoas do c6co macaitba acima
daquele das améndoas de palma.

- O seu indice de iedo é mais elevado do que os indices de
iodo dos 6leos de cboeo e de améndoas de palma. (9).
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Submetidas 4 andlise ambas as amostras- “tipo de labora-
tério” e “tipo industrial” do éleo de améndoas, obtivemos os
resultados" ‘que, juntamente com os resultados das analises fei-
tas sdbre os acidos graxos mixtos e insolfiveis correspondentes
vao relacionados no quadro n. 10.

Agrupando, em quadros, os resultados obtidos pelos dife-
rentes investigadores que estudaram éste dleo, teremos oportu-
nidade de verificar dados s6bre amostras ‘das mais diversas
procedéncias. Déstes dados analiticos alguns virdo se confron-
tar com as nossas pesquisas, permitindo-nos estabelecer com-
paragdes, outros que, por nio nos ter sido possivel conseguir,
principalmente, em relagiio-aos acidos graxos, servirdo para
preencher algumas das numerosas lacunas do nosso trabalho. -

Na literatura consultada encontramos o seguinte :

fndice de Refracio,

Pesquisadores Péso Especifico
Knapp (22)- 0,861 (99/15°C.) 14521 (a 40°C)
Bray e Elliott (9) 0,865 (100/15°C.) ——— o
Peckolt (14) 0,867 ’ _—— 7
Bolton e Hewer (7) @ — — — _ 14514 -(a 40°C)
Silva (32) [0,9212  (a 15°C) - “1 ,4631 (a 15°C,.).
Godoy (18) 00182  (25/25°C.) S
Rocha (31) 0,9077 (a 40°C.) 1,4560 (a 28°C.)

Ponto de fusio Pto. solidificacio

DeNegri e Fabris (27) 240 — 29,0 22,0
Knapp (22) 26,0 —_———
Bolton e Hewer (7) 22,0 — 25,8 19,4 — 24,9
Collin (12) 24,0 —_——
Silva (32) 23, 6 18,3
Godoy (18) 23 5" —_——
Le Cointe (31) 21,0- — 290 150 — 25,0
Rocha - (31) | —_———
ind. de "fnd. de
Reichert-Meissl Polenske
DeNegri e Fabris (27) 7,0
Knapp (22) 7,2 13,9
Bray e Elliott (9) 6,5 10,2
Peckolt (14) 5,7 12,6
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ind. de ind. de ind. de

saponificagdo acidés iodo
DeNegri e Fabris (27) 240,65 450 24,63
Knapp (22) 243,50 0,62 19,40 (Wijs)
Bray e Elliott (9) 247,00 1.40 16,20-21,00
Bolton e Hewer (7) 237,0 — 246,0 0,4 — 4,7 16,00-30,00
Peckolt (14) 253,70 1.30 ,2
Collin (12) 222,30 0.60 17,10
Silva (32) 239,70 3.40 23,60 (Hanus)
Godoy (18) 239,30 0.43 29,65 (Hubl)
Le Cointe (31) 237,0 — 255,0 1,30 16,00-30,00
Rocha (31) 245,40 18,74 23,80 (Hubl)

Matéria insaponificavel

Bray e Elliott (9) 0,30 %
Collin (12) 0,45 %
" Peckolt (14) 0,41 %
Outras determinactes
Viscosidade 4,687 (Engler a 40°C.) Rocha (31)
Indice de Hehner 88,5 Peckolt (14)
Indice de éster 236,3 Silva (32)
Glicerina (calculada) 12,76’ Silva (32)

Segundo DeNegri e Fabris (27) das reacdes coloridas as
reacdes de Heidenreich e a de Hauchecorne ddo uma coloracéo
amarela. A reagdo de Brullé é muito fraca e as reagdes de Bec-
chi e a de Milliam nh&o ddo coloragdo alguma.

Knapp (22), apds ter estudado as propriedades do 6leo de
améndoas, numa amostra oriunda das Indias Ocidentais (An-
tilhas), concluiu que se tratava de um o6leo idéntico ao “mo-
caya oil of Paraguay” e, também, ao “kaumakka da .“macas-
suba palm of Surinam”, e que tanto os testes organolépticos
como os analiticos evidenciam ser éste 6leo muito semelhante
20s Oleos de cdco e de améndoas de palma, pois, consiste, como
aqueles, principalmente de laurina e miristina. Contém aproxi-
madamente 12% mais oleina do que o Sleo de cdco e, por essa
razdo, deve ter o mesmo valor que o 6leo de améndoas de
palma.
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Acidos graxos — Os acidgs graxos mixtos, fixos e insola-
veis em-4gua que nos servitam para as diversas determinacdes
de suas propriedades e caracteristicas, foram obtidos dos res-
pectivos 6leos pelo processo de saponificacdo (com hidréxido
de s(f?dip) e destruicdo dos sabdes formados por meio de &cido
forte (acido cloridriéo 1: 2).:

Estes acidos graxos, quando no estado liquido, se apresen-
tam’ perfeitamente ‘incolores e transparentes. No eéstado sélido
s30 u’a massa branca -nivea. Sig dotados de um aroma muito
agradavel, semelhante ao do 6leo de cdco. Quando saponificas
dos com solugdo alcodlica de potassa ddo formagdo a um sabdo
transparente tipicamente perfumado.

As suas caracteristicas vao no quadro ntimero 10.

Segundo DeNegri e Fabris (27) éstes acidos graxos fun-
dem se entre 23 e 25°C. e solidificam se entre 22 e 20°C.

Knapp (22), estudando o 6leo de améndoas d4, em conjun-
“to, algumas das caracteristicas. .dos respectivos acidos graxos
mixtos nos seguintes nimeros :

Péso especifico (99/15°C.) 0,338
Ponto de fusio- 24,0°C.
Indice de iodo (Wijs) 20,3
indice de refracdo (40°C.) 1,4348
" Indice de neutralisacio 261,9
Péso molecular médio 214,0

Segundo Collin (12), quem mais a fundo se dedicou ao es-
‘tudo do. 0leo de améndoas da espécie em questdo, os acidos gra-
xos mixtos e insolaveis correspondentes, contendo a matéria
insaponificavel, apresentavam :

Equivalente de saponificacdo 210,4 .
fndice de iodo 18,0
Ponto de estabilidade 22,0°C.
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Os acidos graxos correspondentes sdo constituidos pelos
seguintes 4cidos graxos componentes, determinados pelo proces-
so de fracionamento dos ésteres:

Acidos graxos %

Péso Mols

Caprilico 78 115
Céaprico 5,6 6,9
Laurico 449 47,6
Miristico 13,4 12,2
- Palmitico 7,6 6,3
Estearico 2,6 -1,8
Oleico 16,5 12,5
Linoleico 1,6 " 1,2

-

Com relagdo a composicdo dos glicerideos constituintes,
em face da saturacdo dos acidos graxos componentes, d4 a se-
guinte proporgio :

Saturados 69
Mono-nio saturados di-saturados 21
Mono-saturados di-ndao saturados 10

Aplicagoes do 6leo de améndoas — Godoy (18) afirma que,
devido a sua baixa riqueza em acidos graxos livres e serem as
suas propriedades semelhantes as dos 6leos do grupo do 6leo de
coOco, sobretudo as do dleo de babagii, tem o dleo da améndoa da
macaiba as mesmas aplicagbes déstes, constituindo um produ-
to que, de preferéncia, se recomenda para a alimentacio.

Knapp (22), apés ressaltar a brancura e as excelentes pro-
priedades de espumar dos sabdes produzidos com éste 6leo, su-
poe que a sua estearina deve produzir uma bbda gordura co-
mestivel. Arguido, por Mr. Silvester, se tinha algum conheci-
mento do 6leo de “gru-gru” ser usado, em substituigéo ao 6leo
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de ebdco, na manufatura de margarina; respondeu que nfo es-
-tava-seguro; todavia, nfo -havia razio :porque. tal pratica ndo
f6sse seguida.

Posteriormente Bolton e Hewer (7) estabeleceram que
éste Oleo refinado é espécialmente apropriado para a manufa-
tura de:margarina, ao passo.que, o 6leo cri é dos mais indica-
dos para a industria de saboaria.

Fmahnente Moacir Silva (32), representando o Sindicato
dos Qulmlcos do Rio de Janelro na IV Sessdo de- Quumea Ar-
gentina ‘'em Las Platas, ap6s preconisar o emprégo déste 6leo
como boa ‘matéria prima para a indéstria de saboaria; ressalta
a sua ujcﬂldade na indGstria alimenticia afirmando que, coma
o 6leo de babact, podera ser consumido como 6leo de cozinha,
para confeitaria e em composicoes gordurosas do tipo da mar-
garina.



Fig. 4

Matéria prima para a industrializacao

9 — Polpa separada, pronta para ser trabalhada; 10 — Améndoas
grosseiramente moidas, prontas para a extracdo do 6leo;
11 — Cocos inteiros e quebrados, sdos e estragados,

como sio recebidos na inddstria.



CONSIDERACOES GERAIS
RESUMO E CONCLUSOES

Estudando, analisando e catalogando tudo que nos foi da-
do conseguir a respeito dos diversos itens que constituem o
presente trabalho, com o qual nos propuzemos contribuir pa-

ra o estudo do céco “macatiba® — Acrocomia sclerocarpa,
Mart. — e seus diversos produtos, fomos levados a considerar
que :

1 — dentro das inameras espécies e variedades das palma-
ceas é a Acrocomia sclerocarpa de Martius uma das espécies
que, para as condigdes do Estado de Sio Paulo, constituem cul-
tura interessante e proveitosa, pois, além de ser bastante tole-
rante com relacdo aos solos também o é com relagdo ao clima;

2 — dentro das diversas espécies do género Acrocémia é a
Acrocomia sclerocarpa que mais se tem tornado conhecida e
disseminada, pois, predomina désde a América Central até o-
sul do Brasil;

3 — a sua sinonimia é enorme e por demais variada; o que
atribuimos ser consequéncia do seu elevado grau de expansio
geografica;

4 — nao ha ainda, no Brasil, cultura racional e orientada
desta espécie, porém, acreditamos ser viavel e promissora;

5 — a matéria prima vinda dos campos, onde se encontra
em estado nativo ou selvagem, por dificuldades inerentes a
ésse estado, é sempre oferecida & indfstria em precarias con-
di¢Oes de sanidade e pureza;

-6 — em consequéncia do estado ou qualidade da matéria
prima entregue & inddstria sfo baixas as cotagdes dos seus
diversos produtos derivados, ao passo que, se explorada por
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uma organisagio dotada de assisténcia agricola e industrial,
indiscutivelmente, seriam estas cotagdes elevadas, nédo -s6 pela
quantidade de produtos que oferece como, também, pelo grande
ntimero de usos e aplicacbes que lhe sdo conferidos;

r

7 — a industrializacdo do cdco “macaGba™ se resume nu-
ma série de operagdes que, na sua maioria, estio sujeitas as
mesmas prescrigbes e principios gerais relativos a exploragao
elaiotécnica; algumas que, pela constituicdo proépria do. fruto,
exigem maquinaria especial jA encontram no comércio recur-
sos para a sua execuciio mecénica;

8 — as maquinas exigidas para determinadas operacées,
préprias da exploracio industrial do c6co macatiba, sdo bas-
tante rasticas, baratas, econdémicas, de facil construcao e ofe-
recem bom trabalho;

9 — sob o ponto de vista comercial, sdo as tortas e os dleos
os principais produtos da industrializacdo do c6co macaiiba;

10 — a torta de polpa, como sub produto da fabricagio dos
¢6leos, pode ser empregada na alimentacido do gado ou como a-
dubo. No primeiro caso, esta torta constitui um.ingrediente
barato complementando as ragdes formuladas para o arragoa-
mento.do gado, pois, encerra teor suficiente de proteinas, ma-
téria graxa e sais minerais onde predomina o calcio. Como fer-
_tilizante, &ste maferiaI, como as tortas em geral, goza das van-
tagens de conferir melhores propriedades 3s misturas de adu-
bos; o seu teor em nitrogénio é relativamente baixo assim como
o seu contetido em fésforo, porém, apresenta uma quantidade
apreciavel de potéassio;

11 — a torta de améndoas goza das mesmas propriedades
da torta de polpa e é, também, utilizada tanto na alimentac¢do
do gado como na adubacdo, além disso, é,.esta torta, um produ-
to de melhores qualidades, principalmente, com relagdo ao
seu teor em nitrogénio que é bem elevado. Apresenta um teor
relativamente baixo em fosforo e um contetiddo em potassio su-
perior & maioria das tortas empregadas nesses misteres;
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12 — os Oleos, dadas a sua origem e propriedades, podem
ser classificados em trés tipos distintos: 6leo de cascas, 6leo
de polpa e 6leo de améndoas. O primeiro, muito escuro, bastan-
te pigmentado, de gésto e cheiro fortes, acre, e, geralmente, do-
tado de elevada acidés livre, somente encontra aplica¢do in-
dustrial; ndo é ainda explorado. O segundo, é de melhores qua-
lidades, amarelo palido na coloragio, de gdsto e cheiro tipicos
e agradaveis, um pouco picante e com acidés livre algo eleva-
da, variavel com a qualidade do material que lhe deu origem.
O terceiro, dotado de excelentes qualidades, é incolor, transpa-
rente, de gidsto e cheiro caracteristicos, semelhante ao 6leo de
cbco, muito agradaveis, isento ou -com minima acidés livre,
constitui, dos trés, o melhor produto;

13 — ¢é interessante notar que as partes constituintes do
fruto, considerando a sua disposi¢do de fora para dentro, —
casca externa, polpa e améndoa — fornecem oéleo variando :

Na coloragao — pardo ou amarelo escuro, amarelo claro
e incolor.

No cheiro — acre, picante e agradavel.

No goésto — azedo, bom e gostoso.

Acidés -livre — muito acido, acido e neutro.

Qualidade — inferior, bda e 6tima.

No quadro & fgs. 76 pode-se cbservar e comparar as suas
principais caracteristicas fisicas e quimicas.

Do exame do quadro acima mencionado, observando os pa-
rAmetros de suas principais caracteristicas, concluimos que :

a — o péso especifico aumenta do 6leo de cascas para o
6leo de améndoas. Sabemos que o valor analitico desta deter-
miinacdo é relativamente pequeno, variando com indmeros fa-
tores dentre os quais, exercendo marcada influéncia, se encon-
tra a acidés livre, pois, quanto maior f6r a acidés livre de um

6leo menor serd o seu péso especifico.
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Oleo de Oleo de Oleo de

Caracteristicas Cascas Polpa Améndoas
Péso especifico a 25/25°C. 0,9104 0,9189 0,9205
Indice de refragéo a 40°C. 1,4584 1,4593 1,4518
G. But. refratométricos a 40°C. 48,00 50,05 37,58
Ponto de fusio em °C. 33,60 29,50 23,50
Ponto de solidificagio em °C. 22,60 19,90 19,00
Viscosidade (Engler) a 40°C. 7,832 6,594 420
Viscosidade (Saybolt) a 40°C. 7,822 7,730 470
Indice de saponificagdo 196,539 203,274 241,173
‘Equivalente de saponificagéo 285,460 276,002 232,630
fndice de éster 91,029 139,994 235,563
Indice de acidés em mg. ’

KOH/1g. 105,510 63,280 5,61
Indice de.acidés em % &c. oleico 53,03 31,81 2,82
Indice de iodo (Hanus) 52,80 60,02 25,14
indice de Hehner 92,171 91,746 89,65
Indice de Reichert-Meissl 0,887 2,7 6,7
indice de Polenske 0,7 0,5 8,6
Indice de acetila 38,973 27,888 10,88

‘O 6leo de polpa e, principalmente, o deaméndoas, se ex-
traidos de uma matéria prima em bbas condigbes de conserva-
¢do, apresentande um péso especifico relativamente baixo, po-
dem ser utilizados na alimentacdo, como 6leo de cozinha, nas
indastrias de tecidos e de couros e na iluminagde, pois, sendo
grande a sua fluidés maior serd a sua capilaridade. Sdo apro-
priados para as indistrias de velas e sabdes devido a predomi-
nincia de acidos graxos saturados, etc.;

b — o indice de refragio apresentado pelo dleo de amén-
doas'é o menor dos trés Oleos em questdo. Sabemos que esta
determinacio varia com o péso especifico e na mesma direcéo,
portanto, torna-se evidente que o péso especifico dos 6leos de
cascas e de polpa estdo afetados por um fator estranho qualquer;

¢ — o ponto de fusio diminui do 6leo de cascas para o
6leo de améndoas;

d — o ponto de solidificagcfo, idem idem.

Estas duas Gltimas determinagdes, relativas aos 6leos, nio
sdo precisas, ndo tendo, portanto, grande significagdo como da-
dos analiticos, ao passo que, efetuadas sdbre os acidos graxos
mixtos correspondentes sio os resultados mais constantes, for-
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necendo melhor critério no julgamento das qualidades e apli-
cabilidades dos 6leos, assim temos :

e — o titulo (titer-test) ou ponto de solidificacido dos &ci-
dos mixtos correspondentes: 33 — 33,8 — 20,6 para os trés
6leos, evidencia maior propriedade de aplicagdo do 6leo de
améndoas para fins de alimentacdo, medicinais e farmacéuti-
cos, para o que sio exigidos 6leos dotados de titulo suficiente-
mente baixo, assim como, também, para lubrificante, na ilumi-
nacio e nas indistrias de tecidos e couros. Ja o dleo de polpa,
com um titulo bem mais elevado, segundo nos indica o seu pa-
rametro ndo é bem recomendado, assim como nio o é o dleo
de cascas. Na. fabricagdo de sabdes duros, onde se deseja um
6leo de elevado titulo, o Oleo de polpa é mais indicado, ao pas-
so que, na fabricagdo de sabdes moles, onde se deseja Oleos de
baixo ‘titulo, o 6leo de améndoas encontra franca aplicagio. Na
indiistria de velas o valor do 6leo depende diretamente do ti-
tulo, pois, quanto mais elevado fér é&ste, maior quantidade de
acidos graxos sélidos se produzird pela decomposicdo do dleo,
néste caso, por esta exigéncia, o 6leo de polpa é mais apropria-
do;

f — a viscosidade diminui do éleo de cascas para o 6leo de
améndoas. Realmente, notamos que o 6leo de améndoas, de
melhor qualidade, apresenta menor viscosidade, no entretanto,
esta determinacdo isolada é de pouco ou nenhum valor de ca-
racterizacdo ou descriminativo dos dleos;

g — o indice de saponificagio aumenta do 6leo de cascas
para o 6leo de améndoas. Até certo ponto, para os dOlees vege-
tais, quanto maior o indice de saponificacio tanto melhor se
presta para fins alimentares. Com efeito, o indice de saponifi-
cagdo apresentado pelo 6leo de améndoas é marcadamente su-
perior aos dos 6leos de polpa e de cascas. Vem aumentar esta
diferenca, jA bastante visivel, o fato de que os acidos graxos
livres em um 6leo aumentam o seu indice de saponificacio; o
0leo de améndoas como se pode ver, & muito pobre em acidés
livre, ao passo que, o 6leo de polpa ja possui uma acidés livre
consideravel e o 6leo de cascas uma enorme acidés livre. O
6leo de cascas para fins alimentares estd fora de cogitagdes. O
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6lee de polpa, se recem—extraldo de uma matéria prima .em
4timas condicdes de conservagio e devidamente tratado, pode
ser que sirva, enquanto que, o 6leo de améndoas é decididamen-
te apropriado para a alimentacao.

As prineipais utilizacées desta determinacio se encontram
‘nas inddstrias de saboaria e de glicerina para o calculo de con-
tréle;

h — © indice de acidés diminui do 6leo de cascas para o
6leo de améndoas.

De uma maneira geral, tddas as amostras comerciais de
6leos vegetais exibem quantidades variaveis de &cidos graxos
livres. Isto é consequéncia de hidroélises parciais dos glicerideos
em contacto com o ar, secundadas pela acgdo da luz e de dimi-
‘nutas quantidades de énzimas hidrolizantes derivadas dos te-
cidos vegetais. Estas énzimas, especialmente em presenga de
umidade, desdobram os glicerideos produzindo quantidades va-
riaveis de acidos graxos livres. E' em consequéncia déste fato
que se aconselha encurtar no maximo o periodo de conserva-
cdo da polpa e das améndoas antes da extragdo e, logo em se-
guida a esta, submeter o 6leo extraido a filtracgao,

No caso dos Oleos vegetais sempre ha algum &cido graxo
livre, mesmo quando extraido recentemente, porém, aparecem,
as vezes, em tdo pequenas porcgdes que podem, perfeitamente,
ser desprezados. E’ o caso que frequentemente se verifica com
¢ Oleo de améndoas.

O grau de acidés livre é maior nos frutos imaturos, dimi-
nuindo & medida que amadurecem. Se os .6leos forem deixados
em contacto com materiais - putresciveis ou fermentesciveis, a
propor¢do de Acidos graxos livres aumenta rapidamente, po-
dendo atingir 70 a 100 %. E’ o caso dos 4leos de cascas e de
polpa, pois, estas matérias primas, praticamente. desprotegidas,
facilmente se alteram.

Os 6leos comerciais, quando tratados com hidréxidos al-
calinos durante a refinagdo, podem se apresentar neutros ou
quase neutros, do mesmo modo, os 6leos que forem refinados
com Aacido sulfirico tém suas énzimas hidrolizantes destruidas,
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podendo, dessa maneira, se conservar por mais tempo sem se
alterarem.

O ranco nos 6leos é sempre acompanhado pela formacio
de acidos graxos livres, embora a acidés livre de um 6leo nem
sempre indique que éle estd rancoso. Por esta razio, a deter-
minagio do indice de acidés muitas vezes serve para determi-
nar a qualidade do dleo e estabelecer o seu valor comercial.

O indice de acidés ndo é uma constante ou caracteristica
dos 6leos, mais sim uma varidvel, intimamente dependente do
estado de pureza do dleo, da sua idade, do grau de hidrélise a-
presentado, da intensidade da oxidagdo sofrida, etc.

Deve-se ter em conta que a acidés livre de um 6leo é mui-
tas vezes acompanhada pelo maior ou menor desdobramento
dos acidos graxos de elevado péso molecular em 4cidos infe-
riores ou volateis, pela parcial decomposicio dos glicerideos
com formacgdo de di e de mono-glicerideos, pela oxidagao dos
acidos graxos libertados e pela decomposi¢do da glicerina for-
mada.

O indice de acidés nem sempre serve para um critério ab-
soluto no julgamento da qualidade de um éleo, pois, as vezes,
dois 6leos apresentando idénticos indices de acidés podem ser
dotados de qualidades completamente diferentes, todavia, da,
em muitos casos, uma indicagdo correta.

Para os 6leos destinados a fins alimentares a acidés livre
elevada é grandemente prejudicial, pois, além de ser nociva &
satide, empresta gdsto e cheiro desagradaveis ao 6leo depre-
ciando o seu valor comercial.

Para os 6leos utilizados como lubrificantes a acidés livre
é sempre condenavel devido a sua acdo corrosiva pronunciada
sbbre o ferro, o aco e outros metais. Ademais, os acidos graxos
livres, muitas vezes, apresentam uma grande tendéncia para
se cristalizarem podendo, nessas condigdes, obstruir os condu-
tos do lubrificante. Nos cilindros que trabalham a altas tempe-
raturas os 6leos dcidos nunca poderiam ser utilizados como
Jubrificantes, pois, pela temperatura elevada a sua acdo corro-
siva fica intensificada tornando-se extremamente prejudicial.



80 ROBERTO FLEURY NOVAES

- Na produgdo de glicerina, os dleos apresentando elevada
acidés livre, sdo contra indicados, pois, os acidos graxos livres
implicam na decomposicdo do 6leo e a glicerina, representada
pela propercido de acidos livres presentes, é sempre perdida.
Quanto mais rico em acidos graxos livres, menor serd o valor
do 6leo para a produciio de glicerina. Esta determinacio & em-
pregada, por essa razio, para verificar a percentagem de de-
composicdo do 6leo antes, durante e depois da deglicerinacéao.

i — o indice de iodo apresentado pelo 6leo de améndoas ¢
consideravelmente inferior aos indices de iodo apresentados
pelos 6leos de cascas e de polpa.

Sabe-se que o indice de iodo d4 uma idéia da riqueza de um
6leo em glicerideos constituidos por acidos graxos nio satura-
dos e a proporcio déstes glicerideos em um 6leo tem grande im-
portincia no caso de muitas aplicagdes industriais.

Quanto mais elevado fér o indice de iodo apresentado por
um oleo, maior serd a sua riqueza em acidos graxos nio satura-
dos e, consequentemente, maior tendéncia a sicatividade apre-
sentard. Com fundamento nesta propriedade, foram os O4leos
classificados em 3 categorias':

6leos nio sicativos
bleos meio sicativos
Oleos sicativos

Sdo dleos ndo sicativos aqueles que apresentam um indice
de iodo até 100, meio sicativos os 6leos com indice de iodo va-
riando de 100 a 135 e sicativos todos os 6leos dotados de indice
de iodo superior a 135.

Na classificagdo acima, os 6leos de cascas, polpa e amén-
doas, em fungdo do indice de iodo, encontram lugar na catego-
ria dos dleos ndo sicativos, portanto, nio servem para a fabri-
cacdo de tintas e vernizes, assim como para tédas as aplicagdes
que exigem sicatividade.

j — os indices de Hehner, Reichert-Meissl e Polenske, de-
terminando a natureza dos Acides graxos constituintes de um
0leo, com relagdo a sua fixidés e volatilidade, indicam que :
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o 6leo de cascas é o mais rico em &cidos graxos fixos e in-
soliveis e o mais pobre em acidos volateis. Mesmo dotado
de elevada acidés livre, portanto, jA4 em adiantado estado de
alteragdo, ainda, mantém os seus acidos graxos constituintes
integros, do que se conclui serem éstes bastante estaveis, ndo
havendo nem &cidos muito nfo saturados e nem &acidos de ele-
vado péso molecular na sua constituicdo, pois, éstes &cidos,
quando da maior ou menor decomposi¢do dos dleos, tendem a
se desdobrar em Acidos inferiores, geralmente volateis e sold-
veis;

o 6leo de polpa, apresentando uma riqueza intermediéria
em Aacidos graxos fixos e insolveis, apresenta, também, uma
certa proporcdo em &cidos volateis, dentre os quais e de manei-
ra acentuada, predominando os soltveis. Evidentemente, tra-
ta-se de uma consequéncia da decomposi¢io do bleo que, além
de determinar a hidrdlise dos glicerideos, afetou a prépria es-
trutura dos &cidos graxos constituintes, motivando a presenca
dos acidos graxos volateis e soltiveis evidenciados pelo indice
de Reichert-Meissl;

o 6leo de améndoas, apresentando o mais baixo indice de
Hehner, exibe, consequentemente, maiores valores para os in-
dices de Reichert-Meissl e Polenske. E’ devido a esta particu-
laridade do 6leo de améndoas que ndo se aconselha a sua ex-
tragdo integral por meio de dissolventes. orgénicos, pois, a se- -
melhanca dos 6leos do grupo do 6leo de cbco ou dos dleos do
grupo de acido laurico, é, também éste dleo, rico em Aacidos
graxos volateis.

Na produgido comercial de Acidos graxos a proporcio de
acidos volateis é de grande importancia, pois, os glicerideos
constituidos por esta classe de acidos graxos produzem a sua
quantidade total de glicerina, ao passo que os &cidos graxos,
durante o processo de deglicerinacéo, sio totalmente perdidos.
Se, por um processo qualquer, forem recuperados nio apresen-
tam valor comercial remunerador.

k — o indice de acetila diminui do 6leo de cascas para o
6leo de améndoas.
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Sabe-se que todos os Acides hidroxilados e os alcoois, que
guando aquecidos com anidrido acético, sofrem uma transfor-
macdo que consiste na substituicio do grupo hidroxilo pelo
radical acetila. Presentemente, o inico 6leo comercial que apre-
senta um alto indice de acetila, variando de 142 a 150, é o dleo
de ricinus, ao passo que os valores déste indice para os dleos e
graxas comuns varia de 2,5 a 20.

No entretanto, os ‘6leos velhos, os 6leos mal conservados,
os 6leos extraidos de matérias primas em més condigoes de
conservagio ou todos aqueles que, por qualquer motivo, se a-_
presentem com elevada acidés livre, frequentemente encerram
maior ou menor proporgio de diglecerideos que, tendo um
grupo hidroxilo, reagirdo com o anidrido acético e apresenta-
180, anormalmente, elevado indice de acetila.

Consequentemente, supomos ser o que se passa com 0s
6leos de cascas e de polpa que, como se pode ver, sdo dotados
de altissima acidés e, da mesma forma, apresentam elevados
indices de acetila.

14 — Finalmente, dando um balanco nas suas principais
propriedades, podemos recomendar os 6leos do coco “Macai-
ba” para os seguintes usos e aplicacgdes :

o 6leo de cascas para a industria de sabdes ordinérios, como
ingrediente nas férmulas de sabdés para lavanderias, na pro-
ducio de Acidos graxos para a fabricagio de velas, etc. Este
6leo, dado a incipiéncia da indéstria, a baixa riqueza da mété-
ria prima e a sua limitada-aplicagio, ainda nfio é explorado in-
dustrialmente;

o 6leo de polpa, possivelmente na alimentacio, nas indis-
trias de saboaria e de velas, na producio de glicerina, etc.;

o 6leo de améndoas para todas as aplicagdes citadas para
o Oleo de polpa e mais: para fins farmacéuticos e medicinais,
nas industrias de produtos gordurosos como as margarinas,
francamente na alimentacdo e em muitos. outros usos e -aplica~
coes pertencentes ao dominio da técnica moderna.
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