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OLEOS DE MACAOBA UMA ALTERNATIVA PARA A OLEOQU!MICA 

Rosa R. Szpiz1 

Regina C.A. Lago 
Fany H. Jablonka 
Dalva A. Pereira 

"Desenvolver tecnologias para produção agrícola visando a economia 

de- insumos energéticos derivados do petróleo (combustíveis, ferti 

lizantes, defensivos) através da racionalização de seu uso ou de 

sua substituição" é um dos objetivos do Programa Nacional de Pes 

quisa de Energia, PNPE, da EMBRAPA. 

Um dos segmentos desse Programa tem como finalidade a racionaliza 

ção da cultura e o apLoveitamento tecnológico da macaúba. 

A macaubeira, Acrocomia aculeata (Jacquin) Loddiges, sendo pouco 

exigente de clima e de solo, não tem "habitat" natural restrito a 

zona tropical, ao contrário da maioria de outras palmeiras. Ela e 

encontrada em estado nativo em várias regiões do Brasil e apresen 

ta maior ocorrencia nos estados de Minas Gerais, Mato Grosso , 

Goiás e Pará. 

A macaubeira começa a produzir frutos em torno de 

alta longevidade. Cada palmeira pode apresentar, 

sete anos e tem 

comumente, de 4 a 

5 cachos, com produção ininterrupta por 5-7 meses, o que resulta n~ 

ma média anual de 70-80 kg de cocos. Os meses mais quentes de j~ 

neiro, fevereiro e março são os mais propícios para o amadurecimen 

to dos frutos • 
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trial de Alimentos (CTAA), Av.das Américas, 29501 - Guaratiba - CEP 23020 - Riõ 
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Os frutos da macaúba apresentam vasta sinonímia no Brasil, por 

exemplo mucajá, bocaiúva, macassuba, coco catarro etc. São esfé 

ricos até achatados e medem de 3-6 cm de diâmetro. O exocarpo 

(casca) apresenta uma coloraçâo que varia de um esverdeado oli­

váceo ao pardacento, tem 0,8-1,5 cm de espessura e é formado de 

um tecido muito resistente. O mesocarpo (polpa) do fruto fres­

co, com cerca de 5mm de espessura, é esbranquiçado ou amarela­

do, mucilaginoso e fibroso, de sabor doce, aroma agradável e 

encontra-se firmemente aderido tanto ao exocarpo quanto ao endo 

carpo (caroço). O endocarpo é achatado, mede cerca de 2,5mm de 

diâmetro sendo formado de um tecido extremamente duro. No seu 

interior encontra-se uma amêndoa branca que mede de 1-2cm de 

diâmetro. 

Os frutos da macaúba fornecem dois tipos de óleo: o óleo da po! 

pa e o óleo da amêndoa. 

Vários fatores contribuem para que os dados encontrados na lit~ 

ratura sobre a compos~çao do fruto da macaúba sejam discrepan­

tes. O primeiro deles está ligado à colheita do fruto que, ao 

amadurecer, solta-se do cacho e cai. No chão, a polpa e atacada 

por microrganismos e sofre deterioração o que altera as rela­

ções de peso entre as diversas partes do fruto. Um outro fator 

é o tempo que decorre entre a colheita do fruto e sua chegada 

ao laboratório para análise, além do efeito que poderá sercaus~ 

do por diferença de variedades e de grau de maturação . 

O CTAA - Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustri 
al de Alimentos, vem executando uma série de análises em frutos 

da macaúba, visando fornecer subsídios para os trabalhos de melh~ 

ramento genético constantes do PNPE - segmento macaúba, coordenado 

pelo CENARGEN-Centro Nacional de Recursos Genéticos e Biotecnologia. 

Os frutos de 1984 foram colhidos entre Brasília e Belo Horizonte, 
os de 1985 foram colhidos ao norte de Goiás e sul do Maranhão e os 
de 1986 foram colhidos em Minas Gerais, todos no mes de dezembro. 

Os frutos ·· foram estocados em congelador 

lizadas nos dois primeiros meses do ano 

colheita. Apenas para as duas amostras de 

e as análises rea 

seguinte ao da 

1987, procedentes 
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de Brasília e colhidas manualmente de um mesmo pe, as análises 

foram executadas cinco dias após a colheita. 

A Tabela 1 mostra a composição dos frutos e ilustra bem as difi 

culdades de avaliação apontadas anteriormente. Em comparaçao 

aos demais, os frutos colhidos em 1985 estavam visivelmente me­

nos maduros e deteriorados, o que pode explicar os valores mais 

altos encontrados para a umidade e menores para o teor de óleo 

(Tabela 2). As duas amostras colhidas em 1987 apresentaram uma 

diferença marcante no teor de umidade da polpa mostrando,clara­

mente, a influência das condições de colheita e da rapidez em 

efetuar as análises após a colheita. 

Verifica-se ainda pela Tabela 2 que o teor de óleo sofre peque­

na influência do estado de conservação dos frutos mas e alta­

mente influenciado pelo estado de maturação, haja vista os re­

sultados dos frutos colhidos em 1985. 

O teor de óleo em amêndoas de babaçú, de dendê etc(40-67%) sug~ 

re que um teor de óleo de amêndoa de macaúba em torno de 50% 

corresponde a frutos maduros. 
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TABELA 2. Teor de óleo em frutos de macaúba (g/100g) 

Ano da 
colheita 

Teor de óleo (M.S.) 

Polpa 

Faixa 30,0-77,7 

1984a Média 65,6 

Desvio 9,0 

Faixa 2,9-60,2 

1985 b Média 25,2 

Desvio 12,6 

Faixa 53,2-79,2 

1986c Média 

Desvio 

1987d Média 

66,2 

6,2 

32,2 

Amêndoa 

35,4-69,4 

47,9 

5,6 

14,8-39,2 

24,5 

4,8 

32,4-58,2 

45,8 

5,5 

29,1 

Teor de óleo (M.S.) 
relativo ao fruto 

Polpa Amêndoa 

Teor de 
óleo no 
fruto 

3,6-33,1 2,0-6,7 8,9-36,4 

18,2 3,6 21,8 

5,0 1,0 4,6 

1,2-17,1 1,0-7,0 3,1-20,8 

8,4 

3,8 

13,4-26,2 

17,6 

3,0 

10,0 

2,5 10,9 

0,9 4,0 

2,0-6,6 17,4-29,6 

3,8 

1,0 

1,8 

21,7 

3,3 

11,8 

a,b,c,d, - Referem-se, respectivamente, a 45, 74, 38 e 2 amostras. 

M.S. - Matéria Sêca . 

Pode-se observar nas Tabelas 3 e 4 que os valores das carac 

terísticas intrínsecas dos óleos (no caso o 1.8. , índice de 

saponificação, e o I. I., índice de iodo) variaram dentro de 

uma faixa razoavelmente estreita. O mesmo não aconteceu com 

o índice de acidez, influenciado diretamente pelo estado de 

conservação das amostras. 

Para o óleo da polpa a média global do 1.8. foi 195,0 e do 

1.1. foi 77,5. O óleo da amêndoa apresentou um 1.8. de 235,5 

e um 1.1. médio de 27,9. 
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Nas tabelas 5 e 6 aparece a composição em ácidos graxos dos 

óleos de polpa e de ·amêndoa de macaúba, respectivamente. 

No óleo da polpa sobressai o alto teor de ácido oleico, CI8:1, 

o que, sob este aspecto, o aproxima de óleos como o de oliva, 

amendoim e de girassol (este último quando originado de algu­

mas cultivares geneticamente modificadas) . 

De outro lado, o óleo da amêndoa além do alto teor em ácido 

láurico, C12:O, apresenta um teor também alto em ácido olei­

co, quando comparado a outros óleos láuricos, como babaçú, co 

co e palmiste. 

o ácido láurico tem largo emprego na formulação de deterge!l 

tes, sabões, emulsificantes etc. O ácido oleico é preferido a 

outros em diversas reações porque forma produtos de melhor 
qualidade e porque origina menor quantidade de subprodutos i!l 

desejáveis . Entre suas inúmeras aplicações industriais ci­

tam-se lubrificantes para fibras, lubrificantes de alta tecn2 

logia para equipamentos, cosméticos e intermediários químicos 

(ésteres, aminas, amidas etc). 

Há interesse por parte da indústria por fontes alternativas 

de ácido láurico, cuja oferta futura é vista como incerta. 

Ouando além de ácido láurico, um óleo com alto teor de 

ácido oleico é desejável, o fruto da macaúba pode representar 

uma fonte valiosa para a indústria oleoquímica. 

Em adição, se o objetivo é produzir ésteres metílicos (ou et! 

licos), como intermediários sintéticos ou para fins combustí­

veis, a alta acidez que, no estágio atual, acompanha o óleo 

da polpa não chega a ser um problema, desde que a esterifica­

ção seja conduzida com catalisadores ácidos. 

t evidente que esta alta acidez é desvantajosa para fins ali­

mentícios. No entanto, os teores expressivos de C8:0, ácido 

caprílico, e de CIO:O, ácido cáprico, conferem ao óleo da 

amêndoa de macaúba um lugar de destaque como matéria-prima p~ 

ra a produção dos dietéticos triglicerídios de cadeia média, 
TCM. 

_ _ _ _ _ _ • - o • • o. ' • • •• 0. ' . _ • . _ ___ _ ___ _ _ _ _ _____ -' 
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Mesmo sem levar-se em conta as indicações de alta produtividade 

das palmeiras, a composição dos óleos de macaúba, por si só, 

justificam investimentos para que seja estabelecido o cultivo 

racional da planta. 

A partir dai, e/ou simultaneamente, os problemas decolheita,de 

má conservação e de processamento dos frutos serão, certamente, 

resolvidos. 
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