QUALIDADE NUTRICIONAL DO GLEO DE POLPA DE FRUTOS DE MACAUBA DOS
BIOMAS CERRADO E PANTANAL DE MATO GROSSO DO SUL, BRASIL

Simone Palma Favarol, Gabrielly Cicanini2, Cesar Heraclides 8ehling Mirandal, Fabio Galvani3
1-Embrapa Agroenergia
2-Biotecnologia, Universidade Catolica Dom Bosco
3-Embrapa Pantanal
Embrapa Agroenergia Parque Estacdo Biologica, PQER s/n?, Ed. Embrapa Agroenergia,
Caixa Postal 40.315, CEP 70770-901, Brasilia, DF, simone.favaro@embrapa.br

A macauba (Acrocomia aculeata) é uma palmeira amplamente distribuida no territo-
rio brasileiro, principalmente nos biomas Cerrado e Pantanal. Seus frutos integram a
alimentacdo de animais silvestres e da populagdo local. O dleo de polpa de macauba
é rico em carotenoides, tocoferois e cidos graxos monoinsaturados. Estas proprie-
dades aliadas a alta produtividade da espécie, pode proporcionar uma nova fonte
de éleo comestivel. Com o objetivo de caracterizar o potencial nutricional do oleo de
polpa de diferentes macicos de ocorréncia natural de macaliba em Mato Grosso do
Sul, foram amostradas 4 localidades, sendo 2 no bioma Cerrado e 2 no Bioma Panta-
nal. Foram avaliados os perfis de &cido graxo por cromatografia gasosa e calculados
os indices de aterogenicidade, trombogenicidade e razdo entre 4cidos graxos hipo-
colesterolémicos e hipercolesterolémicos, 0s quais foram comparados aos 6leos de
palma bruto e azeite de oliva virgem extra obtidos por dados de literatura. O perfil
de acidos graxos dos 6leos de polpa de macauba apresentou similaridade ao azeite
de oliva, tendo o acido graxo monoinsaturado oleico como majoritario em todas
as regides, variando de 47,05 a 72,59%. Comparado ao 6leo de palma, a qualidade
nutricional do ¢leo de polpa de macatiba mostrou-se mais adequada para a saude
humana em relacdo aos indices de aterogenicidade, trombogenicidade e razdo entre
Acidos graxos hipocolesterol&émicos & hipercolesterolémicos.
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