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Secagem de améndoa de bocaiuva visando a extracdo mecanica de 6leo!
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A bocaiuva ou macauba é uma palmeira nativa do Brasil pertencente a familia Arecaceae e ocorre em quase
todo territorio brasileiro com destaque para o Cerrado e Pantanal. Todas as suas partes podem ser utilizadas
para inimeros fins, como as folhas na alimentacdo animal, os frutos na nutricdo humana e o endocarpo € a
casca como matéria prima para biomassa. A proporcao de epicarpo, mesocarpo, endocarpo e améndoa em
relacdo ao fruto inteiro de bocaiuva apresentam as seguintes composicdes: epicarpo (21%), mesocarpo
(38%), endocarpo (34%) e améndoa (7%). Estas propor¢8es podem variar conforme a regido onde a espécie
€ encontrada. A bocaiuva fornece dois tipos de 6leo, obtidos a partir das por¢ges comestiveis do fruto. Pode-
se extrair 6leo da polpa e 6leo da améndoa, com caracteristicas distintas. Esses lipideos podem ser aplicados
em diferentes segmentos, como nas industrias cosméticas, farmacéuticas, alimenticias e na producdo de
biodiesel. As caracteristicas dos frutos frescos da bocaiuva dificultam o despolpamento automatizado, bem
como a separacdo das outras partes componentes dos frutos. Neste sentido, o processamento mecénico
visando a separacao dos constituintes do fruto da bocaiuva exige uma série de procedimentos que precisam
ser bem investigados para que a eficiéncia dos processos seja otimizada, como por exemplo a secagem que
vem sendo constantemente estudada e aperfeicoada para obtencdo de produtos com maior qualidade e
menor tempo de processamento. A secagem também proporciona melhor conservacdo do produto e a
reducéo do seu teor de umidade impede a proliferagdo microbiana. Estudos envolvendo a reducéo de umidade
da polpa e dos cocos da bocaiuva realizados pela Embrapa Pantanal tém se mostrado favoraveis na
otimizacao dos processos mecénicos de despolpamento e da quebra dos cocos para separacdo do endocarpo
da améndoa em equipamentos em escala de protétipos. Estes estudos auxiliam no atendimento a crescente
demanda por produtos in natura ou processados da bocaiuva, indicando que a espécie tem potencial para o
desenvolvimento socioecondmico nas regides onde esta naturalmente distribuida. Ndo se encontrou até o
momento informacdes e estudos sobre a melhor condicdo de temperatura de secagem, bem como o teor de
umidade para a améndoa visando posterior processo de extragdo mecanica do 6leo. Assim, procurou-se neste
trabalho iniciar um estudo de otimizac&o da secagem da améndoa da bocaiuva visando verificar as melhores
condi¢cdes de umidade nas amostras antes do processo mecénico de extracdo de 6leo. Para tanto, foi
monitorada a temperatura de secagem da améndoa da bocaiuva oriunda de frutos coletados no Pantanal de
Corumba da safra de 2017. As améndoas utilizadas no experimento foram obtidas a partir do processo de
guebra mecénica dos cocos por batelada em equipamento protétipo. Os cocos foram previamente secos em
estufa de circulacdo de ar a temperatura de 60 °C. Os testes de otimizacdo de temperatura foram realizados
em triplicata, tomando-se como referéncia temperatura de 60 °C, temperatura de secagem dos cocos. Assim
foram utilizadas trés bandejas de aluminio e em cada uma foram pesados cerca de 200 g de améndoa e
colocadas em uma estufa de circulagdo de ar na temperatura citada. Fez-se o monitoramento da perda de
umidade nas amostras, retirando as bandejas com as amostras da estufa, e colocando-as em dessecador
para secar por aproximadamente 30 minutos. Posteriormente, cada bandeja era pesada e anotava-se a massa
obtida e por fim, retornava-se com cada bandeja para a estufa para continuar o processo de secagem. Este
procedimento foi repetido até que a massa das amostras entre as trés Ultimas secagens permanecesse
constante definindo o tempo final do experimento. Assim, até o momento, determinou-se teor médio de
umidade nas amostras de améndoa (2,28%) secas a 60 °C. Para atingir esse teor médio de umidade na
améndoa foram necessérias 30 horas de secagem na estufa de circulacdo na temperatura estudada. Esses
resultados sdo preliminares e para finalizar o estudo de otimizagdo da secagem da améndoa outras
temperaturas de secagem serdo avaliadas, bem como o teor médio de umidade nas amostras nas diferentes
temperaturas.



