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RESUMO :

Estudam-se¢ as tortas de oleaginosas obtidas e
comercializadas no Para, ressaltando-se o alto
teor de gorduras apresentado pelas mesmas
Objetivando-se oferecer elementos a inddstria,
como aos consumidores, comparam-se Os re-
sultados encontrados com s que poderiam ser
obtidos mediante uma boa prensagem ou por
extracip com solventes. Finalmente, divisa-
~se o estudo posterior dessas tortas com vistas
ao seu aproveitamento racional comg matériu
prima na elaboracido de racdes e adubos.

A crescente procura de dados ana-

liticos ligados ao aproveitamento de residuos vegetais,
além de outras informacbes, quer para o arracoa-

mento de animais,

quer na elaboracao de adubos orga-

nicos, revela, sem duvida, a pequena divulgacio que

se tem dado aos

trabalhos dessa natureza e, conse-

quentemente, a necessidade do seu conhecimento.
Ambas finalidades sdo perfeitamente justificaveis no

{ * )} — Quimicos Industriais — Técnicos do Setor de Quimica ¢ Tecnologia

(S.Q.T.) do IPEAN.



Para, especialmente quanto a racoes, notdrias como
sao as dificuldades enirentadas pelo criador e agricul
tor locais, tanto pela caréncia da oferta, quanto pelc
elevado préco aquisitivo desses produtos, ordinaria-
mente sujeitos & importacdo do Sul e Nordesfe dc
Pais. Contudo, independente do aproveitamento dos
dados, ora divulgados, segundo as finalidades ja refe-
ridas, parece mais fundamental, oferecé-los objetivan-
do levar alguns subsidios & industria que se ocupa, no
momento, do aproveitamento de sementes oleaginosas.
dando-se destaque, a necessidade imperiosa da elimi-
nacédo de certos fatores que traduzem, sem duvida al-
guma, a precarideade com que operam. Embora fato
conhecido, a maioria delas dispéem de aparelhamento
antiquado. A atualizacdo de métodos operacionais.
com a modernizacdo de suas instalacoes, constitue a
solucdo mais desejavel ao aproveitamento econbémico
de sementes. E impressionante a perda de gorduras
nessas tortas.

Noutro plano, o aproveitamento de tortas de se-
mentes oleaginosas na alimentacio dos animais, deve
também merecer uma divulgacdo maior em beneficio
do criador local. As tentativas de implantacao de
granjas as proximidades dos centros municipais de
maior expressdo demografica, tém resultado, aqui, em
empreendimentos isolados, com pequena ou quase nu-
la significacdo no desenvolvimento pecuario, quer pela
falta e exorbitincia de prégos das racoes importadas,
quer pela impossibilidade do imediato e direto apro-
veitamento dos residuos vegetais produzidos pela in-
dustria, caracterizados como s@o, ora pela variacao
indisciplinada do seu conteudo em o6leo residual, ora
pela diversidade da mistura oferecida, ora pela pre-
senca residual de solventes usados no processo extra-
tivo industrial.

A insuficiéncia de informacdes bibliograficas so-
bre e emprégo dessas tortas, tdo comuns no comércio
local, induz ao estudo, numa préxima etapa, das con-
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dicoes desejaveis de sua preparacao e conservacio, a
presenca ou nfo de principios téxicos (Heterosideos
clanogenéticos, saponosideos, alcaloides e taninos), a
digestibilidade e seu emprégo na alimentag¢do animal
em racoes e concentrados.

REVISAQ DE LITERATURA : Escassa é a literatura
sébre a composicdo de tortas obtidas de sementes clea-
ginosas da Regido Amazdénica. A progressiva pro-
cura de gorduras para a alimentacdo humana e as
perspectivas alarmantes de sua caréncia futura, de-
vem responder pelo interésse dos pesquisadores no es-
tudo, quase exclusivo, dos 6leos produzidos dessas se-
mentes. Inexplicavelmente, porém, os sub-produtos
delas resultantes ndo mereceram investigacées mais
importantes, como se denota da literatura consultada..
Celestino Pesce, por exemplo, desaconselha o emprégo
dos farelos residuais da andiroba na alimentacao de
animais (3), sem nenhuma outra referéncia as razoes
dessa inconveniéncia, a ndo ser que “... tém proprie-
dades fisiologicas”; considera aproveitavel o farelo de
ucuuba, sob restricoes, devido a acidez que apresenta;
refere-se ao murumuru como igual ou superior ao
dendé e a tucumi, etc. Como se vé, pouco existe di-
vulgado sobre o assunto. Ao contrario, sébre 6leos e
gorduras, hi extensiva bibliografia, inclusive referente
a aproveitamentos industriais desde bastante tempo
passado, como no caso da gordura de murumuru onde
Paul Le Cointe (2) j4 preconizava, ha quase 50 anos,
0 seu emprégo na fabricacdo de margarina.

O aspecto inferior que apresentam essas semen-
tes, tal qual é oferecida pelo comércio local, geralmen
te contendo sementes sob varidvel estado de deterio-
racdo, ndo se constitue caracteristica desejavel ao seu
imediato aproveitamento industrial. Uma politica de
précos melhores ao produto classificado, seria, a curto
prazo, a mais consentdnea medida a adotar, em bene-
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ficio da industrializacao total da matéria prima em
referéncia.

MATERIAL E METODOS :

1., Material

1.1 Torta de ucuuba — Dentre as diversas espécies
de ucuuba (Mais de 20, segundo Ducke), apenas qua-
tro sdo as mais encontradas na Regido: Virola suri-
namensis (Rol.) Warb, Virola sebifera Aubl. Virola
cuspidata (Bth) Warb. e Virola elongata. As tortas
ordinariamente encontradas no comércio pertencem
contudo, as duas primeiras espécies, antes referidas
conhecidas, vulgar e respectivamente, por ucuiiba
branca e ucuiba vermelha, predominando a ucuibza
branca.

No Para, os maiores produtores de sementes de
ucutba sdo os municipios de Igarapé-Miri, Curralinho,
Cameta e Sao Sebastido da Boa Vista. Cada Aarvore
produz, em média, 60 litros de semerites por ano. :
semente, pesando em média 1,4 gramas, com 0,8-1, 2
cm de didmetro, contém, aproximadamente, 189 de
casca e 82% de améndoa (1). Possue 60-68°: =
gordura amarelo-clara/améndoa, sélida & temperatu-
ra ambiente e, como tal, tecnologicamente considera
da como sébo vegetal.

=

A safra se estende de fevereiro a julho.

1.2 Torta de andiroba — Obtida das sementes d=
espécie Carapa guianensis Aubl., a semente, de forms=
poliédrica com aproximadamente 25g de péso, contém
25% de casca e 7T56% de massa oleaginosa (améndoa
contendo 43% de um 6leo que é largamenie emprega-
do em mistura com outros 6leos e sébos na fabricacac
de sabdes. Atribuem-se, a &ste éleo, propriedades te-
rapéuticas em processos inflamatoérios. O fruto pos
sue 7 a 9 cm de didmetro e contém 8 sementes.

N&o sendo recomendado o emprégo da toria na
alimentacdo do gade, mesmo assim, é utilizada em

== ==



mistura com outras. A inconveniéncia do seu uso
com esta finalidade, parece devida a presenca de alca-
16ides (3).

A safra se da em fevereiro e no periodo de junho 2
julho. principalmente

No Pard os maiores produtores de sementes de
andiroba sdo os municipios de Muana, Camet4, Ponta
de Pedras e Gurupa, integrantes das Zonas de Mara-
j6/Ilhas e Tocantina, producdo que ascende a mais de
90%; o restante vem das zonas do Salgado, Guajarina
¢ Bragantina.

No comércio, as tortas si3o também encontradas
com teores elevados de gorduras. O fato prende-se,
provavelmente, ao baixo rendimento industrial da ex-
tragao por prensagem.

1.3 Torta de algodao — Tratando-se de material
muito conhecido em todo o mundo. tornam-se dispen-
saveis quaisquer esclarecimentos a respeito.

Vale destacar que a producao no Para, dessa olea-
ginosa, provém das Zonas Bragantina, Guajarina,
Baixo Amazonas, Salgado e Tocantina. As duas pri-
meiras contribuem com cérca de 80% da produgéo
total.

Os municipios produtores principais sao Capane-
ma, Braganca, Capitdo Pogo e Santarém.

1.4 Torta de murumuru — Obtida dos frutos da es-
pécie Astrocaryum murumuru Mart., trata-se de uma
oleaginosa largamente distribuida em téda a bacia
amazobnica. Outras variedades sdo também produto-
ras, como: A. rodriguesii var. minus. Trail, mais
conhecida por murumuru Y, do porte majestoso, do-
minante na Serra de Sao José; A. rodriguesii Trai!
ou, vulgarmente, mumbucassi; A. farinosum Barb.
Rodr., também denominada murumurui-iry, além de
outras (3).

o



Encontrada no decorrer de nove meses do anc
tem a sua safra estimada no periodo de feversiro =
setembro.

O fruto, medindo de 5 a 6 cm de comprimenic
apresenta um péso médio de 12 gramas, onde 30-55°
representa a casca (de aspecto lenhoso) e 5
améndoa. Produz, aproximadamente, 427 de wma
gordura de excelente aspecto e qualidade; € muiic
apreciado pelos animais domésticos, especialmente por
bovinos, suinos e ovinos. Cada 100 Kg de carocos ==
cos pode fornecer de 27 a 29 Kg de améndoas

No Para, quase téda a producgdo provém da Zoss
Marajo/Ilhas, contribuindo as Zonas Tocaniina =
Bragantina com valdr inferior a 5% . Os municipios
que mais apresentam a producdo referida sio o= &=
Afud, Chaves, Cameta e Salvaterra.

O comércio local oferece tortas de murumor.

com teor também elevado de gorduras, indicando =a:
ultrapassar a extragio industrial o valor de 25

1.5 Torta de amendoim — Como a de :
cultura do amendoim é mternac1ona1mem~« conhes
da. No Pari, agora que se inicia essa atividade ag=
cola, por isso mesmo sdOmente um municipio p
se responde pela producdo local que, em 198
trapassou 35 toneladas. Xste municipio € o de Igs
rapé-Acu

na alimentagéo animal. Resultam gs améndoas
um fruto cujo péso médio é de 110 gramas e do 2
responde apenas 6 a 10% do mesmo A c'e-.-z_, e

mesocarpo, alcancando os valores de 90 :—; 9—1 .
constituido provavelmente, um dos fatores Iimitas:
a qualquer tentativa de exploragio racional

No Para. as Zonas Bragantina e Planalfo == oo
cam imediatamente apés a Zona Itacaiunas cuz oo
ducdo é quase quatro vezes superior aquelas. A= o
zonhas referidas englobam 95% dessa producic

PR |



S. Joao do Araguaia, Conceicdo do Araguaia, Bra-
ganca e Maraba sdo municipios principais produtores.

Algumas das caracteristicas apresentadas pelo
material de trabalho s2o resumidos no Quadro 1:

QUADRO 1
| |
Semente | Nome cientifico ! Ocarréncia Safra | Fruto
| | |
Algodio | Gossypium Zona do Salgado, | Agdsto e | Cachos
| barbadense Bragantina, Gua- | Novembro :
| Linnaeus jarina, Tocantina
! e Baixo-Amazonas |
Amendoim | Arachis hypo- Zona Bragantina " Maip a Isolado
geae L. Baixo-Amazonas | Novembro
A A e e | 5L - =il
Babacu } Orbignya mar- Zona Bragantina ! Julho a Cachos
{ tiana Barb. { Baixo-Amazonas | Novembro |
| Rodr. i Itacaiunas ; |
L | Maranhdo :
Andiroba z Carapa guia- . Marajo e Ilhas Fevereiro Isolados
i nensis Aubl. ‘ Salgado, Bragan- l Junho e
‘ tina, Guajarina e | Julho
" ; Tocantina
5 e e
Murumurid i Astrocaryum | Marajé e Ilhas | Fevereiro a Cachos
| murumurd - | Bragantina e t Setembro
' Mart . { Tocantina .
P ————————-— l.___._. —— e, T | e T
Ucutiba | Virola suri- Marajé e Ilhas . Fevereiro a Cachos
i namensis - Bragantina e | Julho '
!

(Rol.) Warb

Tocantina

demais resultam de producéo extrativa.

Excetuando-se o algoddo e o amendoim, todas as

Ignora-se a

existéncia de alguma plantacio racional destas, como
nio se conhece qualquer iniciativa nesse sentido.

2.

Métodos

O reduzido numero de tortas estudadas, engioba, con-
tudo, a totalidade das que sZo comercializadas em

T



Belém. ToOdas elas foram coletadas diretamente nas
industrias locais, logo apés a prensagem ou esgota-
mento por solventes

As anilisse foram realizadas no Setor de Quimica
e Tecnologia do IPEAN, tomando-se as amostras com
a sua umidade original, sendo, préviamente, pulveri-
zadas em moinho Willey.

Os métodos empregados foram os que a seguir s¢
descrevem :

2.1 Volateis a 105 C —Determinado em estufa elc-
trica, com controle automatico de temperaturs
até obtencdo de péso constante.

2.2 Residuo Mineral Fixo — Obtido pela queima de
téda a matéria orgénica, em mufla elétrica. =
600° C, até constancia de péso.

2.3 Proteinas brutas — Empregou-se o processo Kje!-
dahl, modificado; o uso de acido bérico no rece-
bimento do destilado amoniacal, oferece a van-
tagem de empregar apenas uma solucao titula-
da. Empregou-se o fator 6,25 para converte:
Nitrogénio em proteinas

2.4 Fibras brutas — Por extracao prolongada da
amostra integral, abandonando-se os extratos
acido e alcalino, obtendo-se indiretamente o teor
de fibras pela diferenca entre o péso séco e o ob-
tido por calcinacéo.

2.5 Extrato Etéreo — Fez-se por extracdo com éte:
sulfurico, utilizando-se o equipamento Goldfish
Compobem-se éste extrato de tédas as substan-
cias soluveis no éter, especialmente as gorduras
(Esteres, caroteno, corantes, fosfolipidios, ete
também sdo extraidos, quando existentes).

2 6 CaO — Método complexométrico, empregando-
se o0 Na 2 — EDTA — como agente titulante, =
pH = 12, em presenca de trietanolamina e ciza-
neto de potéssio, utilizando corno indicador
Acido carbon-carboxflico.

ey | [



2.7 P205 —— Utilizou-se o método colorimétrico de
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reducdo com Aacido ascdrbico a frio.

2.8 Extrato nao nitrogenado -— Composto de amido.
acucares, celulose e penfosanas soluveis, acidos
organicos, etc. foi obtido por calculo, pela dife-
renca entre 100 e a soma percentuais das demais
determinacoes.

RESULTADOS : Nas condigdes habituais com que as
industrias trabalham no Para por prensagem as fortas
obtidas, apés a extracdao das gorduras, submetidas a
analise apresentaram os resultados (Média de 8 amos-
tras) expostos no Quadro 2.

QUADRO 2

Amostra do Comércio local

Tortas . P. iFibra [EEtér E.N. . CaO ;P205
: bruta PNt ;

Murumurd ¢ 477 P 2,05 132§ 8251039 18,23 5621 0,37 | 0.83
Babacii 7,39 | 4,87 | 326 { 2040 1537 11,87 ! 40,10 026 i 2.02
Ucuiba 3,83 | 5,04 0 2,87 i 17,96:29,231 20,79 23,24} 0,90 : 097
* Andiroba 545 1 526§ 1,70 { 10,68 i 28,11 | 20.96} 29,56 : 037 | 0,84
Algodio | ; i 6,50 { 40,66 10,14} 578} 32,66; 053 | 1,77
Amendoim | 8,85 i 3,89 ; 8,09 | 50,59i 6,15} 103612016} 0,23 : 126

Os limites de variacdo do teor de gorduras para
as tortas de murumury, algodao, babacu, e amendoim.
foram pequenas e aproximadas da média acima dada.
Para as de ucuulba e andiroba, essa variacdo é signifi-
cativa, sendo para a primeira de 16 a 25°: e para a
ultima de 18 a 24%.

Considerando-se que, por boa prensagem. o teor
residual na torta nao devera exceder o valor de 6%.
procurou-se demonstrar no Quadro 3 a composicéo das

p— "



amostras, quando assim obtidas, efetuando-se os czl-
culos necessarios ao objetivo visado :

QUADRO 3

(Amostras obtidas por boa prensagem)

DETERMINACOES

v

: VYol

: R.M. ! Nitrog. :

Fibra E. Etér. i E. N.

Tortas g P Ca0 P20<
E'IOS"C i Fixo ; bruta : Nit.

Murumurd 5,48 © 2,55 © 1,520 9,501 11,94 6,00 : 64,53} 042 ' 0,95
Babagt | 7,88 0 520 3,48 (21,85 16,33 6,00 : 42,78} 028 ' 2,15
Ucuiiba | 446 | 584 0 334 :2095i3391 £00:2684: 1,04 1,13
Andiroba | 6,49 | 635 2,03 12,68{33.48: 6,00 : 3500i 044 = 1,00
Algodio | 5,50 i 526 6,50 i 40,66} 10,14: 5,78 {32,66: 0,53 | 1.77
Amendoim | 9,28 | 4,07 | 8.48 6,00 024 | 132

| 53,03

6,44

{21,181

Véarias amostras foram esgotadas em .Extrato:
Goldfish, com o proposito de estimar o teor residual
de gorduras deixadas nas tortas que resultaram da
extracao com solventes.
ultrapassou o valér de 1,2%, procurou-se demonstrar.
para calculo, a composi¢cao que apresentariam referi-
das tortas, no caso de serem extraidas com solventes.

Verificando-se que éste nac

fixando-se aquele teor em 1% — (Quadro 4).
QUADRO 14
DETERMINACOES %

Tortas . Vol | R.M. Nitrog.. P.  Fibra EEtér.. E.N. €aO | P20S

. 105°C | Fixo { bruta | i Nit.

Murumurd | 5,57 | 2,69 | 1,60 ; 10,00 12,58 1,00 | 68,16} 044 = 1,0
Babag | 830 | 548 : 3,66 :22,87( 17,21} 1,00 ;45141 030 | 2,2
Uculba | 4,79 | 6,28 | 3,59 22,43} 3649; 1,00 | 29,01} 111 | 1.2
Andiroba 684 1 6,60 : 2,14 i 13,37i3529° 1,00 (3681 046 & 10s
Algodio 579 1 5,54 . 685 4281 1069 1,00 ; 34,17 0.56 | 1.8
Amendoim | 978 | 429 | 894 5587 679 100 i2227! 025 - 13

i



— DISCUSSAO E CONCLUSOES: Os valores expos
tos no Quadro 2 revelam que as extractes de gor-
duras efetuadas pela industria local, sdo ainda defici-
entes. Em alguns casos, apesar do emprégo de exce-
lentes prensas tudo denota nao existir suficiente con-
trole durante o processo extrativo.

Como se sabe, industrias que apenas executam a
extracdo de Oleos vegetais, ndo estdo sujeitas, legal-
mente, & obrigatoriedade da assisténcia de profissional
da Quimica, por n2o haver transformacédo que justifi-
que essa medida. Extracoes, porém, bem conduzidas,
levariam a obtencado dos Quadros 3 e 4, ja citados, im-
pedindo, assim, a perda de gordura nessas tortas que,
paradoxalmente, se contrasta com a caréncia mundial
dessa matéria prima.

Fornecidos pelo Departamento Estadual de Esta-
tistica do Para e referentes ao ano de 1967 sdo os da-
dos que, a seguir demonstraram, nao s6 a producao
total dessa matéria prima pelo Estado, mas também
permite quantificar o desperdicio verificado :

3 | Area cult. Quantidade | Valér em NCr$
MATERIA PRIMA ¢ha) (kg) i (1,00)
|
§ | |
Algoddo em carogo 960 172.050 | 51.719
Amendoim . — | 35.010 | 18.553
Babacil ; * | 1.842.150 36.843
Andiroba * 600.800 36.048
Murumuri - 453 .000 13.590
Ucuuba , * } 250.200 | 50.040

| — Produgdo extrativa.

Como se pode calcular, a perda anual de gordu-
ras, tomando-se por base o ano de 1967, é da ordem
de 300 toneladas.
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