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RESUMO:

Estudam-se as tortas de oleaginosas obtidas e
comercializadas no Pará, ressaltando-se o alto
teor de gorduras apresentado pelas mesmas.
Objetivando-se oferecer elementos à indústria,
como aos consumidores, comparam-se os re-
sultados encontrados com os que poderiam ser
obtidos mediante uma boa prensagem ou por
extração com solventes. Finalmente, divisa-
-se o estudo posterior dessas tortas com vistas
ao seu aproveitamento racional como maténu
prima na elaboração de rações e adubos.

I - I N T R O D U Ç A O : A crescente procura de dados ana-
líticos ligados ao aproveitamento de resíduos vegetais,
além de outras informações, quer para o arraçoa-
mento de animais, quer na elaboração de adubos orgâ-
nicos, revela, sem dúvida, a pequena divulgação que
se tem dado aos trabalhos dessa natureza e, conse-
quentemente, a necessidade do seu conhecimento.
Ambas finalidades são perfeitamente justificáveis no

( • ) - Químicos Industriais - Técnicos do Setor de Química e Tecnologia
(S.Q.T.) do lPEAN.
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Pará, especialmente quanto a rações notórias
são as dificuldades enfrentadas pelo criador e agrícul
tor locais, tanto pela carência da oferta, quanto pe
elevado prêço aquisitivo desses produtos, ordinària-
mente sujeitos à importação do Sul e Nordeste do
País. Contudo, independente do aproveitamento dos
dados, ora divulgados, segundo as finalidades já refe-
ridas, parece mais fundamental, oferecê-Ios objetivan-
do levar alguns subsídios à indústria que se ocupa no
momento, do aproveitamento de sementes oleaginosas.
dando-se destaque, à necessidade imperiosa da elimi-
nação de certos fatores que traduzem, sem dúvida al-
guma, a precarídeade com que operam. Embora fato
conhecido, a maioria delas dispõem de aparelhamento
antiquado. A atualização de métodos operacíonaís.
com a modernização de suas instalações, constitue a
solução mais desejável ao aproveitamento econômico
de sementes. É impressionante a perda de gorduras
nessas tortas.

Noutro plano, o aproveitamento de tortas de se-
mentes oleaginosas na alimentação dos animais, deve
também merecer uma divulgação maior em benefício
do criador local. As tentativas de implantação de
granjas às proximidades dos centros municipais de
maior expressão demográfica, têm resultado, aqui, em
empreendimentos isolados, com pequena ou quase nu-
la significação no desenvolvimento pecuário, quer pela
falta e exorbitância de prêços das rações importadas,
quer pela impossibilidade do imediato e direto apro-
veitamento dos resíduos vegetais produzidos pela in-
dústria, caracterizados como são, ora pela variação
indisciplinada do seu conteúdo em óleo residual, ora
pela diversidade da mistura oferecida, ora pela pre-
sença: residual de solventes usados no processo extra-
tivo industrial.

A insuficiência de informações bibliográficas só-
bre e emprêgo dessas tortas, tão comuns no comércio
local, induz ao estudo, numa próxima etapa, das con-
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dições desejáveis de sua preparação e conservação, a
presença ou não de princípios tóxicos (Heterosídeos
cianogenéticos, saponosídeos, alcaloides e taninos), a
digestibilidade e seu emprêgo na alimentação animal
em rações e concentrados.

TI -AR E V I S Ã O D E L I T E R A T U R A : Escassa é a literatura
sôbre a composição de tortas obtidas de sementes olea-
ginosas da Região Amazônica. A progressiva pro-
cura de gorduras para a alimentação humana e as
perspectivas alarmantes de sua carência futura, de-
vem responder pelo ínterêsse dos pesquisadores no es-
tudo, quase exclusivo, dos óleos produzidos dessas se-
mentes. Inexplicàvelmente, porém, os suo-produtos
delas resultantes não mereceram investigações mais
importantes, como se denota da literatura consultada.
Celestino Pesce, por exemplo, desaconselha o emprêgo
dos farelos residuais da andiroba na alimentação de
animais (3), sem nenhuma outra referência às razões
dessa inconveniência, a não ser que "... têm propríe-
dades fisiológicas"; considera aproveitável o fareio de
ucuúba, sob restrições, devido a acidez que apresenta;
refere-se ao murumurú como igualou superior ao
dendê e à tucumã, etc. Como Se vê, pouco existe di-
vulgado sôbre o assunto. Ao contrário, sôbre óleos e
gorduras, há extensiva bibliografia, inclusive referente
a aproveitamentos industriais desde bastante tempo
passado, como no caso da; gordura de murumurú onde
Paul Le Cointe (2) já preconizava, há quase 50 anos,
o seu emprêgo na fabricação de margarina.

O aspecto inferior que apresentam essas semen-
tes, tal qual é oferecida pelo comércio local, geralmen
te contendo sementes sob variável estado de deterio-
ração, não se constitue característica desejável ao seu
imediato aproveitamento industrial. Uma política de
prêços melhores ao produto classificado, seria, à curto
prazo, a mais consentânea medida a adotar, em bene-
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fício da industrialização total da matéria prima e
referência.dcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

m - MATERIALE MÉTODOS:

1. Material

1.1 Torta de ucuúba - Dentre as diversas espécie-
de ucuúba (Mais de 20, segundo Ducke), apenas qua-
tro são as mais encontradas na Região: Virola surí-
namensis (Rol.) Warb, Virola sebífera Aubl, Viro
cuspidata (Bth) Warb. e Virola elongata. As tortas
ordinàriamente encontradas no comércio pertencem
contudo, às duas primeiras espécies, antes referidas.
conhecidas, vulgar e respectivamente, por ucuúba
branca e ucuúba vermelha, predominando a ucuú
branca.

No Pará, os maiores produtores de sementes de
ucuúba são os municípios de Igarapé-Miri, Curralinho.
Cametá e São Sebastião da Boa Vista. Cada árvore
produz, em média, 60 litros de sementes por ano.
semente, pesando em média 1,4 gramas, com 0,8-1, 2
em de diâmetro, contém, aproximadamente, 18% de
casca e 82% de amêndoa (1). Possue 60-68% de
gordura amarelo-clara/amêndoa, sólida à tempera -
ra ambiente e, como tal, tecnolôgicamente considera
da como sêbo vegetal.

A safra se estende de fevereiro a julho.

1.2 Torta de andiroba - Obtida das sementes da
espécie Carapa guianensis Aubl., a semente, de fo
poliédrica com aproximadamente 25g de pêso, conté
25% de casca e 75% de massa oleaginosa (amêndoa
contendo 43% de um óleo que é largamente emprega-
do em mistura com outros óleos e sêbos na fabricaçã
de sabões. Atribuem-se, a êste óleo, propriedadesGFEDCBAe -

rapêuticas em processos inflamatórios. O fruto --
sue 7 a 9 em de diâmetro e contém 8 sementes.

Não sendo recomendado o emprêgo da torta
alimentação do gado, mesmo assim, é utilizada
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mistura com outras. A inconveniência do seu uso
com esta finalidade, parece devida à presença de alca-
lóides (3).

A safra se dá em fevereiro e no período de junho a
julho. principalmente.

No Pará os maiores produtores de sementes de
andiroba são os municípios de Muaná, Cametá, Ponta
de Pedras e Gurupá, integrantes das Zonas de Mara-
jó/Tlhas e Tocantina, produção que ascende a mais de
90%; o restante vem das zonas do Salgado, Guajarina
e Bragantina.

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

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

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

Os municípios produtores principais são Capane-
ma, Bragança, Capitão Poço e Santarém.

1.4 Torta de murumurú - Obtida dos frutos da es-
pécie Astrocaryum murumurú Mart., trata-se de uma
oleaginosa largamente distribuída em roda a bacia
amazônica. Outras variedades são também produto-
ras, como: A. rodriguesii var. minus. Trail, mais
conhecida por murumurú Y, do porte majestoso do-
minante na Serra de São José; A. rodriguesíí Trai!
ou, vulgarmente, mumbucassú; A. farinosum Barb.
Rodr., também denominada murumurú-íry, além de
outras (3).
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Encontrada no decorrer de nove m
tem a sua safra estimada no período de
setembro.

O fruto, medindo de 5 a 6 cm de comp'_r:í!::.e::.~
apresenta um pêso médio de 12gramas ondedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA: l- I.}-~ ::, • .•-

representa a casca (de aspecto lenhoso) e 5
amêndoa. Produz, aproximadamente, 42ct
gordura de excelente aspecto e qualidade: é
apreciado pelos animais domésticos, especialm '"-
bovinos, suínos e ovinos. Cada 100 Kg de carocos
cos pode fornecer de 27 a 29 Kg de amêndoas.

No Pará, quase tôda a produção provém
Marajó/Ilhas, contribuindo as Zonas Tocanzí
Bragantína com valôr inferior a 5% . Os munir ~~,
que mais apresentam a produção referida -
Afuá, Chaves, Cametá e Salvaterra.

O comércio local oferece tortas de m u ru rcz rc

com teor também elevado de gorduras, indi
ultrapassar a extração industrial o valôr de -
1.5 Torta de amendoim - Como a de alg
cultura do amendoim é internacionalmente C O !::J :tf~

da. No Pará, agora que se inicia essa ativi
cola, por isso mesmo somente um município pa-!'Si:;::--
se responde pela produção local que, em 196-_
trapassou 35 toneladas. Êste município é o .
rapé-Açu.
1.6 Torta de babaçú - Obtida das amêndoas
bígnía Martiana Barb. Rodr. já é de uso corrr1"Í.''''.---:::;-

na alimentação animal. Resultam as amênd
um fruto cujo pêso médio é de 110 gramas e
responde apenas 6 a 10% do mesmo. A e
centagem de casca lenhosa, incluindo o epíearpo
mesocarpo, alcançando os valôres de 90 a
constituído provàvelmente, um dos fatores ±:r.r-
a qualquer tentativa de exploração racional

No Pará. as Zonas Bragantina e Planalto
cam imediatamente após a Zona Itacaiunas. _
dução é quase quatro vezes superior àquelas.
zonas referidas englobam 95% dessa prod .-
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S. João do Araguaía, Conceição do Araguaia, Bra-
gança e Marabá são municípios principais produtores.

Algumas das características apresentadas pelo
material de trabalho são resumidos no Quadro 1 :A

Q U A D R O 1GFEDCBA
S e m e n t e N o m e c i e n t í fi c odcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAI S a fr a F r u t oO c o r r ê n c i a

Algodão Gossypium Zona do Salgado, Agôsto e Cachos
barbadense Bragantina, G u a - Novembro

Linnaeus jarina, Tocantina
e Baixo-Amazonas

Amendoim Arachis hypo- Zona Bragantina Maio a Isolado
geae L. Baixo-Amazonas Novembro

8abaçú Orbignya mar- Zona Bragantina Julho a Cachos

tiana Barb. Baixo-Amazonas: Novembro

Rodr. ltacaiunas
Maranhão

Andiroba Carapa guia- Marajó e Ilhas Fevereiro Isolados

nensis Aubl. Salgado, Bragan- Junho e
tina, Guajarina e Julho
Tocantina

Mururnurú Astrocaryum Marajó e Ilhas Fevereiro a Cachos

murumurú - Bragantina e Setembro

Mart. Tocantina

Ucuúba Virola suri- Marajó e Ilhas Fevereiro a Cacho

namensis - I Bragantina e Julho
(Rol.) Warb I Tocantina

Excetuando-se O algodão e o amendoim, tôdas as
demais resultam de produção extrativa.· Ignora-se a
existência de alguma plantação racional destas, como
não se conhece qualquer iniciativa nesse sentido.

2. Métodos
O reduzido número de tortas estudadas, engloba, con-
tudo, a totalidade das que 'são comercializadas em

-'13 -



Belém. Tõdas elas foram coletadas diretamente nas
indústrias locais, logo após a prensagem ou esgota-
mento por solventes

As análisse foram realizadas no Setor de Química
e Tecnologia do IPEAN, tomando-se as amostras COI!:.

a sua umidade original, sendo, previamente, pulveri-
zadas em moinho Willey'-

Os métodos empregados foram os que a seguir se
descrevem:

2. 1 Voláteis a 105dcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA9 C -Determinado em estufa elé-
trica, com controle automático de temperatura.
até obtenção de pêso constante.

2.2 Resíduo Mineral Fixo - Obtido pela queima de
tôda a matéria orgânica, em mufla elétrica. a
6009 C, até constância de pêso.

2.3 Proteínas brutas - Empregou-se o processo Kje .
dahl, modificado; o uso de ácido bórico no rece-
bimento do destilado amoniacal, oferece a van-
tagem de empregar apenas uma solução titula-
da. Empregou-se o fator 6,25 para converte
Nitrogênio em proteínas

2.4 Fibras brutas - Por extração prolongada da
amostra integral, abandonando-se os extratos
ácido e alcalino, obtendo-se indiretamente o tere
de fibras pela diferença entre o pêso sêco e o ob-
tido por calcinação.

2 .5 Extrato Etéreo - Fez-se por extração com é e.
sulfúrico, utilizando-se o equipamento Goldfísh..
Compõem-se êste extrato de tôdas as substân-
cias solúveis no éter, especialmente as gorduras
(Ésteres, caroteno, corantes, fosfolipidios, etc.
também são extraídos, quando existentes).

2 .6 CaO - Método complexométrico, empregando-
se o Na 2 - EDTA - como agente titulante. -
pH = 12, em presença de trietanolamina e .
neto de potássio, utilizando como indicado.
ácido carbon-carboxílico.

--14 -



.2.7 P205 - Utilizou-se o método colorimétrico de
redução com ácido ascórbico a frio.

2.8 Extrato não nitrogenado - Composto de amido,
açúcares, celulose e pentosanas solúveis, ácidos
orgânicos, etc. foi obtido por cálculo, pela dife-
rença entre 100e a soma percentuais das demais
determinações.

IV -AR E S U L T A D O S : Nas condições habituais com que as
indústrias trabalham no Pará por prensagem as tortas
obtidas, após a extração das gorduras, submetidas a
análise apresentaram os resultados (Média de 8 amos-
tras) expostos no Quadro 2.

QUADRO 2

Amostra do Comércio local

Torto.

: :

Vol.dcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAl R.M. i Nitrog. l P. Fibra 1 E . E tif. E . N . COO P205

~1050 C 1 Fixo l l bruta ~ N lt.

4,77 2,15 1,32 8,25 10,39 118,23 56,21 0,37 0,83

7,39 4,87 3,26 20,40 15,37 1 11,87 40,10 0,26 2,02

3,83 5,04 2,87 17,96 29,23 ! 20,70 23,24 0,90 0,97
5,45 5,26 1,70 io.ss 28',11 ! 20,96 29,56 0,37 0,84

5,50 5,26 6,50 40,66 10,14! 5,78 32,66 0,53 1,77

8,85 3,89 8,09 50,59 6,15110,36 20,16 0,23 1,26

furumurú

Babaçú

Ucuúba
Andiroba

godão

Amendoim

Os limites de variação do teor de gorduras para
as tortas de murumurú, algodão, b a b a çú , e amendoim,
foram pequenas e aproximadas da média acima dada.
Para as de ucuúba e andiroba, essa variação é signifi-
cativa, sendo para a primeira de 16 aGFEDCBA2 5 ,0 e para a
última de 18 a 24%.

Considerando-se que, por boa prensagem o teor
residual na torta não deverá exceder o valôr de 6% ,
procurou-se demonstrar no Quadro 3 a composiçãodas
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amostras, quando assim obtidas, efetuando-se os cál-

culos necessários ao objetivo visado:A
Q U A D R O 3

(Amostras obtidas por boa prensagem)

DETERMINAÇÕES %

Fibra ~E. Etér.dcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAi E. N.

1 Nlt.

CoO : P2.OSTortos Vol.
1050 C

R. M. ~Nltrog. ~ P.
Fixo : bruto

64,53 i 0,42

42,78 i 0,28
26,84 i 1,04 :

35,00; 0,44

32,66 i 0,53

21,18 i 0,24

1,52 i 9,50
3,48 : 21,85

3,34 i 20,95
2,03 ; 12,68

6,50 i 40,66
8,48 : 53,03

Murumurú

Babaçú

Ucuúba
Andiroba

Algodão
Amendoim

11,94

16,D

33,91
33,48

10,14

6,44

6,00
6,00

8',00

6,00

5,78

6,00

5,48

7,88
4,46

6,49

5,50

9,28

2,55

5,20

5.84
6,35
5,26

4,07

Várias amostras foram esgotadas em .Extrator
Goldfish, com o propósito de estimar o teor residual
de gorduras deixadas nas tortas que resultaram da
extração com solventes. Verificando-se que êste não
ultrapassóu o valôr de 1,2%, procurou-se demonstrar.
para cálculo, a composição que apresentariam referi-
das tortas, no caso de serem extraídas com solventes.
fixando-se aquele teor em 1% - (Quadro 4).

Q U A D R O 4

D'ETERMINAÇÕES %

Torto. Vol. R. M. Nltrog. P. Fibro E. Etér. E. N. CoO: P20S

1050 C Fixo bruto Nlt.

Murumurú 5,57 2,69 1,60 10,00 12,58 1,00 68,16 0,44 1,00
Babaçú 8,30 5,48 3,66 22,87 17,21 1,00 45,14 0,30 2,r

Ucuúba 4,79 6,28 3,59 22,43 36,49 1,00 29,01 1,11 12

diroba 6,84 6.69 2,14 13,37 35,29 1,00 36,81 0,46 10':-

godão 5,79 5,54 6,85 42,81 10,69 1,00 34,17 0,56 1,

Amendoim 9,78 4,29 8,94 55,87 6,79 1,00 22,27 0,25 1.39

An

Al

-- 16 -
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1,00
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- D I S C U S S A O E C O N C L U S Õ E S :zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAOs valores espoa
tos no Quadro 2 revelam que as extrações de gor-
duras efetuadas pela indústria local, são ainda defici-
entes. Em alguns casos, apesar do emprêgo de exce-
lentes prensas tudo denota não existir suficiente con-
trole durante o processo extrativo.

Como se sabe, indústrias que apenas executam a
extração de óleos vegetais, não estão sujeitas, legal-
mente, à obrigatoriedade da assistência de profissional
da Química, por não haver transformação que justifi-
que essa medida. Extrações, porém, bem conduzidas,
levariam à obtenção dos Quadros 3 e 4, já citados, im-
pedindo, assim, a perda de gordura nessas tortas que,
paradoxalmente, se contrasta com a carência: mundial
dessa matéria prima.

Fornecidos pelo Departamento Estadual de Esta·
tístíca do Pará e referentes ao ano de 1967 são os da-
dos que, a seguir demonstraram, não só a produção
total dessa matéria prima pelo Estado, mas também
permite quantificar o desperdício verificado:GFEDCBA

Á r e a c u l t o Q u a n t i d a d e V a lô r ~ m N C r $
~1AT~RIA PRIMA

( h a ) (kg) (1,00)

godão em caroço 960 172.050 51.719
AmendoimdcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA- .35.010 18.553
B a b a çú * 1.842.150 36.843
Andiroba * 600.800 36.048

urumurú * 453.000 13.590
cuúba • 250.200 50.040

) - Produção 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.ONMLKJIHGFEDCBA
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