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Devido ao custo alto exercido pela alimentacao em um sistema
de criacdo e que afeta o custo final de producao, e devido a facilidade
de se obter determinados residuos agroindustriais na nossa regiao,
este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade da torta de dendé
(Elaeis guineensis) disponivel na regiao. O estudo consistiu de um
acompanhamento da qualidade do material utilizado para extragao de
6leo de améndoa e de analises quimicas efetuadas na torta obtida
apos a retirada de d6leo. A metodologia empregada foi de coleta
mensal do material prensado mecanicamente e da torta de améndoa
correspondente ao material utilizado em cinco diferentes unidades de
producdo localizadas na regiao nordeste paraense. Os resultados
observados nos materiais beneficiados, mostraram que em algumas
unidades as proporgdes de tegumento de semente foram elevadas o
que influenciou na qualidade da torta. Foram observados propor¢des
de améndoa de 46,07; 83,29; 78,84; 92,94 e 73,72% para as fontes
A, B, C, D e E, respectivamente. Os dados de composicao quimica
das fontes mostraram resultados de 95,87; 96,45; 96,80; 95,20; 94,59
para a matéria organica, 6,26; 13,88; 14,14; 17,15; 15,64 para o
extrato etéreo, 32,11; 27,52; 26,74; 25,20; 28,29 para a fibra bruta e
8,568; 13,12; 12,91; 14,40; 14,17 para a proteina bruta, para as fontes
A, B, C, D e E, respectivamente. Os resultados deste trabalho
mostraram que a torta de améndoa de dendé apresenta uma
variacdo consideravel em funcao do percentual de tegumento de
semente, que variou de 7,06 a 53,93% dependendo da unidade de
beneficiamento, isto ocorrendo provavelmente devido o tipo de
maquindrio utilizado e os ajustes necessarios para separacao do
material triturado. Com relacao a composicdo quimica, observou-se
que os valores de proteina bruta, fibra bruta e extrato etéreo foram
variaveis em funcdo da menor ou maior propor¢ado de tegumento de
semente na torta.
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