O COCO MACAUBA

(NOTA PREVIA)

Omar da Rocha

1. Consideracdes Gerais — E sobejamente conhecida e de-
cantada a prodiga riqueza da flora brasileira em sementes e
frutos oleaginosos. Centenares de variedades de plantas, ja co-
nhecidas e catalogadas, oferecem um vasto campo & exploracio
industrial,e teriamos nesse ramo de atividades — se € que ja
nao 0 temos — um valiosissimo subsidio para o soerguimento
de nossa Economia.

Como matéria-prima oferecida gratuitamente pela nature-
2a. tao fértil e tdo dadivosa no solo patrio, cumpre ressaltar a
grande variedade de cocos, produzidos em quantidades astro-
ndmicas por imensas florestas de palmeiras, disseminadas por
varios recantos do Pais. Um aproveitamento racional e plani-
ticado désses preciosos recursos naturais significaria, sem du-
vida alguma. avmentc dus pussos meios de aquisicdo com me-
tThora geral do nivel de vida, mais saude, mais felicidade

Infelizraente, temos sempre nos debatido com 3 problemas
cruciais, e que tém inibido o nosso verdadeiro surto econémico-
industrial : falta de meios de transporte, de pessoal habilitado -
e de maquinario barato. '

No que pertine ao aproveitamento de sementes oleaginosas
cultivadas — como sejam as de algodao, de mamona, de amen-
doin e oufras — ja demos passos bem largos, e temos em fun-
cionamento usinas de extracio e de refinacdo bem equipadas,
com producdo econdOmica e que vém lancando no mercado in-
terno produtos de alta gqualidade. O montante pecuniario. des-
sas usinas, e de seus respectivos produtos, eleva-se, hoje, a ci-
fras bem significativas,.
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Com referéncia ainda as palmeiras nativas brasileiras, no
que concerne & exploracao elaiotécnica, merece, aqui, a nossa
especial atencdo o caso das maraubeiras, que constituem gran-
des adensamentos em muitas regides do Centro, do Norte e
do Nordeste, notadamente nas zonas menos colonizadas. O co-
lono, no seu afa de abrir terra para o plantio e para a cria-
cio de gado, fez uma eliminacao sistematica dessas preciosas
palmaceas nas zonas onde se radicaram. Este foi o caso do Es-
tado de Sao Paulc onde o plantio do café e de cereais mobili-
zou a atencdo e a cobica de todo o povo. Com o desapareci-
mento das imensas florestas de entédo, desapareceram, também,
os grandes adensamentos de macaubeiras de nosso Estado, ar-
razados pelo ferro e pelo fogo!... Todavié., alnda temos um
precioso remanescente, nas zonas menos devastadas e em al-
gumas regides pastoris: observou-se gque muito apetecia aos
gados vacum e suino os frutos das macaubeiras — frutos ésses
que, alias, possuem mesmo uma polpa e améndoa de cheiro e
sabor muito agradaveis, e que favorecem, ao que consta, a en-
gorda e a lactacdo dos animais — e muitos exemplares foram
assim poupados nos pastos, com a dupla vantagem de oferecer,
também, boas sombras a ésses mesmos animais.

Parece serem os Estados de Minas Gerais, Mato Grosso,
Goias e Para os maiores vepositérios de macaubeiras do solo
patrio.

U’a macaubeira, embora medre preferivelmente em regides
férteis, ¢ um individuo rustico, mas que poderia fornecer-nos
grandes proventos materiais, em troca de pequenos cuidados.

E comum vermos uma unica macaubeira com 4-5 cachos
maduros, com producdo praticamente ininterrupta por 5-7 me-
ses, fornecendo wa média anual de 70-80 quilos de cocos. Su-
pondo, por baixo, o preco de Cr.s0,50 por quilo, teriamos um
lucro liguido — poisbessa‘s palmeiras sdo nativas, nao exigindo
quaisquer cuidados ou cultivos especiais — de mais de Cr.$30,00
por pé !

U’a macaubeira comeca a produzir mais ou menos aos 7
anos, e tem uma longevidade que nao pode ser definida por
numeros rigidos ou calculados.
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O cultivo racional de macaubais proporcionaria certamen-
te, lucros maiores, ja pela uniformidade e limpeza do proauto,
ja pela facilidade de colheita, ja porque as macaubeiras nio
seriam em mnada prejudicadas pelas culturas intercalares de
cereais, etc.

§ 2. — Origem. Classificacdo, Descricdo Botanica, Sinonimia
a — Origem — A macaubeira é uma planta originaria, pos-
sivelmente. das Indias Ocidentais — onde € pcpulas sob a de-
nominacdo gru-grit — ou da América Meridional, entre o me-
ridiano 3 a oeste do Rio de Janeiro e o Oceano Atlantico e do
Equador ao Estado do Rio. distendendo-se, pois, para o Sul de
Minas Gerais e para outras regides do Brasil, o que lhe valeu
uma grande multiplicidade de nomes regionais.

b — Classificacio : — Acrocomia sclerocarpa, Mart., da fa-
milia das Palmaceas.

¢. — Descricio Botanica : — “Espigue cilindrico, até 15
mts. de abura e 40 cms. de diametro, entumeseids no centro e
mais grosso na base, conservando longo tempo as bainhas folia-
res, & guisa de grandes anéis cobertos de espinhos escuros e
acerados, compridos e fortes; tolhas pinadas, crespas, 20-30
contemporaneas, de 4-5 mts. de comprimento e com nervuras
armadas de aculeos pungentes, castanho-escuros; foliolos nu-
merosos, linear-lanceolados, longo-acuminados, até 1 m. de
comprimento e 25 m/m. de largura, tomentosos, lanosos ou se-
riceo-pilosos na pagina inferior; inflorescéncia péndula em es-
padice de 50-70 cms. protegida por espata coberta de actileos
quase pretos; flores mondoicas, amarelo;pélido, suavemente aro-
maticas; raquis espinescente; fruto drupa globosa, verde-oliva-
cea, amarela ou pardacenta, casca dura, polpa amarela e vis-
cosa (sarcocarpo), envolve o iima semente (cacéco) de testa
dura, que encerra a ameéndoa, também dura, branca e oleagi-
nosa.” (Seg. M. Pio Corréa).

d — Sinonimia : — No Centro e Oeste do Brasil : bacaiuva,
etc.; no Norte (Para e Marajo) : mucajd, comajd, mucuji, ma-
cajd; no Nordeste : macajuba; camaiba; em outras regiges ;
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embocaitba, bocaiuva, coco baboso. coco-de-espinho, cdco-ca-
tarro, caiél, etc.

Sinonimia estrangeira : — Republica Dominicana : Catey,
corozo; Venezuela : corozo; Costa Rica : coyol, Panma : coyol,
palma de vifio; Antilhas Inglésas: gru-gru; Ceildo: macaw
palm; na literatura inglésa ¢ arnericana : Paraguay palm kernel.

§ 3. — Usos da Macaubeira e de seus Produtos

19 — O tronco ou espique tem utilidade para varios mis-
teres, sobretudo na economia rural, para enripamentos de ca-
sas, calhas ou bicas para agua, etc.; do seu amago, obtémfse
uma fécula nutritiva e uma seiva doce, que, submetida a fer-
mentacio, se transforma am uma hebida vinosa (“chicha” na
Ameérica Central) e que pela decoccdo da excelente mel, conhe-
cido na cosia ocidental dos paises hispano-americanos pelo mo-
me de “azucar de coyol”.

2.0 —— As f6lhas dao fibras tésteis brancas e sedosas, muito
delicadas. especiais para redes e linhas de pescar; sdo forragei-
ras, muito apreciadas por todos os animais e otimas para as
vacas, visto serem provadamente galactogogas, dando ao leite
coér e aroma agradaveis, sendo due pelo menos em um pais
(Costa Rica), ja o corte da planta foi regulamentado por lei,
objetivando tal fim; os peciolos, convenientemente tratados,
fornecem bom material para obras trancadas; como chapéus,
cestas, balaios, tarrafas para pescas, etc.

3.0 — Aproveitamento do broto terminal como palmito,
muito apetecivel. ‘

40 — Uso da polpa do c6co na arte culinaria, pelas popu-
la¢des rurais do Norte e do Centro do Brasil; cosida com leite
e acgucar, esta polpa da um 6timo *“‘creme” ou ‘“‘engrossado’, de
cheiro e sabcr muito agradaveis.

50 — Emprégo da polpa na alimentacdo, engorda e au-
mento da lactacdo dos gados vacum e suino criados  soltos.
Tgunal emprégo poderia ser atribuide a améndoa, se nio fora a
grossa carapaca cornea gque a envolve, sendo que' dificilmente
conseguem os animais liberta-la, a nfo ser pelo amolecimento
do caroc¢o, em funcdo do tempo.
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690 — Uso das améndoas torradas na alimentacido humana
(Antilhas).

70 — As populacbes mais escassas de recursos de Minas
Gerais e de outros Estados usavam socar as améndoas & pildo,
para extrairem o 6leo, que usavam na sua alimentacao ou em
outros misteres, como sejam : iluminacao de oratorios ou ca-
pelas (candeias),, medicina popular (como calmante, € para
cura de cores de cabeca ¢ nevralgias) e para a fabricacdo de
cabbes caseiros.

8.0 — O “coquinho” ou endocarpo muito duro e resistente,
era usado para confeccdo de objetos de addrno, como anéis,
abotoaduras, etc. (Diamantina, Minas).

9.0 — Emprégo da polpa para o fabrico de bebidas espiri-
tuosas (fermentacao), por varias populacoes antigas da Améri-
ca Central, Antilhas e Paraguai.

10.0 — Emprégo dos sub-produtos — como as cascas, tor-
tas de polpa e da améndoa — como fertilizantes organicos.
10 — FEmprégo das torbtas na alimentacds dos animais,

podendo os ‘coeficientes de produtividade” das mesmas ser
comparadcs, talvés, com ¢ da icrta dle cOco Fla Baia.

12.0 _ Posgibilidade de emprége da pelpa e da améndoa na
alimentacdo humana, na forma de farinhas.

1.0 —— Hcje, abre-se i grande perspectiva para os oleos
extraidos da polpa e da améndoa : emprégo na Industria de
Saboaria e na Alimentacdo humana. Ambos os oleos tém alto
‘indice 6¢ saponificacdo”. mas o da polpa, semelhants zo de
dendé, fino mas de cor escura, talvés seja melhor preconizado
para Saboaria, devido ao preco de refinagdo. O da ameéndoa,
claro e limpido, talvés se preste para a alimentacdo humana, e
ha quem afirme poder éle substituir até mesmo o 6leo de oliva
—. sem ouiro maior 6nus 4ue ndo seja o de simples filtracdo; o
cheiro e aparéncia déste 6leo (da améndoa) se identifica com
o de coco da Baia; também seu indice de saponificacio se apro-
xima muito do déste ultimo, o que nos leva a crer na difusdo de
seu uso na industria de sabonetes, nhum futuro préximo.

Temos, em Minas Gerais ¢ Sio Paulo, alguns industriais
interessados na exploracdo dessa preciosissima fonte de'renda,
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e algumas fabricas. se bem que ainda incipientes, ja se equi-
param para ésse fim, colhendo resultados os mais otimistas e
promissores.

§ 4. — Analise do Coco e de seus Produtos

PR
A — Resultados fornecides pela literatura consultadas : —

Péso do coco : 40-50 grs. (PECKOLT) ou 23-40 grs. (LE
COINTE), sendo gue, segundo éste ultimo autor, o pericarpo
representa 59,73%, a casca do caroco 31,3% e a améndoa 8.97%
do péso total.

Em reintorio elaborado para ser submetido ao Exmic. Sv Pro -
sidente da Republica, em Novembro de 1942, o Sr. SEBASTIAQ
DE ANDRADE JUNQUEIRA, entdo proprietario das Usinas do
Macauiba e Oleos Vegetais, em Belo Horizonte, cita os seguintes

nuameros :

Péso meEdio do COCO .. uweviiviinvsvovanasisns 30 grs. —
Epicarpo  (CASCAY i itias i/ulastunts slatsls et wrirsimeia/s’s 7.8 Y — 26%
Oleo da POIPA . ... evurit s T s A i I nm e ST L B [,
Tortaydalpelpa st i et el s ratald. daars 48 " — 169
Endocarnes DL L i SNBTeL | ahaneSesiratonia sistive 7,5 ' == 2507,
Oleo da améndoa ..,.... ool ot e et e (A e P BEBRAS PS5 L6
Tornta  das AaIMENAOa Faiiuaratalsa salars srave sl araasasai 09 ” — 39
Perda industrial .................. T s, 24 7 — 8%

30,00 grs. 1009

Em relatorio que seria apresentado ao Exmo. Sr. Coorde-
nador da Mobilizacdo Econémica, em Outubro de 1942, aquele
mesmo Senhor (*) cita: O Céco Macauba é. talvés, a oleagino-
Sa mais rica que possuimos, em estado nativo, pois se pode ex-
trair 229, de oleo, 5% de farinha alimenticia, 359, de tortas

(*) Estes dados foram obtidos no Arquivo da “Usina Paulista de Oleos
Vegetais Ltda.”, em Mogi-Mirim.
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forrageiras e 359 de combustivel de alto poder calorico”. A
seguir, éle cita experiéncias com o emprégo do endocarpo co-
mo combustivel em maquinas de terraplenagem ‘‘Diessel’”’, na
Estrada de Ferro Central do Brasil e na Cia. Siderurgica Bel-
go-Mineira, com resultados os mais satisfatorios e promissores.
E continua : “O Estado de Minas pode aproveitar aproximada-
mente 150 milh()és e 0 de Sdo Paulo 50 milhdes de quilos. Com
ésses 200 milhdes de quilos, poderiamos ter 44 milhdes de qui-
los de 6leo, sem falar na torta, que representa 669 do bruto.
ou seja, 120 milhdes de quilos. Sendo o valor médio do quilo de
O0leo Cr.$4,00 e de torta Cr.$0,40, teriamos 180 milhdes de cru-
zelros™.

O mesocarpo é u'a massa amarela, gordurosa e mucilagi-
nosa, comestivel (frutos maduros), bastante doce e de aroma
particular. contendo 27% a 339 de dleo comestivel, com as se-
guintes caracteristicas :

1) — THEODORO e GUSTAVO PECKOLT, em 100 grs. da
parte polposa fresca (sarcocarpo), acharam :

Wi 80 C IS rol, v s amiry e gty = poiis gt = b g N ORALAFER L 60,880 grs.
OleolpiTguef e el ol e s BT Eld o il S L passa 1,809 7
Resinafamarelan®, omsn el b e e e L= T 1857 G2
Vgt LI SaCaATin gy F R e e I A R A AN A T, (825>
Substancias amilaceas .......... ... ... . . 7,988 ”
Substancias albumindides ......................... 1,690
Proteinas, mucilagens, ete. ......... ... .. .. .. .. ... .. 2,203
Celulose, sais inorgéanicos, ete. ..................... 16,032 ”

2) — BOLTON E HEWER (1917) acharam que a polpa cons-
titui cérca de 249, do fruto, contendo a mesma, de persi, cér-
ca de 609% de matéria gordurosa, com as seguintes caracteris-
ticas : :

Indice de saponificacdo .................. i, 189,8

Indice deiodo ............ e (i L N T s e 7.2
Indice de refragdo a 400C ................ .\ 1,4527
RO LoNAerS0l1d 11100 Ca Gt S s s e 24,99C
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3) — INSTITUTO DE PESQUISAS TECNOLOGICAS DO E.
S. PAULO : Em andlises feitas, em 1940, para a “Sociedade Mi-
neira de Oleos Vegetais”, ésse Instituto achou as seguintes ca-
racteristicas (Cert. Of. No. 21.575) :

fndice de ACIAO ... ... e e e 87,6
fndice de saponificagfdo ........ ... e 198,0
fndice de'Todo .. .. ir et it e e 74,5
fndice de refracdo a 25°C ..... PP R A e S 1,4643
Tt o A R e o e b R A iy R e e e R aite 30,3°C
Tnsaponificavels ......... . i iiieiia i F N 1,09%

4) '— PROSPERO PAULIELO, aluno da Escola de Engenha-
ria Politécnica de S. Paulo, obteve, em 1945, em material pro-
cedente de Mogi-Mirim, os seguintes dados :

O e e T i & s B 2o A T o A e e B e 1 o LD 41,29,
fndice de saponificagfo ............ oo iiieiiiian, 203,0

TR D, S o Lo et 0 b et s i s o s b i 80,0

Indice de refracdo a 30°C ....... 0. ivinineninnas 1,4640
Densidade a (2)2C .. ... . 5 ahihiid e aie s s e e 0,919
Ponto de INflamagiio ... ..ca«siemses onsnsmanss e 1220C
Viscosidade Saybolt a 300C .........cvvunminainns 52,0 cst.
Viscosidade Saybolt a 60°C ........ocovrvrrvoeinss 174 cst.
Viscosidade Saybolt 2 900C .. .......ouueerrennnns 79  cst.

Hoje na industria, espera-se que o coéco adquira o estado
“pubo” — isto é, que a polpa adquira um aspecto e estado de
“passa”, cor de cortica e de cheiro especial — para a extracéo
do 6leo.

A améndoa é, também, muito rica em 6leo — na Proporcéo
de 53 a 569, de seu péso — incolor, transparente, de cheiro mul-
to agradavel, podendo segundo assertiva de alguns, substituir
até mesmo o dleo de oliva na alimentacdo humana.

De cada 100 quilos de c6cos pode-se extrair mais ou menos
6 quilps de améndoas,
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As denominacdes vulgares do 6leo de améndoa sdo: “6leo
de macaba”, “éleo de macasuba’, 6leo mocaia’’, ete..

As principais caracteristicas désse oOleo, encontradas por
varios pesquisadores e institutos cientificos, em material de di-
versas proveniéncias, foram:

1) — T. e G. PECKOLT, em material fluminense:

Oleolipinguens. .4 (Wil SEislsE AT St g 59,4599, em péso
UMIARAE o eevee e e e e 10,4009% > 7
Celulose 4t o L. s, e (b el aTa b 12.2059, 7
Gomas, sais orgénicos, ete, ............... = 53, 817 oS
Substancias albuminéides ................ B 371929, » ”
Substancia sacarina’ ............ .00 12489, ” ”
RESITA, 1 Pre s e G e O BTl 0T ToARS PR
Densidade do 6leo a 130C ........covvevinnnn. 0,909

2) — LE COINTE:

PON oM iS00 e o s e S Sttt ) e e P T e 21-290C
Pon oy de ™ soli0l T Ca G0 i o e o R s ais o AR Ll 15-25°C
fndice de SAPONIFICACAO i vaivun s auiiiomiie alrimasia s s oo 237-255
G0 (2 (ISR (O CNOr It o5 bt T G R R e DA i e TR S sh s 16-30
Gl d e aCia ez o N s ara wreid orsse alleYe e atersorsl naafvnesehore s ol oh e o 1,3

3) — INSTITUTO IMPERIAL DE LONDRES, em material
das Antilhas:

No exame das améndoas, foram encontradas: 6,1% de umi-
dade e 579 de graxa branco-amarelada, com as seguintes ca-
racteristicas:

Péso especifico a (?)9C . .iiiiiniiiiiin i 0,867
(GRS I (0h 0 (7 it e e i e e e B e e 1,3
Indice de saponificaCfo ...........iviiinieiinnanens 253,17
indice da Iodo ..... B e A A o3 16,2
0 (1 C e e H € Fr L1 € e a s rin v ol v ek et 88,5
Acidos graxos insoluveis ........c.iviii i 88,1 9,
Matéria Insaponificavel ...........c.ooiiiiiiiruennnneain 0,419%
Acidos - volateis SOIAVEIS . oui i ivivi i sucsiion innsasass ' 57 %

Acidos volateis InSOIUvVels .. ... ..ot o enn s 12,69%
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4) — KNAPP, em material das Antilhas:

(a) — Améndoas:
MatEria GIAXA .. oot eie et e g 49,139%
Celulose N0 dosada (D d.) o vone e bon i 29,03%
T TBBoIUBAXOINOIZNY 1 o et B B e 915 £ Bt 8 61 01 o3 ) O e GO O T 13,70%
TIIMIAAEE | | e b e L ke R e 8,14%
(b) — Graxa dos cocos inteiros (polpa + ameéndoas), €X-

traida a quente:

Péso especifico a 999C/1550C .........eoviiiicieiaainnn 0,861
Bontor desfusao s . s R e i s siaia R e 26,00C
indice de Jodo (WIJTS) . .....toununananammsssaasssie: 19,4
fndice de refracdo a 40°C ........... . .cebeeininaianaan 36,95
fndice de saponificagfo ............ . ierirnaneiaaiaans 234,5
fndice de Reichert-Meissl ..........ccceiivneeivnarnanne 7,2
fndice de POLENSKE .. ... ... cive e v apmnininie s sisbinaiote e e 13,9
fndice de Schewsbury-Knapp ........eoceoesveveinansnsns 163

Acidos graxos livres (dcido 0l€ic0) Po .. vvvenncrnareans 0,62

Os acidos insoluveis, brancos, oferecem os seguintes carac-
teristicos:

Péso especifico a 15,59C ......civniiinniinan W ok 0,835
PONLO. (8 TUSAO! - o e ol s o oo il aa ik o5 wyara alallee: MY Cataia acieta e tuTuliolle 240,0°C
Ponto de SOIAIFICACAOD . . . .ieivais oisisinnins sisis diogie sisis a5 aie s 23,05°C
T i C e B T 0T O fe et s e o s« Darasiariiariy e/ tu fulth s maiel Kl alte X o 18 e o LB LT M 8 20,3
fndice de refracdo a 400C ... .. .ivenreinaniniraiar i 19,7
Indice de NEULTALIZACAO . &iviirs sin e sisin ainis smaisin s nisis siass o aie s siass 261,9
Péso molecular MEAI0 . .. iivwasiie slainn vsiasialhinaaassiiasiase. 204

KNAPP conclui que ¢ste 6leo é idéntico ao “mocaya” do Pa-
raguai e ao da palmeira “macasuba’”, de Surinam. Aléem disso,
assemelha-se muito aos oleos de copra e de dendé, tanto do
ponto de vista organoléptico, quanto ao analitico, e se compdge,
principalmente, de laurina e de misistina. Contém cérca de
129 de oleina mais do que o oleo de copra. equivalente ao va-
lor do 6leo de dendé,
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5) — BOLTON e HEWER, quimicos ingléses, acharam, em
améndoas de procedéncia brasileira :

Ponto de fusdo ........... ... . ... ... o 22,0 — 25.?00
Ponto de solidificacdo ........................ 19,4 — 24,90C
Indice de saponificacdo ...................... 237,0 — 246,0
Indice de refracéo Zeiss, a 40°C ............... 37,2 — 40,1
IndicefkdeRiodo™ MMM St M s s E e 16,0 — 30,0
Acidos graxos livres ............... arRthy L ent 04 — 4,7
Indice de Reichet-Meissl ...................... 6,6

Indice de Polenske ........... .. ... ... ... .... 12,2

Indice de Kirchner .................cc.ovuinin. 1,6

6) — G. GOLLIN (1933) achou, em amostras provenientes de
Trinidad :(— Ameéndoas com 44.49, de O6leo, o qual revelou as
seguintes caracteristicas :

Equivalente de saponificacdo ........................ 222,3
M ATCERCE RO O EA e M ERE SR e e M e et 17,1
TG 1CCMA CIATC 10 e 7 e R, SRl T e s 0,6
Matéria insaponificavel ...................... o Bl 0,459,
EORGOSC BRIS S0k e tii=s o o sy I O et L 24.0°C
“Titer-test” ‘(BABY e HELLIOTT — 1916) ............ 20,5°C

P. esp. a 100/15°C (idem, idem)

Os acidos graxos misturados contém as segumtes porcenta-
gens de constituintes :

Acido caprilico; 7,8; caprico ; 5,6; laurico : 44,9; miristi-
co : 13,4; palmitico : 7,6; estearico : 2,8; oléico : 16,5: linoléico:
1.3. Examinando-se o 06leo, nota-se que éle contém 64,59, de
giicerideos totalmente saturados, constituindo o remanescen-
te em wa mistura de glicerideos saturados e nao-saturados.

7) — L P. T. E. S. P, em analises feitas para a ‘“Sociedade
Mineira de Oleos Vegetals”, em 1940 (Celt Of. No. 21.576) : —

tngiceade. Aeidol AT MGk o Bl S NESETe il = I 10,3
Tdicel es SaPON T CaC A DN o s b it b it e b e e 240,0
TUYEDIEE GHE YOXONE) . S o oot o s o i A o e s O T e Gt BT 1 34,5
Indicetde refracaolan2b0C ) it et e s R s 1,4584
AT AR ERET PR B et e o o [l S e Rt Sy o 20,80C
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B — ANALISES EFETUADAS PELO AUTOR NOS LABORATO-
RIOS DA SECAO DE QUIMICA TECNOLOGICA DA ESCOLA
SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ”

Amostras usadas — Foram-nos fornecidas, em 1945, por
nimia gentileza da geréncia da “Usina Paulista de Oleos Ve-
getais Ltda”, situada em Mogi-Mirim, E. S. Paulo, e que po-
de alvorar-se como uma das pioneiras do aproveitamento do
coco de macalba em NOSSO Estado —— € quica, no Brasil —
‘com perspectivas as mais otimistas. Os frutos estavam bastan-
te deteriorados, com a polpa quase completamente enegrecida
e “ardida”. As amostras foram pulverizadas em moinho-mar-
telo e peneiradas através de malhas finas. A extracdo da ma-
téria graxa, nas amostras, se fez pelo emprégo de éter de pe-
troleo, em aparelho extrator de Soxhlet, durante 6 horas. Na
Industria, extraiu-se o 6leo da polpa e de améndoa em prensa
Expeller, por aguecimento e forte presao.

I — ANALISE DAS AMOSTRAS AO “NATURAL”

1 ] I

nilro-

| |
| |

Espaciticacao Un(;c/igde !M, gﬂllgelal! M. o%uxa .t\l_apr_otzllr?- Mc.acilutl)olsol. ?§§
[ [ £25
| 1 | ] | |
l | I ' | 1
N.° 1 — Epicarpo | 9812 | 19,896 | 20,336 | 3,150 | 43,200 | 3,608
(Casca) | | | ] |
N.. 2- Mesocarpo | 8,380 | 55652 | 59,768 | 3,900 | 13,400 | 9,000
(Polpa) | i | | | |
N.©° 3 — Torta da | 9,700 | 7,600 | 26,460 | 5,319 | 26496 | 24425
polpa | | | | I |
N.© 4 - Endocarpo | 7,944 | 2,972 | 10,600 | 6,675 | 38520 | 33,289
(Carogo) | e 1 | |
N° 5 — Améndoa | 7,592 | 4,656 | 49,992 | 11,144 | 7,920 | 18,696
| | | | [ . [
N° 6 - Adubo (*) | 8,880 | 8360 | 16,964 | 3,081 | 40,062 | 22,663
| | |
1 | I

(*) mistura de: 25% casca, 35% de torta de polpa e 409, de endocarpo.
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II — DOSAGEM DE NITROGENIO E ELEMENTOS MINERAIS
NAS AMOSTRAS
T

N - ; 1
Iispecificagdo (:?) P.Os; 9% | CaO 9% | MgO %
1 — Casca J 0,504 | 0,887 0,784 0,870
2 — Polpa 0624 | 0,934 0,562 0,280
3 — Torta da polpa 0,851 0,151 0,840 1,000
4 — Endocarpo 0,588 ‘ 0,581 0,616 0,308
5 — Améndoa 1,784 | 0,136 0,560 0,265
6 — Adubo 0493 | 0,267 0,448 0,712
(*) N X 6,25 — Proteina (Vide quadro I).
IIT — DOSAGEM DA MATERIA MINERAL (CINZA)
e Silica Caleio | Magnesio Potéssin! Fésforo
Especificagio Si0, % | Ca0 % [Mgh %| K.0 9% | P,05 %,
1 — Casca | 69,5058 | 2,587 | 4,401 | 6.304 | 0,837
2 — Polpa | 44,1258 | 4,838 | 3,243 | 20,033 3,468
3 — Torta da polpa | 54,1018 | 6,888 2,017 | 15,157 2,622
4 — Endocarpo ] 39,9418 | 3,293 1,421 4 366 1,215
5 — Améndoa 11,0938 ’ 4,603 | 6,302 | 10,037 | 14,015
6 — Adubo | 62,7378 | 3,091 | 4,923 | 10,220 | 1,562

IV — DOSAGENS NAS CINZAS SOLUVEL E INSOLUVEL
a) Cinza insolivel

|
Especificacio Percentagem l Alealinidade (*)
1 — Casca 91 285 15,7
2 — Polpa 58,240 334
3 — Torta da polpa | 68,805 23,5
4 — Endocarpo 45,885 7,9
5 — Ameéndoa 43,915 34,7
6 — Adubo 83,005 19,1

" (*) cc. H2S04 NSI10 para para 1 gr de cinza insoluvel,
b) Cinza solivel

o= Al .y ’ Alcalinidade Sulfatos

Especificacio Percentagem ' (*’ (SUy %
I — Casca | 8765 | 654 | 27,000
2 — Polpa | 41,760 | 72,6 32,115
3 — Torta da polpa 31,195 [ 66,6 30,700
4 — Endocarpo 54,115 24,3 11,220
5 — Améndoa 56,085 ‘ 4,0 2,700
6 — Adubo | 16,905 51,7 : 21,176

(& ) ce. H2S804 para 1 gr. de cmza soluvel,
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V —— ANALISE DA MATERIA GRAXA

2l = Oleo da Polpa i b) - Oleo-de Amendoa

Péso especifico a 400C 0,9090 0,9077
Mat, séca a 28°C 69,61% 67,10%
ind. de refracio Zeis a 28°C 1,4630 1,4560
“miter-test” (p. solid, dos dcldos graxos) 20,05°C 18,2°C
Viscosidade de Engler a 40°C 8,541 4,687
Ponto de fusio 13°C 200C
indice de acidez 90,62 (¥) 18,74 (*)
fndice de saponificacao 205,4 2454
fndice de Iodo (Hiibl-Waller) 70,3 23,8
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