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Introducgdo Resultados e Discussdo
» A macatba (Acrocomia aculeata) é uma palmeira nativa da regido do * Composicao centesimal
Cerrado brasileiro. Tabela 1 - Taxa (%) de umidade, lipideos e proteinas das sementes de macatba.
. N inddstria, seu frato ¢ utilizado como matéria-prima pare _
extracdo de Oleo vegetal, porém o residual deste processo ainda Taxa (%) 5,93 46,97* 26,69*

carece de reaproveitamento. * Teor em base seca da amostra
Fonte: Os autores (2025)
* Parte desse residuo é representada pela torta desengordurada da

A . , . e * Determinacao do P.I.
améndoa, rica em proteinas vegetais, que podem ser utilizadas pela

Figura 2 - Grafico de dispersado (pH x mV).

industria de alimentos para varios fins. 30
Objetivos 20 y = —17,03x + 76,34
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Objetivo Geral: T T A A
* Este trabalho objetivou a utilizacdao da torta de macatba como ) q 10
matéria-prima para a producdo de um isolado proteico para sua 10
utilizacdo na formulagao de alimentos. -20
: : 20 Valor de P.I. = 4,48 T S
Objetivos Especificos: Fonte: Os autores (2025)

* Realizar analises fisico-quimicas da semente de macauba em termos
de teor de umidade, lipideos e proteinas.
* Determinar o ponto isoelétrico das proteinas de semente de

* Extracao das proteinas variando o tempo de agitacdo e o pH da
solubilidade alcalina

macauba. Figura 3 - (a) Grafico dos diferentes t.a. (min) e seus efeitos no rendimento (g) e
e Determinar as melhores caracteristicas para a extra(;é’_o das proteinas (b) gréfico de barras mostrando o rendimento (%) dos pellets liofilizados obtidos
de semente de macatba. da extracao em diferentes pH.
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* As sementes de macatiba, previamente secas, foram gentilmente 200 — — ]
~ . . ’ \
doadas pela empresa INOCAS - Solucgoes em Meio Ambiente. 10.0
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* Composicao centesimal: Umidade, Lipideos e Proteinas (AOAC, ) pH9,0 =pH95 ~pH100 ~pH105 ~pHILO
2005). 14 pH 11.0
12 pH 10.0
* Ponto Isoelétrico: Preparacao da amostra (Figura 1) + Potencial Zeta 12 pH 9.0 pHO5 pH10.5
6
* Extracao de proteinas (Figura 1) variando t.a. (0, 30, 60, 120 e 180 A
minutos) e pH de solubilidade (9.0, 9.5, 10.0, 10.5, 11.0). y
of

Fiegura 1 - Esquematizacao do processo de extracao proteica.
5 q s P 49 p Fonte: Os autores (2025)

LSt seca(;sdle)s)engordurada —> Diluicao FSD em agua —p Ajuste de pH até a alcalinidade C on CI us 6 es

l * Potencialidade das sementes de macatba para extracdao proteica.
e Reafpera(;ﬁo do so!)renaflante e E Centrifugacdo
l ajuste do pHl ate a acidez » Tempo de agitagdo ndo causou efeitos na extragao.
» Utilizacao dos pH’s 4,5 e 11 aumentaram o rendimento da extracao.
Recuperacio do precipitado ey “Pellet” de Proteinas . . .

Fonte: Os autores (2025) Bibl |Og rafia
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