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PROCESSAMENTO DA MACAUBA
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LIMPEZA

Impurezas
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DESCASCAMENTO

« Cascas de macatba (epicarpo)
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EXTRACAO DA POLPA
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Semente de Macauba

(( iT7AL

www.ital.sp.gov.br L Comoosamaxe v oo e s



EXTRACAO DA AMENDOA

Y

Casca da améndoa de Macauba (endocarpo)

Semente de Macatba .
cinmas) | 19 |
Umidade(®) | 43 |
Fibras) | 152 |

Carboidratos (%) “

Améndoa de Macauiba (endosperma)
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SECAGEM DA POLPA

m Teor de umidade Teor de 6leo na polpa Teor de 6leo em base
polpa (%) (%) seca (%)
43,4 7,9 14,0
— 27,9 35,8 49,6
— 33,5 13,9 20,9
n 47,7 16,9 32,3
— 43,9 10,5 18,7
— 33,3 30,1 45,1 @ -
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EXTRACAO OLEO DE POLPA DE MACAUBA
POR PRENSAGEM

Torta polpa de macauba Oleo polpa de macaiba
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EXTRACAO OLEO DE AMENDOA DE
MACAUBA POR PRENSAGEM

Torta de amén-doa de Macauba
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COMPOSICAO DAS TORTAS

Determinagles Torta prensagem polpa
Umidade (%) 2,4
Proteina (N x 5,75) (%) 2,7

Fibras (%) 20,1
Cinzas (%) 3,6
Cinzas (%) Carboidratos (%) 61,2
EETEETE
Umidade (%)
Cromo (mg/100g) 0,34
Fésforo (mg/100g) 145
LipidiOS (%) 1506
Potassio (mg/100g)
Carboidratos (%) Sédio (mg/100g) 1,61

Magnésio (mg/100g) 70,7
Manganés (mg/100g) 0,53
Zinco (mg/100g) 2,91
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EXTRACAO POR SOLVENTE DO OLEO

Oleo polpa de macauba

Planta piloto de extracao de 6leos por
solvente do CCQA ITAL

Farelo de polpa de Macauba
Farelo de améndoa de Macauba

= : ;

Oleo améndoa de macauba
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FLUXOGRAMA SIMPLIFICADO DO
PROCESSO INDUSTRIAL PARA PRODUCAO
DE OLEO DE MACAUBA VIA PRENSAGEM

CONTINUA

MACAUBA
FRUTOS FRESCOS
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FLUXOGRAMA SIMPLIFICADO DO

PROCESSO INDUSTRIAL PARA PRODUCAO
DE OLEO DE MACAUBA VIA PRENSAGEM

MACAUBA
FRUTOS FRESCOS

CONTINUA

Pré-limpeza

MACALUBA

Remocdo de casca

IMPUREZAS

CASCA POLPA+ CAROCO
I!'riturat;ﬁo Despolpa
CASCA MOIDA v v
POLPA CAROGO
Secagemi l Quebrador
POLPA SECA CAROCO QUEBRADO
Prensagem Separador
OLEO TORTA CASCA DO CAROCO AMENDOA
DE
Filtracéul POLPA Prensagem
OLEO DE POLPA v v
FILTRADO OLEO TORTA DE
v Fil gat1 AMENDOA
Extracio por solvente OLEO DE
ou racdo animal AMENDOA
FILTRADO ‘ ( -
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COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS
DE OLEO DE POLPA DE MACAUBA

oenlll BEES -
Gendtipo Acidos Graxos (%)
“t'fli:u:]u 'Eénﬁ mg:; gaj%mi:b:,im EE;;!? HED IEI 102'3“ ar(Ellillll 'de 25:11 1 : :—.:.,lg“?.; NI* | 3Saturado  ZMonoinsaturado | ZPolinsaturado
e eicosandico

1 034 @ 2466 518 095 | 50,69 | 1617 0,09 Nd - 030 26,34 55,87 17,79
2 o2+ [[EEE 61 105 = 50,52 11,48 0,07 Nd 106 045 [EEEN 56,71 12,54
3 017 16,08 1,56 soe | gz | W | o 0,07 053 | 022 | 1973 65,47 14,71
5 013 9,91 1,15 1,43 761 0,11 0,14 062 018 15 [ 8,23
6 010 1519 = 2,22 1,93 | 71,33 | 810 @ 0,14 0,13 059 | 027 1736 73,78 8,69
7 016 1358 2,38 139 | 7033 10,82 0,11 0,12 077 034 1524 72,98 11,59
8 021 1698 3,39 148 | 62,44 | 1404 0,12 0,07 087 | 040 1879 66,10 14,91
9 012 963 0,34 635 | 7563 | B51 | 030 0,14 055 | 043 16,40 76,11 7,06
10 020 2432 411 127 | 4816 1566 0,14 0,06 138 | 470 | 2613 52,44 17,04
11 016 = 2047 1,75 213 | 5767 | 1183 | 0,24 0,10 1,08 | 457 2311 59,59 12,91
12 023 | 24,38 1,78 091 | 5655 @850 @ 0,11 0,17 051 | 686 2616 58,70 9,65
13 Nd®* 17,31 Nd 155 | e19%0 | 789 | Nd 1,35 Nd Nd 1886 63,25 17,89
14 nd | 1716 3728 1,58 | 5870 @ 1792  Nd 1,36 Nd | Nd | 1874 63,34 17,92
15 Nd 19,47 3,19 140 5555 [EEEN N 1,83 Nd  Nd 2087 60,57 . oms
16 Nd 2392 2,34 132 | 5445 | 1542  Nd 2,55 Nd | Nd | 2524 59,34 15,42
17 nd | 1967 384 195 60,80 1220  Nd 1,54 Nd  Nd 2162 66,18 12,20
18 Nd | 2072 1,84 3,10 | 5573 | 1740  Nd 1,21 Nd | Nd 23,82 58,78 17,40

LA

*NI= Nao identificado, **Nd= Nio detectado
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COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS DE
OLEO DE AMENDOA DE MACAUBA
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