




























6° Congresso da Rede Brasileira de Tecnologia de Biodiesel 
9º Congresso Brasileiro de Plantas Oleaginosas, Óleos, Gorduras e Biodiesel 

NATAL – RIO GRANDE DO NORTE 
22 a 25 DE NOVEMBRO DE 2016

Composição bromatológica dos resíduos das extrações da manteiga de bacuri 
(Platonia insignis) e tucumã (Astrocaryum vulgare) da Amazônia Ocidental. 

Fabrício Rivelli Mesquita (CMULTI/UFAC, fabriciorivelli@hotmail.com), Francisco Vaniclei Araújo da Silva 
(CMULTI0UFAC, vanicleidasilva@gmail.com) Ingrid Loraine Rocha Ribeiro (CMULTI/UFAC, 
ingridl.ribeiro@hotmail.com), Otávio Augusto Silva Ribeiro (CMULTI/UFAC, oribeiroea@gmail.com), William 
Ferreira Alves (CMULTI/UFAC, wfa23@yahoo.com.br), Diego Flausino Brasileiro (DQI/UFLA,
d_flausino@yahoo.com.br). 
 

Palavras Chave: Óleos essenciais, torta, extrativista, flora amazônica, alimentação animal.

1 - Introdução
 No sudoeste da Amazônia brasileira, localiza-se o 
Vale do Juruá (Acre), apresenta uma densa floresta com 
uma diversidade maior que as demais regiões da Amazônia 
Continental. Esta diversidade permitiu que os moradores da 
floresta desenvolvessem, durante muitos anos, pesquisas 
empíricas através da exploração de propriedades 
farmacológicas da flora e fauna local, comprovando que 
esta riqueza pode ser aproveitada nas mais variadas áreas
tecnológicas. 

 Os óleos essenciais e as manteigas extraídos da 
flora Amazônica são produtos que proporcionam um grande 
potencial extrativista para o comércio e a indústria. Estes 
apresentam ricas propriedades em sua composição química 
e uma variedade de aplicações no mercado, como 
cosméticos, fitocosméticos, dentre outras. Os óleos 
essenciais e manteigas são misturas complexas de 
substâncias voláteis (aroma e sabores característicos). Na 
temperatura ambiente apresentam-se respectivamente como 
líquidos oleosos de alta volatilidade e pastosos com alta 
viscosidade, na maioria dos casos, incolores ou ligeiramente 
amarelados (SIMÕES et al., 1999). 

Os resíduos originados da extração desses óleos nem 
sempre são utilizados, sendo na maioria das vezes 
descartados de maneira erronia, uma vez que os frutos 
utilizados para extração são comestíveis. 

A utilização dos resíduos ou tortas do Bacuri e do 
Tucumã, na alimentação animal tem despertado o interesse 
dos produtores de bovinos da região, que na maioria dos 
casos fornecem este alimento aos animais mesmo sem saber 
informações básicas sobre sua composição nutricional. Este 
trabalho teve por objetivo determinar as características 
bromatológicas das tortas do bacuri e tucumã, com 
pretensão na sua utilização na alimentação animal.
  

2 - Material e Métodos
 O presente trabalho foi conduzido na Universidade 
Federal do Acre (UFAC), Campus Cruzeiro do Sul, AC. As 
amostras de bacuri e de tucumã foram coletados no 
município de Mâncio Lima-AC, cerca de um quilo de cada 
fruto e, posteriormente encaminhados para pré-secagem e 
prensagem a frio no laboratório de Química, obtendo os 
óleos essenciais e as tortas dos frutos, em seguida 
conduzidos ao Laboratório de Bromatologia onde foram 
realizadas as análise de composição centesimal. 

 Foram determinados os teores de matéria seca, 
proteína bruta, fibra bruta, matéria mineral e extrato etéreo.
Sendo as análises feitas em triplicata. 

  
Figura 1.  Árvore e frutos do bacuri.         
Fonte: http://www.amazonoil.com.br/produtos/manteigas/bacuri 
 

 
Figura 2. Árvore e frutos do tucumã         
Fonte: http://www.amazonoil.com.br/produtos/manteigas/tucuma 
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3 - Resultados e Discussão
 Os resultados da primeira extração dos óleos 
essenciais e o rendimento da torta estão apresentados na 
Tabela 1. Por apresentarem características botânicas 
diferentes os valores médios são discrepantes.  

Tabela 1. Valores médios do percentual de óleo essencial e 
rendimento da torta dos frutos. 

Frutos % óleo % rendimento 
torta

Bacuri 21,11 78,89
Tucumã 32,53 67,47

 Os resultados da composição centesimal são 
apresentados na tabela 2. 

Tabela 2. Valores médios em porcentagem de matéria seca, 
proteína bruta, fibra bruta, matéria mineral e extrato etéreo 
das tortas dos frutos, com base na matéria seca. 

Bacuri (%) Tucumã (%)
Matéria seca 90,77 96,53
Proteína bruta 6,21 12,62
Fibra bruta 30,91 32,61
Matéria mineral 2,51 3,02
Extrato etéreo 4,04 3,70

 A pré-secagem e a prensagem não foram 
suficientes para retirarem totalmente o teor de água, 
havendo um pequeno porcentual em suas tortas. 
 As porcentagens médias de proteína, fibra bruta e 
matéria mineral das tortas do bacuri e tucumã são 
superiores aos dos frutos ou das polpas devido a extração 
dos óleos essenciais, concentrando esses nutrientes. 
 ROGEZ et al. (2004) avaliando a composição 
química da polpa de três frutos típicos da Amazônia, dentre 
eles o bacuri, encontraram teores médios de 6,4% de 
proteína bruta, 27,8% de fibra bruta, 2,0% de matéria 
mineral e 13,5% de extrato etéreo. O valor determinado
neste trabalho para fibra bruta 30,91% indica que a torta de 
bacuri é rica nesse nutriente podendo ser utilizada na 
alimentação de bovinos. 

Além da torta de tucumã apresentar alto valor 
médio de fibra bruta 32,61%, ela também se destaca pelo 
seu teor de proteína bruta 12,62%, sugerindo assim, que 
este subproduto pode ser utilizado como fonte proteica para 
os animais, substituindo fontes de alimentos tradicionais, 
porém, deve-se levar em consideração, a qualidade e perfil 
de aminoácidos desta fonte e as mudanças provocadas no 
comportamento animal, principalmente no nível de 
consumo de alimentos, que é fundamental para a nutrição, 
pois ele determina o nível de nutrientes ingeridos e, então, a 
resposta do animal (VAN SOEST, 1994). 

Pesquisadores do nordeste do Brasil, 
caracterizando o óleo e a fração proteica da polpa e da 
semente do tucumã, obtiveram valores médios para o fruto 
de 5,89% de proteína bruta, 15,35% de fibra bruta, 1,33% 
de matéria mineral e 23,90 de extrato etéreo. Eles relataram 
que principal constituinte da polpa e da semente é a fração 
lipídica, presentes na concentração de 58,65% e 37,20%, 
respectivamente (BORA et al., 2001).  

4 – Conclusões
As tortas do bacuri e do tucumã apresentaram 

grande potencial para serem utilizadas como alimento 
alternativo nas dietas de ruminantes independente do 
beneficiamento das suas manteigas, todavia, é preciso 
balancear as rações de acordo com as necessidades 
nutricionais dos animais.  

Pesquisas devem ser realizadas com o bacuri e 
com o tucumã para melhores esclarecimentos quanto à  
digestibilidade das suas frações, níveis de inclusão e 
desempenho dos animais. 
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