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Resumo: A espécie Acrocomia intumescens (macauba) € uma palmeira
oleaginosa nativa da regido Nordeste e de grande valor econémico e nutricional.
A macauba possui um grande interesse socioecondémico como fonte de matéria-
prima para fins alimenticios, medicinais e industriais. Varias comunidades da
regido do Cariri Cearense exploram a extracao do 6leo fixo dessa espécie. Nesse
sentido, o trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas
do oleo fixo da améndoa da macauba extraido a frio em diferentes condicdes.
Foi realizada a extracdo do Oleo fixo por prensagem a frio usando 1 Kg de
améndoa in natura e de améndoa apos fritura, simulando a condi¢éo realizada
por comunidades da regido do Cariri Cearense. Os 6leos fixos foram submetidos
a andlises fisico-quimicas que determinaram os valores da acidez, pH, umidade,
indice de peréxido, indice de refracdo, densidade e cinzas. Os resultados
mostraram que os rendimentos dos 0Oleos fixos obtidos das améndoas in natura
e frita corresponderam a 31,70 e 40,50%, respectivamente. Os indices dos 6leos
fixos obtidos das améndoas in natura e frita foram respectivamente: umidade de
0,24 e 0,31%, pH de 6,00 e 6,72, acidez de 2,51 e 3,03%, densidade 0,30 e 0,45
g/cms3, indice de peréxido de 0,024 e 16,54 meq/Kg, indice de refracao de 1,453
e 1,452 e cinzas de 0,24 e 0,26%. Os resultados indicaram que o 6leo fixo da
améndoa frita teve maior rendimento, mas menor qualidade devido a maiores
indices de peroxido.
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