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Euclides da Cunha definiu a Amazonia como “ o maior palco ja montado
pela natureza onde o homem chegou cedo demais’ . Talvez os amazonidas
segjamvitimas da sua propria antecipacao e grandeza. Seria redundante citar
0 quanto os desafios amazdnicos sdo imensos, a val orizacao de seus produtos
e, conseguentemente, a sua biomassa é um destes.

Euclides da Cunha defined the Amazon as*“ the biggest stage already mounted
by the nature in which man came too soon” . Perhaps the Amazonians are
victims of their own anticipation and magnitude. It would be redundant to
mention how the Amazon challenges areimmense, to increase the value of its
products and consequentially its biomass, is one of them.
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PREFACIO

Estelivro ndo tem apretenséo de ser “adonadaverdade” ou de resolver todos os problemas da val orizacéo
da biodiversidade amaz6nica, mas sim mostrar uma pequena parcela de matérias primas que poderiam
ser absorvidas em larga escala pelo setor produtivo, além de demonstrar que vale a pena trabalhar na
domesticacdo das mesmas, pelos valores que elas podem gerar.
Esta publicagdo quer lisonjear e, a0 mesmo tempo, concluir este preAmbulo com os mesmos postulados
presentes na obra de Celestino Pesce, de 70 anos atras, que também tinha interesses comerciais em uma
industria de oleaginosas e idéias paratornar aAmazoénia o maior produtor de 6leos e gorduras do mundo.
As idéias permanecem na mao de véarios profissionais do setor. A industria, pela falta de incentivos e
concorréncia com 6leos de baixo custo, sucumbiu; seu conhecimento em parte se perdeu, mas por tudo o
gue esta indUstria representa e podera representar para a regiao, vale a pena tentar mais uma vez.

Luiz Roberto Barbosa Morais

FOREWORD

Thisbook does not claim to be the “ owner of thetruth” or solve all the problems of recovering Amazonian
biodiversity, but show a small portion of raw materials that could be absorbed by a large-scale
manufacturing sector, and further on demonstrate that it is worthy to domesticate them for the values that
they can generate.
This publication wants to exalt, and at the same time, conclude this preamble with the same postul ates of
the work of Celestino Pesce, 70 years ago, who also had businessinterestsin an industry of oil seeds and
ideas to make the Amazon the biggest producer of oils and fats in the world.
The ideas remain in the hands of many professionals of the sector. The industry, due to the lack of
incentives and competition with low cost oil, succumbed; their knowledge waslost in part, but for all that
this industry represents and will going to represent to the region it is worth trying it again.

Luiz Roberto Barbosa Morais
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PRESERVAR PARA NAO ACABAR/PRESERVING FOR THE FUTURE

DEPOIMENTO DE UM AMAZONIDO

Eu sou amaz6nida, nascido em Belém do Pard, filho e neto damais purailustragdo de
caboclos de vilas pesqueiras do estado, eu cresci nos suburbios de Belém e as necessi-
dades cotidianas relativas a salide e alimentacéo faziam com que 0s contatos com ervas
e alimentos “ diferentes” fossem comuns em minha casa em fungdo das idas e vindas da
minha avé materna a Belém, que morava na Cidade daVigia, interior do estado do Para.
Comecei a cursar em 1982, Engenharia Quimica na Universidade Federal do Para onde
passei logo em 1984 a ser bolsista de iniciagdo cientifica do Prof. Dr. Assuncdo que ja
naquela época trabalhava com aproveitamento de 6leos vegetais com fins energéticos.

TESTIMONY BY AN AMAZONIAN

I”’m Amazonian, born in Belém in the state of Par4, and the son and grandson of the
purest illustration of the caboclo! that come from the fishing villages of this region. |
grew up in the suburbs of Belém and the daily needs for healthy living brought me in
contact with many different herbs and foods. These herbs and foods became common
in my house due to the constant coming and going of my maternal grandmother who
wasliving inthe small town of Vigia, in the countryside of Pard, and was alwaysbringing
buriti, castanha-do-Pard, bacuri, andiroba, copaiba, and much more.

THE CHALLENGE

Ricardo Borges, in 1941, in the preface of a book by Celestino Pesce?, Oilseeds of
the Amazon, cites Paul Le Coint®: “The thorough exploitation of the plants would be
enough to allow the country to prosper as it did during the golden times of rubber.” At
that time Borges had already exalted the Agronomic Institute of the North, which,
according to him, would cease through research activities the miserable conditions of
the oil industries who export the raw materials at the lowest prices, alowing for the
local production of refined oils and fine chemical products, and for the genetic
improvement of selected species. What benefits can still be seen that are the result of
this bygone Institute and other research centers of the oil and fat industries?

Today there are refineries and genetic improvements for the oil palm and soybean. The
production of these crops has been completely industrialized, which isthe result of projects
that are partialy or completely managed from outs de Brazil. And what about the Amazonian
crops? In Amazonia, small factories, products of private enterprises or farmer associations,
work with their own resources and extraordinary effort to create their own technologies,
without any officia support, such asfinancia assistance and tax benefits from the govern-
ment. In Brazil, an example is Petrobras, who discovered ail fieldsin the pre-sat layer and
received 10 bhillion dollars from China before starting production on a large scale. We
cannot estimate how many “pre-salt” Amazonian oilseeds we are not studying and taking
advantage of while the Amazonian region is being destroyed.




PRESERVAR PARA NAO ACABAR/PRESERVING FOR THE FUTURE

O DESAFIO

Ricardo Borges, em 1941, prefaciando a obra de Celestino Pesce (2), “Oleaginosas
daAmazonid’, cita Paul Le Coint (3): “A exploragdo metddica das plantas bastaria para
dar outra vez ao Pais a prosperidade que conheceu nos tempos de ouro da borracha’.
Naquela época Borges ja exaltava o Instituto Agrondmico do Norte, o qual, segundo ele,
com pesquisa acabaria a misera condi¢éo de exportadores de matérias primas a precos
infimos, permitindo que fosse obtido 6leos refinados e produtos de quimica fina, além
de um plantel de espécies para melhoramento genético. De |4 até os dias de hoje pergun-
tamos, quais as benesses para a industria de 6leos e gorduras que aquele Instituto, ja
extinto, e outros centros de pesquisa nos deram?

Existe hoje em diarefinarias e melhoramento genético para as culturas do dendé e da
soja, plantas de industrializagdo completas, projetos importados em parte ou como um
todo. E para as culturas amazonicas? Pequenas fabricas, fruto dainiciativa privada ou de
associagOes de agricultores, que trabalham com recursos proprios as duras penas crian-
do suas proprias tecnologias, sem qualquer apoio oficial ou critérios de auxilio financei-
ro e fiscal diferenciados para o setor.

Um exemplo a ser seguido no Brasil € o da Petrobras, que gerou tecnologia e conheci-
mento, descobriu o pré-sal e recebeu da China 10 bilhSes de ddlares antes mesmo deiniciar
a producdo em larga escala. N&o comensuramos quantos “pré-sais oleaginosos’ estamos
deixando de aproveitar ou destruindo-os na Amazodnia antes mesmo de conhecé-los.

AS INDUSTRIAS - UMA BREVE HISTORIA

Costumo afirmar sem nenhuma modéstia que existem dois momentos na historia das
oleaginosas da Amazonia nas Ultimas trés décadas, antes da Brasmazon e depois da
Brasmazon®. Antes da Brasmazon o mercado erainformal e marginal: produtos produzi-
dos de forma artesanal; sem critério técnico; e vendidos nas feiras de Belém e do interi-
or, em sua maioria misturada a todo tipo de adulterantes, de 6leo de soja a 6leo diesel,
Como no caso da copaiba.

Com a Brasmazon o mercado comegava aver uma solugdo na questdo da qualidade e
continuidade de fornecimento de 6leos amazonicos. Antes da Brasmazon o mercado
sequer conseguia 10 toneladas de 6leo de andiroba de uma Unica vez. Quando o merca-

THE OILSEED INDUSTRY - A BRIEF HISTORY

Inthelast three decades, there are two main historical momentsin the Amazon oil seed
industry: before Brasmazon and after Brasmazon®. Before Brasmazon the market was
informal and marginal, with the production of oils executed in rudimentary and traditional
ways, without proper technology, and mostly mixed and adulterated with many kinds
additives (such as soybean or diesel oil added to the oil-resin produced from copaiba)
and sold in the local markets. Before Brasmazon, the market was unable to produce 10
tons of andiroba oil at one time. When the market demanded the need for such a quantity,
the price elevated beyond what the consumer would pay for a non-standardized product. It
was only when Brasmazon began promoting products from this region that the consumers
began to realize the importance of quality and continuity in the supply of these ails.
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do colocava uma necessidade desta, 0 preco disparava e o cliente recuava, pelo preco e
pelafalta de padréo do produto. Com a Brasmazon comecaram a surgir linhas cosméticas
tendo como base os produtos amazonicos. Desta forma, o Brasil comegava a falar em
produtos como andiroba, copaiba, castanha-do-Para e s6. Porem, paraum pais que tem um
total desconhecimento da biodiversidade da maior floresta tropica do mundo e que tem,
em seu territdrio, amaior parte, ja eraaguma coisa. Existe umaressalva: ao serem produ-
zZidas as linhas cosméticas que utilizam a Amazonia como marketing em seus produtos,
mercados solidarios etc. porem € so olhar os ativos nas suas formulagdes que vamos ver na
sua maioria extrato de castanha-do-Parg, extrato de andiroba, extrato de acai etc. Que
extratos so esses? Qual a porcentagem utilizada desses produtos retirados da floresta? O
extrato de acai, por exemplo, é feito com a polpa de acai padréo alimentar com 10 a 13%
de sdlidos, das quais se faz 10kg de extrato com apenas 1kg de polpa.

Onde estéo os ativos neste extrato de acai? Nao se pode comprar 200kg de 6leo, ou
resing, ou erva de uma comunidade ou industria e utiliz&-lo durante um ano ou mais e

At this point, cosmetic lines based on Amazonian products began to emerge and
Brazil started to talk about products such as andiroba, copaiba, and the Brazil nut. This
could be considered a milestone in the historical use of these commaodities; products
that come from the largest rain forest in the world where ignorance about the biodiversity
of thisregion is still areality.

Today, it is common for the cosmetic linesto utilize Amazonian products, even in small
quantities, and then use the Amazon for marketing purposes by saying that a product is the
result of ecologicaly or socialy responsible activities.

However, in many cases the ingredients of these products only list regional names,
such as extract of Brazil-nut, extract of acai, extract of andiroba, etc., which are unknown
to most people in the world. Under these circumstances many questions remain
unanswered, such as. What kind of extract is being used? What is the percentage of the
product used, which was removed from the forest?

With regard to this, a classic example is the andiroba candle, which produces a very
effective repellent against mosqguitoes that transmit dengue and yellow fever. Thereisno
legislation stating the minimum amount of andiroba oil that should be used in each
candle. Therefore, every candlethat containsthisoil can be named and sold asan andiroba
candle; just adrop of oil is enough. How is the consumer to know what the contents of
the candle are and if the contents are safe? How are they to know if the candle they buy
will efficiently repel mosquitoes?

You cannot buy 200 kilos of oil or resin or herbs from a community or industry and
useit for ayear or more and then claim that the business that buys the oil is a sustainable
business. At the time, it may be sustainable (for the company that buys the oil), but this
does not promote regional sustainability, because the Amazonian people need continuity
in how the non-timber products of their regions are utilized.

Itisknown that the pricesfor Amazon products are high due to anumber of middlemen
and companies that have subsidized capital to create reliability towards the cosmetic
industries, which acquire products by this way, change the packaging and make money
with it, preventing the access to popularize these active agents, inhibiting their
sustainability.

Today the Brasmazon belongs to the Sabara Group and is in full activity.
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falar em negdcio sustentavel. Pode até ser sustentavel, porem ndo tem sustentabilidade,

pois a Amazobnia precisa de continuidade na utilizagdo dos seus produtos ndo-madeirei-

ros. Sabemos que os precos sdo altos em virtude de uma série de atravessadores e em-

presas que possuem aporte de capital e geram confiabilidade as indUstrias cosméticas e,

desta forma, compram produtos, trocam de embalagem e ganham dinheiro com isso e

inviabilizam a popularizac8o destes ativos, barrando a sustentabilidade dos mesmos.
Hoje a Brasmazon pertence ao Grupo Sabard e estéd em plena atividade.

AS INICIATIVAS

Temos que aumentar as quantidades de ativos existentes nos produtos, diminuir
precos ou bancar os custos da sustentabilidade da floresta. Sim, isso por que, quando
vocé compra um sabonete que contenha uculba substituindo o sebo animal e andiroba
substituindo ativos para a pele, vocé contribui para salvar dois espécimes que se néo
tiverem seus frutos comercializados, no caso da uculba (Virola surinamensis) vira
cabo de vassoura e, no caso da andiroba, ripas para fabricacéo de telhados. Os povos
dafloresta, neste caso, procuram solucionar os seus problemas cotidianos — alimenta-
¢do, salde, vestuario, transporte, educacgéo, entre outros — sem alter-
nativas, derrubando uma arvore de 50 anos ou matando uma tartaruga
de 100. E s6 um detal he.

Com dlternativas, ele jamais venderia uma andirobeira de 50 anos
por R$ 30,00 que Ihe da uma renda de R$ 60,00 por ano. Os povos da
floresta s@o os maiores aliados ou inimigos da preservagéo, € uma ques-
t8o de necessidade. Discursos bonitos e capacitagdo para produzir o
gue ninguém compra ndo vao adiantar de nada. Falta, acima de tudo,
pesquisa. A USP tem mais doutores do que todas as intuicdes de pes-
guisa da Amazobnia juntas.

Precisamos de institutos que realmente funcionem, voltados direta-
mente para esta quest&o, como por exemplo o Porim (Palm Oil Research
Institute of Malaysia) que faz pesquisas com énfase em palma, que le-
vou aMalasiaadeter tecnologia de ponta em todo tipo de aproveitamen-
to deste espécime. Na nova etapa de aproveitamento de 6leos e gorduras
amazonicos, o mercado, em funcéo de comercializar os 6leos artesanais,

INITIATIVES

Currently there is a need to increase the quantities of Amazonian active agents that
exist in the products and a need to lower the prices of these products. When buying a
soap containing ucuuba (Virola surinamensis), which is a substitute for animal fat, and
andiroba, which is a substitute for skin agents, you contribute to a sustainable use of
these two Amazonian plant species. Otherwise, the timber of ucuubawould betransformed
into broomsticks, and in the case of andiroba, to slats for building roofs. Like any socia
group, the people that live in the Amazonian forest must solve the daily problems of
survival, such as food, health, clothing, transportation, and education. Without major
alternatives, the act of cutting down a 50-year-old tree or killing a 100-year-old turtle is
just adetail. If they had alternatives the people of this region would never sell a50-year-
old andirobatree, to atimber merchant, for R$ 30.00, especially if someone could make
R$ 60.00 per year collecting and selling the seeds of this tree, throughout their lifetime.

The people of the Amazonian forest are the major allies or enemies of the preservation
of this region. To them, everything is a matter of necessity.

Beautiful speeches and capacity training for the production of a product that nobody
will purchase will not help anything. Above all, there is, a lack of
research. The University of S&o Paulo (USP) hasmore Ph.D. researchers
than all the research institutions of the Amazon combined. Institutions
are needed that focus directly on seed oils, such as PORIM —Pam Qil
* Research Ingtitute of Malaysia— which conductsresearch with emphasis
_on the oil palm, and has led Malaysia to become the leader in research
and technology that pertains to this species.

In the new phase of the use of Amazonian oils and fats, the market,
in an attempt to commercialize oils extracted by rudimentary methods,
requires that the production of oils be standardized, which can only be
' achieved by refining the oils. However, oil refinement, the process of
. neutralization and deodorization, removes most of the active agents,
- transforming oils with fantastic properties in oils similar to that of
. soybean oil. In any case, conclusive studies are required about
Amazonian products. The world needs information about how to use
Amazonian oils, resins, and herbs.
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exigia Oleos padrdes constantes so atingidos no refino. Ao refinar retira a maioria dos
ativos do mesmo — neutralizagdo e desodorizagdo — e torna os 6leos de propriedades
fantasticas, em Gleos semelhantes a soja, porem necessitamos de estudos conclusivos a
respeito. O mundo necessita de informagdo para aplicar 0s Nnossos 6leos, seivas e ervas.

O MERCADO

O maior mercado continua sendo o externo. Por incrivel que pareca, os 6leos amaz6-
nicos sdo exportados como os outros 6leos, desta forma, nao existe uma estatistica de
6leos amazonicos exportados, mas as academias estrangeiras possuem conhecimentos
suficientes para repassar as suas industrias que exportam, guardam as sua técnicas de
aproveitamento e aplicagdo. Precisamos sociabilizar conhecimento para que o mundo
todo utilize nossos produtos e, assim, tenhamos uma forma real de preservar a floresta.
Temos no Brasil oleaginosas que poderiam resolver parte dos problemas energéticos do
mundo e, ainda de quebra, seqlestrar carbono, e que néo estdo na cadeia alimentar. Falta
conhecimento e confiancga de investidores em projetos desta natureza.

Mesmo no Brasil ja existem empresas que isolam ativos de amazonicos, aplicam na
indUstria cosmética e ndo langam como amazonicos para evitar que o mercado se volte
para aguele espécime, mantendo sua exclusividade sobre 0 mesmo, sem se incomodar
com afloresta e com 0s povos que nela vivem.

Um dos mercados que mais cresce no mundo € o de cosmético. E um mercado &vido
de novidades e de ativos que tenham potencial, porem aprovar um produto para aindis-
tria cosmética é demorado, do envio da amostra até o produto final demora de trés a
guatro anos. Naindustriafarmacéutica este prazo pula para 10 anos. Vamos entao priorizar
aindustria cosmética para que tenhamos folego para atingirmos a farmacéutica no futuro.

A industria de oleaginosas precisa de apoio incondicional das universidades. Elas pre-
cisam produzir e socializar conhecimento, esta € uma das fungdes das universidades publi-
cas brasileiras. Temos que fazer parcerias com as universidades, sem burocracia, sem 6nus
paraumaindustria que mal esta caminhando. No Parajatemos duas indUstrias produzindo
0leos amazonicos em larga escala e com potencial de expansdo de 100 tonelas a 10.000
ton./ano, além das peguenas usinas de associacles e pequenos produtores rurais, os divi-
dendos sociais e de preservacdo de uma producdo desta magnitude sfo inimaginaveis.

THE MARKET

The major market for Amazonian oils remains in foreign countries. It is incredible
that Amazonian oils are exported like other oils. However, there is no data about the
exportation of these products. Meanwhile, foreign companies and organizations have a
lot of data about extraction techniques and utilization of oils that they both share with
their industries and safeguard. This knowledge must be shared so that the world can use
Amazonian products and by doing this, stimulate an awareness and the preservation of
the Amazonian forest.

In Brazil, there are oilseeds that could help solve the energy problems of the world
and concomitantly sequester carbon, without competing with food production. There is
a lack of knowledge and confidence of investors in projects of this nature. Even in
Brazil there are already companies that isolate active agents of Amazonian species, apply
there research to the cosmetic industry, and do not market these agents as coming from
Amazonian species. Thus, they maintain exclusivity of the active agent without taking
into consideration the forests where the agent originated and the people who live there.

Ll
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One of the fastest growing markets in the world is the cosmetic industry, a market
eager for news about active agents that have potential. However, approving a product for
the cosmetic industry is time consuming. Developing a product can take 3 to 4 years. In
the pharmaceutical industry this period increases to 10 years. One option would be to
make the needs of the cosmetic industry a priority, and then allocate time to the pharma-
ceutical industry later, when the economy in the region has developed more.

The oilseed industry needs unconditional support for research that produces results
that can be shared. This is one of the functions of the Brazilian public universities and
research institutions.

In the State of Pard, excluding small associations and rural producers, there are two
industries producing Amazonian oil on alarge scale and they have the potential to expand
production from 100 to 10,000 tons/year. The social and preservation dividends of a
production of such a magnitude are unimaginable.

REFERENCIAS/REFERENCES:

1 The term caboclo describes a person of mixed Brazilian, Amerindian, and European descent.

2 Celestino Pesce (1869-1942), Italian industrial chemist, acquired in 1913 the Industrial Plant
Cametaense, and in 1941 published the book Oilseeds of the Amazon, which offers an
extensive list of the characteristics of over 100 Amazonian species that produce oil.

8 Paul Le Cointe (1870 -?) French naturalist, was the first director of the School of Industrial
Chemistry, established in 1920, in the state of Para

4 The oilseed industry Brazmazon was founded in 1988 in Belém and received support from the
business incubation program of UFPA (Federal University of Pard ). Today Brasmazon
belongs to the Sabara Group (from S&o Paulo).

Foto: http://mww.fmc.am.gov.br
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OLEOSAMAZONICOS/AMAZON OILS

AMAZONIA, NOVAS MATERIAS PRIMAS PARA O MUNDO

E redundante falar de ol eaginosas daAmazonia neste inicio de século, com toda uma
revisdo séria de praticas produtivas e buscas de alternativas para a produgédo de energias
renovaveis.

Procuramos abordar formas alternativas de aproveitamento dessas palmeiras, em ra-
¢80 humana e animal ou como biomassa para a producéo de energia.

As oleaginosas da Amaz6nia, sem paix&o, podem ser a solucdo para a fabricacdo de
biocombustiveis. Sua composicao graxa se diferencia das principais oleaginosas mun-
diais com grande potencial de domesticacao.

Tratamos nesta segunda edicéo desta Cartilha das oleaginosas com menos divulga
¢80, e nem por isso em menor quantidade na floresta do que os espécimes abordados na
primeira edi¢cdo. S0 oleaginosas, aproveitadas pelos povos da floresta de outra forma,
como fornecedores de palha, como € o caso do ingja e do bugu, ou s6 como frutos
comestiveis em algumas regides, como € o caso do bacuripari.

Com a grande quantidade de &cidos graxos raros existentes nas ol eaginosas da Ama-
zbnia utilizar produtos sintéticos € um desperdicio de recursos naturais. Valorizar essas
oleaginosas € preservar afloresta. Domesticar essas ol eaginosas é uma necessidade ime-
diata para toda a humanidade, carente de alimentos e energia.

AS PECULIARIDADES DOS OLEOS AMAZONICOS

Os 0leos e resinas amazonicos tém origem exclusivamente de sistemas extrativistas,
ao contrério dos outros 6leos vegetais mundia mente comercializados, que sdo domesti-
cados e na sua grande maioria tratados como culturas agricolas em sistemas de mono-
culturas e uso intensivo de adubos minerais e agrotoxicos. As dificuldades de novas
zonas de cultivos agricolas na Europa fazem com que 0s seus centros de pesquisainvis-
tam pesado no estudo do melhor aproveitamento de suas culturas oleaginosas. Nessas
culturas 0s espécimes possuem mais tempo no mercado, por isso s8o mais conhecidos
mundialmente e suas aplicabilidades mais estudadas do que as dos amazonicos.

As peculiaridades dos 6leos e resinas amazonicos sdo destacadas na tabela 1 abaixo.
(Vejatambém atabela 2 que compara a composi¢éo graxa dos 6leos amaz6nicos com 0s
outros 6leos mundialmente comercializados).

THE AMAZON, NEW RAW MATERIALS FOR THE WORLD

Itisredundant to speak about the Amazonian oilcropsin the beginning of the century,
with a serious review of al productive practices and search for aternatives in the pro-
duction of renewable energies.

We were looking for alternative utilizations of these palms such as in human and
animal feed or as biomass for energy production.

Qilcrops of the Amazon, without passion, can be the solution for the generation of
bio-fuels, their acid composition differ from the world’s leading oilseeds with high
potential for domestication.

We cover in the second edition of this booklet, oilcrops with less dissemination, and
by no means in a lesser amount in the forest, than the specimens discussed in the first
edition. It"s dealing about oilcrops that are exploited by the forest people in different
ways, as supplier of palm fronds for covering roofs, as is the case of inaj& and bugu or
just as edible fruits in some regions such as the bacuri-pari.

With the large amount of rare fatty acids which exist in the Amazonian oilcrops the
application of synthetic products is a waste of natural resources. Valuing these oilcrops
is to preserve the forest, cultivate these oilcrops turns to be an immediate need for al
humanity, in need of food and energy.

THE PECULIARITIES OF AMAZON OILS

The Amazonian oils and resins originate exclusively from extractive systems as
opposed to other vegetable ails that are marketed worldwide. These are domesticated
and treated as agricultural cropsin monoculture systems and mostly subjected to intensive
use of mineral fertilizers and agro-chemicals. The difficulties to explore new areas for
agricultural crops in Europe make their research centers invest heavily in the study of
the best exploitation of its oil crops. They have been much more time in the market
therefore known worldwide and their applicabilities much more studied than those of
the Amazonian oilcrops.

The peculiarities of the Amazonian oils and resins are highlighted in table 1 below.
(See adso Table 2 which compares the grease composition of the Amazonian oils with
the other globally consumed oils).




OLEOSAMAZONICOS/AMAZON OILS

Tabela 1: As peculiaridades dos Oleos e resinas amazdnicos

OLEOS E RESINAS AMAZONICOS PRINCIPAIS CARACTERISTICAS

Acai (Euterpe oleraceae)*

Alta concentracdo de antioxidante, 33 vezes mais do que a uva; rico em acidos graxos essenciais.

Andiroba (Carapa guianensis)*

Contém limonoides (andirobina) e terpenos (meliacinas), acdo de repelente, fungicida e bactericida.

Bacuri (Platonia insignis)*

Bioativo tripalmitina (50 a 55%); contém acido graxo palmitoléico (5%).

Bugu (Manicaria saccifera)

60% em acidos de cadeia curta como o caprilico e caprico.

Buriti (Mauritia flexuosa)*

Contém &cido graxo oléico (70%), betacaroteno (118mg/100gr de 6leo), 20 vezes mais que a cenoura.

Copaiba (Copaifera spp.)*

Contém 72 sesquiterpenos (hidrocarbonetos) e 28 diterpenos (acidos carboxilicos), € um anti-inflamatorio natural.

Tem duas vezes mais atividade contra inflamagéo que o Diclofenaco de Sddio.

Cupuagu (Theobroma Grandiflorum)*

Alto poder de absorgdo de agua, aproximadamente 120% sem criar fase, superior a da Lanolina; fitoesterois

especialmente beta-sitosterol; excelente emoliente.

Muru-muru (Astrocaryum murumuru)

Rica em acidos graxos laurico (47%) e miristico (26%); ponto de fusdo (32,5°C).

Pataua (Oenocarpus bataua)

Rico em acido graxo oléico (76%), analogo ao 6leo de oliva (Olea europaea), acidos graxos insaturados > 80%.

Pracaxi (Pentaclethra macroloba)*

Contém acido graxo beénico (19%), seis vezes mais que o 6leo de amendoim.

Tucuma (Astrocaryum vulgare)*

A polpa contém “beta caroteno” 180 — 330mg/100g de 6leo; contém 74% de graxos insaturados; rico em

O6megas 3, 6 e 9.

Ucuuba (Virola surinamensis)*

Ponto de fusdo (53°C), substituto do sebo animal; possui 70% de trimiristina; contém 74% acido graxo miristico.

Castanha (Bertholletia excelsa)*

Contém selénio (126ppm), com propriedades antioxidantes; contém 75% &cidos graxos insaturados.

Maracuja (Passiflora Edulis)

Rico em &cido linoléico (62%).

Breu-Branco (Protium heptaphyllum)

Grande concentracdo de monoterpenos, analogo ao género Boswellia encontrado na india e Africa.

Inaja (Maximiliana maripa)

70% de acidos de cadeia curta (coco e miristico); aplicacdo idéntica a do babagu e a do coco.

Piquia (Caryocar villosum)

Ponto de fuséo (37°C); alta concentragdo em esqualenos e fitosterais.

*Descritos na Cartilha, volume 1




OLEOSAMAZONICOS/AMAZON OILS

Table 1: Peculiarities of Amazonian oils and resins

AMAZONIAN OILS AND RESINS

Acai (Euterpe oleraceae)*

MAIN CHARACTERISTICS

High concentration of the antioxidant anthocyanin, up to 33 times more than grapes, rich in essential fatty acids.

Andiroba (Carapa guianensis)*

Contains limonoids (andirobina) and terpenes (meliacins), acts as a repellent, fungicide and bactericide.

Bacuri (Platonia insignis)*

Contains the bioactive tripalmitin (50% to 55%) and palmitoleic acid (5%)

Bucu (Manicaria saccifera)

60% of short chained fatty acids such as caprilic and capric

Buriti (Mauritia flexuosa)*

Contains oleic acid (70%), the beta-carotene concentration (118 mg/100 g of oil) is 20 times more than

what is found in carrots.

Copaiba (Copaifera spp.)*

Contains 72 sesquiterpenes (hydrocarbons) and 28 diterpenes (carboxylic acids), is a natural anti-inflammatory,

is twice as active against inflammation than Diclofenac Sodium.

Cupuacgu (Theobroma Grandiflorum)*

Possesses a high capacity to absorb water, 120% higher that than of lanolin, phytosterols (beta-sitosterol),

excellent emollient.

Murumuru (Astrocaryum murumurt)

Rich in lauric acid (47%) and myristic acid (26%), melting point (32.5°C).

Seje (Oenocarpus bataua)

Rich in oleic acid (76%), similar to olive oil (Olea europaea), unsaturated fatty acids > 80%.

Pracaxi (Pentaclethra macroloba)*

Contains behenic acid (19%), six times higher than that of peanut oil.

Tucuma@ (Astrocaryum vulgare)*

Contains beta-carotene, 180 to 330 mg / 100g of oil contains 74% unsaturated fatty acids, rich in omega
oils 3, 6 and 9.

Ucuuba (Virola surinamensis)*

Melting point (53°C), replacement of animal tallow, contains 70% of trimeristin, contains 74% myristic acid.

Brasil nut (Bertholletia excelsa)*

Contains selenium (126 ppm), with antioxidant properties, contains 75% unsaturated fatty acids.

Maracuja (Passiflora Edulis)

Rich in linoleic acid (62%).

Breu Branco (Protium heptaphyllum)

High concentration of mono-terpenes, similar to the genus Boswellia found in India and Africa.

Inaja (Maximiliana maripa)

70% of short chain fatty acids such as lauric and miristic, same application as baba¢u and coconut

Piquia (Caryocar villosum)

fusion point (37 © C), high concentration in squalenes and phytosterols

*Described in the booklet volume 1




OLEOSAMAZONICOS/AMAZON OILS

Tabela 2: Composicao dos acidos graxos de O0leos amazdnicos e demais Oleos vegetais comercializads mundialmente/
Fatty acid composition of Amazonian and other globally marketed vegetable oils

Acidos graxos/Fatty acids caprilico caprico laurico miristico palmitico  palmitoleico  estearico

Carbons atoms 8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 16:1 18:0
Acai Acai Euterpe oleraceae 0.1 25.9 4.9 1.9
Andiroba Andiroba Carapa guianensis 0.3 28.0 8.7
Abacate Avocado Persea americana 19.2 8.7 0.7
Babagu Babacu Orbignya martiana 4.5 7.0 45.0 16.0 7.0 4.0
Bacaba Bacaba Oenocarpus bacaba 13.6 4.1 45
Bacuri Bacuri Platonia insignis 70.3 5.6
Castanha do Para Brazil Nut Bertholletia excelsa 18.1 0.7 13.2
Bucu Bugu Manicaria saccifera 28.2 311 6.3 6.3
Buriti Buriti Mauritia flexuosa 0.1 17.4 2.2
Cacau Cocoa Theobroma cacao 0.5 25.0 0.5 35.0
Coco Coconut Cocos nuciferea 7.0 6.0 48.0 18.0 9.0 3.0
Algodao Cotton seed Gossypium herbaceum 1 22.0 1 3.0
Cupuagu Cupuagu Theobroma grandiflora 9.3 0.3 35.7
Inaja (amendoa) Inaja (kernel) Maximiliana inaja 0.4 2.4 49.6 24.7 8.7
Karité Karité Vitellaria paradoxa 4.0 43.0
Manga Mango Mangifera indica 9.0 41.0
Muru-Muru Muru-Muru Astrocaryum murumuru 1.9 1.9 47.5 26.0 6.3 2.6
Oliva Olive Olea europaea 10.0 0.5 3.0
Palma Palm oil Elaeis guineensis 1.0 43.0 5.0
Maracuja Passion Fruit Passiflora edulis 7.1 1.8
Amendoin Peanut Arachis hypogaea 10.0 3.0
Pequi (polpa) Pequi (pulp) Caryocar villosum 422 2.6 15
Pracaxi Pracaxi Pentaclethra macroloba 13 12 2.0 21
Canola Rapeseed Brassica rapa 4.5 15
Carthamo Safflower Carthamus tinctorius 6.5 0.5 2.2
Pataua Seje Oenocarpus bataua 13.2 3.6
Girasol Sunflower Helianthus annuus 7.0 4.0
Tucuma (amendoa) Tucuma (kernel) Astrocarium vulgare 0.8 13 47.3 6.3 2.7
Tucuma (polpa) Tucuma (pulp) Astrocarium vulgare 25.7 65.7
Ucuuba Ucuuba Virola surinamensis 18.2 73.8 8.0
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Acidos graxos/Fatty acids estearico oleico linoléico linolenico  araquidico  gadoleico beénico lignocérico
Carbons atoms 18:0 18:1 18:2 18:3 20:0 20:1 22:0 24:0
Acai Acai Euterpe oleraceae 1.9 52.5 9.7 0.6 0.1
Andiroba Andiroba Carapa guianensis 8.7 49.1 11.0 1.4 0.2 0.3
Abacate Avocado Persea americana 0.7 58.2 11.9 0.6
Babagu Babagu Orbignya martiana 4.0 14.0 25
Bacaba Bacaba Oenocarpus bacaba 4.5 61.6 7.5 8.7
Bacuri Bacuri Platonia insignis 24.1
Castanha do Para Brazil Nut Bertholletia excelsa 13.2 47.0 15.2
Bucu Bucu Manicaria saccifera X1-Density = 27,7
Buriti Buriti Mauritia flexuosa 2.2 70.6 7.0 11 0.3 0.3
Cacau Cocoa Theobroma cacao 35.0 35.0 3.0 1.0
Coco Coconut Cocos nuciferea 3.0 7.0 2.0
Algodao Cotton seed Gossypium herbaceum 3.0 19.0 53.0 0.5 0.5
Cupuagu Cupuagu Theobroma grandiflora 35.7 43.0 1.7 7.1 0.4 1.8
Inaja (amendoa) Inaja (kernel) Maximiliana inaja 15 10.6 2.0
Karité Karité Vitellaria paradoxa 43.0 45.0 6.0 2.0
Manga Mango Mangifera indica 41.0 44.0 4.0 2.0
Muru-Muru Muru-Muru Astrocaryum murumuru 2.6 12.6 29
Oliva Olive Olea europaea 3.0 81.0 4.0 0.5 0.5
Palma Palm ol Elaeis guineensis 5.0 40.0 10.0 0.5
Maracuja Passion Fruit Passiflora edulis 1.8 19.9 62.3 5.6 0.4
Amendoin Peanut Arachis hypogaea 3.0 42.0 38.0 15 15 3.0 1.0
Pequi (polpa) Pequi (pulp) Caryocar villosum 15 525 0.8 0.4
Pracaxi Pracaxi Pentaclethra macroloba 21 44.3 2.0 2.3 19.7 14.8
Canola Rapeseed Brassica rapa 15 58.0 21.0 11.0 0.5 15 0.5
Carthamo Safflower Carthamus tinctorius 2.2 18.0 71.0 0.5 0.5
Pataua Seje Oenocarpus bataua 3.6 7.7 2.7 0.6 2.0
Girasol Sunflower Helianthus annuus 4.0 22.0 66.0 0.5
Tucuma (amendoa) Tucuma (kernel) Astrocarium vulgare 2.7 12.6 2.9
Tucuma (polpa) Tucuma (pulp) Astrocarium vulgare 65.7 3.7 5.0

Ucuulba

Ucuuba

Virola surinamensis




A LONGA CAMINHADA DOS OLEOSNATURAIS/THE LONG PATH OF NATURAL OILS

A indUstria cosmética estd acompanhando a tendéncia mundial do movimento ecol 6-
gico, que esta crescendo cada vez mais, de valorizar o “ natural” , integrando ingredien-
tes naturais a novas férmulas de produtos. Porém, o lancamento de um novo éleo no
mercado exige um longo processo, que pode alcancar até quatro anos. Os produtos ama-
zOnicos tém condicdes de ocupar um espaco importante nessa nova tendéncia, pois apre-
sentam qualidades similares e até superiores as dos 6leos ja aplicados pelas industrias
cosméticas e de produtos naturais. Além disso, o apelo amazbnico tem grande potencial
de marketing, tanto no aspecto do sonho e do imaginario como no da ecologia e da
preservacdo da Floresta Amazonica, reconhecida como o “ pulméo do mundo” .

Vale ressaltar que a maioria das indUstrias cosméticas continua utilizando larga-
mente ingredientes a base de 6leos minerais (efeito hidratante), parabenos
(conservantes), ftalatos (fixacao de fragrancias sintéticas), entre outros. A mudanca de
substituir esses ingredientes, muitos a base de formulages sintéticas, por formulagdes
mais vegetais somente acontecera por etapas. |sso se explica pela necessidade de mo-
dificar a formulacéo de cada produto, alguns dos quais atenuardo algumas proprieda-
des hoje possiveis pela presenca de componentes sintéticos.

Os 6leos naturais extraidos a frio contém uma alta proporc¢éo de vitaminas termos-
sensiveis (A, B e D), antioxidantes, carotendides, hormonios etc. as quais sao atribui-
das na maioria os efeitos terapéuticos. O 6leo natural turva-se naturalmente com bai-
xas temperaturas e solidifica quando resfriado. A grande maioria da indlstria cosmé-
tica considera esta caracteristica natural do 6leo ndo atrativa e tende a refinar quimi-
camente o éleo, o que leva a remocédo das propriedades terapéuticas. O 6leo, refinado,
ndo turva a baixas temperaturas, € inodoro e sem cor.

A beleza na apresentacdo do produto cosmético final tem um preco em que a rela-
¢ao custo beneficio é extremamente prejudicial a satde e a floresta. Porém, se houver
uma campanha de esclarecimento, os consumidores irdo entender e ganhar em varios
aspectos. Em vez de optar pelo refino quimico, podem ser aplicadas técnicas avanca-
das de purificacéo, também chamadas de “ Green Technology” , que resultam na pre-
servacao de todos os componentes bioativos do éleo natural, devido a processos ditos
naturais (sem uso de reagentes quimicos ou solventes). Essa tecnologia apresenta-se
COMO uma opgao para que os “ produtos naturais’ possam alcancar indices analiticos
estaveis e padronizados tao exigidos pelas indlstrias cosméticas.

Luiz Roberto Barbosa Morais e Ekkehard Gutjahr

The cosmetic industry is following the global trend of the ecological movement,
which is growing increasingly to value the “ natural” , incorporating natural ingredients
to new product formulations. However, the launch of a new ail into the market requires
a long process, which can reach up to four years. Amazonian products are able to
occupy an important place in this new trend, since they have similar qualities or supe-
rior to the oils already applied by the cosmetics industry and natural products. In
addition, the Amazon has a huge potential marketing appeal to aspects such as dream
and imagination as well in ecology and conservation of the Amazon rainforest, known
as the “ lungs of the world”

It is noteworthy that most of the cosmetics industries are still largely based on
ingredients using mineral oils (moisturizing effect), parabens (preservatives) phthalate
(fixing synthetic fragrances) among others. The move to replace these ingredients, mostly
synthetic-based formulations, to plant-based formulations will only happen in stages.
Thisis explained by the need to change the formulation of each product, some of which
will mitigate some properties now possible by the presence of synthetic components.

The natural cold-extracted oils extracted contain a high proportion of heat-sensitive
vitamins (A, B and D), antioxidants, carotenoids, hormones, etc. which are attributed
most therapeutic effects. The natural oil turns naturally cloudy with low temperatures
and solidifies when cooled. Most of the cosmetic industry considers the natural charac-
teristic of the oil as not attractive and tends to refine chemically the oil, which leads to
the removal of therapeutic properties. The refined oil is not cloudy at low temperatures,
odorless and colorless.

The beauty in the presentation of the finished cosmetic product has a price that the
cost benefit ratio is extremely harmful to health and forest. But if there is an awareness
campaign consumers will understand and gain in several respects. Instead of opting for
the chemical refining advanced techniques of purification can be applied, also called
“ Green Technology” , resulting in the preservation of all bioactive components of the
natural oil, due to natural processing (without chemical reagents or solvents) . This
technology is presented as an option for the “ natural products’ to obtain stable and
standardized analytical indices so much required by the cosmetic industry.

Luiz Roberto Barbosa Morais and Ekkehard Gutjahr
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ACAI (Euterpe oleraceae e Euterpe precatoria, Arecaceae)

ECOLOGIA

O agaizeiro (Euterpe oleracea C. Martius) se encon-
tra em toda a bacia Amazonica sendo particularmente
abundante em sua parte oriental. E uma das palmeiras
mais tipicas do estado do Parg, dominando a paisagem
onde aparece as vezes em formagdes quase puras. Ela
prefere areas alagadas e terras Umidas, com alta regene-
racdo natural.

Existem duas variedades principais, a euterpe olera-
cea, que ocorre com maior freqiiéncia no estuério do rio
Amazonas e a precatOria, comum nas matas da Amazo-
nia Ocidental (Amazonas, Acre, Ronddnia e Roraima).
A euterpe oleraceae apresenta abundante perfilhagdo de
Cinco a seis estirpes que, sem manegjo, pode chegar até
20, formando o que se chama “touceira’. Esse fato ator-
na, indiscutivelmente, uma espécie ideal para a explora-
¢do racional e permanente do palmito e dos frutos. Deste
modo, a remocdo do palmito pode ser feita apenas em
algumas estirpes selecionadas, ano ap6s ano, sem matar
a pameira. Enquanto a variedade precatoria cresce iso-
lada, sem formar perfilhagBes/touceiras, inibindo a ex-
plorac&o concomitante do palmito e do fruto. O periodo
de maior abundancia é de julho a dezembro.

Em plantios racionais manejados, tanto em acaizais
nativos davérzeacomo daterrafirme, recomenda-se 400
touceiras por hectare, com um espacamento de 5m x 5m
entre elas. Estimando-se uma produgado de 50 kg de fru-
tos por touceira, com quatro estirpes produzindo 20 to-
neladas de frutos por hectare, sendo que a varzea produz
até 30% mais do que a terra firme. O 6leo do acai € ex-
traido com um rendimento muito limitado de apenas 1%,
0 que corresponde a 200 litros por hectare.

20

ECOLOGY

Acai is found throughout the Amazon basin and is
particularly abundant in the eastern region. It is one of
the most common palms of the state of Parg, and
dominates the landscape, sometimes in almost pure
stands. Acai prefers flooded and wetland areas and easily
regenerates. There are two main species of acai, E. ole-
racea, which occurs more frequently in the estuary of
the Amazon River, and E. precatoria, which is common
in the forests of western Amazonia (in the states of Ama-
zonas, Acre, Rondbnia, and Roraima). Euterpe olera-
cea develops multiple stems, up to 20 if it isnot managed,
forming what is called a “cluster.” This undoubtedly
makes this species an appropriate tree to cultivate for
both palm hearts and fruits. Palm heart can be harvested
by selecting only some of the stems, year after year,
without killing the individual while it develops new
shoots. Theremoval of older stems correspondsto aform
of sustainable management for this palm. On the other
hand, E. precatoria forms a solitary stem that inhibits
individuals of this species from being used as a source
of both palm heart and fruits.

In sustainable managed plantations, both in native
acai formations in the vérzea and on terra firme, 400
clusters are recommended per hectare with a space of 5
m around each plant. Estimating a production of 50 kg
of fruits per cluster, with 4 stems producing fruits, it is
possible for these trees to produce 20 tons of fruit per
hectare. In the floodplain the production is 30% higher
than on terra firme. The extraction of the acai oil
correspondsto only 1% of the volume of thefruits, which
isvery low and corresponds to 200 liters per hectare.




ACAI (Euterpe oleraceae and Euterpe precatoria, Arecaceae)

UTILIZAGAO POPULAR

O fruto do agai é utilizado para o preparo da bebida
regional — o vinho de agai — em referéncia a cor verme-
Iha-arroxeada do vinho tinto de uva e é consumido em
grandes quantidades em toda aAmazonia. Estima-se que
0 consumo diario chega até a 180 mil litros, apenas em
Belém. Devido ao seu alto valor nutritivo (teor calérico)
0 “vinho-do-acai” faz parte da dieta da populacéo, colo-
cando-o como um alimento essencialmente energético,
com um valor calérico superior ao do leite e um teor
duplo de lipidios.

O acai possui as seguintes vantagens para 0 corpo
humano (valores para 100g de polpa):

e Carboidratos (lipidios totais 48 g) e Potéssio (932 mg)
para producéo de energia essencial;

e Proteinas para 0 desenvolvimento dos musculos (13.00 g);
e Fibras para a atividade das fungdes intestinais (3,15 g);
e Antocianinas para o controle do colesterol, responsa-
vel pela cor roxa do acai (926 mg);

e Ferro paraaoxigenacéo das células do sangue (2,6 mg);
e Vitamina E (a-Tocoferol 45 mg), antioxidante para a
prevencdo do cancer;

e Célcio para o fortalecimento dos 0ssos, prevenindo
contra a osteoporose (386 mg);

e Vitamina B1 para a maleabilidade do esqueleto e sua
manutencgdo (0,25 mg).

Composicéo dos 4cidos graxos
Fatty acids composition

) Atomos de | Composigéo
Acidos graxos carbono Percentual
Fatty acids carbon Composition
atoms percentage
Laurico 12:00 0,04
Miristico 14:00 0,11
Palmitico 16:00 25,93
Palmitoleico 16:10 4,88
Estearico 18:00 1,86
Oléico (Cis 9) 18:10 52,54
Vacénico (Cis 11) 18:10 3,39
Linoleico 18:20 9,72
Linolénico 18:30 0,64
Araquico 20:00 0,12
nao identificados 0,77
total saturados 28,06
total insaturados 71,17

Fonte: Nascimento. R.J.S Composicdo em Acidos Graxos do Oleo da Polpa de Agai Extraido com
Enzimas e Com Hexano. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 30, n. 2, p. 498-502, Junho 2008

Dados fisico-quimicos/Physical-chemical factors

Valores de

Referéncia

Reference
value

indices Unidades
Unity

Acidos Graxos

Livres em oleoico

Free Fatty Acids

Indice de Refrago (40°C)

indice de lodo

lodine Value

indice de Saponificagéo

Saponification Value

Matéria Insaponificavel

Unsaponifable Matter

Acidez/Acid value

indice de Peréxido

Peroxide Value

Densidade/Density gr/ltr
Fonte: Oleo de Acari cedido pela Engefar lote OBA 001/09 de 10/01/2009 Analisado no

Laboratdrio de Operagbes e Separacdées LAOS UFPA. Pelo Eng. de Alimentos Anderson
Mathias Pereira ampereira.eng@gmail.com

5

- 1,20- 1,60
g12/100g

mgKOH/g

%

mgKOH/g

meq/kg

POPULAR USAGE

The agai fruit is used for the preparation of the regio-
nal beverage, “wine of acai,” which is areference to the
red-purple color of red wine made with grapes, and is
consumed in large quantities throughout the Amazon. It
is estimated that the daily consumption reaches 180
thousand litersin Belém. Dueto its high nutritional value
(calorific content), the “wine-of-acai” is part of the diet
of the population and is the primary source of energetic
food, having asuperior calorific value and two timesmore
lipids than milk.

Acai as afood provides the following benefits to the
human body (values for 100g of fruit pulp):

e Total lipids (48 g) and Potassium (932 mg) for essential
energy production;

e Proteins for the development of muscles (13.00 g);

e Fiber to help intestinal functions (3.15 g);

e Anthocyanins for the control of cholesterol, which are
responsible for the purple color of acai (926 mg);

e Iron for the oxygenation of blood cells (2.6 mg);

e Vitamin E (& Tocopherol 45 mg), as an antioxidant for
the prevention of cancer;

e Calcium for strengthening of bones and prevention
against osteoporosis (386 mg);

e Vitamin B1 for the flexibility and maintenance of the
skeleton (0.25 mg).



: e)
recatoria, Arecacea

’ leraceae e Euterpe p

ACAI (Euterpe o

q
barreirg intestinal. Além disso, g bi

ada positivamen

do ferro ¢ influencij

odisponibih’dade
te ou

o
Negatively by the pr
example, Vitamin C
6 times through a p
In contrast, acgj

Ncreases jron

henomenon kn
(low

22



ACAI (Euterpe oleraceae e Euterpe precatoria, Arecaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo de agai apresenta-se cOmo um Novo ativo cos-
mético, originario da Floresta Amazdnica, com inlme-
ros beneficios para a manutengao do equilibrio cutaneo.
Sua estrutura é composta, principal mente, por antocia-
nidinas, fitoesterois, acidos graxos essenciais (EFAS).

N&o é por acaso que a cor do acai € semelhante a do
vinho tinto. Responsavel pela cor sdo as antocianinas,
uma substancia antioxidante, que gjuda no combate ao
colesterol e aos radicais livres. Porém, o agai tem 33 ve-
Zes mais antocianina que a uva.

Dentre os fitoesterois presentes no 6leo de acai des-
tacam-se o beta-sitosferol, o stigmasterol e o campesterol,
utilizados pela industria cosmética como preventivos do
envelhecimento cutaneo, por promover o metabolismo
celular e reduzir ainflamacéo.

O perfil em &cidos graxos do 6leo de agai qualifica-o
como um 6leo comestivel especial, por conter acido
linoléico (6mega 6) e acido oléico (bmega 9), pois apre-
senta, predominantemente
em sua composicao, aci-
dos graxos monoinsatura-
dos (de até 61%) e acidos
graxos poliinsaturados (de
até 10,6%), ambos reco-
mendados para a preven-
¢80 de doencas cardiovas-
culares.

COMPOSITION

The acai oil represents a new cosmetic ingredient,
originate from the Amazon forest, which provides many
benefits to maintaining the cutaneous balance. Its
structure is mainly composed of anthocyanins, phytos-
terols, essential fatty acids (EFAS).

It is no coincidence that the color of the agai is simi-
lar to that of red wine. Responsible for the color are the
anthocyanins, an antioxidant substance that helpsto fight
cholesterol and free radicals. However the acai has up to
33 times more anthocyanins than grape.

Among the phytosterols present in the acai oil are
the beta-sitosferol, the stigmasterol and the campesteral,
which are widely used by the cosmetic industry as a
preventive of skin aging by promoting cellular metabo-
lism and reduction of inflammation.

The profile of fatty acidsin the agai oil qualifiesit as
a specia edible oil, mainly due to linoleic acid (Omega
6) and oleic acid (Omega 9), and presents in its compo-
sition, predominantly, monounsaturated fatty acids (up
t0 61% ) and polyunsaturated fatty acids (up to 10.6%0),
both recommended for
prevention of cardiovascu-
lar diseases.
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ANDIROBA (Carapa guianensis, Méeliaceae)

ECOLOGIA

Esta espécie € uma arvore do sul da América Central, das ilhas do Caribe, como também na Col6mbia, Venezuela,
Suriname, Guiana Francesa, Brasil, Peru e Paraguai. No Brasil, ocorre do nivel do mar até a 350m de atitude, em toda a
bacia Amazonica, tanto nas florestas de terra firme como nas florestas temporariamente alagadas (varzeas e igap0s), ao
longo dos rios e riachos e proximo aos manguezais. As sementes flutuam e podem ser dispersas através da correnteza dos
cursos d’ agua. Porém, em floresta de terra firme, a maioria dos frutos e sementes é encontrada embaixo da arvore-matriz.
No periodo de dispersdo, as sementes sdo muito consumidas por roedores, tatus, porcos do mato, pacas, veados, cotias,
entre outros.

A &rvore conhecidapor andiroba, de nhandi (6leo) e rob (amargo), pertence a mesma familia do mogno e cedro e, por
ser resistente a atagues de insetos, € muito procurada pelas serrarias. A andiroba pode atingir 30 metros de altura e se
adapta bem a ambientes diferentes.

Uma arvore adulta pode produzir até 120 kg de sementes (média 50 kg/pé). As sementes contém 43% de gordura e
para obter um litro de 6leo seréo necessérios, na forma artesanal, 12 kg de sementes in natura; na prensa mecanica 4 kg
de sementes secas; e na aplicacdo de solventes quimicos 3 kg. O rendimento em 6leo de andiroba extraido por arvore
pode alcancar, artesanalmente, 10 litros e industrial até 30 litros.

Devido ao seu desenvolvimento rapido no campo e o alto valor da sua madeira, a andiroba é indicada para plantios
consorciados (SAFs), pois em monocultura é desafiada pelo ataque, no broto terminal, por Hypsipyla grandella, que
representa amaior praga para as meliaceas no Amazonas. |sso quando se refere ao aproveitamento das arvores para madei-
ra, pois quando o espécime sobrevive ao ataque, que ndo é tdo intenso quanto no mogno, a produtividade dos frutos
permanece a mesma.

UTILIZACAO POPULAR

O dleo de andiroba é um dos 6leos medicinais mais vendidos na Amazdénia. Em mistura com mel e copaiba é um
remédio anti-inflamatério muito popular no combate a infecgbes de garganta e gripe em geral. Também fortalece e
embel eza os cabel os e, em forma de sabonete, € um remédio milagroso no combate as acnes e espinhas. Devido a suaboa
penetracdo na pele € freglientemente utilizado na massagem para aliviar bagques, luxagdes, artrite e reumatismo, atuando
também como calmante da pele e clareador de manchas superficiais. Para afugentar os mosquitos sdo queimadas as
bolas de bagaco que sfo feitas, tradicionalmente, com o que sobrou da extracéo do 6leo. Este éleo também é aplicado na
pele, que ao ser misturado com urucum forma uma pasta, protegendo o corpo contra picadas de mosquitos.



ANDIROBA (Carapa guianensis, Meliaceae) crabwood

ECOLOGY

This species is a neotropical tree that occurs in southern Central America, Colombia, Venezuela, Suriname, French
Guiana, Brazil, Peru, Paraguay, and the Caribbean islands. In Brazil, it isfound from sealevel to 350 m elevation, throughout
the Amazon basin, both in terra firme forests and on land that is temporarily flooded, along rivers and streams and near the
mangroves. The seeds float and can be dispersed by water. However, in forests, most fruits and seeds are found under the
parent tree. The seeds are eaten by rodents, armadillos, peccaries, pacas, deer, cotias, etc. The origin of the name andiroba
is from nhandi (oil) and rob (bitter). Andiroba belongs to the same family as the mahogany and cedar tree, and is highly
demanded by sawmills because it is very resistant to insect attacks. Individuals of andiroba can reach 30 metersin height
and grow well to different environments, such as flooded areas and terra firme.

A mature tree can produce up to 120 kg of seeds per year (average 50 kg/year and tree). The seeds contain 43% fat.
To produce aliter of oil, using rudimentary methods, 12 kg of seeds are needed. To extract the same amount, amechanical
press requires only 4 kg of dry seeds and only 3 kg of seeds are needed when using chemical solvents. The amount of oil
that can be produced from the seeds of one andiroba tree can reach 10 liters per year, using rudimentary methods, and up to
30 liters using industrial techniques. Due to its ability to grow rapidly and because of its valuable timber, andirobais used in
intercropped and agroforestry systems. Plantations in monoculture are compromised by Hypsipyla grandella, which
attacks the terminal bud of the tree and inhibits further growth. Thisinsect isamajor pest of species of Meliaceae in the
Amazon region. Although this has consequences when cultivating the tree for its wood, fruit production remains the
same for individuals that survive an attack, which is not as intense as attacks on mahogany.

POPULAR USAGE

Andiroba ail is one of the most commonly sold medicinal oils in the Amazon. Mixed with honey and copaiba, it isa
very popular anti-inflammatory medication used to combat throat infections and influenza. It also strengthens and
embellishes hair, and when used in soap it acts as a magic remedy for acne. Due to its good skin penetration, it is often
used in massages to relieve bruises, dislocations, arthritis and rheumatism, and acts to sooth the surface of the skin and
to bleach superficial stains. It is also used to repel mosquitoes. Traditionally, an oilseed cake is formed into balls and
burned and also mixed with annatto (Bixa orellana) and formed into a paste that is used to protect the body from
mosquito bites.




ANDIROBA (Carapa guianensis, Méeliaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo de andiroba € uma fonte rica em &cidos gor-
durosos essenciais, inclusive oléico, palmitico, miristico
e linoléico e contém componentes ndo graxos como
triterpenos, taninos e al cal 6idesisolados como andirobina
e carapina. A amargura do 6leo de andiroba € atribuida a
um grupo de quimicas de terpenos chamados de melia-
cinas, que sdo muito semelhantes as quimicas amargas
de antimaléria. Recentemente, uma destas meliacinas,
chamada de gedunina foi documentada por conter pro-
priedades antiparasiticas e antimalariais com efeito se-
melhante a quinina.

Andlises quimicas de 6leo de andiroba identificaram
as propriedades anti-inflamatorias, cicatrizantes e inseti-
fugas que sdo atribuidas a presenca de limonoides, no-
meado de andirobina. Ap6s o patenteamento de um cre-
me hidratante e um creme anticelulite a base de 6leo de
andiroba pela francesa Yves Rocher, gerou um boom a
sua procura no mercado de cosmeéticos.

A velade andiroba é usada como repel ente eficaz para
0 mosquito Aedes aegypti, vetor da febre amarela e da
dengue. Ao ser queimada, exala um agente ativo que ini-
be a fome do mosquito, conseglientemente, reduz a sua
necessi dade de pi car as pessoas. Pesquisasrevelaram uma
eficiéncia de 100% na repel éncia do mosguito, resultado
jamais encontrado em qualquer outro produto existente
no mercado destinado ao combate do inseto. Além desta
caracteristica, a vela é totalmente atdxica, ndo produz
fumaga e ndo contém perfume.

Composicéo dos 4cidos graxos

Fatty acids composition

Atomos de | Composicdo

Acidos graxos carbono Percentual

Fatty acids carbon Composition

atoms percentage
Miristico 14:00 0,33
Palmitico 16:00 28,03
Estearico 18:00 8,69
Oléico 18:10 49,08
Linoleico 18:20 11,03
Linolénico 18:30 1,35
20:00 0,22
Beénico 22:00 0,34

Fonte: SOUSA F J.V.C, “Extragdo Supercritica do Oleo Residual da Torta
de Andiroba (Carapa guianensis Aublet) Resultante da Prensagem

Industrial”, 2007

Dados fisico-quimicos

Physical-chemical factors

Valores de
indices Unidades Referéncia
Unity Reference
value
Acidos Graxos
Livres em oleoico % 18,6
Free Fatty Acids
indice de Refragéo (40°C) 50
indice de lodo
lodine Value g 12/100g 33-69
indice de Saponificagio
Saponification Value mgKOH/g | 197-205
Matéria Insaponificavel
Unsaponifable Matter % 3-5
Acidez/Acid value mg KOH/g 15-20
indice de Peroxido
Peroxide Value meqg/kg 8-10
Densidade/Density gr/ltr 0,98
Ponto de Fuséo
Melting Point °C 22

doutorando José Victorio da Costa Souza Filho.

Fonte: Oleo de Andiroba cedida pela Engefar lote OAN 001/09 de 02/02/
2009 Analisado no Laboratério de Engenharia Quimica da UFPA. Pelo

COMPOSITION

Andiroba ail is arich source of essential fatty acids,
including oleic, palmitic, myristic and linoleic acids, and
contains no fatty components such astriterpenes, tannins,
and alkaloids, which are isolated as Andirobina and
Carapina. Thebitter taste of the oil isattributed to agroup
of terpene chemicals called meliacins, which are very
similar to the bitter antimalarial chemicals. Recently, one
of these meliacins, called gedunin, was documented to
have pest control propertiesand antimalarial effects equal
to that of quinine. A chemical analysis of andiroba oil
identified the anti-inflammatory named andirobina, which
has healing and insect repelling properties that are
attributed to the presence of limonoids. The interest in
using andiroba oil in cosmetics has increased significan-
tly, especially after the patenting of a cream by Yves
Rocher, from France, that has moisturizing and
anticellulite properties based on thisoil. Andirobacandles
are used as an effective repellent of the mosquito Aedes
aegypti, a vector of yellow fever and dengue. When
burned the candles release an agent that inhibits the
hunger of the mosquitoes, therefore reducing its need to
bite. Research has shown this method is 100% effective
as a mosquito repellent, a result that is not found in any
other product on the market designed to repel these
insects. In addition to this property, the candle is
completely non-toxic, produces no smoke, and does not
contain perfume.
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BACABA (Oenocarpus distichus, Arecaceae)

ECOLOGIA

A mais famosa e muito conhecida das bacabeiras no
estado do Para é a bacaba-de-leque (Oenocarpus disti-
chus). Ela sb tem um tronco e ocorre em areas de solos
pobres, argilosos e ndo-aagados. Essa espécie pode cres-
cer na sombra, contudo prefere &reas mais abertas e é re-
sistente ao fogo, sendo encontrada em capoeiras e pastos.

A bacabinha (Oenocarpus mapora) € encontrada no
Acre e no Alto Amazonas e possui Varios estipes.

A bacabeirando forma popul agdes homogéneas como
0 agai ou 0 tucuma e, na capoeira, pode atingir de 20 a
50 palmeiras por hectare.

O fruto da bacaba é composto de 38% de mesocarpo,
do qual é retirado o 6leo, e 62% de améndoas. O meso-
carpo, quando novo, contém 25% de 6leo que equivale a
10% de dleo por fruto. Cada bacabeira produz entre um
atrés cachos por ano, pesando 20 kg de frutos cada. Se
uma palmeira der dois cachos de furtos/ano, de 20 kg
cada, esta palmeira produziria 4 kg de 6leo, esta € uma
estimativa muito baixa.

S80 necessérios entre dois a trés meses para germinar
as sementes de bacaba. Elas crescem lentamente e come-
¢am a produzir frutos a partir do sexto ano. O desenvol-
vimento inicial precisa ser protegido por sombra para
nao secarem demais.

No Parg, a bacabeira produz entre dezembro a abril,
no periodo mais chuvoso, o que corresponde aentressafra

do acai.

ECOLOGY

The most well-known Bacaba pam in the state of
Para is the single-trunked Bacaba-of -leque (oenocarpus
distichus), which occursin areas of poor, heavy and non-
flooded soils. It can grow in shade, but prefers more open
areas. Being fire-resistant, it thrives in pastures and
secondary forests. In the state of Acre and the Upper
Amazon the multi-trunked Bacabinha (oenocarpus
mapora) is more common. The Bacaba palm does not
form homogeneous populations like the Acai palm
(Euterpe oleracea) and the Tucuma palm (Astrocaryum
vulgare). In secondary forest, stands average 20 to 50
palms per hectare.

The fruit of Bacaba consists of 38% mesocarp (from
whichtheoil isextracted) and 62% seed. Young mesocarp
contains 25% ail, constituting 10% of the total oil in a
fresh fruit. Bacaba palms produce 1 to 3 bunches per
year, each weighing 20 kg. A conservative estimate puts
asingle pam’s oil yield per at 4kg per year.

Bacaba seeds need 2 to 3 months to germinate. The
palm is a slow grower and produces fruit from the 6"
year. Lack of shade in the first 5 years will impair the
palm’s future development.

Inthe state of Para, the Bacabapalm fruitsintherainy
season, from December to April.




BACABA (Oenocarpus distichus, Arecaceae)

USO POPULAR

Os frutos sdo consumidos, in natura, chamado de
“vinho de bacaba’ semelhante ao “vinho do acai”. Para
processa-lo precisa separar a polpa do fruto e bater com
agua. A bebida é altamente caldrica e mais oleosa que 0
acai.

Da polpa da bacaba também é retirado um 6leo utili-
zado na comida e para fazer sabdo. Tradicional mente,
parafazer o dleo, os frutos amolecidos sdo colocados no
pildo e batidos para soltar a massa. Depois a massa é
esquentada numa panela com dgua. Quando a massa es-
guenta, o0 6leo comega a boiar sobre a agua e precisa ser
retirado. Dizem que paraaumentar o rendimento do 6leo
€ necessario deixar 0 “vinho” azedar de um dia para o

POPULAR USAGE

Thefruits are consumed as aregional beverage called
“wine of Bacaba’, similar to “wine of Acai”. Thepulpis
separated from the fruit rubbed with water. The drink is
high in calories and much oilier than acai.

Bacaba pulp yields oil that can be used in food and
for making soap. Traditional oil extraction involves
pounding soaked fruit in a mortar to separate the pulp.
The pulp is heated in a pan with water, resulting in the
oil rising to the surface, where it is scooped off.
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BACABA (Oenocarpus distichus, Arecaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo de bacaba é um liquido esverdeado e de odor
agradével, cujas caracteristicas organol épticas e proprie-
dades fisico-quimicas sdo muito parecidas com asdo 6leo
(azeite) de oliva.

O alto teor dos acidos graxos oléico e linoléico insa-
turados garante ao 6leo de bacaba propriedades emolien-
tes, possibilitando seu emprego em produtos para o cui-
dado da pele e dos cabelos. Tradicionalmente o 6leo é
empregado na revitalizac&o do couro cabeludo.

O acido linoléico faz parte dos chamados é&cidos
graxos essenciais (AGE), que sdo agueles necessarios ao
humano. Este acido graxo essencial € um dos compo-
nentes lipidicos da pele, reduzindo a diminuicéo da per-
da de &gua transepidérmica e evitando o ressecamento
da pele.

COMPOSITION

Bacaba oil is greenish and fragrant, with physioche-
mical properties similar to that of olive oil.

High levels of unsaturated oleic and linoleic fatty
acids account for Bacaba oil’s emollient properties,
making it suitable for usein skin and hair care products.
Traditionally, the oil is used to revitalize the scalp.

Linoleic acid, an essential fatty acids (EFA), is one of
thelipid components of the skin, reducing trans-epidermal
water loss and preventing the skin from drying out.

Composicéo dos 4cidos graxos de bacaba e oliva
Fatty acids composition of bacaba and olive

Atomos Composigdo percentual

de carbono Composition percentage
carbon

atoms bacaba

16:00 13,6 11,2

REFERENCIAS/REFERENCES:

Acidos graxos
Fatty acids

Palmitico

oliva/olive

ARAUJO, V. F. et al. Plantas da Amazonia para producio

Palmitolé 16:10 4,1 1,5 cosmética, 2007.

Esteérico 18:00 4,5 2 . .
Oléico 1810 616 76 CLAY, J. W CLEMENT, C. R. Selected Specmﬁ and
Linoléico 18:20 75 85 Strategies to Enhance Income Generation from

Amazonian Forests. Rome: FAO Forestry Paper, 1993.
LORENZI, H. Palmeiras no Brasil: exdticas e nativas, Nova
Odessa-SP: Editora Plantarum, 1996, p.303.
PESCE, C. Oleaginosas da Amazbnia. Op. cit., 1941.
SHANLEY, P et. al. : Frutiferas e plantas Uteis na vida
amazobnica, CIFOR, IMAZON, Editora Supercores,
Belém, 2005, p. 300.

20:00 0,5
22:00 8,7

Araquidico
Beénico

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

Valores de referéncia

e . Reference value
Indices Unidades

Indice Unity

bacaba oliva/olive

= 1,4638 1,47
g12/100g 60 84,5
148,6 184 - 196
Matéria insaponificavel/Unsaponificable matter % 0,45 <15
mg KOH/g 4,2 6,6
0-()9

indice de Refracéo/Refractive Index (40°C)

Indice de lodo/lodine value

indice de Saponificagdo/Saponification value mg KO H/g

Acidez/Acidity value

Ponto de Fusé&o/Melting point °C 24,5



BACURI (Platonia insignis, Clusiaceae)

ECOLOGIA

O bacuri é natural do Para e dificilmente encontrado na Amazonia Oriental. Esta
arvore pode alcangar 25 m de alturae 1,5 m de diédmetro. Cresce em terrafirme e fornece
umamadeirade cor amarela, compacta, resistente e que ndo apodrece. Por estas qualida-
des é utilizada nas construgdes navais.

O fruto pesaem média 250 g, tem formato oval coberto por uma casca, cuja espessu-
ravariaentre 0,7 al1,6 cm, representando 70% do peso. A parte comestivel corresponde
ao endocarpo e equivale a 13% do peso do fruto. E de cor branca, com aroma forte e
sabor adocicado. Encontra-se, em média, quatro sementes oleosas por fruto, quando
seca (umidade 20%), contém 72% de uma gordura resinosa pardo-escura, quase preta. A
gordura tem cheiro desagradavel e sua filtracdo € dificil. O rendimento em 6leo por
prensagem é aproximadamente de 40%. Estima-se que a produtividade média de frutos
por planta e ao ano seja de 500 frutos.

A espécie apresenta ciclicidade de producédo, ou seja, anos da elevada producéo de
frutos sdo sucedidos por um, dois ou até trés anos de baixa producéo. Propaga-se atra-
vés de sementes ou enxertia (através do caule Plantas propagadas por sementes so en-
tram em fase de producéo em 12 a 15 anos apds o plantio, enquanto a enxertia possibi-
lita que as plantas entrem em fase reprodutiva em cinco a seis anos apos o plantio

ECOLOGY

Bacuri is native to the state of Pard, where the highest concentrations are found in the
Salgado, Bragantina, and the Maraj6 island regions. This tree can reach 25 m in height
and 1.5 min diameter. It growson terrafirme and the timber isyellow, compact, resistant
to rotting, and therefore is used in the construction of boats.

The fruit of this species, which weighs 250 g on average, is oval and covered by a
shell, which is 0.7 to 1.6 cm thick and 75% of the weight of the fruit. The edible part of
the fruit is the endocarp, and represents 13% of the weight of the fruit. It is white, with
a strong aroma and sweet taste. The fruit usually has 4 oily seeds, and when dried
(moisture content of 20%) they contain 72% fat, which is resinous and dark brown to
almost black. The fat has an unpleasant smell and filtration is difficult. Pressing the
seeds extracts approximately 40% of the oil. It is estimated that an average tree will
produce 500 fruits per year. The number of fruits produced per year varies.

A year of high fruit production is succeeded by one, two, or three years of low
production. Propagation is possible via seeds, roots, and by grafting. Plants propagated
by seeds maturel? to 15 years after they are planted while it only takes five to six years
using the grafting method.




BACURI (Platonia insignis, Clusiaceae)

UTILIZACAO POPULAR

O fruto do bacuri € muito procurado nas feiras de
Belém para a confecgdo de doces, tortas, compotas e su-
cos. Suas sementes ndo tém utilidade e sdo descartadas.
Os caboclos da regido central dailhado Margjé retiram o
6leo com grande dificuldade, pois o fruto é colocado de
molho em &gua por mais de um ano, depoisele éfervido e
0 Oleo é retirado da superficie desta agua fervente.

As aplicacOes deste 6leo para fins fitoterdpicos so
popularmente difundidas no Marajo, como sendo um
remédio contra picadas de aranha e cobra; na solucdo de
problemas de pele; contra dor de ouvido; e é considera-
do um remédio miraculoso contra reumatismo e artrite.

A manteigade bacuri daum tom dourado apele. Pou-
cos minutos apds a aplicagdo ela € absorvida e a pele
fica com um toque aveludado, além de tirar manchas e
diminuir cicatrizes.

POPULAR USAGE

The bacuri fruit is highly demanded in the markets of
Belém and used for the preparation of sweets, cakes, jams,
juices, and ice creams. Its seeds are not used and are dis-
carded. The caboclos of the central region of the Margj6
island have great difficulty removing the oil from the
seed, because the seeds have to be soaked in water for
over ayear. They are then boiled and the oil is skimmed
off the surface of the boiling water. The oil has
phytotherapeutic applications and is popularly used on
Margj6 as aremedy against spider and snakes bites, as a
treatment for skin problems and ear aches, and is consi-
dered to be amiracul ous remedy against rheumatism and
arthritis. The butter of bacuri gives a golden tone to the
skin. It is absorbed a few minutes after it is applied and
the skin becomes velvety to the touch; it also removes
spots and reduces scarring.




BACURI (Platonia insignis, Clusiaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

A composi¢do graxa do bacuri fornece um 6leo de
altaabsorcéo devido ao seu elevado nivel de tripalmitina
(50 a 55%), que age como um conduinte penetrando na
pele rapidamente. O alto valor do acido graxo palmito-
Iéico com 5%, em comparagao com outros 6leos que ndo
possuem mais que 0,5 a 1,5 %, qualifica o éleo do bacu-
ri como um emoliente fantastico, podendo também ser
utilizado como umectante.

O ingrediente bioativo tripalmitina é utilizado em com-
primidos mastigavels por ter uma hidrélise lenta, isso ate-
nua os efeitos colaterais de medicamentos pesados e dosa
as quantidades para que o organismo nao fique sempre
sofrendo as suas agdes medicamentosas, de acordo com a
farmacocinética. A atual fonte de tripalmitina no mundo é
de uma planta chamada vulgarmente de uruchi (Japanese
wax tree - Rhus succedanea) originaria do Japéo.

Composicéo dos &cidos graxos do bacuri
Fatty acids composition of bacuri

. Composicao
Acidos graxos Atomos percentual
g de carbono Composition
Fatty acids carbon atoms | percentage
Palmitico 16:00 70,26
Palmitoleico 16:10 5,61
Oléico 18:10 24,13
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de
indices Unidades referéncia
) Reference
Indice Unity value
indice de lodo/lodine Value g12/100g 57
indice de Saponificagdo/Saponification Value mg KOH/g 211
Acidez/Acid value mg KOH/g 10,71
indice de Per6xido/Peroxide Value meq/kg 5
Ponto de fusdo/Melting point °C 35

COMPOSITION

The grease of the bacuri oil has a high absorption
rate, due to its high level of tripalmitin (50% to 55%),
which penetrates the skin quickly. The high amount of
fatty palmitoleic acid (5%), compared to other oils (less
than or equal to 0.5 to 1.5%), makes the bacuri oil a
fantastic emollient, which can also be used as a moistu-
rizing agent.

The bioactive ingredient tripalmitin isused in pillsto
slow the diffusion of drugs into an organism; releasing
the proper quantity of a drug reduces the side effects of
strong medicines that are absorbed by the organism
according to pharmacokinetics. The current source of
tripalmitinisfrom aplant commonly called Japanese wax
tree (Rhus succedanea), which is originally from Japan.

REFERENCIAS/REFERENCES:
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ECOLOGIA

O bacuripari é provavelmente de origem amazonica,
habita tanto a terra firme como a varzea, fazendo parte
do sub-bosgue. O fruto tem uma casca grossa que con-
tém um latex amargo parecido ao do bacuri (Platonia
insignis).

A germinagdo € rapida, cerca de 30 a 50 dias apos a
semeadura. Em campo, o crescimento € lento, precisan-
do de quatro a cinco anos para alcancar 3m de altura. A
colheitatem inicio no quinto ano e a produgdo maxima é
atingida, provavelmente no décimo ano. Tem sido ob-
servado que arvores com 10 anos de idade possuem uma
producéo de 1.000 frutos. Cada fruto tem de uma a duas
sementes, pesando entre 8 a 10g cada. O rendimento do
Oleo chegaa 15%, utilizando solventes quimicos. Empre-
gando dados empiricos, a producdo deste 6leo € entre
1,3 a2,7 kg por plantaao ano. A frutificac&o ocorre nos
meses de dezembro a maio.

USO POPULAR

O preparo e consumo dos produtos do Bacuripari séo
praticamente restritos a Amazonia. Sua polpa € branca e
mucilaginosa, de sabor acidulado. A polpa é muito sa
borosa e fornece um suco refrescante muito consumido
pelos moradores. Em algumas regides, o fruto ou o ex-
trato das cascas e sementes estd associado a salide bu-
cal, comprovando que o consumo do bacuripari tem pro-
priedades para prevenir as caries.

“Pesquisadores da Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz, da Universidade de S&o Paulo e da Fa-
culdade de Odontologia da Universidade Estadual de

ECOLOGY

The Bacuri-pari is likely native to the Amazon and
inhabits both terra firma jungle and floodplains as part
of the understory. The fruit has athick shell containing a
bitter latex similar to that of Bacuri (Platonia insignis) .

Germination is rapid, about 30 to 50 days after
sowing. In thefield, growth is slow, the tree requiring 4-
5yearsto reach 3min height. Fruiting beginsin the fifth
year (December to May), with maximum yield attained
in the tenth year. Ten-year-old trees yield around 1000
fruits per year. Each fruit contains between 1 and 2 seeds
weighing 8-10 grams. The oil yield reaches 15% using
chemical solvents. By employing this empirical data, an
oil production from 1.3to 2.7 kg per year can be achieved
per plant.

POPULAR USAGE

The preparation and consumption of Bacuri-pari
products are mostly restricted to the Amazon. Itspulp is
white thick gluey with an acidic taste. The pulp is very
tasty and provides a refreshing juice widely consumed by
the locals. In some regions consumption is linked to den-
tal health, showing Bacuri-pari to counteract tooth decay.

Research conducted at the University of S&o Paulo
and the School of Dentistry of Campinas State Universi-
ty found that a substance present in Bacuri-pari destroys
the bacteriaresponsible for caries. Its potency rivals both
that of chlorhexidine (the most powerful antibiotic used
by dentists) and modern agueous infusions used against
intestinal infections.



BACURIPARI (Rheedia macrophylla, Clusiaceae)

Campinas descobriram que uma substancia presente no
bacuripari tem ato poder de destruicdo da bactéria res-
ponsavel pelas caries — a Sreptococcus mutans’ (Revis-
ta IStoE, 2-12-2009).

Seu efeito seria semelhante a0 da clorexiding, 0 mais
potente antibidtico usado pelos dentistas, isso sem falar nas
infusdes aquosas utilizadas contra infeccdes intestinais.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

A gordura extraida das suas sementes € preta e mais
parecida ao balsamo resino do que ao 6leo vegetal. Pode
ser aplicada da mesma maneira como agordura do bacu-
ri. Conhecimento tradicional, oslugares que utilizam esta
gordura, aplicam como complemento das resinas ou para
substitui-las.

A diferenca entre bacuri e bacuripari € que o bacuri
tem 10% de tripalmitina e o 6leo do bacuripari € menos
denso e a quantidade de insaponificaveis maior (3 a4%)°
do que o dleo de bacuri

COMPOSITION

The fat extracted from the seeds is black, resinous
and more like aresin balsam than a vegetable oil. It can
be applied in the same way as the fat of Bacuri.

Differences between Bacuri and Bacuri-pari are that
the first shows a concentration of 10% tripalmitin, and
the oil of Bacuri-pari is less dense with a greater amount
of unsaponifiables (3-4%) than Bacuri ail.

Composicdo dos acidos graxos do bacuripari
Fatty acids composition of bacuripari

. Composicéo
Acidos graxos Atomos percentual
g de carbono Composition
Fatty acids carbon atoms | percentage
Palmitico 16:00 42,3
Palmitoleico 16:10 1
Esteéarico 18:00 4,6
Oléico 18:10 39,9
Linoleico 18:20 12,2
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de
indices Unidades referéncia
) . Reference
Indice Unity value
Indice de lodo/lodine Value gl2 / 100g 87
indice de Saponificagdo/Saponification Value mg KOH/g 212,4
indice de Refragdo (40°C)/Refractive Index (40°C) 1,48
Acidez/Acidity Value mg KOH/g 14,3
Matéria insaponificavel/Insaponifiable matter % 18,4
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BREU-BRANCO (Protium heptaphyllum, Burseraceae)

"~

ECOLOGIA

Ocorre nas matas de terra firme e é nativa em quase
todo o Brasil. A &rvore de breu-branco é aromética, tem
de 10 a 20 metros de altura, tronco espesso de 50-60 cm
de didmetro na base e possui uma casca vermel ho-escura.

Ao ser efetuado um corte no tronco é exsudado um
Oleo-resing, de cor branca esverdeada e de aroma agra-
déavel, bastante perfumado. Quando o éleo-resina entra
em contato com o ar, endurece. O breu é coletado do
tronco e do ch&o de maneira manual, durante o ano in-
teiro, principalmente no verdo. Apdés a coleta deve ser
colocado para secar na sombra e depois armazenado em
sacos de fibra ou de juta. O primeiro corte na arvore do
breu-branco s6 pode ser efetuado quando ela tiver entre
oito a 10 anos de idade. Para uma exploragéo sustenta-
vel, ndo sdo recomendados mais de dois ou trés ao ano.

O rendimento daresina varia de acordo com o méto-
do de extragao. No processo de hidrodestilacéo é de 11%
e no arraste a vapor € de aproximadamente 2,5%.

USO POPULAR

A resina do breu-branco é utilizada na medicina po-
pular como anti-inflamatorio, analgésico, cicatrizante e
estimulante; e em obstrugdes das vias respiratorias, bron-
quite, tosse e dor de cabega. Também é empregado como
incenso nas igrejas ou ainda como material de calefagdo
de barcos’.

ECOLOGY

Native to most of Brazil, this fragrant tree species
occurs in terra firma forests. It has a dark-red bark and
grows up to 20 meters high and 60 centimeters thick. A
cut inthetrunk releases afragrant, white-green oleoresin
that hardens on exposure to air. The oleoresin is tapped
year round (more so in the summer) and arelefttodry in
the shade before being stored in fiber sacks. Extraction
of the oleoresin commences on 8- to 10-year-old trees.
Sustainable harvesting dictates that each tree receives
only 2 to 3 cuts per year. Yields vary according to the
extraction process. hydro-distillation yields 11% resin,
and steam-distillation 2.5%.

POPULAR USAGE

The oleoresin is used in popular medicine as an anti-
inflammatory, analgesic, wound-healing and stimulating
agent, and to treat bronchitis, coughs and headaches. It
isalso used asincensein churches aswell asfor caulking
boats.

COMPOSITON

The properties of the oleoresin show similaritiesto the
oleoresinin speciesof Boswelliafoundin Indiaand Africa.
The oleoresin consists of alarge number of monoterpenes,
such as x-pyrene (10.5%), limonene (16.9%), -
phellandrene (16.7%) and terpinolene (28.5%). Dueto its
aromatic property, it iswidely used in perfumes, toiletries
and soaps. The limonene present in the oleoresinisacom-
mon component in fragrances and essences.




DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

As propriedades do 6leo-resina do breu-branco séo
similares aos seus andlogos do género Boswellia encon-
trados na india e Africa. S3o constituidas por um grande
ndmero de monoterpenos, como a-pireno (10,5%),
limoneno (16,9%), a-felandreno (16,7%) e terpinoleno
(28,5%).

Devido a sua principal fungdo aromatica, o 6leo-resi-
na é amplamente utilizado na perfumaria (em perfumes e
colbnias) e produtos de higiene (fabricacdo de sabone-
tes). O limoneno é um componente comum em fragran-
cias e esséncias.
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BUCU (Manicaria saccifera, Arecaceae)

ECOLOGIA

E uma palmeira monocaule, atingindo até 10m de al-
tura, ocorre nos estados do Para e Amazonas, em solos
alagados, proximos de rios e igarapés. O tamanho dafo-
Iha varia entre 5 a 7m de comprimento.

Dados estimativos da Emater-Para demonstraram que
aproducao de bugu nos municipios de Curralinho, Oeiras
do Parg, Melgaco e Portd ficou acimade 500 mil toneladas
em 2007, com uma produtividade de 40 a 60kg de frutos/
planta, o que corresponde a 7kg de améndoas, com um ren-
dimento de 57% de 6leo parecido com o 6leo de coco®. Se-
guindo esses dados uma pameira de bucu pode produzir
até 4kg de Gleo. A baixa produtividade é recompensada
pela vasta abundancia em suas regifes de ocorréncia.

Em Breves, nailha de Marg 6, no Pard, um produtor
fez uma tapagem em um igarapé para recolher bucu para
0 preparo de racdo animal. Em uma Unica vazante ele
recolheu 60 sacas de 40kg, ou sgja, 2.400kg. Confirman-
do que essa quantidade se repete em todas as vazantes.
I sso ressalta a abundancia desta matéria-prima na regi&o.

A frutificag@o ocorre nos meses de margo a maio. A
germinaco é dificil, porém a maioria das sementes é via
vel e tem potencia ornamental para o uso em jardins tro-
picais, desde que cultivada a sombra.

Composicéo dos acidos graxos do bucgu

Fatty acids composition of bucu

) Composicao
R q Atomos percentual
Acidos graxos de carbono Composition
Fatty acids carbon atoms | percentage
Caprilico 8:00 28,2
Céaprico 10:00 31,1
Laurico 12:00 6,3
Miristico 14:00 6,3
X1 - Densidade/Density 27,7
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de
indices Unidades l;eferéncia
. - eference
Indice Unity value
indice de Refracio (40°C)/Refractive Index (40°C) - 1,4632
indice de lodo/lodine Value g 12/100g
indice de Saponificagao/Saponification Value mg KOH/g 236,44
Acidez/Acidity Value mg KOH/g 18,33

Ponto de Fusdo/Melting point

°C

ECOLOGY

Bugu is a single-trunked palm reaching heights of up
to 10 meters and sprouting fronds measuring 5 to 7
meters. The Bagu palm growsin flooded soils near rivers
and streams in the states of Para and Amazonas.

Datafrom the extension service EMATER/PA showed
that the production of Bugu in the municipalities of Bre-
ves, Curralinho, Oeiras do Pard, Melgaco and Portel
(located on the Island of Margjo) reached over 500,000
tonsin 2007. The average fruit production per palm ran-
ges between 40-60 kg, equivalent to 7 kg kernel with a
yield of 57% of ail, which is comparable to coconut oil.
Following this, the Bugu palm can produce up to 4 kg of
oil per year. This low oil productivity is offset by the
palm'’s abundance.

In Breves on the island of Margjo, a producer cons-
tructed a weir in a stream to collect Bugu for preparing
animal feed. In a single low-tide he collected 60 bags of
40 kilos, totaling 2400 kilograms. Consistent tidal yields
of similar quantities highlight the abundance of this raw
material in the region.

The fruiting season occurs from March to May.
Germination is difficult, can last up to 1 year. The pam
has potential for ornamental usein tropical gardens, since
it grows in shady environments.




BUCU (Manicaria saccifera, Arecaceae)

USO POPULAR

Folhas excelentes para cobertura de construgdes de-
vido a sua impermeabilidade e durabilidade, que resis-
tem por mais de dez anos, ao contrério de outras palmei-
ras que tém espinhos. As partes de inflorescéncia sdo for-
madas por tecidos flexiveis e empregadas no artesanato
local para confecgao de chapéus e bolsas.

O fruto contém uma massa comestivel e um liquido
gue tem uso medicinal no combate afebre alta. Este leite
também é empregado contra resfriados e asma, facilitan-

do arespiragéo.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

A presenca de triglicerideos de ca-
deia média como os é&cidos capricos e
caprilicos, torna este 6leo uma abun-
dante fonte natural da regido, féacil
de ser beneficiado para ser utilizado
pelasindustrias de alimentos, farma-
céuticas e cosméticos.

POPULAR USAGE

Bugu fronds form an excellent cover for buildings due
toitsimpermeability and durability. Parts of inflorescences
(cluster of fowers) are composed of flexibletissue used in
handicrafts for making hats and purses.

The fruit contains an edible mass and its liquid has
medicinal use in combating high fever. The milk is used
against colds and asthma in that it eases breathing.

COMPOSITION

The presence of medium chain triglycerides such

as capric and caprylic acid makes this oil an
abundant natural source in the region, easily to
be processed while finding a range of
applications in the food, pharmaceutical
and cosmetical industry.
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BURITI (Mauritia flexuosa, Arecaceae) MORICHE PALM

ECOLOGIA

O buriti pertencente a familia das palmaceas —
Mauritia vinifera e M. flexuosa — predomina numa ex-
tensa &rea que cobre praticamente todo o Brasil centra e
0 sul da planicie amazonica. Espécie de porte elegante,
seu caule pode alcancar até 35 m de altura. Folhas gran-
des formam uma copa arredondada. Flores de coloracéo
amarelada surgem de dezembro a abril. Seus frutos, em
forma de elipsdide castanho-avermelhado, possuem uma
superficie revestida por escamas brilhantes. A polpa
amarela cobre uma semente oval dura e améndoa comes-
tivel —frutifica de dezembro ajunho. O buriti vive isola-
damente ou em comunidades, que exigem abundante
suprimento de &gua no solo. Por esta razao, terrenos de
vérzea e brejos, de solo fofo e imido, onde se destacam,
€ indicio seguro de que por ali existe um curso d’ agua—
por onde passam, s&0 as &guas que carregam e espalham
as sementes da palmeira buriti. A palmeira € uma espé-
cie didica, que forma plantas masculinas ou femininas.
Apenas as flores femininas produzem.

Em um hectare pode ser encontrado, em meédia, 60
buritizeiros femininos e 80 buritizeiros masculinos. Um
buritizeiro adulto produz cerca de 200 kg de frutos, que
podem ser transformados em 30 kg de farinha e posteri-
ormente extraidos de cinco a sais litros de 6leo (22% de
6leo na farinha). Considerando uma média de 60
buritizeiros produzindo por hectare seria possivel obter
de 300 a 360 litros de 6leo. O ciclo produtivo se repete
de dois em dois anos. Algumas comunidades que mane-
jam seus buritizais, retiram as folhas mortas e os cachos
SECcos e pequenos, limpam os arredores de outros compe-
tidores naturais e, destaforma, tem um ano de pouca pro-

ECOLOGY

Buriti is a palm tree (Mauritia vinifera and M. flexuo-
sa), which dominates expansive areas and covers nearly
all of central Brazil and the lowlands of southern
Amazonia, where there are streams. It is an elegant tree
that can reach 35 meters and forms large leaves with a
rounded crown. The flowers are yellowish, and appear
from December to April. Itsfruitsare ellipsoidal, chestnut
colored, and have a surface coated with shiny scales. The
fruits have a yellow flesh that covers a hard oval seed,
which is edible. The trees fruit from December to June.
The buriti palm naturally occurs alone or in communities,
and requires an abundant supply of water.

For thisreason, they dominate floodplainsand swamps
where the soil is soft and moist. The location where they
grow is the result of the their seeds being dispersed by
water when an areaisinundated. Thisspeciesisdioecious,
plants have only male or female flowers. Only individuals
with female flowers form fruits.

Approximately 60 female and 80 male buriti palms
occur in one hectare?. An adult palm can produce up to
200 kg of fruit, which can be processed into 30 kg of flour
or 5to 6 liters of finally extracted oil (the flour contains
22% oil). Assuming an average of 60 buriti palms per
hectare, 300 to 360 liters of oil can be extracted per hec-
tare®. The reproductive cycle occurs every two years, but
there are communities that mange their natural buriti
groves by cutting and removing the small and dried
infructescences (the stalks with fruits) and removing na-
tural competitors, and thus have ayear of low productivi-
ty followed by ayear of high productivity.




dutividade e outro de alta produtividade. Necessitaria-
mos de estudos complementares de solo e clima para sa-
bermos se este manejo € o responsavel pela diminuicdo
do ciclo produtivo.

UTILIZACAO POPULAR

O buriti € uma pameira com uso mdltiplo. As folhas
novas e o estipe sdo utilizados freqlientemente no artesa
nato, a polpa é transformada em suco chamado “vinho” e
€daoce. O dleo do buriti, que é comestivel, é usado nafritura
ou aplicado contra queimaduras (do sol) na pele, provo-
cando alivio imediato e auxiliando na cicatrizagdo. Devi-
do ao seu poderoso efeito desintoxicante e antialérgico os
caboclos tratam picadas de cobra e escorpido, através da
aplicacdo do dleo na ferida como também a ingestdo de
meia colher de sopa, no combate a asma. Tomar uma co-
Iher diariamente diminui atosse e alivia a respiracéo.

Atualmente a polpa € comercializada nas feiras dos
interiores dos municipi-
0s para a fabricacdo de
“vinho” que substitui o
acal naentressafra— épo-
ca do inverno amazoni-
co (janeiro a junho).
Existem empresas que
comercializam apolpain
natura parafabricacdo de
Oleos e outras, devido a
polpa ser muito pereci-
vel, preferem a polpa
seca, denominada fari-
nha de buriti.

BURITI (Mauritia flexuosa, Arecaceae) MORICHE PALM

POPULAR USAGE

The buriti is a pam with multiple uses. New leaves
and their stalks are frequently employed in crafts, such
as baskets, and the fruit pulp is processed into a juice
called “wine” and sweets, which are a popular food in
the Amazon region. The buriti oil, whichisedible, isused
in frying and applied to skin to treat sunburns, which
causes immediate relief and helps the skin to heal. Due
to its powerful ability to detoxify and combat allergic
reactions, the caboclos treat snake and scorpion bites by
applying the il to thewound. The oil isalso used to treat
asthma by ingesting half a spoon of oil per day, which
reduces coughing and relieves breathing. Currently, the
fruit pulp is commercialized in local markets, in the
countryside, for the production of “wine” that replaces
acal during the rainy period, which is from January to
June and is the low production period for acai. There are
companies that sell the fresh fruit pulp for the extraction
of oil; othersprefer thedry
pulp, caled buriti flour,
because the pulp is very
perishable.




BURITI (Mauritia flexuosa, Arecaceae) MORICHE PALM

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O 6leo deburiti €muito rico em &cido oléico (72,5%),
um tipo de &cido graxo monoinsaturado muito presente
no azeite de oliva, que é associado a umamenor incidén-
cia de doengas coronarianas. Além disso, € considerado
a fonte natural mais rica em betacaroteno (30 miligra-
mas/100g de polpa), superando a cenoura em 20 vezes.
O betacaroteno é um dos mais poderosos antioxidantes
conhecido por sua grande capacidade de renovacéo ce-
lular e também funciona como um excelente esfoliante
natural. Devido a sua capacidade de absorver radiactes
na faixa de luz visivel e ultravioleta, ele se torna para a
industria cosmética um eficiente filtro solar, que diminui
o ressecamento dapele. E utilizado em formul agdes anti-
aging para aumentar a elasticidade da pele.
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Fatty acids composition of buriti

Acidos graxos
Fatty acids

Atomos
de carbono
Carbon atoms

Composigao
percentual
Composition
percentage

Valérico

05:00

0,95

Miristico

14:00

0,1

Palmitico

16:00

17,44

Palmitico

16:00

17,44

Estearico

18:00

2,18

Oléico

18:10

70,55

Linoléico

18:20

7,03

Linolénico

18:30

1,08

Araquico

20:00

0,27

Gadoléico

indices
Indice

20:10

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

Unidades
Unity

0,3

Valores de

referéncia

Reference
value

indice de Refragdo

(40°C)/Refractive Index (40°C)

1,46

indice de lodo/lodine Value

g 12/100g

68-72

indice de Saponificagdo/Saponification Value

mg KOH/g

200-246

Matéria Insaponificavel/Insaponifiable matter %

3,39

Acidez/Acidity Value

mg KOH/g

3,5

indice de Peroxido/Peroxide Value

meqg/kg

1,6

Ponto de Fuséo/Mel

Iting point °C

25

COMPOSITION

The buriti oil isvery richin oleic acid (72.5%), atype
of mono-unsaturated fatty acid that is abundant in olive
oil and is associated with lowering the risk of coronary
heart disease. Furthermore, it is considered to be the
richest natural sourcein beta-carotene (30 milligrams/100
g pulp), exceeding 20 timeswhat isfound in carrots. Beta-
caroteneis one of the most powerful antioxidants, known
for its ability to renew cells, and serves as an excellent
natural skin exfoliator. Due to its ability to absorb
radiation in the range of visible and ultraviolet light, the
il is used by the cosmetic industry as a solar filter that
reduces the dryness of the skin. In anti-aging formulas
this oil increases the elasticity of the skin.
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CASTANHA-DO-PARA /BRAZIL NUT (Bertholletia excelsa, Lecythidaceae)

ECOLOGIA

A castanha do Brasil € uma das mais importantes es-
pécies de exploragdo extrativadaAmazonia, ocupando um
papel fundamental na organizacdo socioecondmica de
grandes &reas extrativistas da floresta. Ela € uma arvore
muito grande, majestosa e frondosa, acangando freqlen-
temente uma altura de 50 metros e mais de dois metros de
base. O fruto da castanheira é chamado de ourigo e no seu
interior abriga, em media, 18 améndoas. Para a retirada
das améndoas € preciso quebrar o ouri¢o, que tem uma
casca muita dura e ndo abre espontaneamente.

Sua madeira é de 6tima qualidade para a construcéo
civil e naval. Atualmente, a exploragdo madeireira de
castanheiras nativas € proibida por lei, 0 que ndo impede
0 seu plantio com a finalidade de reflorestamento tanto
em plantios homogéneos quanto em sistemas consorcia-
dos. Recomenda-se no sistema consorciado com cultu-
ras perenes e/ou semi-perenes, espacamentos de 12 m x
12 m, o que corresponde a 69 plantas/hectare. A germi-
nacdo de sementes ocorre entre 12 a 18 meses e a pri-
meira producao é esperada a partir do 12° ano depois do
plantio. Uma arvore adulta produz em media 125 litros
de castanha (em média 45 sementes/litro). A semente
descascada possui cerca de 70% de éleo, na prensagem
mecénica (sem a utilizagdo de solventes) retira-se 40%
desse dleo, ou sgja, cada castanheira pode produzir até
50 litros de 6leo.

UTILIZACAO POPULAR

Popularmente a améndoa da castanha é muito utili-
zada como ingrediente na culinéria e na fabricacéo de

ECOLOGY

Castanha do Para, more recently renamed the Brazil
nut, is one of the most important species of Amazonian
trees that produces a commodity. This tree plays a key
role in the socio-economic organization of large forested
regions. It is a very large tree, leafy and majestic, often
reaching a height of 50 meters and can be more than 2
meters in diameter. The fruit of the Brazil nut is alarge
capsule containing 18 seeds (nuts). To remove the seeds
the capsule needs to be broken, which has a very hard
and woody shell that has an opening (when mature) that
issmall and does not allow the seedsto fall out. Itswood
is of excellent quality for construction and shipbuilding.
Currently, it is prohibited by law to log native Brazil-nut
trees, but this does not prevent people from planting them
in order to reforest either in pure stands or in mixed
plantations. In mixed plantations with perennial and / or
semi-permanent crops, it isrecommend that the trees are
spaced 12 m apart, which corresponds to 69 trees per
hectare. The seeds of this species germinate in 12 to 18
months and start producing fruits in their 12" year. A
mature tree produces an average 125 liters of seeds (at
an average 45 seeds per liter). The peeled seed is appro-
ximately 70% oil. An oil press can extract (without the
use of solvents) 40% of the ail, which means each tree
can produce up to 50 liters of oil per year.

POPULAR USAGE

The seed is widely used as an ingredient in cooking
and in making cookies and ice cream. It is 18% protein,
which is quite significant; the consumption of two seeds




CASTANHA-DO-PARA /BRAZIL NUT (Bertholletia excelsa, Lecythidaceae)

doces. Seu valor protéico, bastante expressivo, € de 18%,
comparado como “carne vegetal”, sendo que o consumo
de duas améndoas equivale o valor protéico de um ovo.
O leite da castanha, semelhante ao |eite de coco, € usado
no preparo de pratos tipicos regionais. O 6leo da casta
nha é aplicado nos cabelos para, em contato com o sol,
clareé-los. E utilizado por adolescentes e gestantes na
prevencdo de estrias. O preparo de um chéa (deixando
agua por algumas horas dentro do ouri¢o) é considerado
um 6timo remédio para hepatite, anemia e problemas
intestinais.

Composicéo dos acidos graxos da castanha
Fatty acids composition of Brasil nut
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has the same amount of protein that is in one egg. The
fresh seeds, similar to fresh coconut, are used in the
preparation of typical regional dishes. The seed ail is
applied to hair and, when exposed to the sun, the hair
becomes brighter. The oil is aso used by teenagers and
women to prevent cellulite. A teais prepared by leaving
water in the fruit for a few hours, and is considered an
excellent remedy for hepatitis, anemia, and intestinal
problems. The oil from the seeds can be used for cooking
(e.g, in salads and when braising food).




CASTANHA-DO-PARA /BRAZIL NUT (Bertholletia excelsa, Lecythidaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo de castanha é el tamente nutritvo, contendo 75%
acidos graxosinsaturados compostos, principal mente, por
palmitico, oléico e linoléioco, aém do fitoesterdis sis-
tosterol e as vitaminas lipossolUveis A e E. Extraido da
primeira prensagem pode se obter um azeite extra-vir-
gem, podendo substituir o azeite de oliva por seu sabor
suave e agradavel e utilizado em saladas e refogados.

A castanha é uma rica fonte em magnésio, tiamina e
possui as mais altas concentracdes conhecidas de sele-
nium (126 ppm), com propriedades antioxidantes. Algu-
mas pesquisas indicaram que o consumo de selénio esta
relacionado com umareducéo no risco de cancer de pros-
tatae recomendam o consumo de castanhas-do-pardcomo
uma medida preventiva.

As proteinas encontradas sdo muito ricas em amino-
acidos sulfurados como cisteina (8%) e metionina (18%)’
e a presenca dessas aminoécidos (methionine) melhoraa
adsorbcdo de selénio e outros minerais.

A indUstria cosmética emprega o 6leo de castanha por
suas propriedades antirradicais livres, antioxidantes e
hidratantes nas formulagdes anti-aging, que previne o en-
velhecimento cuténeo e é considerado um dos melhores
condicionadores para cabel os danificados e desidratados.

COMPOSITION

The seed il is highly nutritious, containing 75%
unsaturated fatty acids composed mainly of palmitic,
oleic, and linolenic acids, as well as the phytosterol sis-
tosterol, and the fat-soluble vitamins A and E. Extra-
virgin oil can be obtained during the first pressing of the
seeds, which can be used as a substitute for olive oil
because of its mild and pleasant flavor.

The seeds are also rich in magnesium, thiamine, and
have the highest known concentrations of selenium (126
ppm) of any seed in the world, which has antioxidant
properties. Some studies indicate that the consumption
of selenium is associated with a reduction in the risk of
prostate cancer and recommend the consumption of these
seeds as a preventive measure.

The proteinsin the seeds are very rich in sulfur amino
acids, such as cysteine (8%) and methionine (18%); the
presence of methionine enhances the adsorption of sele-
nium and other minerals.

Due to its anti-free radical, antioxidant, and moistu-
rizing properties, the cosmetic industry uses the seed oil
from this tree in anti-aging skin products. It is also con-
sidered one of the best conditioners for damaged and
dehydrated hair.
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COPAIBA (Copaifera spp., L eguminosae - Caesalpinoideae)

ECOLOGIA

Existem varias espécies de copaiba, embora apresen-
tem algumas diferencas botanicas, em todas elas sdo atri-
buidas a mesma utilizacdo medicinal-cosmética. A
copaiba € adaptada a uma grande variedade de ambien-
tes, ocorre em florestas tanto na terra firme como nas
areas alagadas, pode alcancar de 25 a 40 metros de altu-
rae viver até 400 anos.

O processo de extracdo do 6leo-resinade copaibaain-
da é artesanal. Com um furador, perfura-se aé&rvore a 60
ou 70 centimetros do chéo, até o centro do caule. Em
seguida, coloca-se um cano embaixo do orificio paraque
0 6leo escoe até um recipiente colocado no solo. Deixa-
se 0 6leo escorrer por alguns dias e, ao final da colheita,
o orificio é vedado com argila paraimpedir ainfestacdo
da érvore por fungos ou cupins. A arvore devera descan-
sar no minimo trés anos antes da proxima extragéo. Este
processo é denominado extracdo racional. O rendimento
médio de cada arvore adulta é de quatro a cinco litros
por extracao.

A germinacdo das sementes é rapida, porém, € uma
arvore com taxas de crescimento lento, alcancando ape-
nas 50 cm por ano. A extragdo do dleo-resina ndo deve
ser realizada antes que a arvore alcance um diédmetro de
40 cm.

UTILIZACAO POPULAR

As utilizagbes da medicina tradicional para o 6leo-
resina de copaiba sdo muitas e indicam grandes varieda-
des de propriedades farmacol 6gicas. E muito apreciado
COMo cicatrizante e anti-inflamatorio paratratar infeccoes
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ECOLOGY

There are several species of copaiba but, medically
and cosmetically, al are used in the same way. Species
of copaiba are adapted to grow in a wide range of
environments, occur on both terra firme and in flooded
areas, can reach 25 to 40 meters in height, and can live
up to 400 years. The extraction process of the oil-resin
of copaibais still rudimentary. A hole is drilled into the
wood with an auger, 60 or 70 cm from the ground, until
to the center of the trunk. Immediately after the hole is
drilled, a tube is installed below the hole to collect the
oil-resin into a container that is placed on the ground.
Theail-resinis collected for afew days and at the end of
the harvest the hole is sealed with clay to prevent infes-
tation by fungi or termites. The treeisthen left alone for
at least three years before the oil-resin is collected again.
This process is considered a sustainable extraction
method. On average 4 to 5 liters of oil-resin can be col-
lected from an adult tree. Seed germination is rapid;
however, the trees grow slowly (up to 50 cm per year).
QOil-resin should not be collected before the tree reaches
adiameter of 40 cm.

POPULAR USAGE

In traditional medicine there are many uses for the
oil-resin of copaiba, indicating a wide range of pharma-
cological properties. It is used to treat respiratory and
urinary tract infections due to its healing and anti-
inflammatory abilities. It isknown as anatural antibiotic
that is highly effective against gram-positive bacteria. In
the industrial-cosmetic industry, it is used as a compo-




nas vias respiratorias e urinérias. E conhecido como um
antibidtico natural que age eficazmente contra bactérias
gram-positivas. No processo industrial-cosmético é utili-
zado como um componente de fragrancia em perfumes e
em preparacOes como sabdes e cremes por suas proprieda-
des antibactericidas, anti-inflamatdrias e emolientes.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
E COMPOSICAO DE GRAXAS

A composicéo quimica do 6leo de copaiba pode ter
aproximadamente 72 sesquiterpenos (hidrocarbonetos)
e 28 diterpenos (acidos carboxilicos), sendo o 6leo com-
posto por 50% de cada tipo de terpenos. Aos diterpenos
sdo atribuidos a maioria das propriedades terapéuticas,
fato comprovado cientificamente. Aos sesquiterpenos é
atribuida a fragdo responsavel pelo aroma do 6leo de
copaiba, bem como algumas propriedades como antil-
cera, antiviral e antirrinovirus.

Um dos principais problemas da comercializagdo do
Oleo-resina de copaiba € a sua adulteracdo, geramente
com 0leo vegetal. Uma das formas convencionais de
atesté-la é determinando seu indice de acidez —inferior a
80 mgKOH/g de dleo-resina é indicio de contaminacéo.
Quanto menor for o indice de acidez do 6leo-resina de
copaiba maior a quantidade de 6leo vegetal nele mistu-
rado. Por sua vez, o indice de éster pode auxiliar na de-
terminacdo do tipo de contaminante, se o indice de éster
for superior a 23 mgKOH/g de 6leo-resina, indicara que
o contaminante é material graxo, ou seja 6leo vegetal ou
animal. Se for menor indicard que o contaminante é ndo-
graxo, exemplo 6leo mineral. Em pequenas oficinas de
capacitacdo o teste volumétrico é ensinado nas comuni-

COPAIBA (Copaifera spp., L eguminosae - Caesalpinoideae)

nent of fragrance in perfumes and in cosmetics, such as
soaps and creams, because of its antimicrobial, anti-
inflammatory, and emollient properties.

COMPOSITION

The chemica composition of the oil-resin of copaiba
isthought to have approximately 72 sesquiterpenes (hydro-
carbons) and 28 diterpenes (carboxylic acids), and the oil
iscomposed by 50% of each of theseterpenes. Diterpenes
are attributed in the majority for therapeutic applications,
a scientifically proven fact. Sesquiterpenes are partially
responsible for the aroma of the oil-resin and aso have
antiulcer, antiviral, and anti-rhinovirus properties.

Oneof themain problemswith selling copaibadil-resin
isthat it is adulterated, usualy with vegetable oil. One of
the conventional methods used to test for thisis to deter-
mine the acidity; less than 80 mg KOH/g of oil-resin
indicates contamination. The lower the acidity value of the
oil-resin means that there is a larger amount of vegetable
oil mixed in. In turn the ester value of the oil-resin of
copaiba can help determine the type of contaminant. If the
ester value exceeds 23 mg KOH/g of ail-resin, it indicates
that the contaminant is a compound comprised of fatty
substances, such as vegetable oil or something of animal
origin, and if it is less it indicates that the contaminant is
not a fatty substance, for example mineral oil. Small
workshops are used to teach communities how to use the
volumetric test. The solutions used for these tests are pre-
pared in laboratories and last up to a year. These simple
tests, which do not require acompl ete laboratory analysis,
can help associations and cooperatives avoid accepting
and selling oil-resin that is contaminated.
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dades e muito bem assimilado Com solugdes preparadas
em laboratérios que duram até um ano, estes testes sim-
ples podem evitar que o Oleo-resina contaminado seja
aceito nas associacies e cooperativas que comercializam
0 produto sem a necessidade de um laboratério comple-
to de andlise.

REFERENCIAS/REFERENCES:

MACIEL, M. A. M, et. a.: Plantas Medicinais: As Necessi-
dades de Estudos Multidisciplinares. 2002, Quimica
Nova, v. 25, n. 3, p. 429.

MORAIS, L. R. : Banco de Dados Sobre Espécies Oleagino-
sas da Amazonia, ndo-publicado.

MORAIS, L. R. B.: Formas Simples de Capacitacdo de
Comunidades Amazénicas, Cartilhas de Capacitacéo
Amazon Velas — Curupira da Amazonia, material
distribuido gratuitamente em cursos de capacitagdo em
comunidades que fornecem produtos.

PAIVA, L. A, et d. “Anti-inflammatory effect of kaurenoic
acid, a diterpene from Copaifera langsdorffi on acetic
acid-induced colitis in rats.” Vascul. Pharmacol. 2002
Dec; 39(6):303-7.

SHANLEY, P. et. al. : Frutiferas e plantas Uteis na vida
amazbnica, 2005, CIFOR, IMAZON, Editora Supercores,
Belém, p. 300.

VASCONCELOSA. F. F. et. a.: Uso de Métodos Analiticos
Convencionais no Estudo da Autenticidade do Oleo de
Copaiba, 2002, Quimica Nova, v, 25, n.6B, 1057-1060.

VEIGA JUNIOR, V. F. et. a.: O GENERO Copaiferal.,
2002, Quim. Nova, Vol. 25, N. 2, 273-286.

WILKINS, M., et a. “Characterization of the bactericidal
activity of the natural diterpene kaurenoic acid.” Planta
Med. 2002 68(5): 452-54.




ECOLOGIA

O cumaru é uma arvore neotropical de grande porte,
gue chega a atingir 30m de atura, podendo alcancar a
posicao de dossel superior ou emergente. E encontrada
em toda Regido Amazonica e o seu valor comercial é em
funcdo da utilizacdo de sua madeira e de suas sementes.

O fruto de cumaru é composto de 80% de cascalenhosa
e 20% de améndoa, que contém até 43,60% de um dleo
amarelo claro, muito aromético. S80 necessarios, em tor-
no de 12kg de sementes para obter um litro de 6leo.

As sementes secas devem ser tratadas com &lcool,
cobertas e levadas para secar lentamente por alguns dias.
Apbs esse periodo, sdo cobertas com cumarina cristali-
zada. Dessa forma as sementes podem ser armazenadas
até por até um ano.

Como sdo sementes bastante caras, ndo ha, certamen-
te, conveniéncia em empregéa-las na producgéo de 6leo,
pois teria aplicacéo somente no preparo de arométicos.
Com a descoberta, porém, da cumarina sintética, a pro-
cura e o prego deste produto declinaram bastante.

Conforme pesquisas realizadas por Reserva Florestal
Adolfo Ducke, que pertence ao Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazodnia (INPA), a leguminosa cumaru
mostrou crescimento rapido e pode ser plantada tanto no
sol aberto como em meia sombra. E considerada uma
excelente arvore para reflorestamento, devido a sua répi-
da germinagao e frutificagdo que ocorre em quatro anos.

Caso a cumarina e o seu 6leo encontrem novos mer-
cados, 0 cumaru torna-se uma boa opc¢éo para plantios
de reflorestamento ou sistemas agroflorestais.

CUMARU/TONKA BEAN (Dipteryx odorata, Fabaceae)

ECOLOGY

The tonka bean is a large tree species that grows up
to 30 m high into the upper canopy of jungles throughout
the Amazon region. Its wood and seeds obtain a high
commercial value.

The fruit of the tonka bean comprises 80% woody
bark and 20% kernel, which inturn containsup to 43,60%
of ayellow, aromatic oil. Twelve kg of seedsyield around
one liter of ail.

The dried seeds should be treated with & cohol, cove-
red and then dried slowly for a few days. After this, the
seeds are covered with crystallized coumarin (the cha-
racteristic chemical compound of the tonka bean has a
pronounced sweet scent), after which the seeds can be
stored up to a year.

As seeds are quite expensive, it is not viable to use
them in oil production, except in the preparation of aro-
matics. With the discovery of synthetic coumarin, demand
and price for this product have declined considerably.

Research conducted at INPA’s Duke Forest Reserve
showed the leguminosae tonka bean to grow rapidly in
full sun aswell asin half sun. It is regarded as an excel-
lent tree for reforestation due to rapid germination and
fruiting. If coumarin and its oil find new markets, tonka
bean would be a good choice in reforestation and agro-
forestry systems.




CUMARU/TONKA BEAN (Dipteryx odorata, Fabaceae)

USO POPULAR

O extrato aquoso da casca do cumaru é popularmen-
te utilizado como antiespasmadico e geralmente tonico.
Apresenta ainda propriedades que estimulam a transpi-
racdo e restabelecem o fluxo menstrual, quando em do-
ses elevadas.

Na medicina popular o 6leo ja foi bastante utilizado
para o tratamento de sinusites e pneumonia cefaéias, reu-
matismo, ulceragdes da boca, dor de ouvido, como ténico
e fortificante do couro cabeludo. Na preparagdo do fumo
artesanal, a cumarina cristalizada serve para aromatizar o
fumo e diminuir a queimacdo causada pelo mesmo.

Ja o extrato possui efeito anestésico sobre o sistema
nervoso. A cumarina é comercializada para disturbios
vasculareselinféticos, massefor usadaindevidamente, pode
retardar 0s movimentos respiratorios e circulatorios.

A cumarina era largamente utilizada para a prepara-
¢80 de cigarro, cigarro de palha, charuto ou cachimbo

DADOS FISICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O odor do cumaru é peculiar e atribuido a um princi-
pio ativo cristalizével conhecido como cumarina, que
apresenta cheiro agradavel (assemelhando-se a baunilha)
e persistente, com sabor amargo.

Além de seu perfume, a cumarina também é fixadora
de esséncias e € largamente utilizada com este propdsito
na perfumaria. Além disso, tem sido empregada na fabri-
cacdo de sabonetes.

Este extrato tem sido utilizado como aromatizante de
bebidas alcodlicas (uisgue e vermute). Porém, a produ-
¢do decaiu em face as limitagdes de uso oral impostas

Composicédo dos acidos graxos do cumaru
Fatty acids composition of tonka bean

Acidos graxos

Atomos

Composicao
percentual

de carbono Composition
Fatty acids Carbon atoms | percentage
Palmitico 16:00 6,6
Esteérico 18:00 4,5
Oléico 18:10 47,4
Linoléico 18:20 21,6
Linolénico 18:20 55
Araquidico 20:00 6,2
Beénico 22:00 4,3
Lignocérico 24:00 3,9
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de
indices Unidades referéncia
) Reference
Indice Unity value
indice de Refragdo (40°C)/Refractive Index (40°C) - 1,46
indice de lodo/lodine Value g12/100g 67
indice de Saponificagdo/Saponification Value mg KOH/g 212.3
Matéria Insaponificavel/Insaponifiable matter % 4,9
Acidez/Acidity Value mg KOH/g 0,22
Ponto de Fusdo/Melting point °C 69 -73

POPULAR USAGE

The extract from the bark of tonka bean is popularly
used as an antispasmodic and general tonic. At high dose,
it also contains propertiesthat stimulate sweat and restore
menstrual flow.

In popular medicine the oil has been widely used to
treat sinusitis and pneumonia as well asin the preparation
of tobacco, and is still used for headache, rheumatism, ul-
cerations of the mouth, earache and as atonic for the scalp.

The extract has an anesthetic effect on the nervous
system. Coumarin is marketed for vascular and lympha-
tic disorders, but improper use may inhibit the respiratory
and circulatory systems.

COMPOSITION

The odor of the tonka bean is peculiar and ascribed to
acrystallized, activeingredient known ascoumarin, having
pleasant smell (resembling vanilla), with a bitter taste.

Besides its fragrant properties, coumarin is also used
as afixing essence and widely used for this purpose in
perfumery. Moreover, it serves as an ingredient in soap-
making.

This extract has been widely used for flavoring pipe
tobacco and al coholic beverages (whiskey and vermouth).
Demand declined after regulatory bodies in the US and
Europe imposed restrictions on its oral use due to
coumarin’s anti-coagulant properties. Therefore, the
marketing of seed oil as afood or dietary supplement is
prohibited.



pelas agéncias de controle de alimentos da Europa e dos
EUA, por tratar-se de produto contendo cumarina, com
propriedade anticoagul ante.

A comercializacdo do 6leo extraido das sementes
como alimento ou suplemento alimentar é proibida.
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CUPUACU (Theobroma grandiflorum, Malvaceae)

ECOLOGIA

O cupuacgu, nativo da regido Amazdnica, € uma pe-
guena érvore que mede de quatro a oito metros quando
cultivado ou até com 18 m de altura nos individuos sil-
vestres, na mata ata. Pertence a mesma familia e género
do cacau. A fruta é muito grande, em forma de cilindro
com extremidades arredondadas, podendo atingir até 30
cm de comprimento, pesando, em média, 1,2 kg. Na
maturagdo os frutos caem sem o pedinculo, quando co-
mecam a liberar o cheiro caracteristico, 0 que indica a
perfeitamaturacdo dos mesmos. O fruto contém umapol -
pa suculenta e cremosa, com sabor caracteristico, aderi-
do de 20 a 30 sementes ovaladas e grandes. A manteiga
do cupuagu é semelhante a “manteiga’ do cacau, porém
com qualidade superior porque € extraida de sementes
que contém, aproximadamente, 45% de dleo.

A produgdo em plantios comerciais € iniciada a partir
do terceiro ano e alcanga, em média, 12 frutos por arvore.
Recomenda-se o plantio de 180 plantas por hectare, que
pode chegar a uma produtividade média de 2148 frutos,
gue corresponde 990 kg de polpa e 443 kg de sementes
(em média o fruto tem 38,4 % de polpa, 17,2 % de semen-
tes e 44,4 % de casca). Em geral, com uma tonelada de
sementesfrescas, seproduz 135 kg de manteigade cupuagu.

UTILIZACAO POPULAR

Popularmente, do cupuagu utiliza-se apenas a sua polpa
para consumo: SUCos, Sorvetes, cremes e doces. A remocao
da polpa é uma operacéo trabahosa e efetuada através de
tesoura. Em algumas regifes as sementes sdo fermentadas,
secas ao s0l, torradas, trituradas no pil&o e utilizadas como

ECOLOGY

Cupuagu, a native of Amazonia, isasmall treethat is
4 to 8 meters (when cultivated) or up to 18 m high (in
growing in the wild). It belongs to the same family as
cacao. The fruit is very large, cylinder-shaped with
rounded ends, up to 30 cm long, and has an average
weight of 1.2 kilograms. At maturity thefruitsfall, without
the stalk, when they start releasing a characteristic odor,
which indicates that they are ripe. The fruit contains a
juicy and creamy pulp, with a characteristic flavor, which
surrounds 20 to 30 large oval seeds. The butter of cupuagu,
similar to the “butter” of cacao but superior in quality, is
extracted from the seeds and contains approximately 45%
oil. On commercia plantations fruit production begins
in the 3 year and trees produce an average of 12 fruits
per tree, per year, when mature. It is recommended that
180 trees be planted per hectare, which produces appro-
ximately 2148 fruits per year, 990 kg of pulp, and 443 kg
of seeds (an average fruit is composed of 38.4% pulp,
17.2% seeds, and 44.4% skin). In general, 1000 kg of
fresh seeds will produce 135 kg of cupuagu butter.

POPULAR USAGE

For the most part, only the fruit pulp of cupuagu is
commonly consumed, in the form of juices, ice creams,
creams, and sweets. The removal of the pulp from the
seeds is rather laborious and performed with scissors. In
some regions the seeds are fermented, dried in the sun,
roasted, ground in a mortar, and used as chocolate (also
called cupulate). In general, seeds are a byproduct of
processing the pulp and are underutilized and thrown

Composicao dos acidos graxos do cupuacu
Fatty acids composition of cupuacgu

Acidos graxos

Atomos
de carbono

Composicao
percentual
Composition

Fatty acids Carbon atoms | percentage
Palmitic 16:00 9,26
Palmitoleic 16:10 0,33
Margaric 17:00 0,2
Stearic 18:00 35,68
Oleic 18:10 42,95
Linoleic 18:20 1,74
Arachidic 20:00 7.1
Gadoleic 20:10 0.4
Behenic 22:00 18
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de

indices Unidades referéncia

. Reference
Indice Unity value
Acidos Graxos Livres/Free Fatty Acids % 4
indice de Refracdo (40°C)/Refractive Index (40°C) o 1,45 = 1,47
Indice de lodo/lodine Value g12/100g 30-50
indice de Saponificagdo/Saponification Value mg KOH/g 180 - 200
Matéria Insaponificavel/Insaponifiable matter % 2-3
Acidez/Acid value mg KOH/g 10 max
indice de Peroxido/Peroxide Value meq/kg 3-5
Ponto de Fusédo/Melting point °C 25-35
Absorgao de agua/Absorption of water % 200 min




CUPUACU (Theobroma grandiflorum, Malvaceae)

chocolate comum, também chamado de cupulate. De modo
geral, as sementes — que sdo consideradas como um
subproduto do processamento da polpa— sdo subutilizadas
e dispensadas. Com o interesse crescente da industria far-
macéutica para obter a manteiga do cupuagu, as indUstrias
e cooperativas de polpa de frutas comegam a separar e be-
neficiar as sementes em maior quantidade. Na época em
gue o preco do cacau sobe muito as sementes sdo corta-
das a0 meio e misturadas no cacau, além daindustriaapli-
car hoje como lanolina vegetal em funcéo da sua
emoliéncia semelhante a da lanolina (animal).

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O(a) dleo/manteiga extraido das sementes do cupuagu
oferece propriedades fantésticas para aindlstria cosmética.
A manteiga de cupuagu € um triglicerideo que apresenta
uma composic¢ao equilibrada de acidos graxos saturados e
insaturados, 0 que confere ao produto um baixo ponto de
fusdo (aproximadamente 30°C) e aspecto de um solido ma-
cio que funde rapidamente ao entrar em contato com a pele.

A manteiga de cupuagu possui ato poder de absor¢ao
de &gua, aproximadamente 240% superior ao dalanolina,
atuando como um substituto vegetal da mesma. Ela con-
tém fitoesterdis (especia mente beta-sitosterol) que atuam
na célula, regulando o equilibrio hidrico e a atividade dos
lipideos da camada superficia da pele. O ato poder de
absorcdo da agua desta manteiga pode ser atribuido as
pontes de hidrogénio formadas entre as mol éculas de &gua
e osfitoesterdis. Osfitoesterdis estéo sendo utilizados nos
tratamentos de dermatites e afecgdes por estimular o pro-
€esso de cicatrizaco.

away. However, because thereis agrowing interest of the
pharmaceutical industry to acquire the butter of cupuacu,
the fruit pulp industries and
cooperatives are beginning to
separate and process the seeds
in larger quantities.

COMPOSITION

The extracted oil from
cupuacu seeds offers fantastic
properties for the cosmetic
industry. The cupuacu butter is
atriglyceridethat hasabalanced
composition of saturated and
unsaturated fatty acids, which
givesthe product alow melting
point (approximately 30 °C)
and an appearance of asoft solid : -
that penetrates quickly when in contact with skin. Cupuacu
butter posses a high capacity to absorb water, approxima:
tely 240% higher than that of lanolin, and can act as a
plant-based substitute for it. It contains phytosterols
(especialy beta-sitosterol) that operate at the cellular level
to regulate water balance and the activity of lipids in the
superficial layer of the skin. Its ability to absorb large
amounts of water can be attributed to the hydrogen brid-
ges formed between the water molecules and phytosterols.
Phytosterolshave been used to treat dermatitisand disorders
by stimulating the healing process.
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INAJA (Maximiliana maripa, Arecaceae)

ECOLOGIA

A palmeirainga é nativa do Brasil, muito comum na
Amazonia. Tem asuamaior incidénciano estado do Para
€ mais precisamente no estuario amazonico, onde parece
ter asuaorigem. Essapalmeiraocorre em abundanciaem
terrafirme, de solos pobres e arenosos, especialmente em
areas dteradas pelo humano, como pastagens e capoei-
ras, que sdo expostas a freqlientes queimadas. Devido a
sua extrema resisténcia ao fogo o ingja geralmente forma
grandes concentracfes e, muitas vezes, torna-se a vege-
tacdo predominante nas areas cultivadas.

Ela forma um tronco simples, com até 20m de altura,
produz normalmente entre cinco a seis cachos por ano,
pesando 50kg cada, com até 2000 frutos. Além disso, o
teor de materia graxo dos frutos é de aproximadamente
23%, ou sgja, cada palmeira poderia produzir entre 50 e
70kg de 6leos, lauricos e de polpa do fruto

Outro aspecto que torna esta palmeirainteressante € a
possibilidade de manejar suas populagdes naturais em
areas de pastagens, visando 0 seu adensamento, o que
pode ser feito sem a necessidade de grandes investimen-
tos financeiros, lembrando muito as extensas éreas domi-
nadas por babacu no estado do Maranh&o.

Animais sdo responsaveis pela dispersdo das semen-
tes de ingjazeiro na Amazobnia, principamente o urubu.
O crescimento dessa palmeira € lento e a frutificagdo co-
mega somente apos 0s quatro ou cinco anos. A frutifica
¢a0 é abundante nos meses de maio a agosto.

ECOLOGY

The Ingja is an indigenous Amazonian palm wides-
pread in the state of Para and growing in abundance
around the Amazon River estuary. It thrives in unfertile
and sandy soils, especially forestscleared into pastureland
as well as areas of secondary jungle growth. Due to its
extremeresistanceto fire, Ingja palms grow in dense con-
centrations, often predominating the vegetation in
agricultural areas.

The single-trunked Ingja grows up to 20 meters high,
usually producing between 5 to 6 clusters of fruit per year,
each weighing 50 kg and comprising up to 2000 single
fruits. The fruit's oil content can be as high as 23%, i.e.
each palm could produce between 50kg and 70kg of oil.

Another aspect that makes this palm interesting isthe
possibility to manage the density of their natural
populations without the need for big investment, bearing
in mind the extensive areas dominated by the babassu
palm in the state of Maranh&o.

Animals, especialy vultures, are responsible for the
dispersal of seeds. The growth of this species is slow,
and fruiting begins only after four or five years. The fruit
is abundant in the months May through August.

POPULAR USAGE

Therearevarious tilitiesfor the Ingjapalm: it provides
a superb palm heart, its pulp is edible, and both its pulp
and kernel yields edible ail. In the past it was common to
prepare arustic vegetal soap from the fruit pulp.

The fruits are sought-after by regional fauna and the-
refore used as bait for hunting. The fronds serve as




INAJA (Maximiliana maripa, Arecaceae)

USO POPULAR

Ha diferentes utilidades do ingjazeiro: fornece 6timo
palmito e a polpa é comestivel.

Da polpa e da améndoa também pode ser extraido um
Oleo, cor laranja, comestivel. No passado era comum o
preparo de um tipo rustico de “sabdo vegetal” da polpa
dos frutos maduros.

Os frutos sdo muito procurados pelafaunaregional e,
por isso, utilizados como isca para a caga. As folhas sdo
usadas naconstrucdo de paredes e coberturas dasmal ocas,
eem habitacOesrurais. As suasfibras e sementes sdo apro-
veitadas em confeccdo de artesanato.

A tortadeingja(améndoa) éricaemfosforo, magnésio
e proteinas (12,62%), podendo ser usada como racdo para
animais. No interior do Pard, os ribeirinhos utilizam na
pesca do camardo como uma armadilha — 0 “matapi” —
através de uma “puqueca’, usando a torta do ingja em-
brulhada em folhas. O camaréo € atraido para dentro do
matapi.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

Os 6leos da polpa e da améndoa do ingjazeiro tém ca
racteristicas bem diferentes. O dleo extraido da polpatem
acor daranjada atrativa e gosto e odor agradaveis, o qua
pode ser utilizado na cozinha sem a hecessidade de refino.

O 6leo da améndoa é idéntico ao do babagu, tanto na
qualidade como no uso que pode ser dado as mesmas
aplicagdes. Ambos se caracterizam pelas cadeias médias
de &cidos laurico e miristico, garantindo matéria-prima a

Composicéo dos &cidos graxos de inaja ou babacu
Fatty acids composition of inaja and babagu

Composicao percentual

B Composition percentage
Atomos

Acidos graxos | ;. o hono Inaja Babacu

Fatty acids e

amendoa/ amendoa/
atoms polpa/pulp

kernel kernel

Caprilico 8:00 0,40 5,30

Céaprico 10:00 2,37 5,20

Laurico 12:00 49,61 45,00

Miristico 14:00 24,70 17,50

Palmitico 16:00 8,70 7,50

Estearico 18:00 6,00

Oleico 18:10 1,45 15,00

Linoléico 18:20 10,60

Linolénico 18:30 2,03

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

Valores de referéncia
Reference value

indices Unidades Inaja Babacu

Indice Unity

amendoa/ amendoa/

olpa/pul
polpaiptp kernel kernel

Acidos Graxos Livres % 10 10 5

Free Fatty Acids

indice de Refragao (40°C) s 42

Refractive Index (40°C)

indice de lodo g |2/1009 75 16

lodine Value

mg KOH/g | 195 - 205 | 235 - 245

indice de Saponificagdo

Saponification Value

indice de Per6xido meq/kg 5] 5,6

Peroxide Value

Ponto de Fus&o R 21 26

Melting point

building material in the construction of huts and rural
housing, while the fibers and seeds are utilized in making
handicrafts.

The oilseed cake of Ingja (kernel) isrich in phospho-
rus, magnesium, protein (12.62%) and is used as fodder
and shrimp bait by the river communities.

COMPOSITION

Qil derived from the Ingja fruit pulp and the Ingja
kernel differs greatly. The former possesses an attractive
orange color along with a pleasant taste and odor, and
can be used unrefined as a culinary oil. The kernel oil is
very similar to babagu oil in quality and application *.
Both contain medium chains of lauric and myristic acid
that ensures cosmetic and pharmaceutical applications.
Lauric oils obtained from coconut trees native to tropical
countries constitute an important ingredient in the
fortification of human milk and the strengthening of the
infant immune system.

Scientific research showsthat lauric acid hasthe ability
to boost the immune system by stimulating the release of
a substance called interleukin-2, which in turn induces
the bone marrow to produce more white blood cells (im-
proves immunity levels, for examplein AIDS and cancer
sufferers. In addition, lauric oils act as an anti-inflam-
matory by inhibiting the local synthesis of prostaglandins
(PGE2) present in cases of rheumatism, arthritis and
muscle inflammation.




INAJA (Maximiliana maripa, Arecaceae)

industria de cosméticos e de produtos farmacéuticos. Os
coqueiros nativos de paises tropi cai s destacam-se por sua
concentracdo elevada de écido |&urico, componente im-
portante do leite materno, para o fortalecimento imuno-
[6gico do bebé.

Pesquisas cientificas demonstram que o &cido laurico
possui a capacidade de aumentar 0 sistema imunol 6gico
pela ativacdo da liberagdo de uma substancia chamada
interleucina-2, que faz a medula dssea fabricar mais célu-
las brancas de defesa (isso € muito bom para quem tem
imunidade baixa, como pessoas portadoras do virus HIV
e cancer). Além disso, os 6leos |auricos agem como anti-
inflamatorios pelainibicéo dasinteselocal de prostaglan-
dinas (PGE2) presentes em quadros reuméticos, artritese
inflamagBes musculares.
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ECOLOGIA

A palmeiramucaja é amplamente distribuida por toda
aAmérica Tropical — da Argentina ao México. Origina
riadaAmazonia, ocorrendo no Brasil, do Paraa S&o Pau-
lo. Ela é uma planta pioneira, caracteristica de solos fér-
teis, tronco simples — mede de 10 a 15m de adltura—e é
considerada altamente resistente ao fogo e a seca.

E consideradaumadas pal meiras amazonicas de cres-
cimento mais rapido, porém de germinagdo dificil. Mu-
das retiradas da base da planta-m&e — com torréo —resis-
tem bem ao transplante em época chuvosa. Comega a
produzir frutos a partir do quarto ano. A planta pode ser
uma opc¢do de cultura oleaginosa em areas muito secas
para o plantio de dendé.

Cada planta pode produzir cerca de 80 litros de fru-
tos ao ano.

Para a obtencéo do éleo, a polpa do fruto fornece
33% e aaméndoa de 53% a55%, sendo este Ultimo trans-
parente e de melhor qualidade. A mucaja tem potencial
para produzir 15kg de 6leo/planta/ano.

USO POPULAR

A palmeira de mucaja possui multiplos usos:
o fornece madeira de longa durabilidade e as folhas for-
necem fibras para a confeccéo de redes e linhas de pesca;
@ 0s frutos e as folhas sdo usados como alimento para
animal;
® como alimento humano o fruto, a semente, aseivae o
palmito sdo consumidos sob vérias formas;
@ as folhas e as sementes também em artesanato;
@ 0 0leo da améndoa tem potencial para ser usado como

MUCAJA (Acrocomia aculeata, Arecaceae)

ECOLOGY

The Mucgja pam grows throughout tropical Ameri-
ca, from Argentina to Mexico. In Brazil it occurs from
the state of Para down to Séo Paulo. It's a fast growing
plant that prefers fertile soil. Highly resistant to fire and
drought, thissingle-trunked palm is considered the fastest
growing Amazonian palm, reaching a height of up to 15
meters. Germination can be difficult.

Cuittings taken from the base of the parent plant with
root ball resist transplantation well during rainy season.
Bears fruit from the fourth year. Provides an alternative
to oilseed crops in areas too dry for planting oil palm
(Elaeis guineensis).

Each palm bears about 80 liters of fruit per year. The
fruit pulp yields 33% of the total oil and the kernel 53-
55%, the latter being transparent and better quality. A
Mucgja palm has the potential to produce 15 kg of oil
per year.

POPULAR USAGE

The Mucaja palm has multiple uses. The trunk
provides durable wood, while the leaves provide fibers
for making nets and fishing lines. The fruit and leaves
are used as animal feed. Locals consume the fruit, seeds,
palm sap and palm heart. Crafts are made from the leaves
and fruit. Kernel oil has the potential to be used as
biodiesel. The pulp oil is used to treat headaches and
neuralgia, and also serves as a laxative.




MUCAJA (Acrocomia aculeata, Arecaceae)

biodiesel (o carvao do endocarpo é de alta qualidade);
@ 0 6leo da polpaparatratar dores de cabeca e nevralgias
e serve também como laxativo.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo da polpa é amarel o-escuro, gosto doce e agra-
davel, bem perfumado e pode servir para cozinhar, mes-
mo sem refinagdo, desde que sgja preparado com semen-
tes frescas e bem conservadas.

O 6leo da améndoa é transparente, bem liquido, se-
mel hante ao 6leo de coco, sem cheiro especial, doce, com
composicéo semelhante ao 6leo de babagu (Orbignya
phalerata). O ponto baixo de fusdo deste dleo torna-o
menos interessante do que o 6leo de muru-muru (Astro-
caryum murumuruy), porém, as porcentagens mais atas
de gorduras contidas nas améndoas aumentam o seu va-
lor comercial.

COMPOSITION

The pulp oil is dark yellow, sweet and fragrant and
can be used in the kitchen without refinement, provided
it is prepared with fresh seeds.

The kernel oil iswhite, similar to coconut oil, with a
sweet taste and no distinctive smell. Its chemical com-
position is similar to that of the Babacgu oil (Orbignya
phalerata). The low melting point of this oil makes it
less interesting than the Murumuru (Astrocaryum mur u-
muru), but the high percentage of fatty acidsin the seeds
increases its commercial value.

Composicdo dos acidos graxos de mucaja
Fatty acids composition of mucaja

Atomos

Composicao percentual

Acidos graxos de carbono Composition percentage
Fatty acids CETE

atoms polpa/pulp amendoa/kernel
Caprilico 8:00 541 0,7
Céaprico 10:00 4,1 2,0
Laurico 12:00 43,51 48,9
Miristico 14:00 21,89 21,9
Palmitico 16:00 10,53 12,9
Esteérico 18:00 3,52 31
Oléico 18:10 20 16,7

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

L Valores de referéncia
Indices Unidades Reference value
Indice .

Umty polpa/pulp amendoa’kernel
indice de Refrag&o/Refractive index (40°C) - 40,5 38,5
Indice de lodo/lodine value gl2 / 1009 77,2 16 - 30
indice de Saponificagao/Saponification value | Mg KOH/g 198,8 227 - 246
Acidez/Acidity value mg KOH/g 55,8 0,4-4,7

Ponto de Fus&do/Melting point

°C
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ECOLOGIA

A palmeira muru-muru (Astrocaryum murumuru) é
abundante na Regido Amazonica brasileira, estendendo-
se até a fronteira com a Bolivia e Peru. Ela cresce de
preferéncia em éreas periodicamente alagadas, especial-
mente nas ilhas e terrenos baixos a beira dos rios, em
todo o estudrio do rio Amazonas e seus afluentes, em
formagdes florestais densas ou semi-abertas. E também
encontrada com frequéncia nas terras de varzea da ilha
de Margj0. O tronco, as folhas e o cacho de frutas sdo
recobertos de espinhos de cor preta; sdo duros, resisten-
tes e no tronco podem al cangar mais de 20cm de compri-
mento, o que torna penosa a colheita deste fruto.

Quando o fruto esta maduro, o cacho cai inteiro ao
chdo. O fruto é coberto por uma polpa amarela, que é
bastante apreciada como alimento pelos animais roedo-
res, que deixam o carogo limpo. O carogo contém uma
casca lenhosa e somente em estado seco é possivel sepa-
rar a casca da améndoa.

Em geral, 100kg de carogos secos (contém de 12 a
15% de umidade) rendem entre 27 a 29kg de améndoas,
gue devem ser submetidas a um processo de secagem
paraalcancar 5 a 6% de umidade, paraevitar adeteriora-
¢do durante o armazenamento. Da améndoa podem ser
obtidos de 40 a 42% de 6leo. Um pé de muru-muru pro-
duz cerca de 11kg de carogo seco e através de extracao
hidréulica o rendimento de 6leo pode chegar até 35% do
peso seco da améndoa, equivalendo a cerca de 3,8 litros
por pé de muru-muru. Antes da extracdo hidraulica, de-
vido a dureza das sementes, haveria a necessidade de
moagem preliminar, realizada através do uso de moinhos
de discos, fortes e resistentes.

MURU-MURU (Astrocaryum murumurd, Arecaceae)

ECOLOGY

The Murumuru palm (Astrocaryum murumuru) is
abundant in the Brazilian Amazon, extending to the
borders of Bolivia and Peru. It prefers to grow in
periodically flooded areas, especialy on islands and in
lowlands along the rivers throughout the Amazon River
estuary and its tributaries, in dense or semi-open forests.
It is also frequently found in the lowlands of Margjo
Island. The stem, leaves and fruit stalks are covered with
hard, black spines that can reach over 20 cm in length,
complicating fruit harvesting.

When the fruit is ripe, the inflorescence (cluster of
flowers) drops to the ground. The fruit contains a yellow
flesh often consumed by rodents as food, which leave the
seeds clean. The seed’s hard shell is only separable from
thekernel when dry. In general, 100 kg of dry seeds (12%—
15% water) yields 27 kg to 29 kg of kernels, which must
be further dried to prevent deterioration during storage.
These kernels then yield 40% to 42% oil. A single Muru-
muru palm produces about 11 kg of dry seeds. Hydraulic
extraction can produce 35% oil relative to the dry weight
of the kernel, which is equivalent to about 3.8 liters of ail
per Murumuru palm. The kernels must be ground with
grinding discs before hydraulic extraction. A kilogram of
fruit pulp contains approximately 50 seeds. Seed
germination is moderate and growth in the field is slow.




MURU-MURU (Astrocaryum murumuru, Arecaceae)

Um quilograma de fruto despolpado contém aproxi-
madamente 50 carogos. A germinagdo das sementes €
moderada e o0 crescimento no campo € lento.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

A manteiga de muru-muru € um material graxo in
natura, ricaem acidos laurico, miristico e oléico. O fru-
to contém uma gordura branca, inodora e sem gosto es-
pecial, com a vantagem de ndo rangar facilmente, pois é
rica em &cidos graxos saturados de cadeia curta, como
0s &cidos laurico e miristico4. A qualidade desta gordu-
rando é muito diferente daaméndoado tucuma, do dendé
e ado coco, porém, tem a vantagem de apresentar maior
consisténcia por causa de seu ponto de fusdo (32,5°C),
que € superior a do dendé (25°C) e a do coco (22,7°C)5.
A qualidade desse dleo possibilita a mistura com outras
gorduras vegetais que derretem a temperatura mais bai-
xa. Ela pode também entrar no preparo de um substituto
parcia da manteigade cacau — fabricacdo do chocolate —
, proporcionando ao chocolate uma consisténcia mais
firme em locais com temperatura mais elevada.

A gordura do muru-muru tem a grande vantagem de
possuir baixa acidez (4 a 5%), especialmente quando
preparada com améndoas frescas, ndo superior, 0 que
diminui os custos de refinamento.

O Brasil exportou esta manteiga, durante as décadas
dos anos 1940 e 1950, para os Estados Unidos e Europa
para a fabricac8o de cremes vegetais e sabdes. Hoje sa-
bemos que sabonetes que utilizam esta manteiga na sua
formulagdo, associada a manteiga de uculba, deixam na
pele uma protecdo como se fosse um silicone, s6 que

Composicéo dos &cidos graxos do muru-muru
Fatty acids composition of muru-muru

Acidos graxos
Fatty acids

Atomos
de carbono
carbon atoms

Composicao
percentual
Composition
percentage

Caprilico

08:00

1,85

Céaprico

10:00

1,85

Laurico

12:00

47,46

Miristico

14:00

26,00

Palmitico

16:00

6,28

Estearico

18:00

2,63

Oleico

18:10

12,56

Linoléico

18:20

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

indices
Indice

Unidades
Unity

2,87

Valores de

referéncia

Reference
value

Acidos Graxos Livres/Free Fatty Acids

%

0,36

indice de Refragdo (40°C)/Refractive Index (40°C)

indice de lodo/lodine Value

g127100g

indice de Saponificacdo/Saponification Value

mg KOH/g

Acidez/Acidity Value

mg KOH/g

Densidade (15°C)/Density (15°C)

Ponto de Fusdo/Melting point

COMPOSITION

Murumuru butter is rich in lauric, myristic and oleic
acid. The fruit contains a white butter that is odorless
and tasteless and has the advantage of not becoming
rancid easily. The quality of Murumuru butter is similar
to the seed fat of the Tucuma palm and coconut palm,
but it has the advantage of providing greater consistency
because of its melting point (33 C), which is superior to
that of the Tucuma palm (30 °C) and coconut palm (22.7
°C). The quality of Murumuru butter makes it possible
to mix it with other vegetable butters that have a lower
melting point. It can also be used to partially substitute
cocoa butter in chocolate, providing afirmer consistency
in environments where the temperature is higher.

Murumuru butter has the great advantage of having a
low acidity value (4% to 5%), especialy when made from
fresh seeds, which reduces the cost of refinement.

Murumuru butter was highly valued in Europe and
the United States during the 1940s and 1950s, when it
served as an ingredient in vegetable creams and soaps.
Today, we know that soaps containing Murumuru butter
together with Ucuuba butter leave a protection layer on
the skin similar to silicone, only it does not clog the po-
res. The combination of these two buttersis an excellent
treatment for dry and tired skins.

In hair products, Murumuru butter helps to maintain
curls, while nourishing and strengthening hair roots.

Murumuru butter is used in small amounts in
shampoos (0.5% to 1%) and formulas for conditioners,
creams, soaps, lipsticks and deodorants (0.5% to 8%).



sem entupir os poros da pele. Essa combinacéo das duas
manteigas propicia um tratamento excelente para peles
ressecadas e cansadast.

Em cremes para cabelos a manteiga de murumuru
pode ser um grande aliado para manter os cachos, além
de nutrir os cabelos e fortificar as raizes. A manteiga do
murumuru € utilizada em pequenas proporgdes em xam-
pus (0,5% até 1%) e em formulagBes de condicionado-
res, cremes e logBes hidratantes, sabonetes, batons e de-
sodorantes (0,5% até 8%).
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PATAUA/SEJE (Oenocarpus bataua, Arecaceae)
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ECOLOGIA

O patauazeiro € uma palmeira que cresce tanto em
area de terra firme como, também, nos ambientes mais
Umidos da floresta. Esta espécie pode atingir até 25 me-
tros de altura, possui apenas um caule e o cacho € arru-
mado em forma de rabo-de-cavalo. O patauazeiro come-
ca produzir a partir do oitavo ano e produz até 3 cachos
por ano. Os frutos demoram entre 10 a 14 meses para se
desenvolver. Por isso pode ser achar plantas com florese
frutos no mesmo tempo.

O fruto do patauazeiro € composto por 39% de me-
socarpo e 61% de caroco. O mesocarpo (polpa) tem 18%
de 6leo. O célculo médio de 2 cachos produzidos por
ano por palmeira é equivalente a 32kg de frutos, do qual
pode obter-se na prensa mecénica até 2,4 litros de 6leo
por palmeira.

USO POPULAR

No comércio de Belém a importancia do “vinho” do
pataua ébem maior do queado dleo. O “vinho” de pataua
tem aparénciade | eite com chocol ate e é preparado como
0 “vinho” de agai.

Na extracéo mais tradicional do 6leo da pataud, a pol-
pa, previamente separada da semente por maceracdo em
agua, € triturada e colocada em um recipiente com agua
paraferver até o 6leo aparecer. Quando a extracdo do dleo
é feita com uso de prensas mecanicas, a polpa deve ser
previamente aquecida e seu rendimento tende a ser maior.

Tradicionalmente, o 6leo de pataua € empregado pe-
las comunidades amazonicas nas frituras e como tonico
no tratamento da queda de cabelos.

ECOLOGY

Segje is a palm that grows both on dry and flooded
land. These single-trunked palms can reach 25 metersin
height. Fruiting occurs in the eighth year and trees yield
on average 2 bunches of fruit per year. The fruits take
between 10 to 14 monthsto devel op, whichiswhy flowers
and fruits can sometimes be found at the same time.

The fruit comprises nearly 39% pulp (exocarp and
mesocarp) and 61% seeds. The pulp contains 18% oil. A
single palm produces on average 32 kg of fruit per year
and can yield up to 2.4 liters of oil when using a
mechanical press.

POPULAR USAGE

Inthe open markets of Belém, theimportance of “wine
of Seje” (looks like chocolate milk) far outweighs that
of the oil.

The traditional method of oil extraction involves the
following procedure: fruitsare soaked in water to separate
the pulp from the seeds; the fruit is then shredded and
the pulp boiled in water until the ail rises to the surface.
When using a mechanical press, the pulp is preheated to
secure a higher yield.

Traditionally, Amazonian communities use Seje ail
to fry food and as a tonic against hair loss.



PATAUA/SEJE (Oenocarpus bataua, Arecaceae)

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo extraido do mesocarpo do pataud apresenta-
se como um liquido esverdeado, transparente, com odor
pouco pronunciado e gosto semelhante ao do 6leo de
oliva (Olea europaea), bem como na sua aparéncia fisi-
ca e composi¢ao de &cidos graxos. E notavel o seu ato
grau de &cidos graxos insaturados.

O mesocarpo seco do pataua apresenta 7,4 % aproxi-
madamente de proteina, e possui uma composi¢cao exce-
lente de aminoécidos. Por contadisso, aproteinado pataua
€ uma das mais valiosas encontrada entre os vegetais,
podendo ser comparado com a carne, leite de gado eleite
humano por ter maior quantidade de triptofano e lisina.

Devido a0 seu alto teor em é&cido oléico, o dleo de
pataud apresenta propriedades hidratantes e pode ser
empregado no cuidado da pele e dos cabelos, ou ainda
entrar em formulagBes de produtos anticaspa e revitali-
zante para os cabel os e na confeccdo de sabdes e cremes
hidratantes.

Composicéo dos acidos graxos de patué e oliva
Fatty acids composition of pataua and olive

Acidos graxos
Fatty acids

Atomos
de carbono
carbon
atoms

Composicao percentual
Composition percentage

pataud

oliva/olive

Palmitico

16:00

21,0

11,2

Palmitoleico

16:10

1,0

85

Estearico

18:00

15

2

Oléico

18:10

70,0

76

Linoléico

18:20

4,0

8,5

Araquidico

20:00

2,0

0,5

Total insaturados/insaturated

81,6

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

indices
Indice

Unidades
Unity

Valores de referéncia
Reference value

pataud

oliva/olive

indice de Refrag&o/Refractive Index (40°C)

52,5

1,47

Indice de lodo/lodine value

gl2/100g

75-78

84,5

indice de Saponificacao/Saponification value

mg KOH/g

192- 209

184 - 196

Matéria Insaponificavel/Insaponifiable matter

%

11

<15

Acidez/Acidity value

mg KOH/g

13

6,6

Ponto de Fus&do/Melting point

0-()9

COMPOSITION

The oil extracted from the mesocarp appears as a
transparent, greenish-yellow liquid with little odor and
taste. Its physical appearance and fatty-acid composition
resembles that of olive oil (Olea europaea). It boasts a
remarkably high content of unsaturated fatty acids.

Thedry mesocarp of Segje contains about 7.4% protein
and posses an excellent amino-acid composition. Becau-
se of this, the protein of Sejeis one of the most valuable
found among plants and can be compared with the meat
or milk from cattlefor having ahigher quantity tryptophan
and lysine.

High levelsof oleic acid give Sge oil moisturizing pro-
perties that makes it suitable for use in hair- and skincare
products, soaps, moisturizers and anti-dandruff lotions.
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PIQUIA (Caryocar villosum, Caryocaraceage)
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ECOLOGIA

O piquiazeiro éumadas maiores&rvoresdaMataAma-
zbnica, atinge de 35 a 40 metros de altura, fazendo parte
do dossel superior do ecossistema. Ocorreem todaaAma-
zdniae com maior concentracdo em terrafirme nagrande
regido do estuario e em parte do Nordeste brasileiro.

Os frutos amadurecem de fevereiro a maio. Uma ar-
vore de piquia normalmente ndo produz frutos todos os
anos. A producdo média por érvores € estimada em 350
frutos/ano.

Do fruto do piquié pode-seretirar 6leo da polpa como
daaméndoa. O fruto pesaem médio 280g, do qual 23% é
composto de polpa e 6% da améndoa, com um teor de
67% e 70,4% de dleo, respectivamente. No processo de
extragdo utilizando hexano o rendimento do 6leo foi de
45,8% para a polpa e 42% para a améndoa.

Com uma producao média de 350kg de frutos pode
se esperar 38,8kg de éleo de polpa e 8,8kg de dleo de
améndoa.

A madeira tem alta resisténcia ao ataque de organis-
mos xiléfagos e é atamente empregada na construcao
naval. Embora o piquia ndo esteja sob risco de ser extin-
to, a exploragéo descontrolada pode levar ao desapareci-
mento dessa arvore em algumas regides.

USO POPULAR

O fruto é consumido depois de cozido em &gua e sa,
€0 6leo pode ser usado em frituras. A cascado fruto érica
em tanino, utilizado na preparacéo de tinta para escrever,
paratingir rede de dormir e fios.

Os caboclos aplicam o 6leo como anti-inflamatério e




ECOLOGY

ThePiquiatreeisoneof thelargest treesin the Amazon
forest, reaching 35-40 m in height and forming part of
the upper canopy of the tropical forest ecosystem. It is
prevalent throughout the Amazon, with greater concen-
tration on terra firma soils around the Amazon estuary
and in northeast Brazil.

The fruits ripen from February to May. A Piquiatree
usually does not produce fruit every year. The average
tree yields around 350 fruits per year.

Qil can be extracted from the fruit pulp as well as
from the kernel. Each fruit weighs around 280g and
contains 23% pulp and 6% kernel, with a62% and 54.8%
oil content respectively. Using hexane (achemical solvent)
in the extraction process, the pulp yields 45.8% oil and
the kernel 42%.

With an annual harvest of approximately 350kg of
fruit per tree, it is possible to extract 38.8kg pulp oil and
8.8kg of kernel oil.

The Piquid wood is slow to decay and therefore used
in shipbuilding. Although not an endangered species, its
uncontrolled exploitation could lead to the disappearance
of treesin some regions.

POPULAR USAGE

The fruit is edible when cooked in salted water, and
the oil can be used for culinary purposes. The pedl isrich
in tannin and used in the preparation of ink and dye.

The local communities apply the pulp oil as an anti-
inflammatory and against liver disorders. It contains a
high content of vitamin A, which helps to prevent and

PIQUIA (Caryocar villosum, Caryocaraceage)

Composicéo dos acidos graxos de piquia

Fatty acids composition of piquia

Acidos graxos
Fatty acids

Atomos
de carbono
carbon
atoms

Composicao percentual
Composition percentage

polpa/pulp

amendoa/kernel

Palmitico

16:00

42,2

38,40

Palmitoleico

16:10

2,6

2,70

Estearico

18:00

1,50

1,40

Oléico

18:10

52,50

52,10

Linoléico

18:20

0,80

4,90

Linolénico

18:30

0,40

0,40

Acidos saturados

43,70

39,80

Acidos insaturados

56,30

60,20

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

indices
Indice

Unidades
Unity

Valores de referéncia
Reference value

polpa/pulp

amendoa/kernel

indice de Refragéo/Refractive index (40°C)

1,46

1,46

Indice de lodo/lodine value

g12/100g

53,5

54,6

indice de Saponificagéo/Saponification value

mg KOH/g

202

203

indice de peréxido/Perdxide value

meaqg/kg

1,26

1,12

Ponto de Fusao/Melting point

°C

26

33




PIQUIA (Caryocar villosum, Caryocaraceage)

contra afecgdes do figado. O fruto contém alto conteido
de vitamina A, 0 que gjuda a prevenir e curar desordens
dos olhos (visdo embacada). A casca € usada para com-
bater as frieiras dos pés.

O dleo é retirado de forma artesanal, levando a massa
da polpa ao fogo baixo (sem &gua). Em seguida retire a
massa a0s poucos enquanto o Oleo derrete. Trés dlzias
de piquia pode dar 2,5 litros de 6leo”.

Tanto a casca do fruto como o proprio 6leo obtido da
polpa do fruto e das sementes sGo empregados para afa-
bricacéo de sabdo.

DADOS FISICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

Além do dleo de piquia ser rico em &cidos graxos,
apresenta também em sua composicéo vitaminas A, C e
vériasdo complexo B, assm como fitosterdis, o sitosterol,
0 estigmasterol e o lanosterol. Contém escaleno em con-
centragcdes de 64mg/100g e selénio em 0,7mg/100g.

Oleo do piquia da améndoa tem um ponto de fusio
completo de 37°C idéntico ao da temperatura do ser hu-
mano, o que o torna ideal para cremes faciais. Porém, a
améndoa do piquia € menos usada devido a dificuldade
de remover a castanha do endocarpo. O 6leo obtido da
semente é branco-amarelado, meio solido, de gosto fino
e perfume muito agradavel.

O piquié é utilizado na producdo de creme e logbes
para a pele, sabonetes, dleos de banho, xampus e condi-
cionadores para cabelos com tintura e/ou quebradicos e
em emulsdes. Devido as suas propriedades quimicas, ele
pode ser indicado em produtos de maguiagem e creme
pos-depilatério.

cure eye disorders. The bark serves as a remedy against
athlete’s foot.

To extract the pulp oil in a traditional way, the pulp
mass is boiled at low heat (without water) and the mass
removed while the oil melts. Three dozen Piquia fruit
yields 2,5 liters of ail.

Both pulp and kernel oil, along with the peel, are used
in the manufacturing of soap.

COMPOSITION

Piquidoil isrichinfatty acidsand boastsahigh content
of vitamins A, C and many B, as well as phytosterals,
sitosterol, stigmasterol and lanosterol. Squalene and se-
lenium are obtained in concentrations of 64mg and 0.7
mg per 100g respectively.

The Piquia kernel oil has a complete melting point of
37°C, identical to the temperature of the human body,
which makesit ideal for skin creams. However, the Piquia
kernel is not very common due to the difficulty in
removing the endocarp. The seed oil obtained is white-
yellow in color, solid and of an agreeable taste and smell.

Piquia oil is used in the
production of skin creams
and lotions, soaps, bath oils
as well as shampoo and
conditioner for dyed and
brittle hair. Because of its
chemical properties, it can be
recommended as an ingredi-
ent in makeup products and
post-depilatory creams.
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PRACAXI (Pentaclethra macroloba, Leguminosae-Mimosoideae) Oil bean tree

ECOLOGIA

Espalha-se em todo o Brasil Setentrional, Guianas,
Trinidad e Tobago e algumas regides da América Cen-
trall. A érvore tem tamanho médio de oito a 14m e é
encontrada em areas inundaveis. Forma um fruto vagem
com 20 a 25 cm de cumprimento, encurvado, contendo
entre quatro a oito sementes. Aproximadamente, 35 va-
gens constituem um quilograma de sementes, as quais
contém aproximadamente 30 % de 6leo em base seca. A
germinacdo das sementes € alta (30 a 40 dias) e 0 seu
desenvolvimento na vérzea é rapido. Em terra firme to-
lera bem a poda seletiva e como fixador de nitrogénio,
nas areas em gue existem individuos boténicos adultos
produtivos — outros espécimes consorciados tém um de-
senvolvimento visivelmente superior aos que estéo dis-
tantes do pracaxi —, mesmo as mudas tendo que ficar por
guase um ano no Vviveiro para garantir a sua sobrevivén-
cia em solo de terra firma, esta espécie pioneira mostra
um grande potencial na regeneracéo florestal e em recu-
peracdo de areas degradadas.

UTILIZACAO POPULAR

O dleo extraido de forma artesanal — cozimento da
massa seca e macerada em pildo — é utilizado popular-
mente contra a erisipela (€ uma infecgdo cuténea causa
dageralmente por bactérias), bem como para o tratamento
do cabelo, facilitando o penteado,aumentando o brilho e
evitando a queda. Em Belém passou a ser utilizado por
esteticistas no combate a estrias— em adol escentes e ges-
tantes — com resultados muito interessantes. Os habitan-
tes da regido Amazonica fazem uso da casca do caule

ECOLOGY

This species is distributed throughout northern Bra-
zil, Guyana, Trinidad, and some regions of Central Ame-
rica. The tree is medium in size (8-14 m), found in
flooded areas, and forms half-moon shaped fruit pods,
20 to 25 cm long, containing 4 to 8 seeds. Approximate-
ly 35 fruits are needed to obtain one kilo of seeds, which
contain approximately 30% oil (when the seeds are dry).
Seed germination takes 30 to 40 days and the germination
rate isrelatively high; the plants grow fast in floodplains.
On terra firme the plants tolerate selective pruning and
are nitrogen-fixing pioneer species that show great
potential for forest regeneration and restoration of
degraded areas.

POPULAR USAGE

The oil of pracachy isextracted in arudimentary way
through cooking the dry mass of the seeds, which are
first macerated in amortar. It is often used to treat erysi-
pelas, askininfection usually caused by bacteria, aswell
as for treating hair, which makes it brighter, easier to
comb, and helps to avoid hair loss. In the city of Belém,
it was commonly used to treat stretch marks of young-
adults and pregnant women (with good results). The
inhabitants of the Amazon region use the bark of the stem
to combat the effects of poison from snake and scorpion
bites. For this, the bark is soaked and applied in the form
of a plaster on the site of the bite. Today the seeds are
collected (along rivers, streams, and beaches), dried in
the sun, and stored for selling.




PRACAXI (Pentaclethra macroloba, Leguminosae-Mimosoideae) Oil bean tree

para combater os efeitos do envenenamento de picadas
de cobras e escorpides. Paraisso, €eles maceram acascae
aplicam sob a forma de emplastros no local da picada.
Atualmente as sementes sdo recolhidas em rios, praias e
igarapés; secas ao sol; armazenadas; e comercializadas.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O dleo do pracaxi, com 16% de &cido beénico, tem a
mais alta concentracdo: seis vezes maior que a do 6leo
de amendoim, que € extraido e empregado na industria
cosmeética em produtos de make-up e para cabelo devido
as suas excelentes propriedades umectantes.

Estudos relatam a atividade inseticida de seu dleo,
especificamente contra o mosquito Aedes aegypti — vetor
da febre amarela e também da dengue.

FracOesisoladas do 6leo constituem importantes com-
postos bioativos com atividade anti-hemorrégica, que
poderdo ser utilizadas no tratamento dos acidentes por
picadas de serpentes ou como novos farmacos no trata-
mento de outras patologias.

Composicéo dos acidos graxos do pracaxi
Fatty acids composition of pracachy

i Composigao
S | et
Fatty acids carbon atoms | percentage
Laurico 12:00 1,30
Miristico 14:00 1,21
Y1 4,65
Y2 5,60
Palmitico 16:00 2,04
Esteérico 18:00 2,14
Oléico 18:10 44,32
Linoleico 18:20 1,96
Linolénico 18:30 2,30
Beénico 22:00 19,67
Lignocérico 24:00 14,81

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de

s Unidades | et
Indice Unity value
indice de Refragdo (40°C)/Refractive Index (40°C) © 52
indice de lodorlodine Value g 12/100g 68
indice de Saponificacao/Saponification Value mg KOH/g 170-180
Matéria Insaponificavelinsaponifiable matter % N/D
Acidez/ Acidity Value mg KOH/g 3
indice de Peroxido/Peroxide Value meqg/kg 5
Densidade/Density gl’/ltl’ 91,73

Ponto de Fusao/Melting point

°C

COMPOSITION

At 19%, pracachy oil has the highest known concen-
tration of Behenic acid, 6 times higher than that of peanut
oil that is extracted and used by the cosmetic industry, in
makeup and hair products, due to its excellent moisturi-
zing properties. Studies have reported about the insecti-
cidal ability of pracachy oil, specifically against the mos-
quito Aedes aegypti, which is the vector of yellow fever
and dengue. Fractions isolated from the oil have impor-
tant bioactive compounds with anti-hemorrhagic activity,
which can be used in the treatment of snakebites, or
possibly asanew drug for the treatment of other diseases.
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TUCUMA (Astrocaryum vulgare, Arecaceae) M anteiga de Tucuma

ECOLOGIA

Esta espécie € nativa da regido Amazonica, possivel-
mente do Estado do Pard, onde tem o seu centro de dis-
persAo, até a Guiana Francesa e Suriname. E umapamei-
ra caracteristica de terra firme alta, de cobertura vegetal
baixa, ou mesmo de campo limpo. Na Amazbnia se des-
tacam duas variedades de tucuma, o tucum&-do-paré (As-
tocaryumvulgare) e o tucuma-do-amazonas (Astocaryum
tucuma). A arvore do tucuméa-do-paré € menor com 10 a
15 m de atura, regenera facilmente por perfilhar possu-
indo varios estipes, enquanto o tucumé-do-amazonas pode
alcancar 25 m de atura e forma um tronco Unico. Seus
frutos s80 maiores e a sua polpa € mais carnuda, menos
fibrosa e menos adocicado do que o tucuma-do-para.

A palmeira tucuma é considerada uma planta pionei-
ra de crescimento agressivo, resistente ao fogo com ca
pacidade de rebrotar apds as queimadas e, principalmen-
te, que habita as capoeiras e pastagens. As sementes de-
moram até 2 anos para germinar, crescem lentamente no
campo e comegam a produzir a partir do oitavo ano. E
conhecida a existéncia de plantadores isolados de dendé
(Elais guinensis) que ja comegam substituir o dendé por
tucuma, mesmo sem um programa de melhoramento ge-
nético. A resisténcia do tucuma as doencas e a ata pro-
dutividade, fazem desta espécie uma solugéo para a pro-
ducéo de biodiesel, uma vez que 0s custos operacionais
de um plantio ordenado é muito menor do que o do dendé.

O carogo do tucumé-do-para € recoberto externamen-
te de uma polpa alaranjada, de consisténcia oleosa. Um
fruto pesa em média 30 g, atribuindo 34% desse peso
para a polpa externa, concentrando de 14 a 16% do 6leo
em relacdo ao fruto in natura (4). Umaarvore adulta pode

ECOLOGY

This species is native to the Amazonian region,
possibly to the state of Parg, where it has its center of
distribution, and reaches French Guiana and Suriname. It
isacharacteristic pam of terrafirme, low vegetation cove,
or even open fields. There are two species of tucumain the
Amazon, tucumédo-para (Astocaryum vulgare) and the
tucumé&do-amazonas (Astrocaryum tucuma). The tree of
tucumé&do-para is 10 to 15 m in height and regenerates
easily by growing multiple stems, while the tucum&-do-
amazonas can reach 25 m in height and forms a solitary
trunk. Itsfruits are also larger, and its pulp is fleshier, less
fibrous, and less sweet than the pulp of tucuméa-do-para.

The tucuma palm is considered a pioneer plant of
aggressive growth, has the ability to grow new shoots
after a fire, and mainly inhabits secondary forests and
pastures. Seedstake up to 2 yearsto germinate, the plants
grow slowly in cultivation, and start to producefruits after
eight years. There are some isolated oil pam (Elaeis
guineensis) growers that are beginning to replace the oil
palm with tucuma even without receiving support from
research institutions to genetically improve this species.
Its resistance to diseases and high productivity make this
speciesan aternativefor the production of biodiesel, since
the operating costs of an orderly plantation is much less
than that of the oil palm.

The seed of tucuma-do-parais covered externally with
an orange oily pulp. On average, the fruit weighs 30 g;
34% of this weight corresponds to the external pulp that
has 14% to 16% of the oil when it israw. A mature tree
can produce up to 50 kg of fruits per year (25 kg per tree
on average), which corresponds to 2.5 kg of pulp oil and




TUCUMA (Astrocaryum vulgare, Arecaceae) M anteiga de Tucuma

produzir até 50 kg de frutos por ano, em média 25 Kg por
arvore o que corresponde 2,5 kg de 6leo da polpa e mais
1,5 Kg de dleo de anéndoa. Em um hectare podem ser
plantadas 400 touceiras cada uma com trés estipes em
media, perfazendo um total de 1.200 arvores, 0 que daria
4,8 toneladas de matéria gordurosa por hectare, mais do
gue do dendé que produz somente 4 toneladas de dleo/
hectare/ano (supondo uma produtividade de 20 tonela-
das e um rendimento de 22%). A vantagem do tucuma
refere-se ao fato de ser uma espécie que forma touceira,
ndo havendo, portanto, a necessidade de replantio como
no caso do dendé.

UTILIZACAO POPULAR

O tucuma possui muitas utilidades: o caroco é utiliza-
do no artesanato, as folhas fornecem uma fibra bastante
resistente e a polpa do fruto € consumida in natura ou
em forma de uma bebida denominada “ vinho de tucuma&’
(macerada com agua). A polpa é altamente nutritiva: con-
tém uma das mai s el evadas concentragdes de provitamina
A “beta caroteno”, 52000 por 100g, valor s6 igualavel a
polpa do buriti. O 6leo é empregado na cozinha e em

massagens.

DADOS FiSICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

O 6leo do tucuma extraido da polpa externa contém
25,6% de &cidos graxos saturados e 74,4% de insatura-
dos, compostos pelos &cidos graxos pal mitico, esteérico,
oléico e linoléico. Como ele é rico em 6megas 3, 6 € 9,
comporta-se como um excelente hidratante empregado

Composicéo dos acidos graxos de tucuma
Fatty acids composition of tucuma

Acidos graxos
Fatty acids

Atomos
de carbono
Carbon
atoms

Composicao percentual
Composition percentage

polpa/pulp

amendoa/kernel

Caprilico

8:00

0,76

Céaprico

10:00

11,5

Laurico

12:00

47,3

Miristico

14:00

26

Palmitico

16:00

6,28

Estearico

18:00

2,65

Oléico

18:10

12,56

Linoléico

18:20

2,87

Linolénico

18:30

Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors

indices
Indice

Unidades
Unity

Valores de referéncia
Reference value

polpa/pulp

amendoarkernel

Acidos Graxos Livres/Free Fatty Acids

%

5l

47

indice de Refragao (40°C)/Refractive Index (40°C)

1,4562

1,4441

Indice de lodo/lodine Value

g 12/100g

82

12,7

indice de Saponificacdo/Saponification Value

mg KOH/g

188,4

240,8

Densidade/Density

gr/ltr

0,982

0,967

Ponto de fusdo/Melting point

°C

27 -35

1.5 kg of seed ail. In one hectare, 400 palm clusters can
be planted, each cluster with three trunks. In total, this
equals 1200 palm trunks and will result in 4.8 tons of fatty
material per hectare, more than the oil palm, Elaeis
guineensis, which produces only 4 tons of oil on average
per hectare per year (assuming aharvest of 20 tonsof fruits
and an extraction of 22% oil). The advantage of tucuma-
do-para is that it forms clusters that do not need to be
replanted, which is not the case for Elaeis guineensis.

POPULAR USAGE

The fiber has many uses, the leaves provide a very
resistant fiber, ideal for basketry, the seeds are used in
handicraftsand the fruits are consumed raw or in theform
of ajuice caled “wine of tucuma,” which is mixed with
water or made into an ice cream. The pulp is very
nutritious containing one of the highest concentrations
of provitamin A “beta-carotene” (52000 mg per 100 g),
equaling the value found in the pulp of buriti. Its qil is
used in cooking and in massages.

COMPOSITION

The oil extracted from the pulp contains 25.6%
saturated fatty acids and 74.4% unsaturated fatty acids
composed of palmitic, stearic, oleic, and linoleic acids.
Asitisrichinomega3, 6 and 9, it is a good moisturizer
andisused in cosmeticsin skin moisturizers, body lotions,
and products for damaged hair. It is aso an excellent
emollient that spreads well. The value of beta-carotene
(which is 180 to 330 mg/100g oil) is more concentrated
in the oil than in the pulp.
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em produtos cosméticos para a hidratacdo da pele, lo-
¢Oes corporais e produtos capilares para cabelos danifi-
cados, sendo um excelente emoliente que apresenta alto
poder de espalhabilidade. O valor do b caroteno no 6leo
€ mais concentrado do que na polpa, com o valor de 180
a 330 mg/100g de dleo.
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UCUUBA (Virola surinamensis, Myristicaceae)

ECOLOGIA

Arvore nativa da vérzea de toda a regido amazonica,
estendendo-se até o Maranh&o e Pernambuco. O nome
da arvore significa na lingua indigena ucu (graxa) e yba
(érvore), prefere regifes alagadas e atinge uma aturade
25 a 35 m e, quando adulta, pode produzir entre 30-50
kg de sementes por ano. As sementes sdo ricas em gor-
duras (60-70%) e o rendimento em 6leo (sebo) pode che-
gar até 50% por quilograma de sementes em base seca.
Em uma plantag&o com 150 érvores por hectare pode ser
colhido até setetonelas de sementes, o que renderia 3,5kg
de gordura/hectare.

O crescimento no campo pode alcangar até trés me-
tros em dois anos. A madeira é de excelente qualidade
para compensados e laminados, o que esta pressionando
intensamente o recurso florestal remanescente.

UTILIZACAO POPULAR

Popularmente é usada na fabricacéo de velas e como
combustivel parailuminagdo, derramando um cheiro aro-
matico. Na medicina caseira € aplicada com sucesso no
tratamento de reumatismo, artrite, colicas, aftas e hemor-
réidas. A gordura/manteiga de uculba, que é dura e ama-
relada, pode ser utilizada em combinagdo com outros
ingredientes para a producéo de velas e sabonetes vege-
tais, sendo um substituto para a parafina que € oriunda
do petroleo. Sabonetes e cremes a base de ucutiba tém
umaagao comprovada anti-inflamat6ria, cicatrizante, re-
vitalizante e antisséptica.

Uma ucudbeira adulta chega a ser comercializada por
R$ 5,00 in natura, ela sera transformada em cabos de

ECOLOGY

Ucuuba is a native tree of the floodplains found
throughout the Amazonian region, extending to the states
of Maranh&o and Pernambuco. The indigenous name of
the tree means grease (ucu) and tree (yba). This species
prefers flooded regions, and reaches a height of 25 to
35m. A mature tree can produce between 30 to 50 kg of
seeds per year. The seeds are rich in fats (60%—70%)
and extracts of oil / tallow can reach 50% per kilo of
seeds (dry weight). A plantation with 150 trees per hec-
tare can yield up to 7 tons of seeds per year, which can
be processed into 3500 kilos of fat per hectare. Trees can
grow 3 m over the course of two years. The wood is of
excellent quality and is used for particleboard and
laminated wood. The extraction of trees for these usesis
endangering the remaining forest resources.

POPULAR USAGE

Commonly, the oil is used as an ingredient of candles
and to burn for light, which spreads an aromatic odor. In
home medicine, it has been successful at treating
rheumatism, arthritis, colic, ulcers, and hemorrhoids. The
butter of ucuuba, which is hard and yellow, can be used
in combination with other ingredients for the production
of candles and plant-based soaps, and is a substitute for
paraffin, which is made with petroleum. Soapsand creams
made with ucuuba show a proven anti-inflammatory
effect, and have healing and anti-septic properties.

A mature ucuubatree can be sold for R$ 5.00, which
is then transformed into broom handles that are sold for
R$ 0.40 each in the fairs and ports of Belém. However
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UCUUBA (Virola surinamensis, Myristicaceae)

vassoura comercializados a R$ 0,40 a unidade nas feiras
e portos de Belém e geraumarendaminimade R$ 18,00,
podendo chegar até R$25,00. Os frutos sdo coletados
nas praias e igarapés de toda a regido amazonica, arma-
zenados e comercializados para a fabricagéo de mantei-
gavegetal para substituir o sebo animal nafabricagéo de
sabonetes.

DADOS FISICO-QUIMICOS
E COMPOSICAO GRAXA

Seu ato valor de ponto de fuso (53°C) — o0 sebo bovi-
no tem um ponto de fusdo de 43 a 45°C e de saponificacdo
220 mg KOH/g de dleo, 0 sebo animal de 200 mg KOH/g
— torna a manteiga/dleo/sebo da uculba uma matéria pri-
maideal para substituir o sebo animal na producgéo de sa
bonetes finos e outras matérias gordurosas que necessitam
de alto ponto de fusdo naindUstria alimenticia e farmacéu-
tica. A substituicdo por ucutba resolve o problemade con-
taminacdo de produtos pelo uso de sebo animal, adém de
dar aos sabonetes uma maior consisténcia e durabilidade,
sendo perfeitamente vidvel a sua utilizagdo mesmo com
pregos superiores ao do animal.

As sementes sdo ricas em gordura (60-70%), possu-
indo 70% de trimeristina — um triglicerideo do acido
miristico—, constituindo um 6leo essencial aromético que
€ de grande importancia para as industrias cosméticas,
farmacéuticas e alimenticias. Atuamente, esse dleo es-
sencial é extraido da noz-moscada, que obtém uma con-
centracdo de cerca de 80% desta substancia.

Composicéo dos &cidos graxos de ucuuba
Fatty acids composition of ucutba

3 Composicéo
< Atomos
. percentual
Acidos graxos de carbono Composition
Fatty acids carbon atoms percentage
Laurico 12:00 18,17
Miristico 14:00 73,84
Palmitico 16:00 8,00
Dados fisico-quimicos
Physical-chemical factors
Valores de
indi . ferénci
indices Unidades | geference
Indice Unity value
Acidos Graxos Livres/Free Fatty Acids % 8,1
indice de Refracio (40°C)/Refractive Index (40°C) - 51-53
Indice de lodo/lodine Value gl2 / 100g 12-15
indice de Saponificagdo/Saponification Value mg KOH/g 227 - 220
Matéria Insaponificavel/insaponifiable matter % 0,98
Acidez/Acid value mg KOH/g 4,2
indice de Peréxido/Peroxide Value meqg/kg 5155
Densidade/Density gr/ltr 0,939
Ponto de Fus&o/Melting point °C 53

the seeds, which are sold for R$ 0.50/kg, can generate
an income of R$ 18.00 to R$ 25.00 per year, assuming a
productivity of 30 to 50 kg of seeds per year. The fruits
are collected along beaches and streams throughout the
Amazon region, stored, and sold to make plant-based
butter that replaces animal tallow when making soap.

COMPOSITION

The butter of ucuuba has a high-melting point (53
°C) and saponification value (220 mg KOH / g ail), which
exceeds the values of beef tallow (which range from 43
to 45 °C and 200 mg KOH / g) and makes ucuuba butter
an ideal raw material that could replace animal tallow in
the production of fine soaps, aswell asreplace other fatty
substancesin the food and pharmaceutical industries that
need a high melting point. The replacement of animal
tallow with the vegetable butter of ucuuba solves the
problem of product contamination from the use of ani-
mal tallow and even gives soap more consistency and
durability. Its employment is perfectly feasible even
though it ismore expensive than animal tallow. The seeds
arerichinfat (60%—70%), and 70% of thefat iscomposed
of trimyristin, atriglyceride of myristic acid whichisan
aromatic essential oil that is important to the cosmetic,
pharmaceutical, and food industries. Currently, this
essential ail is extracted from nutmeg, which has a con-
centration of about 80% of this triglyceride.



UCUUBA (Virola surinamensis, Myristicaceae)
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PARCEIROS

FLORA MINEIRA

A empresa FLORA MINEIRA tras ao mercado um conceito diferente e inovador de
preservar o meio ambiente, baseada na sustentabilidade e viabilidade comercial, formado
pela biodiversidade de nossas florestas e pelas comunidades nativas que, ha muitas
geracOes, tiram seu sustento e interagem harmonicamente com a natureza.

Dessa relacé@o equilibrada, surge a oportunidade para perpetuar a floresta e seus
encantos, criando umaatmosfera de grande necessidade paramanter asalde dasflorestas
em prol de uma melhor qualidade de vida aos seus povos nativos.

Nossa empresa usa para 0s seus produtos, principalmente, as matérias primas da
FLORESTA AMAZONICA e daMATA ATLANTICA. Ambos biomas s30 importantes
ndo somente devido ariquezae diversidade das suas matérias primas, as quais atual mente
sd0 conhecidas no mundo inteiro, devido aos seus potenciais medicinais, fitoterdpicos e
estéticos, mas também pel os encantos, mitos, |endas e magia que envolvem tais produtos.
Aliados a milenar sabedoria dos povos indigenas da regido, foi possivel a criacéo de
produtos de altaqualidade, 100% naturais, com principios ativos de eficacia comprovada,
além de um forte apelo comercial.

FLORA MINEIRA COSMETICOS NATURAIS E ARTESANAIS
Corrego do Sobradinho, S/N - ZONA RURAL
Guidoval-MG/ CEP 36515-000 / TEL: +55 (32) 3021-2733

The company FLORA MINEIRA reveal sadifferent and innovative marketing concept
of preserving the environment, by focusing on the sustainability and commercial viability
based on the biodiversity of the forests and the native communities that, for many
generations, make their living and interact harmoniously with nature.

Thisbalanced rel ationship between man and nature creates opportunitiesto perpetuate
the forest and its charms, favors conditions of great need to maintain the health of the
forests towards a better quality of life to its native people.

Our company uses for its products mainly the raw materials from the AMAZONIAN
FOREST and the MATA ATLANTICA FOREST. Both biomes are important not only
because of the richness and diversity of its raw materials, which are known worldwide
duetoitsmedicinal, herbal and aesthetic potential, but also by the charms, myths, legends
and magic, which are involved in such products. Allied to the ancient wisdom of
indigenous peoples of the region, it was possible to create high quality products, 100%
natural, with proven active ingredients, besides a strong commercia appeal.
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A EcoFruitséumaempresaque forneceAcai naformagrossista. Estamos empenhados
em oferecer aos nossos clientes de todo o mundo, ingredientes frescos e da mais alta
qualidade. Nossos contatos, jaformados ha muito tempo, nas areas remotas daAmazoénia
no Brasil, nos permite assegurar que nossos frutos sdo processados mais rapidamente
gue quaisquer outros colhidos na regido. Por esta razdo, sempre ouvimos 0S N0SSoS
clientes dizer “sua qualidade é a melhor, e muito superior a qualquer outro produto que
ja tenhamos utilizado.” Ingredientes melhores fazem produtos acabados de maior
gualidade.

O acai como um superfruto € um fenémeno com procuraem expansao por fabricantes,
casade aromas e consumidores em geral, que percebem os beneficios contidos no produto
oriundo na Amazoénia.

A Ecofruits reconhece o grande sucesso no cultivo do acai, baseado nos
relacionamentos e na sustentabilidade alongo prazo. Somos uma empresa em ascensao,
gue busca a inovagdo com o uso de novas espécies de frutas, novas formulagdes, novos
“blends’, novas embalagens e novos métodos de envio, além de formas para aumentar a
vida (til de nossos produtos. E nossa convicgao, que cada uma dessas inovages citadas,
gjuda na diferenciacdo de nossos concorrentes. Percebemos que as inovacdes sdo
impulsionadas pelos nossos clientes e tudo o que temos a fazer € ouvi-los.

EcoFruitsisawholesale supplier of Acai. We are commited to provide our customers
with the freshest, highest quality ingredients from around the world. Our long term
relationships in the remote areas of the Amazon in Brazil, allow us to ensure our fruit is
processed more quickly than any other fruit harvested in the region. For this reason, we
always hear our customers say...” Your quality is the best, and far superior to any other
product we have used.” Better ingredients, make better finished products.

The superfruit phenomenon continues as more manufacturers, flavor houses, and
end consumersrealize the benefits contai ned within the produce harvested in the Amazon.
We recognize our great fortune in cultivating the fruit, the relationships, and the long-
term sustainability of this endeavor. We continue to reach new heights as we identify
new species of fruit, new formulations, new blending procedures, new packaging and
shipping methods, and ways to increase the shelf life of our products. It is our belief,
that each of these objectives help differentiate us from our competitors. We realize that
the customer drives our innovation, all we have to do is listen

http://www.ecofruitsinternational .com/
Contact: tonyx@ecofruitsinternational.com
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AMmazon

A AmazonOil é uma empresa 6leoquimicade origem brasileira-amazonica, com sede
naregiao Metropolitanade Belém, capital do Estado do Para. Sualocalizagéo privilegiada
facilita 0 acesso aos principais rios da bacia hidrografica Amazoénica, destacando-se os
rios Tocantins e o Tapaj6s que, juntamente com a llha de Margj6, que faz parte do maior
arquipélago flivio-maritimo do mundo, reline uma invejavel riqueza e diversidade de
plantas oleaginosas.

Todos os ingredientes bioativos fornecidos pela AmazonOil so obtidos de plantas
amazonicas através de técnicas e métodos isentos de uso de reagentes e solventes
guimicos, como a técnica de extracdo fria, que resulta em ingredientes, 6leos, gorduras,
seivas e extratos de alta performance, que preservem todos os componentes bioativos da
matéria prima original.

Os 6leos amazonicos sao insumos fundamentais para as indUstrias de cosméticos,
farmacéuticas, alimenticias e téxteis, sendo utilizados nas composicdes de perfumes,
produtos de higiene pessoal, produtos de beleza, corantes e amaciantes de téxteis, além
de ser um ingrediente importante na composi¢ao de alimentos funcionais.

Nossa empresa € motivada por uma imensa paixao referente ao uso sustentavel da
floresta tropical amazobnica, a valorizagdo de seus produtos naturais e ao respeito aos
saberes tradicionais dos povos da floresta, com quem cultivamos inUmeras parcerias
movidas por equidade, transparéncia, respeito e ética.

Colocamos a nossa experiéncia de mais de 20 anos de producgéo e desenvolvimento
de novos produtos, para estabel ecermos padrdes de qualidade aos 6leos amazonicos e,
consequentemente, confiabilidade parao mercado e, por isso, aAmazonQil é considerada
uma referéncia para 6leos amazonicos.

O cuidado que aAmazonOl| dispensaaval orizagdo dos produtos amazonicos, através
da consolidacdo dos seus mercados, gera emprego e renda para os povos da floresta,
mantendo-a viva as futuras geracoes.

Amazon Oil is a company that is part of the chemical-oil industry from Amazonia,
Brazil, which is located in the metropolitan area of Belém, the capital of the state of
Pard. Itslocation isideal because it provides easy access to the rivers in the basin of the
Amazon, such asthe Tocantins River and the Tapaj 6s River, and together with the Marajo
Island, which isthe largest sea-river archipelago in the world, gathers an enviable wealth
and diversity of oilseed specimen.

All bioactive ingredients produced by Amazon Oil are obtained from Amazonian
plants using methods free of chemical reagents and solvents. Cold extraction allows
Amazon Qil to produce high-quality products, such as oils, greases, saps and herbal
extracts, and preserves the bioactive compounds that are found in the raw materials.

The Amazonian oils are fundamental ingredients for the cosmetic, pharmaceutical,
food, and textileindustries in perfumes, toiletries, beauty products, dyeing and emollient
additives in textiles, as well as being an important ingredient for the composition of
functional foods.

We are motivated by an immense passion for the sustainable utilization of the
Amazonian rain forest and the valorization of its natural products, respecting traditional
knowledge, cultivating partnerships driven by fairness, transparency, respect and ethics.
We use our experience of over 20 years to develop new products, establish quality
standards for Amazonian oils and reliability to the markets, being a main reference for
Amazonian oils.

Increasing the value of the forest products by consolidating their markets, generates

employment and income for the people of the Amazon rainforest, which will keep it
aive for future generations

Amazon Oil Industry (http://amazonoil.com.br)

Rua Cidade de Gurupg, n° 19 - Bairro Levilandia

Ananindeua - Par4 - Brasil / CEP 67020-750

Telefone:+55 (91) 3237-2231 E-mail: contato@amazonoil .com.br

Amazon




