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RESUMO: A regido amazonica brasileira destaca-se por sua rica flora, incluindo diversas
espécies oleaginosas, como palmeiras nativas (babacu, buriti e agai) e castanheiras. O
extrativismo sustentavel nesta area, tradicional entre os povos da floresta, fornece produtos
de alto valor econémico, como cacau, castanha-do-pard, acai e babagu. Esses produtos sdo
fontes de Oleos relevantes para os mercados nacional e internacional, especialmente nas
indUstrias de alimentos e cosméticos. Embora os éleos in natura ja tenham um mercado
consolidado, sua modificacdo pode gerar produtos de maior valor agregado, contribuindo
para o desenvolvimento econémico e social da regido e dos povos indigenas. Esse projeto
visa agregar valor aos 6leos da Amazonia, especialmente o da castanha-do-para (rico em
acidos graxos insaturados) e do babacu (rico em &cidos graxos saturados), por meio de
interesterificacdo enzimatica catalisada por lipases. A interesterifiacdo é um processo que
envolve a mistura de Oleos vegetais em proporcbes adequadas, na presenca de um
catalisador e sob condicdes controladas. Esse processo altera a distribuicdo dos acidos
graxos nos triglicerideos, resultando em gorduras com propriedades fisicas aprimoradas. As
principais melhorias incluem:

e Estabilidade Oxidativa: Reducéo da rancificagéo.

e Ponto de Fusdo: Aumento da consisténcia, conferindo um aspecto cremoso,
importante para a textura de produtos alimenticios.

e Propriedades Funcionais: Melhora na emulsificacdo, texturizacdo e capacidade de
aerar.

Os 0leos vegetais interesterificados sdo amplamente utilizados na producdo de margarinas,
gorduras para frituras, cremes e confeitos, onde a textura e a estabilidade sdo essenciais.
Também sdo aplicados em produtos cosméticos e de cuidados pessoais, onde propriedades
emolientes e de textura sdo fundamentais.
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