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RESUMO

A andiroba pertence a familia Meliaceae, sendo a espécie Carapa guianensisde
maior ocorréncia no Brasil, cuja semente produz um Oleo utilizado na inddstria
farmacéutica e de cosméticos. A torta resultante da extracdo do 6leo possui teor
consideravel de constituintes com valor nutricional e compostos bioativos,
apresentando potencial para ser utilizado como insumo em ragdes para peixes.
Assim, este estudo avaliou a composicao proximal e o tempo de prateleira deste
coproduto em ambientes com e sem controle de umidade. A composicao proximal
de matérias primas de duas regides (Ananindeua-PA e Carauari-AM) foi analisada
conforme o compéndio brasileiro de alimentagcdo animal (2017). As amostras foram
acondicionadas em sacos de rafia em ambiente com controle de umidade (AUC) e
sem controle de umidade (ASC) (n=3), analisadas mensalmente durante 180 dias.
Os indicadores avaliados foram: pH (H+), umidade (%), reacdo de Eber, indice de
peréxidos (IP) (meg 1000 g-1) e analise qualitativa do odor. A comparacao das
variaveis ao longo do tempo nos dois tipos de armazenamento foi realizada através
de ANOVA two way (7x2) com auxilio do programa Estatistica 7. Os resultados da
composigao proximal foram: umidade (4,96 + 1,00), proteina bruta (5,82 + 2,44),
extrato etéreo (6,34 + 3,75), fibra bruta (8,44 + 4,81), matéria mineral (3,70 + 2,00),
calcio (0,14) e fosforo (0,08 + 0,00). As variaveis pH, umidade e IP foram
influenciadas pelo tempo (p=0,00) e pela condicdo de armazenamento (p=0,00). O
teste de Eber foi negativo para todas as amostras ao longo do tempo. No AUC o IP
subiu gradativamente até 60 dias e se manteve estavel no restante do periodo. O
pH se manteve estavel nos primeiros 60 dias (5,71), aumentou até 120 dias (5,99) e
a partir deste periodo baixou, com valor minimo de 5,12 no periodo de 180 dias. No
ASC houve aumento dos valores de IP, principalmente a partir de 120 dias, com
valor maximo de 12,66 + 1,54 no periodo de 180 dias. O pH reduziu com o tempo,
com valor inicial de 5,69 e final de 4,61. A umidade média foi de 6,87 e 8,64% para o
AUC e ASC. A partir de 150 dias todas as amostras apresentaram odor fungico. As
alteracdes nas caracteristicas fisicas e quimicas, a partir do periodo de 120 dias,
sugerem aumento no ritmo de degradagdo das amostras, sendo este o prazo
maximo indicado para armazenamento da torta de andiroba nas condi¢des
avaliadas.
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