ANEXO V — FORMULARIO INDICADORES DE IMPACTOS
Autor(a): Danielle Ribeiro da Silva Honorato
Orientador(a): Fabiana Queiroz
Programa de Pds-Graduagao em: Ciéncia dos Alimentos

Titulo: Extracdo sequencial de d6leo e proteinas da améndoa do pequi (Caryocar
brasiliense Camb.) assistida ou ndo por ultrassom

Tipos de Impactos:
(x) sociais (x) tecnoldgicos (x) econémicos () culturais ()
outros:

Areas Tematicas da Extens3o:

() 1. Comunicacao (x) 5. Meio ambiente

() 2. Cultura () 6.Saude

() 3. Direitos humanos e justica (x) 7. Tecnologia e producao
() 4. Educagao (x) 8. Trabalho

Objetivos de Desenvolvimento sustentavel (ODS) da ONU impactados

() 1. Erradicacdo da pobreza () 10. Reducdo das desigualdades

(x) 2. Fome zero e agricultura sustentavel () 11. Cidades e comunidades sustentaveis
() 3. Saude e Bem-estar (x) 12. Consumo e produgdo responsaveis

() 4. Educagdo de qualidade () 13. Acdo contra a mudanca global do clima
() 5. Igualdade de Género () 14. Vida na agua

() 6. Agua potavel e Saneamento () 15. Vida terrestre

() 7. Energia Acessivel e Limpa () 16. Paz, justica e instituicGes eficazes

(x) 8. Trabalho decente e crescimento econ6mico () 17. Parcerias e meios de implementacao

(x) 9. Industria, Inovagado e Infraestrutura

Impactos sociais, tecnolégicos, economicos e culturais

A extragao sequencial de 6leo e proteinas da améndoa pequi, assistidas ou nao por ultrassom
utilizando o solvente etanol, tem um impacto na substitui¢do total ou parcial de tecnologias
agressivas ao meio ambiente por tecnologias mais sustentdveis. O uso do ultrassom maximiza
a extragdo de compostos bioldgicos e, aliado ao uso do etanol como solvente, apresenta-se
como uma alternativa promissora para substituir o uso do solvente convencional (hexano), que
é agressivo ao meio ambiente, na extracdo de 6leo. Outra vantagem ambiental é o
aproveitamento da améndoa do pequi, comumente descartada. O uso deste residuo reduz o
descarte gerado no processamento do pequi, e permite explorar o potencial nutricional da
améndoa do pequi, obtendo éleo e proteinas vegetais, de uma matéria-prima mais acessivel.
Além disso, o uso integral do pequi agrega valor aos frutos nativos do cerrado brasileiro, que
sdo responsdveis por boa parte da renda de diversas familias envolvidas no extrativismo do
pequi. Isso ndo apenas melhora a sustentabilidade econémica das comunidades locais, mas
também promove a conservagao do bioma cerrado ao incentivar o uso responsdvel e



sustentdvel de seus recursos naturais. Os resultados da pesquisa estdo alinhados com os
Objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS) das Organiza¢Ges das NagGes Unidas (ONU),
beneficiando a sociedade brasileira. Especificamente, contribuem para o ODS 2 (Fome Zero e
Agricultura Sustentdvel), ao promover o aproveitamento de residuos para obtengdo de dleo e
proteinas melhorando a segurancga alimentar; ODS 8 (Trabalho Decente e Crescimento
Econbmico), ao gerar tecnologia sustentavel e acessivel a pequenos produtores, gerando
emprego e renda; ODS 9 (Industria, Inovacdo e Infraestrutura), ao introduzir alternativas
tecnoldgicas no processo de extragdo de dleo e proteinas da améndoa do pequi; e ODS 12
(Consumo e Produgdo Responsaveis) ao incentivar o uso sustentavel dos recursos naturais.
Dessa forma, a pesquisa oferece além de solugbes ecoldgicas e sustentaveis para a extragdo de
dleo e proteinas, mas também fomenta o desenvolvimento sustentavel, a melhoria da
gualidade de vida das populagGes locais e a preservagdo do bioma do cerrado, incentivando
sua exploracgdo sustentavel.

Social, technological, economic and cultural impacts

The sequential extraction of oil and proteins from pequi kernels, whether or not assisted by
ultrasound using the solvent ethanol, has an impact on the total or partial replacement of
environmentally aggressive technologies with more sustainable ones. The use of ultrasound
maximizes the extraction of biological compounds and, combined with the use of ethanol as a
solvent, is a promising alternative to replace the use of conventional solvents (hexane), which
is aggressive to the environment, in oil extraction. Another environmental advantage is the use
of pequi kernels, which are commonly discarded. The use of this residue reduces the waste
generated in the processing of pequi and makes it possible to exploit the nutritional potential
of the pequi kernel, obtaining oil and vegetable proteins from a more accessible raw material.
In addition, the integral use of pequi adds value to the native fruits of the Brazilian cerrado,
which are responsible for a large part of the income of many families involved in pequi
extraction. This not only improves the economic sustainability of local communities, but also
promotes the conservation of the cerrado biome by encouraging the responsible and
sustainable use of its natural resources. The results of the research are aligned with the
Sustainable Development Goals (SDGs) of the United Nations (UN), benefiting Brazilian society.
Specifically, they contribute to SDG 2 (Zero Hunger and Sustainable Agriculture), by promoting
the use of waste to obtain oil and proteins, improving food security; SDG 8 (Decent Work and
Economic Growth), by generating sustainable technology accessible to small producers,
generating employment and income; SDG 9 (Industry, Innovation and Infrastructure), by
introducing technological alternatives in the process of extracting oil and proteins from pequi
kernels; and SDG 12 (Responsible Consumption and Production) by encouraging the
sustainable use of natural resources. In this way, the research not only offers ecological and
sustainable solutions for extracting oil and proteins, but also fosters sustainable development,
improving the quality of life of local populations and preserving the cerrado biome by
encouraging its sustainable exploitation.
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