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Resumo:

A castanheira é uma espécie com potencial na comercializagdo das améndoas e extracdo do 6leo,
contudo ha pouca informag¢do sobre o manejo das sementes combinado ao tipo de extragdo. Portanto, o
objetivo foi quantificar e analisar o 0Oleo extraivel da castanha sob diferentes condicbes de manejo. As
castanhas foram compradas de coletores em Ji-Parana, RO. As sementes foram separadas em lotes de 1 kg e
secas em estufa sob as temperaturas: 60, 70 e 80°C e umidade: 4, 6 e 8%. Apds secas, as améndoas foram
trituradas e prensadas em prensa hidraulica. O 6leo extraido foi quantificado em proveta graduada e o indice
de acidez determinado por meio da metodologia de Lutz e comparado com a Resolugdo 270 de 2005 para
Oleos prensados a frio. Os Oleos avaliados tiveram o indice de acidez dentro do padrdo da Resolucdo.
Verificou-se que o tempo de secagem foi menor nas temperaturas mais altas. A maior quantidade de 6éleo
extraivel foi a 70°C a 8% de umidade em relacéo aos demais tratamentos avaliados.
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Introducéo:

A producéo de 6leos vegetais nas comunidades rurais da Amazonia é uma alternativa de conservagao
e diversificacdo dos produtos oriundos da floresta assim como de renda as familias. Entre as espécies
florestais com potencial de contribuir para o desenvolvimento econémico da regido se encontra a Castanha-do-
Brasil (Bertholletia excelsa H. B.).

O género Bertholletia pertence a familia das Lecythidaceae € uma espécie de uso multiplo. A améndoa
da Castanha-do-Brasil é constituida de 60 a 70% de lipidios e de 15 a 20% de proteina, além de vitaminas e
minerais. O 6leo apresenta 13,8% de acido palmitico, 8,7% de acido estearico, 31,4% de acido oleico e 45,2%
de acido linoleico, além de pequenas quantidades dos &cidos miristico e palmitoleico (FREITAS et al., 2007).

A secagem das sementes é um dos procedimentos mais importantes da extracdo do éleo. Neste
processo, a temperatura pode afetar as propriedades fisico-quimicas do 6leo (NOGUEIRA, 1992). Dessa
forma, a determinacdo do efeito da temperatura e obtencdo de um modelo de secagem que represente
satisfatoriamente os dados experimentais € de suma importancia para minimizar as alteragdes promovidas pelo
processo, obtendo-se consequentemente produtos de melhor qualidade.

Oleo de castanha pode ser extraido de diversas formas, dentre essas a mais utilizada é a extragdo por
prensagem, podendo ser por meio de prensas hidraulicas ou mecanicas, esse método apresenta grande
utilizacéo por ser de facil manuseio, simples técnica e pequeno custo em relacédo a extracdo quimica (SANTOS,
2012).

Sabe-se ainda que a quantidade de 6leo extraivel pode ser afetada por parametros mecanicos da
prensa e pelo tratamento prévio das sementes (WIESENBORN et al., 2001). E importante salientar que ha
poucos estudos que descrevem todo o processo de preparo das sementes e prensagens gue assegurem maior
guantidade e qualidade do 6leo extraivel da castanha do Brasil. Os estudos nao descrevem com clareza sobre
0 pré-tratamento das sementes — secagem e moagem— nem tdo pouco indicam a pressdo ou tempo de
extracdo para que se obtenha 6leo de qualidade. Portanto, faz-se necesséario estudo sobre secagem e o
manejo adequado das sementes de castanha para extragdo do 6leo por meio de prensa que garanta maior
guantidade e qualidade do 6leo extraivel.

Portanto, o objetivo do trabalho foi quantificar e avaliar a qualidade do 6leo extraido da Castanha-do-
Brasil pelo método de extracéo por prensa sob diferentes condi¢gfes de secagem das améndoas.

Metodologia:

A espécie utilizada no experimento foi a Castanha-do-Brasil (Bertholetia excelsa H. B.). Os frutos foram
comprados de coletores em areas circunvizinhas a Ji-Parana:
Comparacdo da quantidade de 6leo extraivel por meio de prensa

As sementes inteiras foram separadas em lotes de 1 kg em redes de nylon. O teor de agua inicial das
sementes foi determinado pelo método da estufa a temperatura de 105°C por 24 horas de acordo com Brasil
(20009).
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As sementes foram secas em estufa de ventilagdo forcada nas temperaturas de 60, 70 e 80°C até
alcancarem os teores de agua de 4, 6 e 8%, antes da extra¢do do éleo. Em cada tratamento, combinacéo da
temperatura x umidade, foi usado 1 kg de améndoas e quatro repeti¢cdes. Os tratamentos foram determinados
por meio do acompanhamento da perda de massa das sementes durante a secagem.

A massa das amostras, correspondentes a cada um dos graus de umidade desejados, foi previamente
determinado por meio da Equacdo 1 (ALMEIDA et al., 2006). ApGs atingir os teores de agua desejados, as
améndoas foram separadas do tegumento com auxilio de um martelo. Em seguida, as améndoas foram
trituradas e utilizadas na extracéo do éleo.

_ mis(100—Ui)
mf = (100 —Uf)
Equacéo (1)
Em que:

mf _ Massa final

mi _ Massa inicial

Ui _Teor de agua inicial

Uf _Teor de agua desejado

Extracao por prensa — foi desenvolvida uma prensa hidraulica manual que suporta uma pressao de até
15 toneladas. As améndoas da castanha foram colocadas no bloco de aco inox e prensadas por 4 horas. O
6leo liberado foi transferido para uma proveta graduada para quantificar o 6leo extraivel. O equipamento
desenvolvido teve como premissa 0 baixo custo de confeccéo, facilidade de uso e manutencéo, possibilitando o
aumento da producéao familiar e, consequentemente, diversificacdo dos produtos ofertados no mercado local.
Avaliagao da qualidade dos 6leos extraidos

Os oleos de castanha foram avaliados quanto a acidez seguindo a metodologia de Lutz (2008). Além
disso, foi realizada uma comparacdo do indice de acidez do extraivel com o padrdo estabelecido pela
Resolucdo N° 270 de 2005 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) para 6éleos prensados a frio.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repeticbes por
tratamento (temperatura x umidade). O software usado foi o Assistat, versdo 7.7 e as médias, apos analise de
variancia, comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discusséo:

Durante o processo de secagem verificou-se que o tempo de secagem foi menor com aumento da
temperatura, fato observado também por outros autores na literatura com secagem de oleaginosas como
mamona (Goneli, 2008), girassol (Sacilik et al., 2007) e amendoim (Cobrrea et al.,, 2007). O aumento da
temperatura de secagem faz com que haja uma maior taxa de remog¢éo de 4gua das sementes devido a um
maior gradiente de umidade entre a semente e o ar, decrescendo 0 tempo necessario para atingir o teor de
agua de equilibrio.

Verificou-se que as améndoas de castanha submetidas & secagem a 70°C a 8% de umidade tiveram
maior quantidade de dleo extraivel (148,3 ml), contudo nao diferiram estatisticamente dos tratamentos 70°C a
4%, 70°C a 6% e 80°C a 4% (Tabela 1). Ja no trabalho apresentado por Santos (2012) as améndoas foram
aquecidas a temperatura de 50°C, em seguida foram extraidas por meio de prensa hidraulica por um periodo
de 5 minutos, apresentando assim um total de 6leo extraido com rendimento de 52%.

Tabela 1 — Quantidade de 6leo extraivel de castanha em prensa hidraulica por 4 horas sob diferentes
condic6es de manejo das sementes e indice de acidez apresentado pelo éleo.

Temperatura °C Umidade % Quantidade de 6leo (ml) Indice de aci_(iiez (mg KOH
60 4 97,0 b 095)3
6 107,5b 0,51
8 102,5b 0,52
70 4 108,7 ab 0,72
6 110,0 ab 0,55
8 148,3 a 0,50
80 4 147,5 a 0,72
6 102,5b 0,83
8 *k%k *k*k

*** amostras perdidas durante o processo de secagem

As sementes grandes ovais ou esféricas sdo geralmente sensiveis a dessecacdo, o fato de serem
volumosas reduz a velocidade de perda de agua (Tweddle et al., 2003), o que justifica serem secas sob baixas
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temperaturas para que seja possivel a difusdo da umidade para a superficie, sem ocasionar o endurecimento
superficial e o consequente impedimento da evaporagéo da umidade no interior (Biagi et al., 1992). Pighinelli et
al (2008) ao estudarem otimizacdo da prensagem a frio de grdos de amendoim em prensa tipo expeller
verificaram que o maior rendimento de 6leo foi para temperaturas entre 50 e 65°C e teor de umidade entre 10 e
10,8% semelhante a este experimento. Mendonca (2015) ao extrair 6leo de andiroba por meio prensa apontou
gue maior quantidade de 6leo extraivel foi a temperatura de 40°C e teor de umidade de 10%.

No entanto, outros experimentos demonstram que com aumento da temperatura e diminuicdo do teor
de &gua das sementes aumentam a quantidade de 6leo extraivel, por exemplo, trabalho realizado com
sementes de cambre por Singh et al (2002) e grdos de girassol (PIGHINELLI et al., 2009). E importante
ressaltar que os trabalhos citados foram realizados com espécies agricolas, ortodoxas e menores do que as
sementes de castanha.

Os Oleos de castanha extraidos tiveram o indice de acidez dentro do padrdo estabelecido pela
Resolugcdo 270 de 2005 da ANVISA para oleos brutos prensados a frio (4 mg KOH g'l) independente da
temperatura e umidade das améndoas (Tabela 1). Resultado semelhante foi observado também por
Vasconcelos et al (2011) ao extrair 6leo de castanha por meio de solvente usando hexano. No entanto, Santos
et al (2015) relataram um indice de acidez de 4,18 mg KOH g'l, valor este acima do estabelecido pela
Resolucdo 270 para 6leos prensados a frio ao usarem sementes de castanha de baixa qualidade. Desse modo,
fica evidente que a selecdo e manejo das sementes influenciam na qualidade do éleo extraivel.

Conclusdes:

O manejo das sementes de castanha a 70°C a 8% de umidade possibilitou maior quantidade de 6leo
extraivel em relagdo aos demais tratamentos avaliados. Em todos os tratamentos o indice de acidez foi menor
do que o estabelecido pela Resolugdo 270 de 2005 da ANVISA.
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