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Resumo: Nos ultimos anos, vem crescendo o interesse pelo consumo de alimentos benéficos a salde e
que reduzam o indice de doencas coronarianas na populagdo. Alimentos que contém &cidos graxos
insaturados apresentam a propriedade de reduzir o nivel de colesterol sérico no corpo, diminuindo o
risco dessas enfermidades. O 6leo de améndoa de castanha de caju apresenta altas concentragdes de
acidos graxos insaturados (oléico e linoléico), sendo uma alternativa favoravel ao mercado
agroindustrial. Nesse trabalho avaliou-se a extracdo de 6leo de améndoa de castanha de caju por
processos de imersao e imersdo associada ao refluxo (Soxhlet), ambos com o uso de etanol ou hexano
como solventes. Foram avaliados o rendimento dos processos e os valores de acidez e cor dos 6leos
obtidos. Os rendimentos obtidos foram de 12,4% por imersdo em etanol, 34,7% por imersdao em
hexano, 57,6% por refluxo em etanol e 100% por refluxo em hexano. A utilizacdo do etanol como
solvente alternativo ao hexano apresentou menores rendimentos e gerou 6leos com maior acidez. O
processo de imersdo e refluxo foi mais eficiente que a imersdo, porém gerou 6leos de coloracdo mais
escura. Mais testes deverdo ser realizados buscando maior eficiéncia da extracdo com etanol, visto que
esse € um solvente menos agressivo ao homem e ao meio ambiente.

Palavras—chave: acidos graxos, gordura vegetal, lipidios, processamento de améndoas

1. INTRODUCAO

Alimentos processados sdo caracterizados pelo maior periodo de conservagdo e praticidade
indispensavel ao mundo atual. O mercado industrial de alimentos busca, constantemente, 0 uso de
tecnologias que aumentem a produtividade, reduzam o custo de producéo e elevem o rendimento final.
Em contrapartida, a politica ambiental exp6e atualmente a importancia do trinémio desenvolvimento
sustentavel, preservacdo ambiental e educac¢do ambiental, por conferir uma maior qualidade de vida a
populacdo e compromisso com o0 meio ambiente para futuras geracBes. Neste contexto,
desenvolvimento econémico, equidade social e prote¢cdo ambiental sdo definidos como trés principios
basicos a serem cumpridos.

Atualmente, existem varias formas e denominagdes para designar alimentos que fornegam
protecdo & saude, tais como alimentos funcionais, nutracéuticos, alimentos planejados, alimentos
saudaveis, alimentos protetores e alimentos farmacéuticos (SGARBIERE & PACHECO,1999). Entre
os termos citados, segundo Padilha & Pinheiro (2004), o que melhor se adéqua a esta categoria sdo
alimentos funcionais.

Dessa forma, o desafio contemporaneo da ciéncia consiste na producdo de alimentos benéficos a
salide, mas sem representar riscos ambientais durante os processamentos na industria. Existem alguns
critérios adotados para que um alimento seja funcional, entre eles: (i) exerca efeito metabdlico ou
fisiologico que contribua para o bem estar fisico e reduza o desenvolvimento de doencas; (ii) faca
parte de uma alimentacdo cotidiana e usual; (iii) tenha um efeito duradouro e benéfico, mesmo apos
sua suspensdo e (iv) ndo sejam utilizados para tratamento ou cura de doengas (BORGES 2006;
PADILHA & PINHEIRO, 2004). Sementes de oleaginosas sdo constituidas por acidos graxos
insaturados em alta proporcdo, que contém a propriedade de reduzir o nivel de colesterol sérico no

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012




2 ' WS

;7.1“1

'|1a& @VHCONNEM k

__.Ah-‘-ﬂ

homem, diminuindo, assim, o indice de doengas coronarianas e podem ser considerados alimentos
funcionais.

Uma boa alternativa ao mercado industrial de alimentos é a extragdo do 6leo de sementes como
linhaga, girassol, dendé, coco, amendoim, soja, castanha-do-para e castanha de caju, por possuirem
alto teor de lipidios em sua composicao, o que facilita o processamento. “A obtencdo de 6leos brutos
ocorre através de um processo extrativo que envolve a cozedura, a moagem, a extracdo solvente (n-
hexano, éter de petréleo ou etanol) e a remogao do solvente por destilagdo” (CASTRO, 2003).

Aspectos relevantes devem ser analisados no momento da escolha do produto a ser utilizado
para extracdo, como o clima especifico da regido, o plantio adequado, a colheita do fruto, assim como
0 agronegadcio interno e externo. O Brasil € um importante exportador do liquido da castanha (LCC) e
da améndoa de castanha de caju (ACC), totalizando quase toda a producdo. Nesse contexto, o0 caju €
um produto representativo da regido nordeste, respondendo com cerca de 95% da produgéo nacional.
Conforme GARRUTI (2001), o caju apresenta especial interesse nutricional e econémico pela
qualidade de sua castanha (0 verdadeiro fruto) e pela riqueza em vitamina C de seu peddnculo
avolumado, o qual corresponde a polpa comestivel (pseudofruto). A améndoa de castanha de caju
constitui uma fonte rica de lipidios, proteinas e acido linoléico (6mega 6). Quando crua, apresenta
consideravel porcentagem de  calcio, fésforo e ferro, sendo enquadrada como um alimento
funcional.

O hexano é o solvente organico mais utilizado no processo de extracdo de 6leos, por ser mais
seletivo, possuir estreita faixa de ebulicdo e ser imiscivel com a agua, 0 que evita misturas
azeotrépicas (MORETTO & FETT, 1998). Entretanto, o perigo da inflamabilidade, o custo elevado e
sua toxidade, justificam o estudo de substituintes ao seu uso. O etanol é uma opcéo vidvel ao processo
de extracdo do 6leo de améndoa de castanha de caju, recebendo, ainda, o incentivo do governo federal
brasileiro atraves de investimentos no setor alcooleiro nos Gltimos anos. A obtencdo deste solvente a
partir da cana-de-acucar coloca o Brasil em uma posicdo privilegiada na reducdo do uso de derivados
de petréleo no processamento de oleaginosas. Além de ser obtido de fontes renovaveis e ndo ser
toxico, o etanol independe do mercado internacional de petréleo (Carvalho, 2001).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento do 6leo extraido de améndoa de castanha de
caju através dos processos de imersdo e imersdo com refluxo (soxhlet) com etanol e hexano, bem
como analisar a qualidade dos Gleos extraidos, por analises fisico-quimicas.

2. MATERIAL E METODOS

Foram realizados testes por imersdo e imersdao com refluxo com o uso de hexano ou etanol
como solventes, para extracdo do 6leo de améndoa de castanha de caju.

1. Teste de Imerséo

O teste por imersdo foi realizado em dois ciclos. Para o 1°ciclo, foi obedecida a relacdo 1:2 —
25g de améndoa seca (estufa a 105°C por 24hs) para 50mL de hexano, em frascos erlenmeyer de
250mL tampados. Os recipientes foram levados ao shaker para agitacdo continua a 150rpm, em
temperatura de 27°C, por uma hora. O residuo obtido foi filtrado a vacuo e depois submetido a
destilagdo em rotaevaporador, a 45°C. O dleo resultante foi levado ao aquecimento em estufa (a
105°C), durante 30min e pesado em balanga analitica.

O 2° ciclo teve inicio com a adi¢do de 50mL de hexano a torta gerada no 1°ciclo. Os frascos
foram levados novamente ao shaker com agitagdo continua nas mesmas condigdes descritas. O residuo
obtido foi filtrado a vacuo e submetido & destilacdo em rotaevaporador, a 45°C. O 06leo resultante foi
levado ao aquecimento em estufa (a 105°C), durante 30min e pesado em balanca analitica. Os
procedimentos foram realizados em 5 repetigdes.

O teste de Imersdo em etanol ocorreu da mesma forma que o descrito acima, com excecdo para
a temperatura utilizada na destilacdo por rotaevaporador, que foi de 65°C.

2. Teste de imersdo com refluxo (soxhlet)

Para o teste de extracdo em soxhlet, a améndoa seca (estufa a 105°C por 24hs) foi disposta em
cartuchos preparados com papéis de filtro analiticos. A quantidade de amostra utilizada foi 10g, para
230mL de hexano. Os baldes de fundo chato foram previamente secos em estufa a 105°C e pesados
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em balanca analitica. O procedimento foi realizado em sistema de refluxo com extrator Soxhlet,
conforme AOAC (1990), mantido em temperatura média durante 6h. O material resultante do refluxo
foi submetido a destilagdo em rotaevaporador, a 45°C. O 6éleo resultante foi levado ao aquecimento em
estufa (a 105°C), durante 30min e pesado em balanca analitica. Os procedimentos foram realizados em
5 repetig0es.

O mesmo procedimento foi realizado para a extracdo em Soxhlet com uso de etanol como
solvente, exceto a temperatura utilizada na destilacdo por rotaevaporador, que foi de 65°C.

Nos 6leos obtidos por imersdo em hexano ou etanol e imersao com refluxo em hexano ou etanol
foram realizadas em triplicata analises de indice de acidez segundo AOCS (1988) e analise de cor
instrumental (L*a*b* — colorimetro Minolta).

Para os calculos de rendimento, considerou-se a extra¢do por imersdo e refluxo (soxhlet) com
hexano como sendo 100% do valor total de 6leo na améndoa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados do rendimento nas diferentes extracdes realizadas.
O hexano apresentou melhor rendimento de extracdo quando comparado com o etanol, tanto na
extracdo por imersdo quanto na extracdo por imersdo e refluxo. O processo por refluxo foi mais
eficiente para os dois solventes, mesmo se utilizando 2 ciclos de extracdo por imersao, indicando que
para se utilizar processos em batelada, seriam necessarios varios ciclos para obtengdo de rendimentos
maiores.

O maior rendimento obtido com etanol (57,6%) ainda é baixo, quando se considera o
processamento industrial. LAFONT, PAEZ e PORTACIO (2011) estudaram diferentes métodos de
extracdo em nivel de bancada de 6leo de améndoa de castanha de caju. O rendimento obtido por
imersdo e percolacdo em éter de petrdleo foi de 86%, por refluxo (soxhlet) com acetato de etila foi de
55% e por refluxo (soxhlet) com hexano foi de 98%, no entanto, esses solventes apresentam
problemas de toxidez e e inflamabilidade.

FREITAS et al. (2007) realizaram trabalho utilizando etanol comercial para extracdo e
fracionamento simultaneos das fracOes lipidicas presentes na castanha-do-brasil. A extracdo foi
realizada por imersdo seguida de centrifugacdo para separagdo de fases: uma com consisténcia de gel
(micela rica), contendo 75% de 6leo e 25% de etanol, e a outra liquida, contendo 2,4% de Gleo e
97,6% de etanol (micela pobre). Os autores concluiram que a micela rica tinha potencial para ser
utilizada no preparo de cremes vegetais como substituto parcial de gorduras hidrogenadas, sendo que o
rendimento da extracao, expresso pela razao entre o 6leo recuperado e o 6leo presente na amostra, foi
de 75%.

GUTIERREZ, REGITANO-D’ARCE E RAUEN-MIGUEL (1997) quando analisaram a
extracdo de lipidios em castanha-do-brasil, por refluxo com etanol, encontraram entre 60 e 70% de
rendimento.

Tabela 1 —Rendimento (%) da extragdo , expresso pela razdo entre a quantidade de 6leo recuperado e
0 6leo presente inicialmente na amostra (média + desvio padrao)

Solvente Imersao Imersdo e refluxo
(soxhlet)
1°ciclo 2°ciclo Total dos ciclos Total
Hexano 20,0 +0,32 14,7 + 0,65 34,7+0,78 100,0

Etanol 9,1+0,71 3,3+0,10 12,4 +0,74 57,6 £2,28
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Os valores encontrados para indice de acidez (Tabela 2) variaram de 2,83 a 2,90% para imersao
em etanol; 0,40 a 0,44% para imersdo em hexano; 1,04 a 1,18% para refluxo com etanol e 0,39 a
0,43% para refluxo em hexano. Os maiores valores de acidez encontrados nas extragcdes com etanol
indicam a maior solubilidade dos acidos nesse solvente ou ainda, que o etanol utilizado nas extragdes
j& apresentava alguma acidez, o que pode ser corrigido neutralizando-se o etanol antes dos
procedimentos.

Tabela 2 —Acidez (% em acido oléico) dos 6leos de améndoa de castanha de caju obtidos por extragao
com solventes (média + desvio padrdo)

Solvente Imersdo Imerséo e refluxo (soxhlet)
Hexano 0,42 + 0,02 0,41+ 0,02
Etanol 2,87 +0,04 1,12 £0,07

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados de cor. O pardmetro L* (preto-branco) relaciona-se
com a luminosidade das amostras e maiores valores indicam amostras mais claras. O 6leo extraido por
refluxo em etanol foi o que apresentou coloracdo mais escura, quando comparado aos outros
processos. As coordenadas de cromaticidade a* (verde-vermelho) apresentaram pouca diferenca,
localizando-se proximas ao eixo central, indicando menor efeito dessas cores nos Oleos. Para as
coordenadas de cromaticidade b* (azul-amarelo) observou-se maior intensidade de amarelo nos 6éleos
extraidos por imersdo do que nos extraidos por refluxo, que apresentaram maior intensidade de azul,
resultando em uma coloracdo mais escura. De maneira geral, os processos por refluxo geram 6leos de
coloracao mais escura.

Tabela 3 — Cor (média £ desvio padrdo) dos 6leos de améndoa de castanha de caju obtidos por
extracdo com solventes

Solvente Imersao Imersao e refluxo (soxhlet)

L* a* b* L* a* b*
Hexano 599+16 -35+04 21,1+0,7 58,9+0,2 -4,2+0,0 -21,0+0,2
Etanol 548+1,6 -1,9+ 0,0 22,3+15 29,3+0,6 -0,6 £0,0 8,204

6. CONCLUSOES

A utilizacdo do etanol como solvente alternativo ao hexano na extracdo de 6leo de améndoa de
castanha de caju apresenta menores rendimentos e gera produtos com maior acidez. No entanto, por
ser um solvente menos agressivo ao homem e meio ambiente, o etanol apresenta alternativa
promissora, sendo necessarios maiores estudos na preparacdo das améndoas, nos ajustes de
temperaturas e de tempo de processo, visando a obtengdo de melhores rendimentos.

O processo de imersdo e refluxo é mais eficiente que a imersdo, porém gera 6leos de coloracao
mais escura e em um processo industrial ira demandar equipamentos de maior custo, o que pode ser
um limitador para pequenos processadores. A utilizacdo de maiores temperaturas na imersdo e maior
namero de ciclos pode ser uma alternativa para melhoria desse processo.
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