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PROCESSO DE EXTRACAO DE OLEO ESSENCIAL DE PIMENTA
LONGA ( Piper hispidinervium )
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Nos ultimos seis anos, a identificacdo da pimenta longa @iper hispidinervium), no
Estado do Acre por meio do programa de triagem de plantas aromaticas da Amazénia,
realizada na década de 70 pelo INPA, vem despertando grande interesse aos produtores,
empresas nacionais e internacionais processadoras de 6leos essenciais, ricos em safrol.
Isto se deve a fase de extincdo da Unica planta fornecedora de safrol no Brasil, o sassafras
(familia Lauraceae), proveniente dos habitats naturais do Sul do pais, cuja exploracéo foi
proibida pelo IBAMA, pelo Decreto n® 1557/91.

Embora a pimenta longa tenha despertado interesse comercial, a sua industrializagao
para a producdo de 6leo essencial carece de tecnologias de beneficiamento, no que se
refere ao processo de extracdo ao nivel de campo. Neste sentido, a Embrapa Acre, em
parceria com o DFID/Conselho Britanico, vem desenvolvendo pesquisas com destilacdo em
escala comercial do referido produto aromatico.

O processo de extracdo de 6leo essencial da biomassa de pimenta longa em nivel
comercial possui varias etapas. Apos o corte e secagem de folhas e ramos secundarios da
pimenta longa, a biomassa contendo 20 a 30% de umidade é submetida a destilacdo para
extracdo de Oleo essencial. A matéria-prima deve ser acondicionada no extrator,
sobrepondo camadas de 20 a 30 cm, distribuidas uniformemente e sob forte compactacéo,
realizada por meio de pisoteio, para evitar a passagem livre de vapor de agua proveniente
da caldeira, reduzindo a perda na extracao do Oleo (Fig. 1).

A extracdo do Oleo deve ser feita por arraste forcado com vapor de agua, utilizando o
sistema de caldeira aquecida a lenha, acoplada a um extrator, constituido de uma base
telada para passagem desse vapor e de uma tampa sob pressdo. A condensacao do
vapor é feita pela passagem deste por uma serpentina imersa em um tambor contendo agua
fria a temperatura de mais ou menos 25°C. A temperatura do vapor de arraste deve variar
entre 98°C e 100°C e a caldeira deve fornecer em torno de 60 a 80 kg de vapor por hora,
considerando um extrator com capacidade para beneficiar 500 kg de biomassa. O tempo de
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destilacdo é de aproximadamente 4 horas, e este periodo deve ser controlado em fungéo da
pressdo do vapor sob a biomassa e da producdo de Oleo essencial e concentracdo de
safrol.

FIG. 1. Extrator de 6leo essencial de pimenta longa

A mistura de 4gua e Oleo essencial com alto teor de safrol é recebida em coletores
comunicantes de decantagdo, construidos em aco galvanizado ou aco inoxidavel, para a
separacao do 6leo. O tempo de decantacédo é de aproximadamente 12 horas, ficando o 6leo
na fase inferior e a 4gua na fase superior do coletor. O 6leo deve ser filtrado em algodao,
para eliminar as impurezas cujo indice deve ser inferior a 2% no produto final a ser
comercializado.

O armazenamento do Oleo deve ser feito em tambores de ago revestido com epoxi,
com capacidade para 200 litros, para posterior comercializagao.
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