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Acidez do oleo de pracaxi extraido artesanalmente
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O pracaxi [Pentaclethra macroloba (Willd.) Kuntz] € uma es-
pécie oleaginosa com grande importancia na industria fitote-
rapica e cosmética, além de ser trabalhado pelo projeto Bem
Diverso. O dleo extraido tradicionalmente das sementes do
pracaxizeiro € conhecido na Amazdnia por ter um odor bem
singular. Um dos grandes problemas da extragdo artesanal
de Oleos € a acidez elevada (indicativo de primeiro estagio
de decomposigcédo do 6leo), que diminui consideravelmente
a possibilidade de comercializagdo para fins cosméticos.
Apés a realizagdo de uma oficina de boas praticas, foi apli-
cado um formulario semiestruturado para obter informacdes
como: coleta das sementes, preparo da massa, utensilios
utilizados e envasamento do 6leo, tudo isso para identificar
as condi¢des de extracdo. Além disso, foram coletadas qua-
tro amostras (A1, A2, A3 e A4), provenientes de trés extrato-
ras do Projeto de Assentamento Agroextrativista (PAE) Ilha
do Meio (0°24°0”S 51°5'0”"W). Os oleos foram transportados
para o Laboratério de Alimentos da Embrapa Amapa, nos
mesmos recipientes utilizados pelas extratoras (garrafas
pet) para analise de acidez. Os resultados indicaram que os
oleos com maior acidez (A1=4,8%; A2=18,82% e A3=2,91%)
foram aqueles em que durante o processo houve a utilizagao
de agua néo tratada e utensilios com sujidade, colocando em
risco a qualidade da matéria-prima (sementes). Além disso,
0 maior tempo de repouso das sementes cozidas (30 dias)
e envasamento do 6leo em recipientes inapropriados tam-
bém deve ter influenciado na maior acidez. O 6leo de me-
nor acidez (A4=1,84%) foi aquele cuja extragdo ocorreu com
melhores condi¢gdes de higiene e menor tempo de repouso
(15 dias). Os dados apresentados indicam a necessidade
de mais investigacdo da causa da acidez, mas apontam a
adocao de boas praticas durante o processo de extragao ar-
tesanal como imprescindivel para a obten¢cdo de um produto
com maior potencial de comercializagao.
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