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RESUMO

A castanheira do brasil (Bertholletia excelsa) espécie onde se origina a castanha-do-
brasil. também conhecida como castanha-do-Par4, é pertencente a familia Lecythidaceae.
Esta espécie possui um grande valor econémico, pois dispde de um alto valor extrativo
da Amazonia. Na composicao da castanha podemos encontrar vitaminas A, E, Bl e B3 e
alguns minerais, tais como célcio, ferro, sédio, magnésio, selénio, potassio e outros em
menores proporg¢des. Convencionalmente utilizamos solventes derivados de petroleo para
a extracdo, sendo o mais utilizado o hexano, no entanto o hexano tem um grande impacto
para 0 meio ambiente, sallde humana e animal, logo a utilizacdo de solventes alternativos
tais como acetona, etanol e isopropanol vem sendo uma opcdo bastante estudada nos
ultimos anos, justamente com o intuito de diminuir o impacto ambiental. A extracdo
seguiu por duas etapas com 12h de duracdo cada utilizando o etanol como solvente, ao
fim do processo o rendimento foi calculado em fung&o do volume. O rendimento do 6leo
obtido foi de 37,22% e o seu teor de umidade de 16%. A determinacédo do pH foi realizada
com EHmetro digital e obteve um pH de 5,3. O valor calculado densidade foi de 0,874
g/cm®

Palavras-chave: Castanha-do-Par4, Oleo, Extracao.

ABSTRACT

The Brazil nut (Bertholletia excelsa) species where the Brazil nut originates. also known
as chestnut-of-Par4a, belongs to the family Lecythidaceae. This species has great economic
value, as it has a high extractive value from the Amazon. In the composition of the
chestnut we can find vitamins A, E, B1 and B3 and some minerals, such as calcium, iron,
sodium, magnesium, selenium, potassium and others in smaller proportions.
Conventionally we use petroleum-based solvents for extraction, the most used being
hexane, however hexane has a great impact on the environment, human and animal health,
so the use of alternative solvents such as acetone, ethanol and isopropanol has been an
option that has been extensively studied in recent years, precisely in order to reduce the
environmental impact. The extraction followed in two stages, lasting 12 hours each, using
ethanol as solvent, at the end of the process the yield was calculated according to the
volume. The oil yield obtained was 37.22% and its moisture content was 16%. The pH
was determined using a digital pH meter and obtained a pH of 5.3. The calculated density
value was 0.874 g / cm3.

Keywords: Castanha-do-Para, Oil, Extraction.
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1 INTRODUCAO

A castanheira do brasil (Bertholletia excelsa) (Figura 1 A), espécie onde se
origina a castanha-do-brasil. também conhecida como castanha-do-Par4, é pertencente a
familia Lecythidaceae. Esta espécie possui um grande valor econémico, pois dispde de
um alto valor extrativo da Amazonia. As arvores desta espécie podem ser encontradas na
floresta tropical amazonica, floresta esta que abrange um vasto territdrio no noroeste
brasileiro se estendendo até a Colémbia, Peru entre outros paises da América do Sul
(FEARNSIDE, 2005). Apesar da Bolivia ser o principal pais exportador de Brazil-nut
com uma representacdo de 50% das exportacbes a maior parte das plantacdes da
castanheira estdo localizadas na parte brasileira da floresta amazbnica, sendo mais
facilmente encontradas nas terras com mais altitudes ao norte do rio Jari, no Estado do
Para e nos estados do Acre e Amazonas (OLIVEIRA et al., 2019).

Figura 1 - Castanheira-do-Brasil (A). Fruto, sementes e améndoas da castanheira-do-brasil(B).
(A) (B)

v

Fonte: Tupinamba Fonte: Embrapa

O fruto da castanheira conhecido como ourico, (Figura 1 B) leva cerca de 1
ano para amadurecer, é formado por uma casca grossa de aspecto lenhoso e resistente, o
que torna o fruto indeiscente. Possui um formato bem parecido com um coco, podendo
pesar de 200 g a 5 kg, dentro deste pomo € possivel encontrar de 8 a 24 sementes que sdo
as famosas castanhas que representam cerca de 25% do peso total do fruto, cuja aparéncia
é bem parecida com o pomo, porém possuem um formato triangular angular, onde a base
da semente é mais larga que o calicular.

Ao retirar a casca do fruto é possivel encontrar as améndoas (Figura 1 B) que
representam cerca de 13% do peso total do pomo e cerca de 45% do peso da semente,
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demonstrando um bom rendimento do fruto. Essas améndoas sdo responsaveis pela
popularizacdo do fruto devido ao seu alto valor nutricional, pois em sua composicao
contém lipidios, proteinas, carboidratos e fibras, caracterizando-o como um alimento de
nivel energético elevado e o 6leo extraido das améndoas detém um alto valor econdmico
na industria farmacéutica. (PACHECO, SCUSSEL 2007; FREITAS et al., 2007).

Na composicdo da castanha podemos encontrar vitaminas A, E, Bl e B3 e
alguns minerais, tais como célcio, ferro, sédio, magnésio, selénio, potassio e outros em
menores proporgdes. Entre todas as vitaminas presentes podemos destacar a vitamina E,
pois ela estd presente em grandes quantidades na composi¢do e isso pode estar
relacionado ao seu teor de tocoferois e tocotriendis, substancias que ao serem associadas
a compostos fenolicos, podem agir como compostos funcionais com efeito preventivo
contra o cancer e contra a doenca arterial coronariana (PACHECO, SCUSSEL, 2007;
CARVALHO et al., 2012; NOGUEIRA et al., 2014).

O 6leo da améndoa é eficaz contra o aparecimento de rugas, flacidez na pele
e combate o envelhecimento. Outro elemento encontrado no 6leo sdo os fitoesterois,
usados topicamente em processos de cicatrizacdo (CHUNHIENG et al., 2008).

Devido os seus amplos beneficios as industrias cosméticas estdo anexando o
6leo em suas formulagdes principalmente em cosméticos voltados para a satde da pele,
com o foco de retardar o envelhecimento precoce e proporcionando uma alta hidratacédo
na pele. (SOUZA 2019).

Convencionalmente utilizamos solventes derivados de petroleo para a
extracdo, sendo o mais utilizado o hexano, porém segundo Balimler, Carrin e Carelli
(2016), o0 hexano tem um grande impacto para 0 meio ambiente, saude humana e animal,
logo a utilizacdo de solventes alternativos tais como acetona, etanol e isopropanol vem
sendo uma opcdo bastante estudada nos ultimos anos, justamente com o intuito de

diminuir o impacto ambiental.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 EXTRACAO DO OLEO DA CASTANHA-DO-PARA

As améndoas foram adquiridas em loja de produtos naturais no centro de
Fortaleza, com data de fabricacdo de dezembro de 2020. Antes do processo de extracdo
as améndoas foram submetidas a secagem em estufa a 100 °C, em seguida, o seu teor de

umidade foi calculado em funcdo da sua massa antes do processo (m1) subtraida pela
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massa resultante do processo de secagem (m2), dado em porcentagem uma vez que
tomamos como valor 100 g de amostra (Equacdo 1) (ANVISA,1988).

Equacao (1)

% teor de umidade = my- my

As etapas da extracdo podem ser observadas na figura 2.

Figura 2 — Processo de extragdo do 6leo de castanha-do-Pard utilizando etanol, um solvente alternativo.
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A extragdo seguiu por duas etapas com 12h de duracdo cada, ao fim do

processo o rendimento foi calculado em fungdo do volume (v) do o6leo obtido em mL,

dividido pela massa em grama (m) utilizada no processo (Equagéo 2).

Equacéo (2)

% Rendimento = %x 100

2.2 ANALISES SENSORIAIS E FiSICO-QUIMICAS

As amostras produzidas foram submetidas aos seguintes testes sensoriais:
alteracOes de coloracgdo, odor, pH, densidade e homogeneidade em um periodo de 1 més
em temperatura ambiente, com o intuito de identificar possiveis mudancas que afetem a
estabilidade das amostras (BRASIL, 2004).
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2.2.1 Determinacéo do pH

Para a determinacéo do pH as amostras foram diluidas em proporcéo de 1:10.
Apdbs atingir a homogeneidade, as solucdes foram analisadas em pHmetro digital
(BRASIL, 2004).

2.2.2 Densidade

A densidade é obtida a partir da relacdo entre a massa e 0 volume das amostras
(equacéo 3).

Em uma balanca analitica foram pesados 10 mL (v) de cada uma das amostras
e anotado o valor obtido (m) (BRASIL, 2004).

Equacéo (3)

< |3

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 EXTRAGCAO DO OLEO DE CASTANHA-DO-PARA

O rendimento do 6leo obtido foi de 37,22% (Equacdo 2) e o seu teor de
umidade (Equacédo 1) de 16%. o rendimento ficou na média esperada pela literatura por
se tratar de um procedimento ndo usual. Em extracfes por prensagem o 6leo apresenta
um rendimento de pelo menos 42% (VILHENA et al., 2020), logo a utiliza¢do do soxhlet,
se mostrou um método adequado para a extracdo a castanha-do-Par4, (GALVAO et al.,
2013).

Etanol e isopropanol vem sendo uma opcao bastante estudada nos altimos
anos, justamente com o intuito de diminuir o impacto ambiental. Segundo Oliveira,
Barros e Gimenes (2013), tais solventes sdo considerados como solventes verdes, logo a
utilizacdo do etanol foi uma opcéo bastante viavel por ser um solvente de custo reduzido
e pelo seu pequeno impacto ao meio ambiente. No fim do processo foram obtidos

aproximadamente 31,22 mL de 6leo pronto para o uso.

3.2 ANALISES SENSORIAIS E FISICO-QUIMICAS
3.2.1 Determinacéo do pH
A determinacgéo do pH foi realizada com pHmetro digital e obteve um pH de

5,3 Para a utilizagdo de produtos na pele o ideal é que o pH seja compativel com o pH da
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pele. Segundo Souza (2011), o pH da pele fica entre 4,6 e 5,8, se 0 produto ou uma
formulacéo estiver com um pH fora dessa faixa necessita de correcdo. Como o resultado

obtido esta dentro da faixa satisfatoria, ndo sera necessario ajustes de pH.

3.2.2 Densidade

A densidade é um fator importante para averiguar a procedéncia e a qualidade
do produto, verificando se ha possiveis adulteracdes na composicdo do produto. A
metodologia utilizada foi a de densidade aparente, calculando de forma direta a massa e
o volume especifico do produto (Equacdo 3) o valor calculado densidade foi de 0,874
g/cm® O valor de densidade encontrado vai de acordo com a média encontrada na
literatura que gira em torno de 0,897 g/cm® (CORREA et al., 2016).

4 CONCLUSAO

ExtragBes do Oleo de castanha-do-Paré através de aparelho soxhlet ndo séo
usuais, no entanto a extracdo foi realizada para uma analise do rendimento da mesma,
obtendo um rendimento de 37,16% o método se mostrou eficiente quando comparado
com as extragdes encontradas na literatura com solventes mais agressivos, logo atraves
deste estudo foi possivel extrair um 6leo de castanha-do-Para com um pH adequado para
uso tdpico e para incorporacGes em cosmético com densidade equivalente as encontradas
na literatura que garante a qualidade do 6leo derivado de solvente organico, limpo e de

baixo custo.
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