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Resumo

O ¢6leo de polpa de macauba, para ser incorporado na mistura para producao
de biodiesel ou para fins alimenticios, deve atender a critérios de qualidade. Para
tal, o processo de refino faz-se necessario. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar o efeito de um processo de refino e das condi¢gdes de
armazenamento sobre parametros de qualidade do 6leo de polpa de macauba. O
o0leo de polpa obtido por solvente foi refinado por meio das etapas de
degomagem, neutralizacdao e clarificacdo. Tanto o 6leo bruto como o refinado
foram armazenados por 60 dias nas condicdes de presenca e auséncia de luz e sob
temperatura ambiente e de refrigeracdao. Verificou-se que o 6éleo refinado
apresentou ligeira reducao da acidez, reducao a metade do indice de perdxido e
perda de 2/3 do conteudo de carotenoides. Ao final do armazenamento, a acidez
nao diferiu entre o 6leo bruto e refinado. O indice de peréxido no éleo bruto
aumentou nas condi¢cdes de armazenamento em temperatura ambiente, sendo a
oxidacao ainda mais intensa com a incidéncia de luz. Conclui-se que o refino
favoreceu a qualidade do d6leo de polpa de macauba independentemente das
condi¢cdes de armazenamento.

Introducgao

A producao de biodiesel no Brasil esta calcada, sobretudo, em duas fontes de
matéria-prima: 6leo de soja (75% a 85%) e gorduras animais (15% a 20%)
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE OLEOS VEGETAIS, 2016),
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necessitando de uma diversificacdo para pavimentar as demandas crescentes.
Outros setores industriais também tém tido aumento no consumo de Odleos
vegetais. Aliado a esse contexto e a aspectos de producdo agricola e industrial
sustentavel, a palmeira macauba (Acrocomia aculeata) desponta como uma das
mais promissoras espécies na producao de 6leo vegetal para diversas areas do
territorio brasileiro. O elevado rendimento em éleo, com expectativas que podem
superar os 4.000 kg/ha, as caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos de polpa e
améndoa e o aproveitamento dos coprodutos sao pontos muito favoraveis para o
estabelecimento da cadeia produtiva da macauba (PIRES et al., 2013; EVARISTO et
al., 2016). Até o momento, a exploracao da macauba no Brasil tem sido feita de
forma extrativista e em pequena escala, ndo alcancando o real potencial de
desenvolvimento socioecondmico que pode ser gerado em sistemas produtivos
com maior nivel de organizagao.

Os oleos vegetais estao suscetiveis a degradacao por fatores extrinsecos e
intrinsecos, que vao desde as condicdes de colheita da matéria-prima até o
armazenamento dos 6leos ja extraidos. Fatores como temperatura, composicao
do dleo, atmosfera gasosa do meio, incidéncia de luz e presenca de compostos
préo ou antioxidantes, sdao os preponderantes em definir a ocorréncia e a
velocidade de reacdes de degradacdao de oleos vegetais. Geralmente, os dleos
brutos passam por um processo de refino para atender padrdes especificos para
cada area de consumo e contribui para a estabilidade do dleo porque remove
substancias com atividade pré-oxidante. A finalidade do dleo ird determinar o uso
ou nao de todas as etapas de refino, quais sejam degomagem, neutralizacao,
clarificacdo ou branqueamento e desodorizacao (VICARI, 2013). Poucos estudos
foram divulgados até o momento sobre o processamento do fruto e estabilidade
dos 6leos extraidos da macauba durante o armazenamento (DEL RIO et al., 2016;
NUNES, 2013). Dessa forma, é necessdrio gerar mais conhecimento para
estabelecer condi¢cdes de processo e armazenamento para os dleos de macauba,
sobretudo para o dleo de polpa que corresponde a maior porcao de 6leo do fruto
e contém alto teor de 4cido oleico (CONCEICAO et al., 2015).

Para tanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar parametros de
qualidade de d6leo de polpa de macauba bruto e refinado, ambos armazenados
sob diferentes condi¢des de temperatura e presenca/auséncia de luz.



Quimica de Biocombustiveis e Biomassa

Material e métodos

Frutos de macauba, coletados no Municipio de Corumba, MS, e armazenados
a -18 °C foram secos a 60 °C por 48 horas e despolpados mecanicamente em
despolpadeira marca RM Ltda. Para a extracao do dleo, a polpa seca foi
adicionada de éter de petroleo e mantida overnight a 25 °C em agitacao orbital. O
solvente foi removido por rotaevaporacao.

Uma parte do d6leo obtido foi refinada, sendo executadas as etapas de
degomagem, neutralizacao e clarificacao, visando ao uso para biocombustiveis.
Na degomagem, o dleo foi aquecido a 60 °C sob agitacao constante durante 30
minutos. Em seguida, foram adicionados 4% de acido fosfdrico e a mistura foi
aquecida a 60 °C por 5 minutos, sendo entao centrifugada a 3.900 rpm por 20
minutos. A seguir, fez-se processo de neutralizagdao, no qual foi adicionado 10%
de NaOH 0,2 mol/L em relacdo a massa de 6leo e novamente a mistura foi
centrifugada a 3.900 rpm por 20 minutos. Na etapa de clarificacao, foi adicionado
1% de carvao ativado ao 6leo e entdao a mistura foi seca em um rotaevaporador
por 30 minutos a 90 °C com pressao de 10,67 kPa. Por fim, foi realizada a
centrifugacao da amostra a 3.900 rpm a 25 °C por 20 minutos, obtendo assim o
oleo refinado.

A outra parte do 6leo permaneceu em seu estado bruto. Ambos foram
acondicionados em recipientes de vidro transparente. As varidveis independentes
avaliadas foram: tipo de 6leo (bruto e refinado, temperatura de armazenamento
(10 °C e 25 °Q), incidéncia de luz (embalagem sem e com protecao de papel
aluminio) e tempo de armazenamento (0, 15, 30, 45 e 60 dias). Portanto, neste
estudo foram avaliados oito tratamentos, sendo eles: 6leo bruto geladeira com
protecao (BGCP); 6leo bruto geladeira sem protecao (BGSP); éleo bruto bancada
com protecao (BBCP); 6leo bruto bancada sem protecao (BBSP); éleo refinado
geladeira com protecao (RGCP); dleo refinado geladeira sem protecao (RGSP);
6leo refinado bancada com protecdo (RBCP); dleo refinado bancada sem protecao
(RBSP).

Os 6leos foram avaliados quanto ao indice de acidez (ACID..., 2007), indice de
peroxido (PEROXIDE..., 2007) e quantificacdao de carotenos totais (SIEW et al.,
1995). A determinacdo do indice de perdxido foi realizada nos tempos 0, 15 e 45
dias e as demais analises foram realizadas também apds 60 dias de
armazenamento. Os indices de acidez e perdxidos foram determinados em
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titulador automatico (Metrohm, modelo 907). A quantificacdo de carotenos totais
(A=446nm) foi realizada em espectrofotdmetro UV-VIS (Agilent, modelo Cary 60).

Resultados e discussao

Indice de Acidez
A acidez do dleo refinado foi ligeiramente menor do que a do dleo bruto

(Tabela 1).

Tabela 1. indice de acidez (mgKOH/g de 6leo) de dleo bruto e refinado de macautba
armazenados sob diferentes condigdes.

Amostra 0 dias 15 dias 30 dias 45 dias 60 dias
BGCP 16,36 14,28 16,34 15,14 18,37
BGSP 16,71 16,02 16,42 15,87 17,55
BBCP 16,47 15,27 16,41 16,02 ok
BBSP 16,56 15,57 16,22 16,19 18,77
RGCP 15,75 14,36 15,27 15,30 ok
RGSP 15,69 14,59 15,40 15,00 18,81
RBCP 15,71 14,61 15,58 15,28 17,77
RBSP 15,99 14,70 15,50 15,29 18,04

BGCP: 6leo bruto geladeira com protec¢do; BGSP: 6leo bruto geladeira sem prote¢ao; BBCP: dleo bruto
bancada com protecdo; BBSP: éleo bruto bancada sem protecdo; RGCP: éleo refinado geladeira com
protecdo; RGSP: dleo refinado geladeira sem protecdao; RBCP: dleo refinado bancada com protecao;
RBSP: éleo refinado bancada sem protecao; **: analise ndo realizada por falta de amostra.

Até 45 dias a acidez dos 6leos manteve-se estavel, porém apds 60 dias o
indice de acidez aumentou em todos os tratamentos.

indice de Peréxido

O processo de refino e o método de armazenamento influenciaram no indice
de perodxidos do dleo de macauba estudado (Tabela 2). Os odleos refinados
apresentaram menores indices de perdxidos, uma vez que o processo de refino
remove substancias oxidantes e entre elas as que favorecem a formacao de
peroxidos pelo contato do dleo com o oxigénio. Em relagdao ao local de
armazenamento, os dleos mantidos na geladeira apresentaram menores indices
de perdxido, em decorréncia da reducao da velocidade de oxidacao. A incidéncia
de luz favoreceu a formacao de perdxidos no dleo bruto. As amostras deixadas
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expostas na bancada (BBSP) apresentaram valor de peréxido mais do que o dobro
daquelas que foram revestidas por papel aluminio (BBCP) (Tabela 2).

Tabela 2. indice de peréxido (meqg/kg de dleo) de éleo de macauba bruto e refinado
armazenado sob diferentes condigdes.

Amostra 0 dias 15 dias 45 dias
BGCP 10,74 10,20 10,77
BGSP 10,04 10,75 11,19
BBCP 10,02 12,30 16,54
BBSP 13,11 17,66 34,81
RGCP 7,79 7,24 7,26
RGSP 7,53 7,45 8,65
RBCP 7,07 7,90 8,10
RBSP 7,80 8,21 9,06

BGCP: 6leo bruto geladeira com protecdo; BGSP: éleo bruto geladeira sem protecdo; BBCP: 6leo bruto
bancada com protecdo; BBSP: dleo bruto bancada sem protecdo; RGCP: dleo refinado geladeira com
protecdo; RGSP: dleo refinado geladeira sem protecdo; RBCP: dleo refinado bancada com protecao;
RBSP: dleo refinado bancada sem protecao.

Carotenos totais

O processo de refino foi eficiente em remover em torno de 2/3 do teor inicial
de carotenos do dleo bruto (Tabela 3). A temperatura de armazenamento
influenciou no teor de carotenos para ambos os 6leos, e em condicao ambiente
houve reducdao desses pigmentos. A decomposicdo dos carotenoides foi
potencializada pela presenca da luz, tanto no dleo bruto como refinado (Tabela 3).

Tabela 3. Teor de carotenos das amostras de 6leo de macauba (ppm)

Amostra 0 dias 15 dias 30 dias 45 dias 60 dias
BGCP 134,38 146,72 159,95 123,42 184,53
BGSP 138,41 139,76 129,88 121,77 121,15
BBCP 119,05 120, 26 108,29 97,01 90,89
BBSP 112,21 104,80 92,22 74,80 50,86
RGCP 31,41 35,10 33,25 30,30 31,81
RGSP 34,26 32,51 34,01 29,97 30,84
RBCP 27,86 35,08 33,20 30,66 26,12
RBSP 30,85 32,96 31,00 27,87 25,52

BGCP: 6leo bruto geladeira com protecdo; BGSP: éleo bruto geladeira sem protecdo; BBCP: éleo bruto
bancada com protecdo; BBSP: dleo bruto bancada sem protecdo; RGCP: éleo refinado geladeira com
protecdo; RGSP: dleo refinado geladeira sem protecao; RBCP: dleo refinado bancada com protecao;
RBSP: éleo refinado bancada sem protecao.
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Conclusao

O processo de refino mostrou-se eficiente para retardar a degradacao
oxidativa do dleo de polpa de macauba. O armazenamento em temperatura
ambiente influencia negativamente a qualidade do 6leo. Esse efeito negativo é
potencializado pela incidéncia de luz. Portanto, o 6leo de macauba deve ser
armazenado ao abrigo da luz para favorecer a manutencao de sua qualidade.
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