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A castanheira do Brasil (Bertholletia excelsa), € uma das espécies de exploragao
extrativista de maior impacto na regido Amazédnica, tendo participagao significativa
na geracdo de divisas, além de fonte geradora de emprego e renda para a
populacédo local. Sua améndoa é rica em proteinas e 6leo, este com um teor de até
67% na mesma. O mercado para 6leo de castanha do Brasil € diversificado, com
utilizacdo na industria de alimentacdo, cosmética, farmacéutica e mesmo na
medicina caseira. Este trabalho tem o objetivo de avaliar a influéncia da
temperatura utilizada para facilitar a retirada do o6leo (condicionamento) das
améndoas, no perfil dos acidos graxos do 6leo extraido, além de caracterizar fisica
e quimicamente o material obtido. Castanhas do Brasil, adquiridas junto ao
mercado atacadista de Belém-PA, foram lavadas e quebradas, para obtengao da
améndoa in natura. Amostras foram prensadas a frio e trés outras foram aquecidas
em estufa a 60°C, 65°C e 70°C por 30mim, antes da prensagem. Aliquotas do 6leo
obtido foram analisadas fisica e quimicamente. O perfil cromatografico foi obtido
através de cromatografia gasosa em um equipamento GC-14A Shimadzu. Os
valores obtidos na caracterizagao fisico-quimica estao de acordo com a literatura. A
composigao percentual em acidos graxos das amostras submetidas a prensagem a
frio e aquelas pré-aquecidas mostrou semelhanca, sendo os principais
componentes, os acidos oléico, linoléico, palmitico e estearico, com valores
variando de 42,42% (+ 0,38), 30,86% (+ 0,50), 15,62% (+ 0,40) e 11,09% (% 0,30).
Os resultados mostraram que houve diferenga entre todos os tratamentos, com o
condicionamento influenciando ligeiramente o perfil dos acidos graxos do 6leo da
castanha do Brasil. (Financiamento: BASA)



