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+ 0 OLEO DE PATAUA

. . InTrODUGAO — A alimentacgfio basica do homem esté.. inte-
~grada por trés classes principals de substancias.

- @) Graxas = . ' !
b) Carbohldratos
¢) Protefnas.

Aféra o grupo acima, fazem-se necessérias outras classes
-de substinclas que podem ser consideradas coadjuvantes,
mas, também, imprescindfvels na dieta humana:

d) Sals minerais
e) Vitaminas.

Nao anotamos a 4gua e o oxigénio, uma vez que sao fun—
damentals por exceléncla.

Dentre todas as substfncias acima relacionadas, as gra-
xas possuem o maior “poder calorifico” — cérca de 9 Cal/gr,
enquanto que os carbohidratos e proteinas desenvowem
apenas 4 Cal/gr.

Conclue-se, portanto, a elevada importincia das graxas
- como alimento termogeno.

Reproduzimaos parcialmente a seguir ums pequena tabela

épr&sentada por Corom Viraux (1) na qual transcreveremos
a quanhdade de calorias que as vérias substincias graxp.s
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podem desenvolver no organismo, mostrando que nio é indi- ‘
ferente alimentar-se com esta ou aquela graxa:

Oleo de 0LV «vunuuenesiiinannns 9.454 cal/gr

> » gergelim ..... e eeree e 8.350 >

> » algoddo ...........ii0ln 9.375 >
Banha de porco . ............ v 8.820 >
_Margaring ........00h00iaenn 7.730 >
>

Manteiga. leg(tima. e 7.640

* Ora, observi-se & supremac_ia' do 6leo de oliva ho que se
refere ao poder termogeno do mesmo. Acrescendo o fato da
elevada absorgio pelo organismo, (97,7 %) em confronto com
‘as demals graxas cujos coeficientes ‘oscilam entre 88'a 93 9,
bem .como as suas peculiarissimas propriedades fisico-quimi-
cas, - conclue—se pelo destacado lugar ocupado pelo 61eo de
o]lva

O nosso estudo versa s6bre o basta.nte conhe(ndo 6leo de”
-pataué. substituto de primeu'a grandeza do dleo da oliveira,
como se poderé. ver pelas anélises que exporemos mais
adiante.

A importﬁ.ncia econémica dos 6leos de ohva e. pataué.
ressaltada pelo fato de serem considerados “6leos para sala-
da”, cujo valor ¢ inegavelmente superivur aos “dleos para co-
zinha e-as “gorduras vegetals”, dentro da classe dos 6leos
alimenticlos. Nenhum oufro 6leo conhecido no Brasil se
lgua.la é.quele como substltuto do famoso Sleo de ollva.

- Durante os dois conflitos que assolaram o mundo, no,
_ norte do pais recorreu-se & pequena e desorganizada produc#io
do dleo de pataus, em substituicio ao. 6leo. de oliva impor-
tado; - cessadas as hostilidades, no entanto, tornaram a re-
gredir a industrializagio e o comércio de tal oleaginosa’ ~

. Pela tabela abaixo, pode-se ver que o total médio de ex~
portagao do 6leo de pataud foi (nos tltimos 3 anos) de-.
27 091 k1 enquanto que em 1944 durante a Segunda Grande
Guerra elevou-se ‘a 214. 6‘74 quilos. _



- EXPORTAGAO ' -
OLEO DE PATAUA: ' QUILOS o cavznms
93 1480 | . 70.000,70
1840 | 1.265 ¢ 864.107,00
1841 © o.ia’ 571.632,00
12 | 12193 1.267.568,00
13 103.849 .| - 1.336.897,70
o 1o - . 214674 2.845.232,00
M5 . 7 '150.109 . 2.002.107,80
s | esse o | vow.omso
1947 d 0 eem .- 8815870
1948 . - o st | 538.436,00
' a9 7| 2eess | -408.260,0
.

Com as perspectivas de um novo conflito, & licito esperar
novo aumento da producfio désse 6leo, dadas as dificuldades
que o 6leo de oliva estrangeiro sofrera, no que concerne &s
importagoes. -

. Quasl a totalidade do 6leo de pataui produzido fol - ex-
portado. O Brasil, em 1939 por exemplo, produziu 102.982.000
‘quilos e pouco mais de 0,01 % (0,014 %) foi o valor percen-
tual da produgéo do dleo de patau4.

No ano de 1947, nossa produgdo se .elevou a 126 847 000
kg, sendo de 0,02 % (0,021 %) 0 valor relativo & producgo
«do 6leo em estudo. :

Em' 1948, (portanto 10 anos depols) a produgao do Brasll

atingiu 173. 548.000 quilos, da qual aproximadamente 0, 02 %
{0,017 %) correspondeu ao éleo ‘de pataué. .
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Em rela¢io & produciio nacional, como vemos, minima &
a percentagem correspondente a0 éleo- em referéncia. Deve-
se isso aos métodos de colheita e extra¢fio do bleo, que sao
os mals empiricos e rudimentares possivel € & questio-agri-
cola ainda nfio solucionada.

Os naturais obtém-no utilizando o seguinte processo (2):
os frutos sdo deixados em macera¢io num banho. de-fgua
morns, até que & polpa comece a se desagregar ‘do endocarpo.
" Retiram-se ‘0s frutos do banho e amassam-se de encontro a.
uma peneirs, fexta de fibras vegetals

" 'A massa.que afravessa os crivos é posta numa. caldeira
coni égua quente, que por ebuligéo separa. o 6leo A parte,
oleosa sobrenadante é recolhida._

Tiste processo aa resultados medfocres.

Também & usado outro método mais modernizado: os
frutos sdo aquecidos em 4gus, ou sbbre uma peneira metd~
lica sofrendo a aciio do vapor dagua, até o momento em que
se verifique desagregacio da polpa. -Retiram-se os frutos,
mergulhando-os emp Agua fria, evitando o escoamento do 61eo"
e, por conseguinte, diminuindo as perdas. =
: Emseguida,omaterialésocadoempiloe.seamassase«
parada do endocarpo é submetida & pressfio, em prensas de:
parafuso. Este processo, menos empirico do que o anterior,.
d6 melhor rendimento.

" As vérias espécles do. género Oenocarpus,- distribuem-se-
nas.Baclas do Amazonas e Orenoco, e respectivos tributérios,
crescendo de preferéncia nos terrenos baixos e invadidos pelas’,

_&guas. -
" Segundo Mowm (3) nas ﬂoresta.s opostas a Sdo CaI :
los, desde o Rio Negro a0 XIé exlstem pa.lmei.ras pataué. e .
abundﬁncxa

L ContE (4) assinala maior dens;dade de ﬂorescimento- '
do pataué.nareglao de Aramis e do Anajas.- = - -

* Sallenta’ ésse ‘autor ser rvore com tronco medindo- de-

128 15 m de altura, cujo difimetro € de 20 cm e folhas de’ .
5. 2 8 m de comprimento

© Os frubos séo arredondados, de. cdr violeta-purpurea me-

'.,-_('iindo 2,5 a:3 cm amadurecem de Setembrp a . Janeiro,. pe-.- ..

i
1
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sando, quando verdes, cérca de 8 gramas. Segundo nos cons-

" ta, a produgdo desta palmeira deve comegar depois dos 12

anos de -idade.
- O fruto é compasto de:

POIPA OlEOSA . oevivvenrnnrneinnn..s

CAFOCO e

Inegﬁvelmente a quantidade de dleo s6bre o fruto inte-
gral é pequenissima, depondo. contra a moagem da polpa e
do. carogo em. conjunto, seguida da prensagem. O melhor sis-
temas, & nosso ver, consiste na separagfio da polpa e sua ex-
tra.gﬁo em separado: o tratamento subsequente seria em

prensas para trabalho com 6leos de polpa.’

Um capitulo no futuro estd reservado ao emprégo de sol-

ventes atéxicos parg extragfo do 6leo da polpa do pataui,

com o que se poderi obter resultados compensadores, dada.

‘a superior qualidade désse dleo.

MATERIA PRIMA ESTUDADA: O materlal analisado, colhido
na regifio do alto Rio Negro, Estado do Amazonas, fol reme-
tido & Secgfio de Quimica do I1.A.N. pelo Snr. R. L. Frées.

O total da amostra era de 22 litros de 6leo de pataus
Jessenia bataua (Mart.) Burrett, antigamente conhecido

como Oenocarpus bataua Mart. (3)

Recolhemos o material e filtrimo-lo através de papel de
- filtro séco a fim de afastar qualquer impureza s6lida exis-

tente..

A amostra analisada tinha cfr amarelo-citrina, aroma
‘semelhante ao do Oleo de oliveira bruto ‘sabor delicado .e

6tima aparénma.

y
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* Em seguida, procedemos s determinacgdes’ tlsico-quiml-
«as (*) do material a analisar, tendo encontrado'

Densidade (25°C) ...vv...-- el '0;9155
Refragiio (26°C) (ADDS) - ono, ceei o 1,4693
Sa.poniﬁcagao.;..-........-;. ....... see 196,2 ) e o
InsaponjﬂCé.VB]S ..... O I 1,3% “
Acldez (oleico) -......... SR ceeee 5T % _"";:;‘
‘Acidez (mgr. KOH) UL RN ORI L1 St
Esteres ........:.. T ieseens 1848 .
I. Iédo (Hanus) B A eee.o- - 812607
Hehl'ler ............'..".'."...__.'....;...4-- ~93,80 .
@Glicerol (calc.) ....vveseniennons weeid 10,8 % -
S X Acetlla e S 2421

e

A seguu' ﬁzemos a separa.gao dos. acldos tota.is encon-- o
‘tra.ndo 08 seguintes va.lores : _ :

~ _‘:., P Cr R BT T L
ACIdos OAIS soemvnenneoi e 0802.% LW
P. de fUSG0 ,......eoezeeneransa.. . 350C 2 389C o
NeUtralizaghio . .. o orevnenero.. 2004
P, Molecular ..... .. c.euivione. 2799
L1600 i Coneeen 8358

Uma rédpida comparagiio das analises acima com as do
Yleo da oliveira, mostra-nos’a 1dent1dade de indices. -~

Segundo vaumon (5) o 6leo da ollveu‘a possue as se-
.;gulntes caracteristdcas .

Densidade a 25°C ............  -0,9100 a 09150 -*

I. Saponificagio ............. 185 a 200 -
20010 T1odo. ..., R 2 oa a4 .
e lnsapomﬂcé,veis B e o 1839 . . A

Refragio °25°C ............. 1,4660 a 1,4680 .-

. (™ Emregnmog pam. ea-ta..s do&rm!nm;&u os métodos de a.nﬂlses .
dleos ¢ ures relatados no A.O.A.C. : T Y et °%,.pars
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. 'Torna-se fécil constatar que os valores por hés encon-
trados enquadram-se nos limites acima, com ligelra discre-
Péncia do indice de refragfo.

.. O indice de i6do indica-nos tratar-se-de 6leo nao secativo:
em virtude das demais caracteristicas pode ser utilizado como.
comestfvel.. :

LA amostm anallsa.da manfeve-se em: estado liquido du-
Tante mals de 10 horas, & tempetatura de = 5°C, fator de

_'importancia no seu emprégo como. 6leo para salada.

Os acidos graxos foram ‘examinados em relagido ag per-
centagens de fcidos saturados e nfo’ saturados, para o que
-empregé.mos 0 processo de TWITCHELL (6) o

Eis, em tesumo, o5 dados obtidos: ’

-Acldos saturados totais ............... 17,00 %

~ Indice dé.16do -......... eeddeneieen 200
* Acidog nao saturados totais ...... veee. 83,00 %
'Indicedeibdo....;.._- ........ LS. 968,000
Corregfio ........... e eiieiei .. = 0,40

Percentagem correta:

~ Acidos saturados totais ................ 16,60 %
* Acldos nfio saturados totals ....... ... 83,40 %.

Comparando com as anAlises procedldas por JAIMIESON’,
-constatdmos que o dleo de pataud por noés estudado ¢ mais
saturado que o de ouva

Examze pos Acipos sATURADOS: Obtidos os é.cld_os satura-
dos, tratimos de efetuar sua identificagdo qualitativa. Para
‘indice de neutralizacio e péso molecular dos mesmos, encon-
tramos

O tltimo valor encontra-se entre o do péso molecular do

- 4cido palmitico (256,2) e do esteArico (284,3) .0_que nos.leva,
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a crer, tratar-se de uma mistura dos dois é.cxdo.s cxtados como-
principais component.es

‘Fizemos prova qualitatlva para o écido miristico .(*). A
principio, julgdmos niio existir tal 4cido, mas, quando pro-
cedemos & repeticdo das cristalizagGes fracionadas, encontré—
mos duas fragdes, uma fundindo. sempre entre 54 —_ 55° 2,
e outra entre 59°3 — 60°8.

. Segundo. o exposto é razoavel admitir a pmenga do»
_ 4cido mirfstico na primeira fracio acima, enquanto que a
) segunda citada, ‘constd de mistura dos fcidos palmitico e es-
tedrico (a.ntiga.mente conhecida como #acido margérico). '

Por falta de tempo, deixAmos para elucidar essa ques-
tao futuramente: &€ um campo aberto aos investigadores..

Admitindo simplesmente a existéncia de 4ocido palmitico .
-e &cldo -estedrico, poderemos -calcular. as proporgdes em que:
se encontram, partindo do va.lor para 0 péso molecular da.
mistura. - Obtlvemos

Acido palmitico . ....... e ieeiei D 445 %
Acldo esteérico .......... e eveeaaaans 55,5 9,
Ou nos 4cidos totais: ‘

Acido palmitico ............ ...l 76 9,
Acido esteATICO ...ovurinann.s e ' 9.4 %

Exam DOS ACIDOS NAO SATURADOS: Separados os écldOS'
saturados, obtivemos como segunda fragdo, a dos écidos nfo -
saturados. Recuperado o solvente cuidadosamente, em estufa:
a vacuo e em atmosfera de gas inerte (nitrogénio), procede-
mos & determinagio do indice de i6do, principal caracteris- R
tica no caso. R

Obtivemos o valor 96,10 para os é.mdos liquidos. Em se-~ - -
-guida ut:hzand,o o método preconisado por EIBNErR e MUG-~
me'mx.m, (7) fizemos vérios testes no sentido de identificar
.. quais os ficidos nfio saturados existentes. '

" () Cristalizagho. fraclonada e flcool de vhrlss cohce;:tmgb’es.
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Admitimos, apds os resultados, a existéncia dos Acidos
oleico e linoleico como, aliss, era de. esperar, dado o indice
de i6do ser tio préximo do valor ‘para o do 4&cido oleico.

Assim, mediante célculo, partindo do indice de iddo,
achimos a seguinte composigio para os 4cidos liquidos totais:

Acido OlelCO .....,iusiiinsiniiiniane.. 93,4
Acido linoleico ................: 66 %

ASegundo a composicio dos 4cidos totals teremos:

Acido oleico ........ cevienae e ereeaanns 15 9,
. Acido linolelco .......... i, 55 %

Gouposxqio po 6Leo: Reunindo os dados anteriormente
" .obtidos, conseguimos calcular a composigio do .6leo de pa-
taud, como sendo aproximadamente a seguinte: -

Acido palmftico ..... SO e 71 9,

Acido estefirico ....... e reineeenn Feeaann 88 %
Acido linoleico ........... e . 52 9,
Acido oleico ........... Ceries e 72,9%
Radical glicérico ..... e e . 49 %
Insaponificdvels ................. e 13 %
100,2

Admitindo que os fcldos acima estejam reunidos em tri-
glicéricos, e de acdrdo com a lei da “igual distribulciio”, po-
deremos calcular a seguinte composi¢io em glicéridos.

Palmito-di-oleina .......c.coivecvenainn 130 % . .
Estearo-dioleina ..........i..o0illn 140 %
Palmito-estearo-oleina, ................. 182 %
Linoleo-di-olelna ............ [ . 1168 %
Triolelna - ooceeeniinennniiinniiinnnnn . 430 %
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Os 'mesmos " 4cidos ocorrem no 6leo de.oliva em: propor-
¢0es: semelhantes. Assim’ (segundo.JAMIESON), els os:limites
de ocorréncia em anélises-do referido 61eo provemente de 4
dlferentes regloes : L

%

Acido palmitico: ..::::..iivunn.. L. 6,9 a 144
Acidg estedrico ........ e ee.. s 14w 24
Acido linoleico .......... PR 3,9 a 120 .
Acidp olefco ..ii..oiiiyiiiiiiiins 69,1 8.84,0
Acido miristico ............... e tragos
Acido araquidico :........... PP 0,1a:- 03

Vemos, assim, que apenas o teor em #cido esteérico ul-
trapassou os limites acima: nio serd no entanto um fa.to
caracteristico do 6leo de- pataué.? “Assim pensa.xnos 7 o

Goxcx.usm Sendo, constltucionalmente seme]ha.ntw os
dois Gleos referidos (Pataud e Oliva), podem servir para fins .
idénticos, muito especialmente apés refinagdo. O 6leo de pa-
taud serd um excelente 6leo fino, quando empregado para.
saladas e para cozinhar. ., '

B mdlcado seu emprégo nas composlgow enlatadas (sar-;

gens de fitosterol) bem como em composxgoes farmacéutlcas
como pamadas, balsamos, unguentos e ceratos. -

Pode ser utilizado como lubrificante, para pecas delica-
das, quando refinado. Merece estudos seu emprégo para .fa-
bricacdo de éleoa fracamente sulfonados e manufatura de
facticios da borracha o s

- ‘Apenas as partidas detenora.das d&se éleo deverao ser
aproveltadas para saboaria. oo
Smnuxy ‘This paper deals’ with the study of -the: che—

Olive pn and Pataué, oll on account of t.heir physxco—chemlcal

a Y
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characteristics; indicating the latter one as a good substitute
for Olive oil.

The fatty aclds composition was determined. The follow-

ing acids were found: palmitic, stearic, oleic, linoleic and
probably myristic acid.

Pataui oll, Uke Olive oll, can be used as salad or frying

oil as well as for canned food packing oil. When pure it can
be employed as a substitute for Olive oil in pharmaceutical
and industrial preparations, and the low grade type of Pa-
taua oil can be used also in soap manufacture.
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