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.0TSRQPONMLKJIHGFEDCBAÓ L E O D E P A T A U A .zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
INTRoDUÇÃO - A allmentação básica do homem está inte-

grada por três classes príncípaís de substâncias.
"... -

. a) GraxasvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
b) carbohldratos
c) Proteínas.:

M6ra o grupo acima, fazem-se necessárias outras classes
de substâncias que podem ser CODBideradascoadjuvantes,
mas, também, 1mpresctnd1ve1sna dieta humana:

d) Sais mJnera1s

e)" Vitaminas.

Não anotamos a água e o oxigênio, uma vez que são fun-

damentais por excelência.

Dentre todas as substâncias acIma relacionadas, as gra-
us possuem o maior "poder calorlflco" - cêrca de 9 Cal/gr,
enquanto que os carbohidratos e proteínas desenvolvem
apenas 4 Cai/gr. '

Conclue-se, portanto, a elevada importância das gruas
como alimento termogeno.

Reproduzimos pàrclalmente a seguír uma pequena tabela
apresentada por CoLOMVIR<DLI (1) na qual transcreveremos
a q~ti~e _de ~Qria.Sque as várias substãncías ~

. . ., 0... ~
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podem desenvolver no organismo, mostrando que não é indi-
ferente alimentar-se com esta ou aquela graxa:

óleo de óliva __- - - ' .
,:t :t gergelím . ,.....•......
:t :t. algodão , .

Banha de porco' ;.~. : ..•........• ~.
,,M,argarinazyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA! ••••••• :. ~•. ' •••••• 'o ••

Manteiga legitima , •......

9.454 cal/gr'
9.390 :»
9.375 :t

8.820 :t

7.730 :t

7.640 :t

• Ora, observa-se a supremacia do óioo de ol1va no que se
retere ao poder termogeno do' mesmo. Acrescendo o fato, da
elevada absorção peIoorganiBmo, (97,7 %)em confronto com
'as demais grllXalJcujos coeficientes .oscilam entre 8,8'a 93 %'
bem .eomo as suas pecuI1arissimas propriedades fisico-qufmi-
eas, -conelue-se pelo destacado lugar ocupado pelo ()leo de

~~va. . ."
". '.o nosso estudo versa sôbre o bastante conhecido óloo de"

,i>atauâ, .substitutO de .prlm~ grandeza do Óloo da oliveira,
como se poderá. ver pelas análises que' exporem~ mais'
adiante.' . '

A importância econõmíca dos óleos de otiva e, patauá é
ressaltada pelo fatõ de serem consíderados "óleos para sala-
da", cujo valor é inegavelmente superior aos "óleos paraco-
zinha" e.ãs "gorduras vegetats",dentro da classe dos óleos
alimentícios. Nenhum outro óleo conhecido no Brasil sé
J.guala àquele, ,com? subStituto do ,famoso, óleo de ol1va.

Durante os dois conflitos que assolaram o mundo, no.
. norte do pais recorreu-se à pequena e desorganizada produção'

do óleo de patàuá, em substituição 80. óleo. de ol1va impor-
tado; . cessadas as hostllidades, no entanto, tornaram a re-
gredir a .induStrialização·e o comércio de tal oleaginosa: .

Pela tabela abaixo, pode-se ver que o total .mêdto de ex~
portação do óleo de patauá foi (nos últimos. 3 anos) de.
2'1.091 kl enquanto' que em 1944, durante a Segunda Grande
Gu.eITa,elevou-se·a 214.t.n4,qullos.· , ' '. '"ZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

- : ,

..~
..~
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,EXPORTAÇAO '

ÓLEO DE PAU,UÁ'

Com as perspectiVas de um novo contlíto, ê Ucito esperar
novo aumento da produção dêsse ôleo,'dadaS as dificUldades
que o 6leo de .ollva estrangeiro sofrerá, no que conceme às
importaçõeS. .' . . .

, Quasl a totalidade do 6leo de patauá produzidotol 'ex-

portado .. O Brasil, em 1939 por exemplo, proouziu.l02.982.000
-quílos e pouco mais de 0,01 % (0,014 %) foi o valor percen-

~al da produção do óleo dé patauá. .'

No ano de 1947, nossa produção Se ,elevou a 126.847.000

1tg, sendo de 0,02 % (0,021 %) o valor relativo. à produção
-do 6leo em estudo. . .

Em' 1948, (portanto 10 anos depois) 'a produção do BrasU

. :atingitl.173. 548.000 qullos, da qual aproxímadamente 0,02 %
(0,017 %) correspondeu.aoúleo-depatauã. _ .. ' -..
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Em relação à produção nacíonal, como.-vemos, mínímaê
a percentagem correspondente .ao óleo. emreterêncía, Deve"
se isso aos métodos de: conieíta e extração do óleo, ·que· são
os mais empírícos e rudímentares possível ·e à questão-agrí-
cola. ainda não 'Solucionada. .

OS naturais obtêm-no titilizando o seguínte processo (2) :
os fi1ÍtQS são deixados em maceração num banho .de 'água
morna; "té que a polpa comece a se desagregar 'do endocarpo.

· Retlram.:sé ós frutos do banho e a~MS8.Ii1~ de. encontrozyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAà.
uma. penetra feita de fibras vegetais.

"A massa-que atravessa os crivos é Posta numa.caldeíra,
com água quente; que por ebullção separa o óleo, A parte

· oleosa sobrenàdante é recolhida. _ ..vutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA.Ó,Ó>

. . .

~'procCsso dá resultadós medíocres ..
Também .é usado outro' método mais modernizado: os'

frutos São aquecidos em água, ou sôbre uma '~eu-a metã-:
llca aofrendo a aÇão do vapor. dágUa, até o momento em que-
se verifique d~egação da polpa. ~t1riun-se oarrutos,
mergulhando-oS eru :água fria, evitando o escoamento do. óleo
e, por consegÚ.1nte, dímínuíndo as perdas. . . . ','

l!àri.seguida, o material é socado' em pilões e a massa' se-
parada .do endocarpo é submetida à pressão,. em' prensas :i,Ie.
parafuso. 1:ste processo, menos emp1rlco do que o anterior,:'
-dá.melhor rendimento. "

As .várias espécies do. gênero Oenocarpus, dístríbuem-se
nas.Baelas do Amazorias e Orenoco,e respectivos tributários;
crescendo de preferência nos terrenos baixos e invadidos pelás:'.'
águas.' .
. . Segundo MOLDENXE, (3) nas florestas opostas a Sãó cal:-,'ZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
~ o s 'd~e o Rio Negro ao Xié,· . existem palmeíras 'patauá enJ. .
abundância. . .' ' .. -,

LI: Oamn (4) assinala maior densidade de 'flmeSchnento-
do' pata~' na região de Aramáse do AnajáS. -
C' '.:' SalIenta· êsSeautor .ser árvore com .tronco medíndordé.:

· 12 a 15 'm de altura, cujo diâmetro é de 20 em e folhas de.-:·
'5.a 8 ~ de comprimento. . . . ..... .

. ':" ÚS'frotossão arredondados, de.côr víoleta-purpúrea, me-
.:_..... d.lndo~·5.a:.3 em; amadurecem de Setembrp a': Janeiro" pe-: ..- ~ . . . ,.' ..

'.

','
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sando, quando verdes, cêrca de 8 gramas. Segundo nos' eons-
'ta, a, produção desta palmeira deve começar depois dos' 12

anos de 'idade.

O fruto é composto de:

-l'olpa' ,oleosa ; ......•......... ;
, ,caroço ,• . . . . . . • . . . . . . . • . . . . . . . . . ~,..'. •

38,5 %ZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
6 1 ,5 ' l u

A proporção do óleo contido no fruto é (2):

Na polpa •...........•.............•
.No caroço ..•.................•.....
, No fruto integral :.; ..............•. '

18,19%
, 3,00 %

9,17 %

Inegàvelmente, a quantidade de óleo sObre o fruto Inte-
graIé pequeníssíma, depondo contra a moagem da polpa e
~ocaroço em.conjunto, seguldada prensagem. Omelhor sís-
tema, a nosso ver, consiste na 'separação da polpa e sua ex-
tração em separado: o tratamento .subsequente seria em
prensas para tràbaJho com óleos de polpa.' ' ,

Um capítulo no futuro está reservado aoemprêgO de sol-
ventes atõxícos para extração do óleo da polpa do patauá,
com o que se poderá obter resultados compensaderes, dada
a superior qualidade dêsse óleo. " , , •

MATÉRIAPBlMA ESTUDADA: O material analisado, colhido
na região do alto Rio Negro, Estado do Amazonas, foi reme-
-tido à Secção de Quimica do I.A.N.pelo Snr. R. L. Fr6es,

O total da amostra era de 22 litros de óleo, de patauávutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
J~ta bataua (Man.) Burrett, antigamente conhecido
como Oenocarpus bataua,Mart. (3)

" Recolhemos o material e flltrA.mo-IoatrBvés de papel de
filtro sêco a fim de afastar qualquer Impureza sólida exis-
tente. '

A amostra analisada tinha CÔramarelo-cítrína, aroma
semelhante ao do óleo de oliveira bruto, 'sabor delicado, e
ótiniaaparência.." " '



Em .seguída, procedemos às determínações fístco-quim1~'
.as' (*).do material a analisar; tendo encontrados

DensidadevutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA(250zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAd) .. :. :.: .• ~ ; ..
Refração (25ZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA0 C) (Abbé) ~...•.... ; :
Saponllicação .•. ; ..•.....• ; •..•.... " .. '
IiisaPonH1cáveis:; , .•. -, , •• , , • ,. " .• .-•• '
Acidez (oleíco) ~..... ~.•.......... : .. :.'

. Acidez (mgr.KOH)· ~'.. ; .. ~ ;, .
ltsteres .... : ., :.~ :": •....... ;; ••.... '.
I~ Íôdo (Hanus) ~.•....•... , ..... ' :
HehDer :.'~ .•. ;. ~.. , .. ', •....•...•...•. '
Glieerol (calc.) .•.. ~':.;....• ~...•.... ~.'
I. A~t1la ......•....•...•...............

0,'9166
1,4693

196,2
1,3,%

.5,7 %
11,4 .....

184,8 .
81,25' r

. 93,80 ','

"10;6 %,
24.27

.'-,

..··,·f
:/~:

."",

.. ' ~
I

. ':~~~

,. . A Í;eguir, fiicinüS a Separação dos.áCtda:; totaís, entoq::': . ,~.~~~
~~o C!,s~gu1nteSvaloreS':. ".: ," . ". " r • . " . i " ' : " ' \ ; ; : ~

"-.', .., .

• " : . . • . • r - ~ ~ . : . • ' : \ r : . . . . . " .~ ' ~ -

Àcldos . tOtaís c : . . • • • • • • • : . o • ~ •••••••

P. de. fusão o •••••. ' •••• ~ '.' •

NeUtralização,.:.,. ;:.. o.' "~' ••• ~: • ! •••

P. Molecular· . '.. : . ~..•. o ~ • : ••••••

I: IMo .. ,'. o'. ; ; • o o ••••• : ••••• -••••••.

.,~
·94,02. · r . ; , ' . .

35°C a3~O.
200;4
279,9
83,54'" 0'0:'

. '.-'~

. ,';

Uma rápida comparação das análises acima com as do
óleo' da olíveíra, mostra-nos' a Identidade de indices.· . . .

~do .'J~, (5) o61eo da oliveira possue as gé:.
.gulntescaracterlstJ.cas:· . . '.

,.": ~ ".

.-

Densídade a 25° C : .
I. Sapon1ficação ~. ; ..
.I. Iôdo .••.•.......................
. J:Dsa.ponüicávels ....• , .. o ••••••

:Refraç~ a 25°.C .

. 0,9100 a 0,9150."
185 a '20Ô '.'
27 a 94':' t ·

'1,3 % .
1,4660 a' 1,4680

..•...

'0'-; "

': .t; '''}.
o:: -•..

".
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.Torna-se· fácU constatar que 08 valores por nós encon-

trados enquadram-se nos limites acima, com ligeira discre-
pância do indlce de refração ~
. .0 índíce.de Iôdo índíca-nos.tratar-se-de óleo não secatívo:
em virtude dasdemaís características, pode ser utilizado como ..
comestível.; ". .,' .... .
, . '. A amostra-' analisada .maatere-ee e~' estado llquidodu-
-rante mais dê 10 horas, à tem~ratur.a. dezyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA± .5°C, ·fator de
.'importâAcia .no ~ emprêgo como, 61~o,par.a salada.

'Os ácidos graxos foram examinados em relação às per-
centagens de ãcídos saturados e. não' saturados, 'para o que
-empregámos O processo de TWXl\!mn.L '(6). '. . .

. Eis; em resumo, os ~os :obtidos : .

'-
'Acidos satarados iotáiS .. ; : .
fndíce de. iMo .'.. : '. ' .

: " -Ó ; Acldos não saturados totais ; .
. 'lndlce déIôdo •...• ;.~; ,,:; ' .

.Correção. ., .. , : .. : ; .

'Percentagem correta:

Acidos saturados totais .
• Acldos não saturados totais .

17,00 %
.2,00
83,00 %
96,00

± 0,40

16,60 %
83,40 %.

Conipararidocom .as ànálisP$ procedidas por JAMIESON,

-constatâmos que o óleo de patauá por nós estudado é mais
-saturadoque o de oliva.'

EXAME DOS ÁCIDOs SATURADOS: Obtidos' OS ácidos satura';'
-dos, tratámos de efetuar sua Identüicação qualitativa. Para
'Úlllice de néutralízação e pêso molecuIar dos mesmos, encon-NMLKJIHGFEDCBA
inunos: .

t. Neutrallzação ""." ......•.. ",.. .. .. 206,4
P. molecular •..... : .•................ '... 271,8

.
O último valor encontra-se entre o do pêso moleoular do

,::ácld,o palmítãco (25.6,2) e.4o ~5!().c28;4,3).o.qUe;n.os,leva'.
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a crer, tratar-se de uma mistura dos dois ácidas eítados, como-
principais componentes." . ," '

:FIzemos'prova qualítatãvapara o ácido miristico{·). A
principio, Julgámos não existir tal 'ácido, mas, quando pro-
cedemos à .repetíção das cristalizações fracionadas, eneontrá-
mos duas frações, umafundíndosempre entre 54 · ..:....:.55° 2,.
e outra eIitre59° 3 .:...:..60°8. ' '. ';'

S~doo expOstoJ:é razoável admitir a presença do
, ~o mírístíco na. prímeíra frilção: acima, enquanto que a
segunda citada, Constá de mistura dos ácidos palmittco e' es-
'teârico(antigamente,COphecida como ácido margárico). ' '

Por falta de tempo, deiXá.rnospara elucídar 'esSa. ques-
tão futuramente: é um campo aberto aos investigadores.
. Admitindo simplesmente, a existência de ácido palmítíco
e ácido -esteâríco, poderemoscalcular. as proporções em que
se encontram, partiIJ.do. do Valor para o pêso molecuíar da,
miStura. ' ,Obtivemos:

Acidopalnútlco : ; .-'
Ácido esteárico .:: ' .

Ou nos ácidos totais:

Áci<~opalmitico : .....•................
, Ácido esteárlco ...•.... , .. ,.. ~ .

'44,5'%
55,5%

7,6 %
9,4zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA%

EXAMlI:oosÁCIDOS NÃo SATOlWlOS: Separados os ácidos" I
saturados, obtivemos como segunda fração, a dos ácidos não- '
saturados. Recuperado o solvente cuidadosamente, em estufa 1
a vácuo e em atmosfera de gás inerte (nitrogênio), procede-
mos à determinação do índice de lOdo, príneípal caracterís-
tica no ,caso. '

ObtivemQSo valor 96,10 para os ácidos líquídos, Em S~

guidalitilizãi:uI;o o método preconísadc -por F!J:Joom e Mucr'
nimTB:.u.ER, (7) :fizemos vários testes no sentido de ídentíücar-

'. q~;os,ácidos nãosaturadosexistentes. -
___ o " ,

'<-> Crbità:iIzaçl.o,:tr.clona~, _ ~cool de vú1u concmtraç~:
, " . .

"
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AdmItImos, após os resultados, a existêncla. dos áeídos
oleíco e Jlnoleico como, aliás, era de .esperar, dado o lndice
de iôdo ser tão próximo do valor }para o do ácido oleico.

Assim, mediante câlculo, partindo do fndlce de íõdo,
acnãmos aseguínte composição para os âcídos Uquidas totais:

Ácido oleíco •.. ,. ~, ... , o ., " " o •••• ~ •• " • o"

Acido linoleico .•.. , o o • o o •. o , o • o ;,' o o o o o •

93,4 %
6,6 %

Segundo a composição dos á.cidos totais teremos:

.Ácido oleico .. :.'•. o o • ,o o "0,' •• 0,0 '.'0. o , , , ,

Acido .línoleíeo .•.. ',." '.' o , o, o 'o, •• o o ,

77,5 %
5,5 %

CoMPOSIÇÃO DO ÓLEO: Reunindo os dados anteriormente
'Qbtldos, conseguimos calcular a composição do .õleo de pa-
tauá, como sendo aproximadamente a seguinte:,

Acido paImitlco .-.. , ; .. o ••• o

Acldo esteãríco •• "'.'.0 •• ,o ••• o o •• o o o • , ,

Ácido llnoleIco .... o , •• o ••. ; '•• o o o o o o 0·0 o o

Ácido oleíeo o ••• o , • , , o ••.•• o : • o o o o o o • o o o

Radical gllcérlco " ; o o o " o' o o • o , o' ••• o o o o o· o

~pon1ficâve1s .. , o o o o; o o o o o o o • o •• o o o •

7,1 %
8,8 %
5,2 %

72,9 %
4,9 %
1,3NMLKJIHGFEDCBA%

100,2

,Admitindo que os ácidos acima estejam reunídos em tri:'
~cérlcos, e de aeêrdo com a lei da "igual d1sti1bu1ção", po-
.deremos calcular a. seguinte composição em glícêrídos,

paIniltO-di-oleina .. '.,o o 0.,0 •• ., •••• o, •••••

Estearo-dl.-oleina o •• o •• o • o o o • o o o o , o •• o •

Palmíto-estearo-oleína ..... ',0 o o ~ o • o •• o •

Linoleo-di-oleina o o • o o • o • o ••••••••• o • o •

'l'r101eina· o •• o •••• o' •• o o •• o o • o " : o • ; ••• o •

13,0 % ,(
14,0.% ,

,13,2 % .
: 16,8 ,%

43,0:% .
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Os 'mesmos' âcídos ocorremno óleo de.oliva em: 'propor-
ções: semelhantes. Assim (segundo.;1.AM1ESON);eis os-limites
de ocorrência em .análísesdo. referídoôlec-proveníente de::4
dileren~regiões;· .ZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA-Ó ,

Acido palmítíeo- .. ", ; ~. ~• '...•.......
Ácido esteár1co '. ; .
Acido llnoleico ~.. ' ' .
Acidp. oleico •.•.•" : .. ;, -:.'".' .•.
Ácido mírístíco ,;, .- .
ÁCido araquídíco .. : ~. : .~ .•....

%
"6,9 a:14~4
1~4'a 2,4
3,9 a 12,0 .

69,1 a,84,0
traços .

0,1 ~O.3

VemOs, assim, que apenas o .teor em ácido esteáríco 'ul-
trapassou os limites acíma: não será no entanto UII). faro.
c8ra.cterlsticO do' óleo de: pàtaU:tt? :AsSlmpenSéJil.OS.'· · :'.::·

. ~..' .:' :~", ," ;.' "-~.;' .~~- . , .... ".'" ~," .

CoNCLUSÃO: .Bendo. constitucionalmente· semelhantesos
dois 61eos referidos .(patauá e Oliva), podem servir para fins .
idênticos, muito. especialmente após refinação. O 61eo de pa-
tauá será um excelente 61eo iIDO, quanduempregadn-pera
saladas .e para coz1i:lhar.· . '.

1:·~cadO seu emprêg~.~. ~~xõ,es enlatadas-jsar-, .
dlnhas e outros peixes). lt prevista sua uti'ização na medicina .
como. calmante hepâticõ (tOma.:sé 'n~o efetuar dosa-
gens de fitosterol) bem ooDiOem ,composições ta.nilllcêuticas.
como pomadas, bálsamos, unguentos e ceratos.

Pode ser utilizado como lubrificante, para peças delica-
das, quando refinado. Merece estudos Seu emprêgo para ,fa-
bricação de óleos fracamente sultonados e manufatura de
factfclos da bottacha.· · .... . '. ; •

"A~as as Partidas deterlorn,tlaS· dêsse óleo, deverão ser
aproveitadas para' saboaría. - . . - ,

.' .
SlJKMABY: Th1s paper dealsW1th the study ..ortheehe-.

mical, conStitutíriri' õf 'tlie 'Pà~úi'vutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA'(lmenf4 .batauá. B1ii:ret)
.oll ".;. . . '.' . .. '" _..... .. . ..,

. . 'l'Jle: .ahthorpofutS out'tlié :~8t'nÍfi~ty '~~een

01.1vef~:~d Pa~~ o~o~~~~ ~:~~.:P~YSf~cal .
. ,- . .

". -,

' ..
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characterístícs, indlcating the latter one as a good substitute
for Otive oíl,

The fatty acíds composit1on waSdetermlned. The follow-
1ng acidswere found: palmitie, stearíc, oleie, linoleie and
probably ri:iyristle acid.

Patauá oíl, llke Otive oíl, can be used as salad or frying-
oíl as well as for .canned tood pack1ng oU. wpen pure it can.

be empioyedvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAas a substltute for OUve oU in pharmaceutical
and industrial prepa.ratlons, ando tb.e low grade type of Pa-
tauá oil can be used also in soap manufacture,

. .
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