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EFEITO DO TEMPO DE DESTILACAO COMERCIAL DE
BIOMASSA DE PIMENTA LONGA (Piper hispidinervum)
NA CONCENTRACAO DE SAFROL"

Flavio Aradjo Pimentel?
Elias Melo de Miranda?

INTRODUGCAQ

A Piper hispidinervum é uma espécie arbustiva nativa do Estado do Acre.
As suas folhas e ramos secundarios produzem um ¢éleo essencial rico em
safrol. Este componente quimico aromatico obtido naturalmente & empregado
pela industria quimica como material de base para a fabricagéo de heliotropina,
um importante fixador usado nas industrias de perfumes, e do butdxido de
piperonila (PBO), como sinergista de inseticidas naturais como a piretrina (Silva,
1995). Os trabalhos realizados com esta espécie, a partir da década de 1990,
por pesquisadores da Embrapa, permitiram a implantag&o de agroindustria, em
comunidades de pequenos produtores rurais, visando & predugdo de dleo
essencial em escala comercial. Considerando que o processo de obtengao do
6leo essencial passa por uma série de etapas, muitos séo os fatores que
influenciam a qualidade do produto final. Tais fatores consistern em umidade da
biomassa, tempo e temperatura de destilagio e secagem da pimenta longa,
compactagdo da matéria-prima durante o processo de extragdo do dleo
essencial, entre outros. Com base nestes aspectos, a Embrapa Acre desenvolveu
pesquisas com a finalidade de otimizar o processo de destilagac e elevar a
qualidade do produto destilado visando atender as exigéncias do mercado
consumidor, que atualmente valoriza o éleo essencial com no minimo 90% de
safrol. Este trabalho teve como objetivo estudar a influéncia do tempo de
destilagdo comercial na concentragdo do safrol no 6leo essencial.

MATERIAL E METODOS

Qs trabalhos foram realizados na destilaria comercial de pimenta longa,
instalada em uma 4rea da Associacdo de Produtores Rurais Vencedora
(Aspruve), em Vila Extrema, RO. O destilador utilizado é constituido de caldeira
aquecida a lenha (volume = 1 m® e produgéo de vapor = 60/70 kg/h), extrator
(volume = 1,52 m?), gride (base interna inferior com orificios de 5 mm),
condensador (volume = 1,70 m?, serpentina com 11 m de comprimento e
diametro = 3/4") e coletores de decantagdo (volume = 0,1 m®). A caldeira foi
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acoplada ao extrator, o qual possui na parte inferior uma base telada (gride) por
onde ocorre a passagem do vapor para arraste do élec essencial. Na parte
superior do extrator foi acoplada uma tampa sob presséo para evitar a perda de
vapores. A condensagao do vapor liberado pelo extrator realizou-se através da
passagem por uma serpentina imersa em um tambor contendo dgua fria. A
agua e o 6leo condensados s&o depositados nos coletores de decantagdo para
a separagao das fases. A caldeira, extrator, condensador, gride e coletores
foram construidos em chapa de ago 1020 com espessura de 5 mm, e a
serpentina, em cobre. No experimento utilizou-se 400 a 450 kg de biomassa de
pimenta longa cultivada (folhas e ramos finos) com 15% a 18% de umidade. A
biomassa foi adicionada ao extrator em camadas sob pressdo de pisoteio. O
oleo obtidoc em cada tratamento (1, 2, 3 e 4 horas de destilagio) foi
homogeneizado, quantificado e submetido a analises de safrol. As amostras do
Oleo essencial foram submetidas a analise do teor de safrol, por meio de
cromatografia gasosa, no laboratério da Embrapa Acre, seguindo a metodologia
de Silva (1995). O experimento foi instalado em delineamento inteiramente
casualizado com quatro repeticdes. As repetigdes constituiram-se em quatro
destilagbes distintas no pericdo de avaliagdo, usando o mesmo destilador
(repetigdes no tempo). As analises foram feitas no programa estatistico SAS v.
8.1, usando os procedimentos para obten¢&o de andlise de variancia e regressao
linear (SAS Institute Inc., 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracéac de safrol no 6leo essencial variou significativamente em
fungao do tempo de destilagfo. Verifica-se na Tabela 1 que a concentragio de
safrol minima exigida pelo mercado (acima de 90%) so é atingida apos trés
horas de destilagado, tempo no qual também se observa a maxima concentragdo
(92,70%). Quando o tempo de destilagdo atinge quatro horas, observa-se uma
queda na concentragdo de safrol, ficando abaixo do teor minimo exigido pelo
mercado.

Em relagdo ao percentual de 6leo, foi extraido em fungéo do tempo de
destilagdo, observa-se que cerca de 75% do 6leo é extraido durante a primeira
hora de destilagdo, entretanto, o teor de safrol foi insuficiente para a
comercializagdo do produto, tornando-se necessario mais duas horas de
destilagao, quando esta condi¢cdo é atingida e mais de 98% do dleo essencial
é extraido.

A redugado na concentragao de safrol, verificada apés quatro hora de
destilagao, pode ser explicada pelo arraste dos componentes quimicos mais
pesados que este fenil-éter.
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Tabela 1. Médias de % de dleo extraido e de teor de safrol obtido de
biomassa de Pimenta longa em fun¢ao do tempo de destilagédo
comercial. Vila Extrema-R0. 2000*.

Tempo de % de dleo Teor de safrol
destilacao (hora) extraido (%)
1 74,688 85,56 ¢
2 17,375 88,10 b
3 6,263 92,70 a
4 1,675 87,30 be

* Medias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade (p> 0,05).

A Fig. 1 representa o efeito quadratico do tempo de destilagao comercial
sobre o percentual de 6leo extraido e o teor de safrol. Na Tabela 2 estao
apresentadas as equacoes de regressao ajustadas para as variaveis avaliadas
durante o processo de destilagdo, com o0s respectivos coeficientes de
determinagao.
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Fig. 1. Teor de safrol e o percentual de dleo extraido em fun¢io do tempo
de destilagdao comercial.

Tabela 2. Equacdes de regressao ajustadas para as variaveis porcentagem
de 6leo extraido e teor de safrol, em fungdo do tempo de
destilagdo comercial da biomassa de pimenta longa em Vila
Extrema, RO. 2000.

Variavel dependente (y) Regressio ajustada R? F Pr>F
% de Gleo extraido Y=148,44 - 88,92x + 1318 x° 0,97 88,16  <0,0001
Teor de safrol Y=76,07 + 10,89x - 1,98%’ 0,68 21,15 0,0005

X = tempo de destilagédo (horas).



CONCLUSOES

- O tempo de destilagdo comercial influencia na concentragéo de safrol no 6leo
essencial de pimenta longa, observando-se efeito quadratico a partir de trés
horas de destilacao.

- O tempo de destilagdo comercial deve ser de trés horas, quando o contetido
de safrol atinge maxima concentragdo e mais de 98% do d6leo essencial foi
extraido da biomassa.
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