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RESUMO

Considerando a importancia cultural e nutricional do 6leo de pataud, a presente pesquisa
trata da caracterizagdo do 6leo de pataué obtido por meio de diferentes solventes, com o
intuito de proporcionar um maior conhecimento desse produto e comparar a eficiéncia e
caracteristicas dos Oleos extraidos por solvente tradicional (hexano) e um solvente
alternativo (etanol). A extracdo dos lipideos foi efetivada utilizando um aparelho de
Soxhlet com solventes hexano e alcool etilico, foi verificado a densidade, acidez, pH,
indice de refracdo e compostos fendlicos totais dos 6leos extraidos. A andlise estatistica
foi realizada por intermédio do Software BioEstat 5.3. O hexano extraiu 17,2% a mais
de lipideos que o etanol. Todos os pardmetros testados apresentaram diferenca
significativa ao nivel de 5% de significancia entre os 6leos extraidos por etanol e com
hexano. Os valores de pH, densidade e indice de refragdo foram mais elevados no 6leo
obtido com hexano, por outro lado a acidez do éleo oriundo da extracdo com etanol foi
mais elevada. A utilizacdo do etanol demonstrou-se uma alternativa vidvel pelas
caracteristicas do 6leo, com destaque no teor de compostos fendlicos.

Palavras-chave: Caracterizacdo, Oenocarpus bataua, Lipideos, Extracao por Solventes.

ABSTRACT

Considering the cultural and nutritional importance of pataua oil, this research deals with
the characterization of pataua oil obtained through different solvents, with the aim of
providing greater knowledge of this product and comparing the efficiency and
characteristics of oils extracted by traditional solvent (hexane) and an alternative solvent
(ethanol). Lipid extraction was performed using a Soxhlet apparatus with hexane and
ethyl alcohol solvents, and the density, acidity, pH, refractive index and total phenolic
compounds of the extracted oils were verified. Statistical analysis was performed using
BioEstat 5.3 Software. Hexane extracted 17.2% more lipids than ethanol. All parameters
tested showed significant differences at the 5% significance level between the oils
extracted with ethanol and hexane. The pH, density and refractive index values were
higher in the oil obtained with hexane, on the other hand, the acidity of the oil from the
extraction with ethanol was higher. The use of ethanol proved to be a viable alternative
due to the characteristics of the oil, particularly the content of phenolic compounds.

Keywords: Characterization, Oenocarpus bataua, Lipids, Solvent Extraction.

RESUMEN

Considerando la importancia cultural y nutricional del aceite de pataud, esta investigacion
aborda la caracterizacion del aceite de pataua obtenido mediante diferentes solventes, con
el objetivo de brindar un mayor conocimiento de este producto y comparar la eficiencia
y caracteristicas de los aceites extraidos mediante solventes tradicionales (hexano). y un
disolvente alternativo (etanol). La extraccion de lipidos se llevo a cabo utilizando un
aparato Soxhlet con disolventes de hexano y alcohol etilico. Se comprobé la densidad,
acidez, pH, indice de refraccion y compuestos fendlicos totales de los aceites extraidos.
El analisis estadistico se realizo utilizando el software BioEstat 5.3. El hexano extrajo un
17,2% maés de lipidos que el etanol. Todos los pardmetros probados mostraron una

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

ISSN: 1696-8352

Page 2

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.22, n.12, p. 01-14. 2024.




R E V I S TA

OBSERVATORIO
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

diferencia significativa al nivel de significancia del 5% entre los aceites extraidos con
etanol y hexano. Los valores de pH, densidad e indice de refraccion fueron mayores en el
aceite obtenido con hexano, en cambio, la acidez del aceite proveniente de la extraccion
con etanol fue mayor. El uso de etanol resulto ser una alternativa viable debido a las
caracteristicas del aceite, particularmente el contenido de compuestos fendlicos.

Palabras clave: Caracterizacion, Oenocarpus Bataua, Lipidos, Extraccion con
Solventes.

1 INTRODUCAO

A palmeira Oenocarpus bataua, popularmente conhecida como pataud, se desen-
volve na regido Amazonica e seus frutos sdo consumidos em forma de bebida e 6leo (Ro-
drigues, 2019), sendo esse ultimo usado em medicamentos, cosméticos e alimentos
(Souza et al. 2012). Jorge (2009) destaca que os 6leos geralmente sdao obtidos por pren-
sagem ou por métodos de extracdo por solventes.

A polpa do pataud possui nutrientes importantes com destaque em seu teor de
lipideos, seguido das proteinas e fibras (Darnet ef al., 2011), dentre os acidos graxos pre-
sentes destacam-se o acido oleico (®-9), acido linoleico (w-6) e acido linolénico (®-3)
(Santos et al., 2020). Rezaire et al. (2014) relataram ainda que a polpa desse fruto apre-
sentou uma atividade antioxidante mais forte do que o agai nos testes TEAC e FRAP, que
pode ser explicada pela presenca de antocianinas, taninos condensados, estilbenos e aci-
dos fendlicos em sua composi¢ao, apresentando-se como uma matéria prima promissora
para as industrias cosmética, alimenticia e farmacéutica.

Sabe-se que o conhecimento das caracteristicas fisicas e quimicas ¢ de suma im-
portancia para percep¢ao da contribuig¢do nutricional, do aspecto funcional e para nortear
possibilidades de beneficiamento (Fernandes et. al., 2019), todavia, com base na literatura
consultada ha poucas publicagdes acerca desse fruto. Em se tratar do 6leo de pataud, ape-
sar de ser um produto existente e comercializado, ndo foram encontrados estudos referen-

tes a extracdo do 6leo do pataua nem sobre sua caracterizagao.
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Nesse sentido, nesse estudo teve por intuito extrair o 6leo do pataud utilizando
hexano e etanol, caracterizar o 6leo extraido de modo a auxiliar na escolha do solvente

mais adequado para esse processo.

2 REFERENCIAL TEORICO

Nativa da regido Amazonica, a Oenocarpus bataua, ¢ uma palmeira popularmente
conhecida como pataud, utilizada pelas comunidades ribeirinhas como alimento em forma
de vinho e 6leo (Rodrigues, 2019). Seus frutos demoram de 10 a 14 meses para se
desenvolver e ficar prontos para a colheita, possuem formato redondo, anelado e, quando
maduro, apresentam cor pdrpura escura, costumando ser recoberto por uma camada
cerosa e esbranquicada com polpa que pode ser branca, esverdeada ou roxa (Seixas et al.,
2015), o bleo é extraido a partir dessas frutas e usado em medicamentos, cosméticos e
alimentos (Souza et al., 2012).

Darnet et al. (2011) relataram que a polpa de pataua contribui com cerca de 40%
do peso do fruto e possui nutrientes importantes com destague em seu teor de lipideos
14,4%, proteinas 4,9% e fibras 29,7%. Santos et al. (2020) em uma pesquisa para
avaliacdo dos parametros de qualidade do 6leo de pataud, destacaram a presenca de &cido
oleico (®-9), acido linoleico (m-6) e acido linolénico (®-3) com teores de 71,79%, 4,72%
e 0,51% respectivamente. Rezaire et al. (2014) relataram que a polpa desse fruto
apresentou uma atividade antioxidante mais forte do que o acai nos testes TEAC e FRAP,
que pode ser explicada pela presenca de antocianinas, taninos condensados, estilbenos e
acidos fenodlicos em sua composicdo, apresentando-se como uma matéria prima
promissora para as industrias cosmética, alimenticia e farmacéutica.

O O6leo de pataud apresenta boa qualidade nutricional e funcional e alta
estabilidade térmica e oxidativa; portanto, pode ser considerado como matéria-prima com
potencial aplicacdo em diversos setores (Santos et al., 2020). Jorge (2009) destaca a
existéncia de diversas metodologias para extracdo de o6leo, sendo as utilizadas a
prensagem mecénica ou por meio de solvente e a mista (que utiliza a prensa e

posteriormente um solvente) sendo as extragdes mecanicas menos eficientes que as que
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utilizam solventes.

Extracdes por solventes sdo operacOes que envolvem a separacdo de componentes
especificos de alimentos (Fellows, 2006), onde um componente (extraivel ou soltvel) se
distribui entre duas fases, de acordo com o equilibrio determinado pela natureza do
componente e das duas fases, ap6s o solvente ser introduzido no sistema ele se enriquece
continuamente com o componente extraivel, até atingir o equilibrio (Oetterer, et al.,
2006). Os solventes mais utilizados para esse tipo de extracdo sdo a agua e alguns
compostos organicos como o hexano, heptano, diclorometano, éter, cloroférmio, benzeno
(Ordofiez, 2005).

Apesar dos solventes organicos possuirem uma excelente capacidade de
dissolucdo e extracdo, eles apresentam muitas desvantagens, como acimulo na atmosfera
(por serem muito volateis), inflamabilidade, alta toxicidade, ndo biodegradabilidade e
custo (Ruesgas-Ramon; Figueroa-Espinoza e Durand, 2017). Na tentativa de minimizar
os efeitos deletérios outros solventes podem ser empregados, como tricloroetileno, etanol,
acetona, aze6tropos de isopropanol e etanol, misturas de alcoois com hexano e acetona
(Jorge, 2009). Dentre os solventes utilizados para extracdo, o etanol vem sendo
amplamente estudado, por ndo ser toxico e possuir riscos menores de manipulacéo

quando comparado a outros solventes organicos (Baumler; Carrin e Carelli, 2017).

3 METODOLOGIA

3.1 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

Os frutos foram adquiridos por meio de agricultores da cidade de Xapuri — AC e
passaram por processo de selecdo, lavagem e sanitizacdo, em seguida foram colocados
em banho maria a 40°C por 2h para amolecimento da polpa e casca que posteriormente
foram retiradas do fruto. Na figura 1 podemos observar os frutos ap6s o processo de

lavagem e sanitizagdo e a figura 2 a semente e a fracdo polpa e casca do pataud.
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Figura 1. Frutos apds processo de lavagem e sanitizacdo

Fonte: Autores

Figura 2. Semente do pataua (a) casca e polpa do pataua (b)

a
Fonte: Autores

3.2 COMPOSICAO CENTESIMAL DA FRACAO POLPA E CASCA DO PATAUA

O teor de proteinas, cinzas, lipideos e fibras foi determinado seguindo os métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), os carboidratos foram obtidos por diferenca.
O valor calérico foi expresso em quilocalorias (kcal) e calculado através da expressao:
kcal = (4 x g proteina) + (4 x g carboidratos) + (9 x g lipidios) (Maham e Escott-Stump,
2010).

3.3 EXTRACAO DO OLEO

O ¢leo foi extraido utilizando a extragao direta em Soxhlet, onde a amostra previ-
amente seca, moida, pesada e inserida em papel de filtro, o papel foi colocado no aparelho
extrator tipo Soxhlet, que foi acoplado a um baldo previamente seco a 105°C e pesado.

Para essa extracao foram utilizados diferentes tipos de solvente como hexano e etanol. Na
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figura 3 pode-se visualizar o 6leo extraido com hexano(a) e com etanol(b). Apos extracao

foram determinados os rendimentos e caracteristicas fisico-quimicas do 6leo.

Figura 3. Oleo extraido com hexano(a) e 6leo extraido com etanol(b)

Fonte: Autores

3.4 DETERMINACOES FiSICO-QUIMICAS E TEOR DE COMPOSTOS
FENOLICOS DO OLEO DE PATAUA

O oleo extraido foi avaliado quanto a densidade, indice de refracdo, acidez e pH
conforme os métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

O teor de compostos fenolicos foi determinado utilizando a metodologia descrita
por Waterhouse (2002), em sintese os extratos foram preparados na propor¢ao de 1:10
v/v de amostra e solvente, foram utilizados diferentes tipos de solventes para identificar
qual deles seria mais eficiente, os solventes utilizados foram, agua, metanol 50%, acetona
70% e butanol pa. 0,3ml de extrato/amostra, 1,5ml de reagente folin ciocalteau 10% e
1,2ml de carbonato de sodio 4% foram adicionados a um tubo falcon e deixados em am-
biente escuro por 2h, apds esse periodo as amostras foram transferidas para cubetas de
quartzo e foram realizadas as medidas de absorbancia utilizando um espectrofotometro
no comprimento de onda de 750 nm. A curva foi realizada com acido galico e os resulta-
dos expressos em mg de equivalentes de acido galico por ml de amostra (mg EAG/ml)

sendo determinados pela equacio da reta da curva de calibragio (R?=0.9962).

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

ISSN: 1696-8352

Page 7

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.22, n.12, p. 01-14. 2024.




R E V I S TA

OBSERVATORIO
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

3.5 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica dos resultados obtidos foi realizada por intermédio do Sof-
tware BioEstat 5.3, onde foi verificado se os dados apresentavam distribui¢do normal, por
meio do teste de Lilliefors e na sequencia foram analisados pelo Teste t de Student.

Para verificar a interferéncia do solvente utilizado na extragdo dos compostos fe-
noélicos dos 6leos extraidos utilizou-se a Analise de Variancia (ANOVA) com avaliagdo

das médias por teste de Tukey a 5% com o BioEstat 5.3.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 ¢ apresentada a composi¢ao centesimal da fracdo polpa e casca do

pataud, matéria prima utilizada para extragao dos lipideos.

Tabela 1 - Composicdo centesimal da fracdo polpa e casca do Pataud
Polpa e casca %
(média + desvio padréo)

Umidade 39,5+ 0.004
Lipideos 16,77 £ 0,276
Proteinas 3,7+£0.242
Cinzas 0.71 £ 0.002
Carboidratos por diferenca 31,73
Fibras 7,59+ 1,36
Valor calérico Total (Kcal/100g) 290

Fonte: Elaborado pelos autores

De acordo com os dados dispostos na Tabela 1, pode-se observar que o teor de
umidade encontrado nesse estudo (39,5%) corrobora com os achados de Seixas et al.
(2015) que obtiveram 40,76% de umidade, todavia, valores menores foram reportados
por Darnet et al. (2011) e Aguiar et al. (1980) que obtiveram 33.5% e 35,6%
respectivamente. Essa diferenga pode ter ocorrido em virtude de diferengas climaticas
entre as regioes, pelas divergéncias entre as metodologias utilizadas.

O percentual de lipideos (16,18%) foi um pouco superior ao encontrado por

Darnet et al. (2011) 14.4% o que possivelmente ocorreu pela utilizacdo de diferentes
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métodos de andlise. Essa diferenga também pode ser decorrente de discrepancias no
preparo da amostra, uma etapa primordial em uma analise.

O teor proteico (3,7%) foi semelhante a analise realizada por Aguiar et al. (1980)
(3,3%), contudo inferior ao reportado por Darnet ef al. (2011) que obtiveram 4,9% de
proteinas no pataua.

Com relacdo ao quantitativo de cinzas, os valores obtidos no presente estudo
(0.71%) foram semelhantes aos obtidos em pesquisas realizadas por Aguiar ef al. (1980)
e Darnet ef al. (2011) que relataram um percentual de 1,1 de cinzas.

Os carboidratos (32,32%) foram inferiores aos obtidos por Darnet et al. (2011)
46,1%, de mesmo modo, o teor de fibras (8,2%) desse estudo foi inferior aos achados de
Aguiar et al. (1980) e Darnet e al. (2011), 31,5 e 29,7. Essa diferenga pode ser explicada
pelas divergéncias entre metodologias e condi¢des de estudo.

O valor caldrico encontrado nesse estudo (290 Kcal/100g) apresentou semelhanca
aos reportados por Aguiar et al. (1980) e Darnet et al. (2011), 317kcal/100g e
271kcal/100g respectivamente. Ressalta-se que a maior parte destas calorias é fornecida
pelos lipideos presentes no fruto (172 Kcal/100g).

A tabela 2 apresenta o teor de lipideos extrados com os diferentes solventes (etanol

e hexano) e as caracteristicas fisicas e quimicas dos 6leos extraidos.

Tabela 2 — Caracteristicas fisicas e quimicas do dleo de pataué extraido com etanol comparado ao
extraido com hexano.

Etanol Hexano
Lipideos (%0) 13,89 + 0,942a 16,77 £ 0,276b
pH 3.79 £ 0.042a 4.28 + 0.099b
Acidez (%) 1.55 + 0.0a 0.73+0.08b
Densidade (g.ml?) 0.844 £ 0.04a 0.906 + 0.93b
indice de refracéo 1.465.5 + 0.0a 1.478.0 + 0.0b
Fendlicos totais (mg EAG.ml%):

Agua 0.73+£ 0.02aA 0.36+ 0.01bA
Metanol 50% 1.16+ 0.01aB 0.39+ 0.03bA
Acetona 70% 1.31+ 0.03aC 0.81+0.13bB

Butanol 1.64+ 0.00aD 0.31+ 0.14bA

Meédias seguidas de mesma letra minGscula na linha e maitscula na coluna néo se diferem
significativamente entre si a 5% de significancia.
Fonte: Elaborado pelos autores
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E possivel verificar na tabela 2 que o hexano extraiu 17,2% a mais de lipideos que
o etanol, esse comportamento era esperado devido a polaridade dos solventes. O hexano
¢ um solvente extramente apolar e por esse motivo bastante utilizado na extragao de 6leos
e gorduras. Por outro lado, temos o etanol que ¢ um composto polar, mas tem a capacidade
de solubilizar compostos apolares por possuir uma parte apolar em sua molécula. O uso
de altas temperaturas favorece o processo de extragdo, pois aumenta o grau de agitagdo
das moléculas e consequentemente suas interagoes.

Em se tratar das caracteristicas fisico-quimicas todos os parametros testados apre-
sentaram diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia entre os 6leos extraidos
por etanol e com hexano. E possivel notar que os valores de pH, densidade e indice de
refragdo foram mais elevados no 6leo obtido com hexano, por outro lado a acidez do 6leo
oriundo da extragdo com etanol foi mais elevada. Esse comportamento indica que o sol-
vente utilizado na extragao exerce influencia nas caracteristicas do o6leo.

Os teores de acidez obtidos nesse estudo foram inferiores aos reportados por
Imada et al. (2023), 3,71%, e superiores aos encontrados por Alves et al. (2011), 0,252.
Essa variagdo pode ser decorrente da dificuldade de identificagdo do ponto de viragem na
titulacao (Fernandes et al., 2019).

O ¢leo de pataua apresentou menor densidade quando comparado ao estudo de
Alves et al. (2011) 0,96 g.ml!, entratando valores semelhantes foram descritos por Imada
et al., 2023 (0,84g.ml™") e Pereira (2017) com valor de 0,91 1g.ml"! para os 6leos extraidos
por etanol (0,844g.ml™!) e hexano (0,906g.ml™"), respectivamente.

O indice de refracdo do 6leo extraido por meio do etanol (1.465.5) foi semelhante
aos obtidos por Pereira et al. (2017), 1,455, e Imada, et al. (2023) 1,46, todavia foram
inferiores ao aferido para o 6leo extraido com hexano (1.478.0). Alves et al. (2011) des-
tacam que o indice de refrag¢do € caracteristico para cada tipo de 6leo e esta relacionado
com o grau de saturacao das ligacdes, teor de acidos graxos livres, oxidacao e tratamento
térmico. Assim, o solvente utilizado e as particularidades de cada extragdo podem ser a

causa da diferenca apresentada.

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA

ISSN: 1696-8352

Page 10

REVISTA OBSERVATORIO DE LA ECONOMIA LATINOAMERICANA, Curitiba, v.22, n.12, p. 01-14. 2024.




R E V I S TA

OBSERVATORIO
DE LA ECONOMIA
LATINOAMERICANA

Em se tratar do teor de fenolicos totais, como evidenciado na tabela 2, o 6leo do
pataud extraido com etanol apresentou teores mais elevados para todos os solventes tes-
tados, provavelmente pela extragdo de compostos mais polares como antocianinas, tani-
nos condensados, estilbenos e 4cidos fendlicos. Os valores encontrados no presente es-
tudo foram superiores aos reportados por Costa (2015) para 6leos essenciais de cravo
(0,9690 png EAG pg™') laranja (0,0990 pg EAG pg™'), gengibre (0,0599 pg EAG pg),
anil estrelado (0,0528 pg EAG pg™), alecrim (0,0184 pg EAG pg™) e horteld (0,0156 pg
EAG pg!).

Com relagdo aos diferentes solventes utilizados na obtengao do extrato para ana-
lise de compostos fenolicos, para o 6leo extraido com etanol, o butanol foi o solvente que
mais se destacou, seguido da acetona 70% o que indica que os compostos fendlicos pre-

sentes nesse 0leo possuem uma polaridade semelhante a dos referidos solventes.

5 CONCLUSAO

Embora o uso do etanol na extracdo de 6leo do pataud apresente uma eficiéncia
inferior comparado ao hexano, sua utilizagdo demonstrou-se uma alternativa viavel pelas
caracteristicas do 6leo, com destaque no teor de compostos fendlicos que demostrou que
6leo do pataua pode ser uma fonte de antioxidantes naturais.

Ressalta-se a necessidade de mais estudos a cerca das propriedades do 6leo do

pataud e do perfil de acidos graxos presentes nesse produto.
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