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EXTRAÇÃO DO ÓLEO DO PATAUÁ
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1 INTRODUÇÃO

A busca de novas fontes de óleos vegetais tem sido de grande interesse nas últimas décadas, não só para a indústria alimentícia como também na indústria cosmética, os óleos são empregados como umectantes, emolientes, emulsificantes e agentes modificadores de viscosidade. Os óleos essenciais são uma mistura de substâncias voláteis, lipofílicas, geralmente odoríferas e líquidas que também são conhecidos como óleos voláteis ou essências, sendo geralmente incolores ou amarelados, de origem natural ou sintética e com amplo campo de aplicação.

A região amazônica possui diversas espécies oleaginosas, uma rica biodiversidade que é refletida na diversidade de constituintes químicos isolados de suas espécies vegetais. As espécies oleaginosas amazônicas possuem poucos estudos de caracterização da composição química e normalmente é restrita a caracterização da cadeia graxa dos óleos e gorduras. 

O patauá é o fruto do patauazeiro, uma palmeira unicaule da Amazônia com numerosas raízes na base, possui 8 a 16 folhas em forma de espiral, cada uma medindo de 3 a 10 m de comprimento. A sua inflorescência é similar a um rabo de cavalo com até 350 ráquilas. Os frutos apresentam uma forma redondo-ovalada, cor de púrpura escura, e quando maduros são recobertos por uma camada cerosa e esbranquiçada. O mesocarpo é suculento e oleoso, de cor branca, verde ou rosada púrpura. A semente unitária contém um endosperma ruminado recoberto por delicadas fibras achatadas e endosperma córneo.  

O patauá pertence à família botânica Arecaceae e gênero Qenocarpus que é de origem grega e significa: oeno = vinho e carpus = fruto, "fruto de vinho", demonstrando a importância do suco elaborado a partir da polpa dos frutos. O patauazeiro é uma palmeira que prefere os lugares onde o chão da floresta fica mais úmido, ele cresce durante muitos anos na sombra da floresta, porém, quando adulto, precisa de bastante luz.

Devido ao crescimento da indústria de cosméticos no mundo, tem se pensado em novos métodos de extração de óleos essenciais.

O método da extração do óleo se dá conforme a necessidade de características específicas do produto final desejado e as particularidades de cada óleo, levando em consideração uma revisão sobre os aspectos gerais, aspectos econômicos e as técnicas utilizadas na avaliação da qualidade destes óleos.
Nesse contexto o trabalho visa a extração do óleo essencial, obtido a partir do fruto do patauá. Para alcançar as metas desejadas será necessário a coleta do fruto do patauá, a avaliação dos métodos de destilação de arraste e vapor e o método de soxhlet, e por fim a avaliação do método mais eficiente para a extração do óleo.
2 REFERENCIAL TEÓRICO

2.1 ORIGEM DO PATAUÁ

A palmeira patauá é encontrada nas florestas úmidas e baixas do rio Amazonas, especialmente do lado norte, até a Guiana Inglesa. Muitas vezes, agrupam-se em locais que recebem o nome de patauasais. Quando a planta é nova, o tronco é completamente recoberto de espinhos compridos, pretos e duros, produzidos pela rachadura do tecido das folhas. A árvore adulta perde o envelope das folhas e apresenta um tronco liso, que alcança até 15 m de altura e produz grandes cachos de frutos de cor roxa, quase preta. Estes frutos são recobertos de um pó branco-azulado que, ao se separar, deixa o epicarpo lustroso e também fornecem uma bebida preparada através de um processo que será descrito ao tratar da bacaba, bebida de cor cinzenta e gosto agradável (BALICK, M. J.; GERSHOFF, S. N., 1981).
O patauazeiro leva de 8 a 15 anos para frutificar e produz até 3 cachos por ano, com mais ou menos 16 quilos por cacho. Os frutos de patauá, como os de outras palmeiras, são medidos em latas de 18 litros. Em cada lata cabe cerca de 13 quilos defrutos. Na Colômbia, as coletoras de patauá fazem dieta especial antes de entrarem na mata. E só as mulheres que se guardam de alguns alimentos podem extrair o óleo (PATRÍCIA, S.; GABRIEL, M., 1998).

2.2 ÓLEOS VEGETAIS

Os principais óleos e gorduras são geralmente nomeados pela sua fonte biológica (ex.: óleo de soja), mas cada óleo/gordura possui uma faixa de valores para parâmetros físicos, químicos e composicionais pelos quais podem ser reconhecidos. Tradicionalmente, as propriedades físicas incluem densidade, medidas de fusão (se sólido), índice de refração e viscosidade. As propriedades químicas, por sua vez, incluem índice de iodo (medida do grau de instauração), índice de saponificação (indicativa do comprimento médio das cadeias acíclicas), índice de acetila (medida dos grupos hidroxila livres), índice de acidez (um indicador da qualidade, medida de ácidos graxos livres), índice de peróxido (índice de qualidade, medida da deterioração oxidativa), etc. Já os parâmetros de composição são: composição em ácidos graxos, composição em triacilgliceróis e componentes minoritários, como grupos ou compostos individuais (GUNSTONE, 2004).

Os termos óleo e gordura são utilizados alternadamente, de modo que a escolha do termo é baseada no estado físico do material em temperatura ambiente, assim como na tradição. Geralmente, óleos vegetais se apresentam na forma líquida à temperatura ambiente, enquanto gorduras vegetais se apresentam na forma sólida ou pastosa (GUNSTONE, 2008; O’BRIEN, 2003). 

O óleo de patauá apresenta-se como um líquido amarelo esverdeado, transparente, com odor pouco pronunciado e gosto semelhante ao do óleo de oliva. Suas características físico-químicas foram determinadas em vários estudos e são descritas a seguir: densidade a 25°C de 0,905 a 0,918g/cm3 , índice de refração a 25°C entre 1,4597 e 1,4693, índice de acidez (expresso em ácido oléico) de 5,7 a 13,0%, índice de iodo entre 70,30 e 81,25, índice de saponificação de 188,5 a 209,0 e de 0,48 a 1,3% de insaponificáveis (BALICK, M. J.; GERSHOFF, S. N., 1981).

2.3 ÁCIDOS GRAXOS

Os ácidos graxos são formados por cadeias de átomos de carbono que se ligam a átomos de hidrogênio com um radical ácido em uma de suas extremidades. Geralmente as gorduras apresentam ácidos graxos saturados em sua composição, já os óleos, apresentam ácidos graxos insaturados. Essas diferenças são percebidas nos estados físicos desses compostos em temperatura ambiente (BELL et al, 1997).
Os ácidos graxos apresentam diferentes tamanhos de cadeia de 3 a 24 átomos de carbono, os ácidos graxos insaturados, por possuírem duplas ligações, são considerados quimicamente mais instáveis. Quando possuem apenas uma dupla ligação são denominados monoinsaturados; com duas ou mais duplas ligações, são chamados de polinsaturados (BELL et al, 1997).

3 METODOLOGIA
O fruto do patauá será coletado no município de Novo Airão -AM, e a extração do óleo será realizada no Laboratório de Química do Centro Universitário Luterano de Manaus -CEULM, pelos métodos de destilação arraste de vapor e soxhlet, visando obter a melhor eficiência em termos de qualidade do óleo.
3.1 EXTRAÇÃO PELO MÉTODO DE DESTILAÇÃO POR ARRASTE DE VAPOR

Serão coletas as amostras do patauá (polpa), e em seguida iniciado o processo , uma vez que o vapor da água atravessa os tecidos da matéria prima vegetal, levando consigo o óleo contido no interior de suas glândulas, esse óleo liberado, vaporiza -se com choque térmico, sendo arrastado pelo vapor até atingir o condensador, logo resfria-se e volta a fase líquida, sendo o último estágio o processo de separação e análises.
3.2 EXTRAÇÃO PELO MÉTODO DE SOXHLET

A amostra vai ser inserida em um cartucho confeccionado com papel de filtro. Posteriormente o cartucho adicionado ao extrator, e logo adicionado álcool e as pérolas de vidro, aquecendo o extrator até a evaporação, restando somente o óleo.
As mais notáveis vantagens que o método de Soxhlet apresenta são que a amostra está sempre em contato com o solvente, havendo sua constante renovação, a temperatura do sistema mantém-se relativamente alta, visto que o calor aplicado para o processo de evaporação é constante.
4 RECURSOS

Para a realização desse projeto, serão necessários os devidos custos apresentados na tabela 1.
 


Tabela 1 – Descrição dos recursos e custos

	              TIPO
	ITEM
	CUSTO TOTAL(R$)

	
	Diclorometano
	35,74

	Reagentes
	Sulfato de Sódio Anidro 
	27,83

	
	Álcool Etílico
	19,29

	
	Papel Filtro
	25,27

	
	Gasolina
	130,00

	Outros
	EPI’S
	20,00

	
	Reprografia
	60,00

	
	Serviços Terceiros
	100,00

	Total
	
	418,00



Fonte: Autor, 2019.

5 CRONOGRAMA
Tabela 2 – Cronograma de execução do TCC I
	
Atividades
	Meses

	
	 Nov/2019
	 Dez/2019
	 Jan/2020
	 Fev/2020
	 Mar/2020
	 Abr/2020
	 Mai/2020
	 Jun/2020
	 Jul/2020
	 Ago/2020

	Revisão de Literatura
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	

	Levantamento dos materiais
	
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	

	Execução pelo método destilação arraste e vapor
	
	
	
	
	X
	X
	
	
	
	

	Execução pelo método de soxhlet
	
	
	
	
	
	X
	X
	
	
	

	Elaboração da monografia
	X
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	
	

	Revisão do TCC
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	X

	Defesa final
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X


Fonte: Autor, 2019.
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