OBEQ 19 a 22 de outubro de 2014
Florianopolis/SC

Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica

ESTUDO DA INFLUENNCIA DA TEMPERATURA E RAZAO
MOLAR NA EXTRACAO DO OLEO DE PEQUI (Caryocar
brasiliense) ATRAVES DO METODO SONOQUIMICO

J.P. Aratjot, I. L. Lucena®, A. D. T. Pinheiro', T. C. S. Barbalho', Z. M. dos Santos®

! Universidade Federal Rural do Semi Arido, Departamento de Agrotecnologias e Ciéncias Sociais
E-mail para contato: jessica.pessoaraujo@yahoo.com.br

RESUMO - O Caryocar brasiliense, conhecido popularmente como pequi tem,
em sua composicao quimica, 6leo distribuido na Améndoa e Polpa do mesmo. Tal
6leo tem vérias aplicacOes, tais como medicinal, na fabricagcdo de cosméticos e na
industria petroquimica. Assim sendo, o presente trabalho tem como objetivo
estudar a extracdo através do método sonoquimico e caracterizar fisico-
quimicamente o 6leo, tanto da polpa quanto da améndoa do pequi. Realizou-se
dois planejamentos experimentais para as extracdes. Sendo que, tanto em relacéo
a polpa quanto a améndoa, utilizou-se o rendimento como variavel dependente e
temperatura e razdo massica como variaveis independentes. As anélises fisico-
quimicas foram realizadas segundo as Normas do Instituto Adolf Lutz. Em
relacdo & polpa e & améndoa, obtiveram-se rendimentos de, 31,96 e 33,17 %,
respectivamente. Em ambos o0s casos, 0s maiores rendimentos foram encontrados
quando utilizou-se a maior razdo massica, 6:1 etanol/pequi, e maior temperatura,
60°C. Como resultados da caracterizacdo fisico-quimica do Oleo da polpa e da
améndoa, respectivamente, a umidade foi de 5,49 e 0,381%, indice de acidez de
9,88 e 8,43 mgKOH/g e indice de saponificacdo de 338,43 e 155,488 mgKOH/g.

1. INTRODUCAO

De acordo com Almeida e Silva (1994) e Brandao et al., (2002) o éleo de Pequi pode
ser utilizado na fabricacdo de cosméticos. Na medicina popular, é utilizado para tratamento de
problemas respiratorios; como bronquites, gripes e resfriados. Ainda podendo, 0 mesmo, ser
utilizado na sintese de Biodiesel.

Segundo Mariano (2008), o fruto do pequi € semelhante aos frutos do dendezeiro e da
macaubeira, contendo 6leo na polpa e na améndoa, onde os dados da composi¢do em acidos
graxos do 0Oleo da polpa e da améndoa do pequi mostraram que sdo constituidos na sua maior
parte por acido oleico e acido palmitico.

Segundo Barbosa & Serra (1992) a técnica de ultrassom fornece algumas vantagens

guando comparada a outros processos de extracao, sendo algumas delas: reducao do tempo de
extracdo e reducdo da quantidade de solvente utilizada no processo.
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De acordo com Matos et al. (2009), a geracdo de ultrassom consiste em um fenémeno
baseado no processo de criar, aumentar e implodir cavidades de vapor e gases, denominado
cavitacdo, em um liquido promovendo efeitos de ativacdo em reacfes quimicas e otimizagéo
em processos extrativos. Sendo que a cavitagdo ocorre em trés etapas: nucleacdo (formacdo de
bolhas de ar proximas as superficies de particulas solidas presentes), crescimento das bolhas e
imploséo violenta. Dessa forma, o objetivo trabalho foi estudar a utilizacdo do processo
sonoquimico para extrair 6leo da polpa e do caroco do fruto do pequi. Como também, estudar
as variaveis, temperatura e razao entre solvente e soluto, no rendimento da extracdo aplicando
a metodologia de planejamento experimental. E finalmente, realizou-se a caracterizacdo
fisico-quimica o éleo obtido da polpa e do carogo.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 MATERIAIS

O Pequi utilizado foi oriundo do Crato-CE. Triturou-se a polpa, ja separada da
améndoa. Em seguida, secou-se o material obtido em estufa (Tecnal TE-394/1), com
circulacdo de ar a 40°C por 24 horas. Foi utilizado como solvente o alcool etilico P.A.
(Cromoline).

2.2 METODOS

2.2.1 Extracao do oleo

Inseriu-se 30 gramas de pequi triturado dentro de um papel filtro, enrolando e
amarrando com linha de nylon a superficie do filtro, formando uma espécie de saché. Em
seguida, colocou-se o saché em um bécker juntamente com o &lcool em proporcdes
previamente estabelecidas pelo planejamento experimental, vedando-o com filme de PVC
transparente. Inseriu-se 0 sistema, supracitado, em um banho ultrassénico (UNIQUE
ULTRACLEANER 1400) para extrair o 6leo do fruto, com frequéncia de 40 KHz, fixando
um periodo de extracdo de trés horas. A temperatura do banho ultrassdnico foi regulada
utilizando-se um banho termostatico e constantemente monitorada por meio de um
termdmetro de mercurio inserido na agua do mesmo. As temperaturas investigadas foram
também previamente estabelecidas através do planejamento experimental aplicado ao
processo. A Figura 1 expde todas as etapas do processo de extracao.

Figura 1 — A) Polpa triturada dentro do filtro de papel com a borda enrolada e amarrada com
linha do tipo Nylon, formando o saché. B) Saché dentro do bécker junto com o alcool etilico.
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C) bécker imerso no interior do banho ultrassénico interligado ao banho termostatico. D)
Extrato obtido pos-extracdo com o auxilio do banho ultrassoénico.

2.2.2 Planejamento experimental

Realizou-se um Planejamento Fatorial Completo de 22 para avaliar a propor¢do massica
utilizada de solvente/pequi e a temperatura, conforme a Tabela 1 e Tabela 2. Assim sendo,
adaptou-se o rendimento de 6leo extraido do pequi como variavel dependente para avaliar a
melhor condigdo de extracdo do 6leo tanto da poupa como da améndoa.

Tabela 1 - Valores e niveis das variaveis do planejamento 22 para a extracdo do 6leo de Pequi.

Niveis
Variaveis
(-1) () (+1)
Razao Solvente/Pequi 2/1 4/1 6/1
Temperatura (°C) 30 45 60

Tabela 2 — Matriz Experimental do Planejamento 2°+3PC para extracio do 6leo presente na
polpa e améndoa do pequi.

Ensaios Razé&o Solvente/Pequi Temperatura
1 1 1
2 -1 1
3 1 -1
4 -1 -1
5 0 0
6 0 0
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2.2.3. Caracterizacao fisico-quimica dos 6leos obtidos

As caracterizacgdes fisico-quimicas dos 6leos obtidos tanto da polpa como da améndoa
foram realizadas conforme metodologias oficiais sugeridas pela American Oil Chemists
Society (A.O.C.S., 2011) e Normas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Caracterizamos quanto a
Umidade, indice de Saponificaco e indice de Acidez.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta etapa, serdo apresentados os resultados obtidos de acordo com a metodologia
adotada e a discussédo sobre cada um deles considerando sua devida relevancia.

3.1 Andlises fisico-quimicas para 6leo de pequi da pola e améndoa

Abaixo, na Tabela 3, expomos o0s resultados de umidade, indice de acidez e indice de
saponificacdo para o 6leo de pequi obtidos da polpa e da améndoa do fruto.

Tabela 3 - Anélises Fisico-quimicas dos Oleos de Pequi.

Analises Oleo da Polpa Oleo da Améndoa
Umidade (%) 5,49 0,381
Indice de Acidez (mg KOH/g) 9,88 8,43
indice de Saponificacdo (mg KOH/g) 338,43 155,488

Segundo Barbalho (2012, apud VIEIRA 1994) a umidade seria a quantidade de agua
ndo combinada a substancias volateis na amostra que sdo eliminadas a 105°C durante um
determinado intervalo de tempo, sendo que a mesma andlise caracteriza o 6leo em relacéo a
qualidade e maior durabilidade. Verifica-se pela Tabela 3 que os valores obtidos para o 6leo
da polpa e da améndoa foram 5,49 e 0,381 %, respectivamente. Esses resultados mostram que
0 6leo da améndoa apresenta uma melhor qualidade em relacdo ao 6leo extraido da polpa, isso
pode ser explicado pelo fato de que, durante a evaporagdo do solvente utilizado no processo a
evaporacao foi menos eficiente no éleo obtido da polpa do pequi.

O indice de Acidez é definido como o numero de miligramas (mg) de Hidrdxido de
Potassio necessario para neutralizar os acidos livres presentes em um grama de 6leo ou
gordura. Verifica-se que foram obtidos valores de 9,88 e 8,43 mgKOH/g para os 0leo da
polpa e da améndoa, respectivamente. Barbalho (2012), encontrou os valores de 8,49 e 7,43
mgKOH/g de indice de acidez para a polpa e améndoa do Pequi, respectivamente. Dessa
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forma, verifica-se pelos resultados obtidos que os éleos obtidos sdo de boa qualidade podendo
ser utilizado para conversao em biodiesel através da reacdo de transesterificacao.

O indice de Saponificaco é definido como o nimero de miligramas de Hidroxido de
Potassio (KOH) necessarios para saponificar os acidos graxos, resultantes da hidrolise de um
grama de amostra. Verifica-se através dos resultados que ambos o0s 06leos extraidos
apresentam elevada quantidades de material graxo saponificavel (338,43 e 155,488 mgKOH/g
para a polpa e améndoa, respectivamente), ou seja, apresenta elevada quantidade de
triglicérides. Observa-se ainda, que o 6leo que apresenta maior quantidade de material graxo
foi o 6leo da polpa, uma vez que apresenta um indice de saponificacdo significativamente
maior.

3.2 Planejamentos experimentais

A Tabela 4 apresenta os rendimentos obtidos do Planejamento Fatorial, a partir do qual
foi avaliando a influéncia das variaveis: Razdo Massica (solvente/pequi) e Temperatura na
extracdo de 6leo da polpa de pequi, tendo como solvente o etanol.

Tabela 4 - Rendimentos da Polpa obtidos através do Processo Sonoquimico.

Razéo
Experimento Temperatura Rendimento
(Solvente/Pequi)
1 30°C 2:1 11,43%
2 60°C 2:1 18,13%
3 30°C 6:1 13,22%
4 60°C 6:1 31,96%
5 45°C 4:1 25,09%
6 45°C 4:1 24,45%

A Tabela 5 apresenta os rendimentos obtidos do planejamento fatorial, no qual avaliou-
se a influéncia das varidveis razdo massica (solvente/pequi) e temperatura na extracéo de oleo
da améndoa do pequi, onde o solvente utilizado também foi o etanol.
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Tabela 5:Rendimentos Obtidos Através do Processo Sonoquimico (Améndoa).

Razéo
Experimento Temperatura Rendimento
(Solvente/Pequi)
1 30°C 2:1 13,25%
2 60°C 2:1 17,58%
3 30°C 6:1 16,52%
4 60°C 6:1 33,17 %
5 45°C 4:1 25,86%
6 45°C 4:1 26,39 %

Foi observado, de acordo com as Tabela 4 e 5 que os rendimentos dos pontos centrais
tiveram valores relativamente proximos o que evidéncia uma regularidade na reproducdo dos
experimentos (erro experimental = 0,37% para o experimento realizado com améndoa e *
0,45% para o experimento realizado com a Polpa). Observou-se também que 0s maiores
rendimentos foram obtidos no experimento 4 para ambas as extracGes (tanto para o 6leo
extraido da polpa como o extraido da améndoa), quando aplicado uma razdo massica
alcool/pequi 6:1 e temperatura maxima de 60°C.

A analise dos resultados obtidos no planejamento experimental fatorial 22 para a
extracdo do oOleo da polpa e da améndoa mostrou que em ambos 0s casos a temperatura e a
razdo massica foram estatisticamente significativas para o intervalo de confianca estudado
(95%). A Figura 2 (A) e (B) mostram as curvas de niveis obtidas para a variavel rendimento
tanto para o 6leo da polpa como para o 6leo da améndoa, respectivamente. A melhor condi¢éo
experimental observada em ambos os processos foram para a temperatura de 60°C e uma
razdo massica (M:A) de 6/1 tanto para o éleo da polpa como para o éleo da améndoa.
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Figura 2 — (A)- Curva de nivel para a resposta rendimento de extragdo do 6leo de pequi obtido da
polpa. (B) Curva de nivel para a resposta rendimento de extragdo do dleo de pequi obtido da
améndoa. Tendo como variaveis independentes a razdo alcool/massa de pequi e temperatura.

4. CONCLUSAO

A andlise dos resultados obtidos no planejamento experimental fatorial 22 para a
extracdo do oleo da polpa e da améndoa mostrou que em ambos os casos a temperatura € a
razdo massica foram estatisticamente significativas para o intervalo de confianga estudado
(95%). A melhor condicdo experimental observada visando obter o melhor rendimento foi
para uma temperatura de 60°C e uma razao massica de 6/1 para a polpa e améndoa.
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