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Oleo da Améndoa de Castanha-de-Caju
Métodos de Extracao

Janice Ribeiro Lima
Gustavo Adolfo Saavedra Pinto
Hilton César Rodrigues Magalhaes

Resumo - O indice de quebra de améndoas na industria processadora de
castanha-de-caju é alto, gerando a améndoa quebrada como subproduto,
a qual pode ser utilizada na obtengao de 6leo comestivel de alta qualidade
e elevado valor agregado. Neste trabalho, foram avaliados trés métodos de
extragcdo de 6leo da améndoa de castanha-de-caju: prensagem, extragéo
com etanol e extragdo aquosa. Foram avaliados os rendimentos de extragcao
(%, m/m), a qualidade quimica (indice de perdxidos, acidez e composigédo em
acidos graxos) e sensorial (aceitagao e intengao de compra) dos 6leos obtidos.
Os trés processos de extracao testados apresentaram bom rendimento (29%
a 33%) e ficaram dentro dos padrbes exigidos na legislagao brasileira para
acidez e indice de peroxidos. O acido graxo majoritario nos éleos foi o oleico,
seguido dos acidos linoleico, palmitico e estearico, com alto teor de acidos
insaturados (>80%). No entanto, em fungéo das caracteristicas sensoriais,
0s métodos de extragdo aquosa e prensagem sao os mais indicados para
obtencdo do 6leo da améndoa da castanha-de-caju para consumo como
alimento.

Termos para indexagdo: Anacardium occidentale, 6leo comestivel,
prensagem, extracdo aquosa, extragcado etandlica.

! Engenheira de Alimentos, doutora em Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, Rio de Janeiro, RJ

2 Quimico, doutor em Processos Bioquimicos, pesquisador da Embrapa Agroindustria Tropical, Fortaleza, CE
Farmacéutico-bioquimico, mestre em Ciéncia dos Alimentos, analista da Embrapa Agroindustria Tropical,
Fortaleza, CE
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Cashew Kernel Oil
Extraction Methods

Abstract - Kernel breaking index in the cashew processing industry is high,
generating the broken kernel as a byproduct that can be used to obtain high
quality edible oil. In this work, three methods of oil extracting from the cashew
kernel were evaluated: pressing, ethanol and aqueous extraction. Yields (%,
w/w), chemical (peroxide value, acid value and fatty acids composition) and
sensorial qualities (acceptance and purchase intent) of the oils were evaluated.
The three extraction methods showed good yields (29% to 33%) and all the oils
obtained were within the standards required by Brazilian legislation regarding
acid and peroxide index. Oleic was the major fatty acid in the oils, followed
by linoleic, palmitic and stearic acids, with a high content of unsaturated acids
(> 80%), however, due to sensorial characteristics, the aqueous extraction
and pressing methods are more suitable for the production of cashew kernel
edible oil.

Index terms: Anacardium occidentale, edible oil, pressing, aqueous
extraction, ethanol extraction.
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Introducao

A améndoa de castanha-de-caju apresenta em torno de 46% de lipideos
totais, caracterizando-se como boa fonte de 6leo comestivel (Chandrasekara;
Shahidi, 2011; Lafont et al., 2011). Durante o processamento da castanha,
ocorre um indice de quebra das améndoas de até 40% e, apesar das
améndoas quebradas apresentarem a mesma composi¢cao das inteiras, seu
preco é quase quatro vezes menor (Lima et al., 2014). A extragdo do 6leo
a partir das améndoas quebradas representa uma agregagédo de valor a
cadeia do caju, pois o 6leo, por apresentar qualidade sensorial diferenciada
e alto valor nutricional, pode ser vendido como produto final, com maior valor
agregado.

Os métodos mais comuns de extragdo de 6leo de espécies oleaginosas
sdo a prensagem e a extragdo por solventes, podendo sofrer algumas
modifica¢cdes ou mesmo serem utilizados combinados entre si (Pighinelli et
al., 2008).

A prensagem de graos oleaginosos € um método rapido, facil e de baixo
custo para a obtencao de dleos, oferecendo uma alternativa de agregacao de
valor para os sistemas de producgdo da agricultura familiar. A eficiéncia desse
método € inferior aquela conseguida pela extragdo por solventes tradicionais
(Pighinelli et al., 2008); no entanto, ele € uma alternativa para o segmento de
mercado organico e também para o mercado de 6leos especiais (Singh et al.,
2002).

O solvente mais comum utilizado comercialmente para extragao de 6leo é
0 n-hexano; no entanto, o etanol, como substituto desse solvente, apresenta
as vantagens de ser obtido de fontes renovaveis, ndo ser toxico e apresentar
independéncia do mercado internacional do petréleo (Freitas et al., 2007).

A extragdo aquosa de oleos também é um método bastante reportado.
Esse método apresenta algumas vantagens, pois elimina a necessidade de
solventes organicos e permite a recuperacao simultdnea de 6leo e proteina
(Campbell et al., 2011; Rosenthal et al., 1996). Basicamente, no processo de
extracdo aquosa, os graos de oleaginosas sao triturados junto com a agua
quente, que ajuda a liberar o 6leo dos tecidos, o qual, devido a sua menor
densidade, forma uma camada superior que € posteriormente separada por
flotacdo (Campbell et al., 2011).
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Lafont, Paez e Portacio (2011) estudaram diferentes métodos de
extracdo, em escala de bancada, do 6leo da améndoa de castanha-de-caju
e sua influéncia nas caracteristicas dos 6leos obtidos. O rendimento obtido
por prensagem foi de 68%, por imersao e percolagdo em éter de petréleo
foi de 86%, por refluxo (soxhlet) com acetato de etila foi de 55% e por
refluxo (soxhlet) com hexano foi de 98%. Esses autores concluiram que as
caracteristicas dos 6leos extraidos com solventes favoreciam seu uso pela
industria de sabdes e cosméticos, enquanto que os extraidos por prensagem
poderiam ser utilizados na industria alimenticia.

No presente trabalho, foram avaliados trés métodos para a extragao do
0leo da améndoa de castanha-de-caju: a prensagem, a extragao utilizando-
se etanol como solvente e a extragdo aquosa, determinando sua influéncia no
rendimento e na qualidade quimica e sensorial dos 6leos obtidos.

Material e Métodos

As améndoas de castanha de cajueiro comum (safra 2012) obtidas
no campo experimental da Embrapa, em Pacajus, Ceara, foram torradas
a 100 °C por 60 minutos e moidas em processador com laminas tipo
faca (Robot Coupe R502V.V, Vincennes, Franga). Nas améndoas foram
determinados os seguintes pardmetros: umidade, cinzas, lipideos totais,
proteinas e carboidratos totais (por diferenga) (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Para obtencdo do 6leo por prensagem, as améndoas moidas foram
aquecidas a 70 °C, colocadas em um cilindro de ago inox (18 cm? de area
base) e prensadas com o emprego de pistdo até 100 kgf/cm?, utilizando-se
prensa hidraulica (Marconi MA098/50A/1, Piracicaba, Brasil). Para extragao
etandlica, o solvente foi neutralizado com solugdo de NaOH 0,01N até ponto
de viragem com fenolftaleina, evitando assim que a acidez caracteristica
do alcool influenciasse nas analises posteriores do 6leo. A extragdo com
etanol foi realizada em Soxhlet, por 6 horas, sendo o solvente evaporado
em rotaevaporador a 65 °C. Para a extragdo aquosa, adicionou-se agua
a améndoa na proporgado de 1:4, moeu-se no processador (Robot Coupe
R502V.V, Vincennes, Franga) até a obtengcdo de uma pasta e centrifugou-se
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a 13.000 rpm (Hitachi CR226lIl, Téquio, Japao) a 40 °C por 30 minutos, para
separacgao da fase oleosa. Ao final, os 6leos obtidos pelos diferentes métodos
foram aquecidos a 105 °C por 1 hora para retirada de solvente e/ou agua
residuais. Todos os testes de extragdo foram realizados em quintuplicata, e
os resultados de rendimento expressos em relagcdo ao peso da améndoa
(m/m).

Nos éleos extraidos foram determinados, em triplicata, o indice de acidez,
o indice de peroxidos (AOCS, 1988) e a composicdo em acidos graxos.
Os acidos graxos foram avaliados a partir dos ésteres metilicos obtidos de
acordo com Hartman e Lago (1973) e determinados em cromatografo gasoso
Shimadzu, modelo GC-2010 Plus, com detector de ionizagéo de chama (FID),
coluna SP2560 (100% bis-cianopropil polisiloxano; Supelco, Bellefonte, USA)
com dimensdes de 100 m x 0,25 mm x 0,20 ym, injetor a 220 °C e detector
de ionizagdo em chama a 230 °C. O gas de arraste foi o hidrogénio (H,) a
1,5 mL/min. A injecé&o foi tipo split de 1:10. A programagéao de temperatura da
coluna foi a seguinte: 80 °C, 11 °C/min até 180 °C, 5 °C/min até 220 °C, 9 min
a 220 °C. Aidentificagao dos acidos graxos foi realizada por comparacao dos
tempos de retencédo de padrdes dos ésteres metilicos (Supelco, Bellefonte,
USA) e a quantificagdo por normalizagéo das areas.

A aceitagéo sensorial global dos 6leos foi determinada com 50 provadores
nao treinados, utilizando-se escala heddnica de nove pontos, variando de
desgostei muitissimo (1) a gostei muitissimo (9) (Meilgaard et al., 2006). A
aceitacdo foi avaliada por degustagdo do 6leo embebido em pao branco,
realizada em cabines individuais climatizadas (24 °C), sob iluminagéo
controlada (luz branca, fluorescente). Um copo de agua foi oferecido entre as
amostras para eliminar o sabor residual na boca. Também foi solicitado que
os provadores indicassem sua intengdo de compra, caso encontrassem 0s
produtos a venda, utilizando escala estruturada de cinco pontos, variando de
certamente ndo compraria (1) a certamente compraria (5).

Os resultados dos testes de rendimento, quimicos e aceitagdo sensorial
foram avaliados por analise de variancia e teste de Tukey (a=0,05) para
comparacao das médias, usando-se o programa SAS para Windows (SAS,
2009). O teste de intengdo de compra foi avaliado por histogramas de
frequéncia.
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Resultados e Discussao

A composigdo da améndoa de castanha-de-caju (ACC) utilizada para
extracdo do oleo foi de 2,69% (+ 0,04) para umidade, 2,73% (+ 0,13) para
cinzas, 20,68% (+ 0,21) para proteinas, 48,26% (+ 0,31) para lipideos e
25,65% (+ 0,39) para carboidratos totais. O teor de 6leo da ACC ¢ alto quando
comparado aos teores de outras oleaginosas tradicionais, como a soja (15 a
25%) (Beltrao; Oliveira, 2008; Pipolo et al., 2015), o milho (3 a 5%) (Lima et
al., 2004) e o algodao (14 a 25%) (Beltrao; Oliveira, 2008), o que indica sua
potencial utilizagdo na extragdo de 6leo comestivel.

A extragdo etandlica apresentou maior rendimento em relagdo a
prensagem e a extracdo aquosa, apesar da acidez do 6leo ter ficado um
pouco superior (Tabela 1). Percebe-se, ainda, que na extragdo aquosa
o indice de peroxidos do 6leo foi bem maior que nos demais métodos de
extragao, provavelmente em virtude da maior manipulagéo e exposi¢cao ao ar
da matéria-prima durante os processos de moagem para obtengéo da pasta
antes da centrifugacdo. No entanto, se considerarmos a legislacdo para
Oleos prensados a frio e ndo refinados (ANVISA, 2005), j& que n&do existem
especificagdes para outros métodos de extragdo, todos os 6leos obtidos
estdo dentro dos padrdes exigidos, ou seja, acidez maxima de 4,0 mg KOH/g
e indice de peroxidos maximo de 15 meq O,/Kg.

Tabela 1. Rendimento e caracteristicas dos 6leos obtidos pelos diferentes processos
de extragao.

Rendimento em relagdo ao indice de Acidez indice de Peréxidos

AR peso da améndoa (m/m) (mg KOH/g) (mEg/kg)

Prensagem 28,69+ 1,32b 1,47 £ 0,00 b 0,60 + 0,00 b
Extracao etandlica 32,74 £ 1,98 a 1,72+ 0,08 a 0,76 + 0,06 b
Extragao aquosa 30,47 £ 1,03 b 1,45+ 0,02 b 10,03+ 1,01a

Médias com mesma letra, na mesma coluna, nédo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p=<0,05).

Os rendimentos observados correspondem a valores entre 59,45% a
67,84% do 6leo contido nas améndoas, o que € um valor alto considerando
um processo industrial. Lafont et al. (2011) estudaram diferentes métodos
de extragdo de 6leo de améndoa de castanha-de-caju, obtendo rendimento
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por prensagem de 68%, por imerséo e percolagdo em éter de petroleo de
86% e por refluxo (soxhlet) com acetato de etila de 55%, sendo a acidez
inferior a 2 mg KOH/g e o indice de peroxidos inferior a 1,4 meq O,/kg para
todos os 6leos obtidos. Esses autores concluiram que as caracteristicas dos
6leos extraidos com solventes favoreciam seu uso pela industria de sabdes
e cosméticos, enquanto que os extraidos por prensagem poderiam ser
utilizados na industria alimenticia.

O acido graxo majoritario nos 6leos foi o oleico, seguido dos acidos
linoleico, palmitico e estearico, sendo que a extragdo aquosa produziu um
6leo com teor um pouco superior de acido estearico e inferior de oleico que
as demais extragdes (Tabela 2). O teor de acidos insaturados foi alto (>80%)
para todas as extracbes, o que é uma caracteristica importante, ja que o
consumo de acidos graxos insaturados é recomendado como benéfico a
saude (Ascherio et al., 1996; Yang et al., 2009).

Tabela 2. Composicdo em acidos graxos dos 6leos obtidos pelos diferentes processos
de extragédo.

Processo

Acido graxo T Extragio  Extragao

AL etandlica aquosa
Acido Palmitico (C16:0) 8,32 a 8,63 a 8,55 a
Acido Palmitoléitco (C16:1) 0,24 b 0,26 a 0,26 a
Acido Heptadecandico (C17:0) 0,08 c 0,09 b 0,11 a
Acido cis-10-Hepatacendico 17:1) 0,04 b 0,04 b 0,05 a
Acido Estearico (C18:0) 7,98 b 7,72 b 10,07 a
Acido Oléico (C18:1) 61,35a 61,91 a 59,48 b
Acido Linoléico (C18:2) 21,05 a 20,38 b 20,21 b
Acido Araquidico(C20:0) 0,43 b 0,43 b 0,58 a
Acido cis-Eicosenoico (C20:1) 0,17 b 0,17 b 0,19 a
Acido Linolénico (C18:3) 0,12 c 0,14 a 0,13 b
Acido Beénico (C22:0) 0,07 c 0,08 b 0,10 a
Acido Lignocérico (C24:0) 0,08 b 0,08 b 0,11 a
Nao Identificados 0,07 a 0,08 a 0,15 a
Saturados 16,96 17,02 19,52
Insaturados 82,97 82,90 80,33

Médias com mesma letra, na mesma linha, nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).



OLEO DA AMENDOA DE CASTANHA-DE-CAJU: METODOS DE EXTRAGCAO 1"

Os testes sensoriais mostraram que os 6leos obtidos por prensagem e
extragdo aquosa foram mais aceitos que o obtido por extragao etandlica
(Tabela 3). Esse resultado indica que o etanol, apesar de ter sido mais
eficiente em termos de rendimento de extracao, produziu 6leo com qualidade
sensorial inferior. Os valores de aceitagcéo global para os 6leos de améndoa de
castanha-de-caju obtidos por prensagem e extragdo aquosa ficaram préoximos
ao termo “gostei” da escala hedbnica, enquanto o 6leo da extragéo etandlica
ficou na regido de indiferenga (nem gostei, nem desgostei), tendendo para a
regido de rejeigdo da escala.

Para intengdo de compra, 76% dos provadores indicaram que
provavelmente ou certamente comprariam o 6leo obtido por extragdo aquosa,
contra 50% para o obtido por prensagem e 28% por extragdo etandlica
(Figura 1). Percebem-se claramente trés padrdes diferentes de atitude: éleo
da extragao aquosa com maior frequéncia nas categorias 4 e 5, da prensagem
em 3 e 4, e da extracdo etandlica em 1 e 2, confirmando a rejeicdo dessa
amostra.

Tabela 3. Aceitagdo sensorial dos Oleos obtidos pelos diferentes processos de
extragdo (escala de 1 a 9).

Processo Média dos valores hedonicos

Prensagem 6,6 a
Extragéo etandlica 47b
Extragdo aquosa 7,3a

Médias com mesma letra nao diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p=0,05).

M prensagem m etandlica B aquosa

Frequéncia de respostas (%)

Figura 1. Intencdo de
compra dos consumidores
apos degustacao dos
6leos.
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Conclusao

Os trés processos de extragao testados apresentaram bom rendimento.
No entanto, em funcao das caracteristicas sensoriais, os métodos de extracdo
aquosa e prensagem sdo mais indicados para obtenc¢ao do 6leo da améndoa
da castanha-de-caju para uso como alimento.
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