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Introducao

A bacabeira (Oenocarpus bacaba
Mart.) € uma palmeira que ocorre na
Amazobnia, cuja exploragao geralmente é
extrativista, sendo os frutos coletados na
floresta ou, mais raramente, em sistemas
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Figura 1. Frutos de bacabeira recém-colhidos.

agroflorestais implantados. Seus cachos
fornecem frutos (Figura 1) semelhantes
ao acai, de cuja polpa e améndoa pode-
se extrair 6leo de qualidade similar a do
azeite de oliva (Clement et al., 2005),
com aplicagbes em produtos alimenta-
res, farmacéuticos, cosméticos e outras
industrias (Santos et al., 2013).




O 6leo do mesocarpo da bacaba
possui coloragao verde muito acentuada
€ mais intensa que o azeite de oliva vir-
gem (Mambrim; Barrera-Arellano, 1997).
Com alto conteudo de acidos graxos
monoinsaturados, principalmente acido
oleico (Mambrim; Barrera-Arellano,
1997; Santos, 2012), pode ser inserido
na alimentagcdo em substituicdo a outros
Oleos vegetais, como fonte de 6mega 9
(Seixas et al., 2016), sendo considerado
saudavel.

Apesar da qualidade elevada, o
processo de extragdo do 6leo presen-
te na polpa da bacaba é realizado na
regido Norte prioritariamente na forma
artesanal, sendo os frutos aquecidos em
agua para que ocorra o amolecimento
da polpa. Apds essa etapa, realiza-se
maceragao manual e novo aquecimento
com agua para separagao do oleo so-
brenadante. Essa exposi¢ao a elevadas
temperaturas prejudica a qualidade
final do 6leo, além de ser um método
demorado e de baixo rendimento. Em
contraposigao, extragdes quimicas re-
sultam em maior rendimento, contudo
podem deixar residuos nos 6leos que
nao sao adequados para a produgao de
comestiveis.

Dessa forma, propde-se otimizar o
método mecanico de extracdo de odleo
do mesocarpo de bacaba, para obten-
¢ao de um bom rendimento e 6leo de
boa qualidade.

Metodologia

Para que a extragao de 6leo do me-
socarpo de bacaba seja otimizada, & ne-
cessario realiza-la de forma mecéanica.
Para isso, os frutos (Figura 1) devem ser
colhidos e transportados o mais rapido
possivel, apds a colheita, para o local de
processamento.

No preparo dos frutos realizam-se as
seguintes operagoes:

» Selegdo — consideram-se critérios
de qualidade relacionados a colo-
ragéo da casca (roxa) e a auséncia
de danos e podriddes visuais.

» Lavagem em agua corrente e sa-
nitizagao dos frutos — por imersao
em solucdo de agua clorada na
concentragao de 200 mg.kg™, mis-
turando-se 10 mL de hipoclorito de
sédio liquido (2% de cloro ativo) a
cada 1 litro de dgua potavel adicio-
nada ao tanque (Figura 2).

* Amolecimento — por imersdo em
agua potavel a temperatura de 50
°C por 5 a 48 minutos, até a sepa-
racao da polpa do endocarpo da
maior parte dos frutos (Figura 3).
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Figura 2. Imersao dos frutos de bacabeira em solugédo de hipoclorito de sédio.

Etapas da extragdo da polpa e do
6leo de bacaba:

» Adicao de agua potavel — até a pro-
porcdo 4:2,5 (v/p) agualfruto, ou
seja, 4 litros de agua para cada 2,5
quilos de fruto.
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» Despolpamento — utiliza-se despol-
padeira de bancada comercial de
frutas (marca Braesi, modelo DES-
10), com capacidade para 10 litros,
composta por cilindro de ago ino-
xidavel e eixo interno vertical, que
produz movimentos circulares de
240 rpm a 380 rpm, acompanhan-

Figura 3. Amolecimento dos frutos de do 3 peneiras em aco inox com

bacabeira. furos de diametros de 0,8 mm, 1,5

mm e 5 mm, fixada em mesa (Fi-

gura 4). Essa maquina proporciona
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um atrito entre os frutos possibili-
tando a extragéo da fina polpa que
os recobre. O processamento deve
ser realizado por 4 a 10 minutos.

Figura 4. Despolpamento mecéanico de
bacaba.

» Desidratacdo — a polpa € distribui-

da em bandejas em camada fina,
para desidratagdao em estufa com
circulacéo de ar forcada a tempe-
ratura de 45 °C até peso constante
(durante aproximadamente 48 ho-
ras).

Prensagem — a frio em prensa hi-
draulica manual (marca Bovenau,
modelo P15500), com capacidade
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para 15 toneladas, com valvula de
sobrecarga, pistdo com retorno por
mola e mesa de trabalho com al-
tura ajustavel. Acoplado a prensa
foi adaptado um eixo central com
uma peca cilindrica de motor per-
furada e uma base com canaleta
para escorrimento do 6leo (Figura
5). Deve-se aplicar uma pressao de
15 toneladas por 20 minutos ou até
a paralisagao da extragao do 6leo
por completo.

oy

Figura 5. Prensagem mecanica de bacaba.
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» Coleta do 6leo em recipiente, pre-
ferencialmente, em vidro ambar
(Figura 6).

Figura 6. Oleo extraido do mesocarpo de
bacaba.

O fluxograma a seguir sintetiza o
preparo e processamento dos frutos de
bacaba para extragao de 6leo (Figura 7).

Selecdo

Lavagem e
sanitizacdo

Amolecimento (50 °C)

Despolpamento
mecanico (4:2,5 vip)

Desidratagéo

Prensagem (15 t)

Coleta de oleo

Figura 7. Processamento de bacaba
para obtengao de 6leo do mesocarpo.

Conclusao

A extragdo mecanica de dleo do
mesocarpo dos frutos de bacabeira
tem rendimento maior que o tradicional,
variando de 0,74% a 6,77% quando
em base Umida ou de 4,15% a 26,17%
quando calculado em base seca. O dleo
obtido é limpido e de qualidade adequa-
da, sem necessidade de centrifugacao.



Recomendacoes

* O rendimento e a qualidade do dleo
de bacaba variam muito em fungéo
de diversos fatores, dentre eles o
estadio de amadurecimento dos
frutos, o tempo de armazenamen-
to, o tempo antes do processamen-
to e o método de processamento.
Assim, recomenda-se que os frutos
destinados a extracado de dleo se-
jam de uma mesma colheita, com
curto periodo de armazenamento.

Os tempos de amolecimento e des-
polpamento também variam em
funcdo de diversos fatores, como
estadio de maturagdo dos frutos
e armazenamento pdés-colheita. O
tratamento térmico (amolecimento)
deve ser finalizado quando houver
separagao da polpa e do endocar-
po da maior parte dos frutos. O pro-
cessamento termina com o despol-
pamento da maior parte dos frutos.

A desidratacdo deve ser realizada
a 45 °C, uma vez que temperaturas
mais elevadas reduzem a qualida-
de do déleo, por aumentar o seu in-
dice de peroxido.

E recomendavel que, durante a
prensagem, a massa de polpa de-
sidratada seja envolvida em tecido
sintético (do tipo voile), a fim de fa-

cilitar a filtragem do 6leo sem sua
retencéo no tecido.

Armazenar 6leo em frasco ambar
pelo menor tempo possivel até o
uso. Como acontece nos demais
6leos, espera-se que no de bacaba
os valores dos indices de peroxi-
dos e de acidez sejam baixos, logo
apo6s a colheita, podendo aumen-
tar ao longo do armazenamento
ou processamento, evidenciando
a perda de qualidade do produ-
to. Contudo, os resultados devem
atender a legislagdo. De acordo
com a Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2005), os re-
quisitos de qualidade para os 6leos
vegetais prensados a frio € nao re-
finados devem ser de no maximo
4,0 mg KOH/g de acidez e 15 meq/
kg de indice de perdxido.

O residuo da extragao de o6leo do
mesocarpo de bacaba por esse
método (Figura 8) pode ser apro-
veitado como coproduto em fungéo
de conter parcela expressiva de ex-
trato etéreo (em média, 35%), além
de valor energético (990,68 kcal) e
proteina (11%) elevados. Estima-
se que os coprodutos podem ser
aproveitados na alimentagcdo ani-
mal ou humana. Contudo, estudos
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dessa natureza devem ser emba-
sados cientificamente para futura
recomendacao.

Figura 8. Residuos da extracdo mecanica de
6leo do mesocarpo de bacaba.

Consideracodes finais

Como ocorre na maior parte das
matérias-primas oleaginosas, os frutos
de bacabeira passam por etapas de
coleta, pos-coleta, processamento,
desidratacdo e armazenagem. Muitas
dessas operagdes podem
qualidade dos frutos e do 6leo originado,
comprometendo sua posterior conserva-
¢ao. O conhecimento das caracteristicas
fisicas e quimicas dos frutos de bacabei-
ra pode minimizar esses problemas, por
meio do manejo adequado. O aumento
do consumo de 6leos com caracteristi-
cas proximas as do azeite de oliva pelos
consumidores justifica a importancia da
realizagdo de estudos sobre secagem e

reduzir a

armazenagem de frutos de bacabeira,
buscando-se ofertar produto de alto va-
lor comercial, com as caracteristicas de
qualidade originais preservadas.
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