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A extragcdo da polpa do pequi gera
um residuo (carogo) que possui em
seu interior uma améndoa comestivel
de alto valor nutricional que pode ser
consumida tanto na forma de améndoa
como incorporada em preparagdes
culinarias ou ainda utilizada para
obtencao de o6leo.

A massa média do carogo € de 25,9 g,
e da améndoa (sem pelicula) de 1,8 g
com umidade em torno de 50,5%, sendo
a composicdo em base seca de 2,4%
de cinzas, 48,5% de lipideos, 27,1%
de proteinas e 21,9% de carboidratos,
0 que caracteriza a améndoa como
uma excelente fonte de nutrientes para
uso na alimentacdo humana (Ramos e
Souza, 2011).

No 6leo presente na améndoa,
existe predominancia dos acidos graxos

oleico (57,15%) e palmitico (35,53%)
e menores teores de acido linoleico
(2,38%) e estearico (4,00%) (Oliveira et
al., 2010).

A extragdo aquosa de o6leos é um
processo em que a agua € utilizada
como meio para remogéao do dOleo, tanto
emulsionado como na forma livre, e
apresenta a vantagem de ndo necessitar
de solventes organicos. Basicamente,
as améndoas sao trituradas com agua
quente, que ajuda a liberar o 6leo dos
tecidos, formando uma camada superior
separada por flotacdo ou centrifugacéo
(Campbell et al., 2011).

No fluxograma de processo mostrado
na Figura 1 sdo apresentadas as etapas
para obtencido de 6leo de améndoa de
pequi por separagao fisica utilizando-se
agua.
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Figura 1. Fluxograma de processo para separacao fisica do 6leo de améndoa de pequi

utilizando-se agua.



Os carogos de pequi sem polpa (200 ppm) por 15 minutos, seguindo-se
(residuo do despolpamento) devem secagem em estufa a 60 °C por 48 horas
ser higienizados em solugéo clorada (Figura 2).
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Figura 2. Secagem dos carogos de pequi.

Apds secagem, 0s carogos devem importante o uso de aventais plasticos,
ser cortados com faca/guilhotina e luvas e o6culos para protegdo contra os
as améndoas separadas das cascas espinhos.

(Figura 3). Nessa etapa do processo, &
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Figura 3. (A) Corte do carogo de pequi; (B) detalhe da améndoa no interior do carogo do pequi.



Posteriormente, deve-se realizar a
imersdo da améndoa em agua por 30
minutos parafacilitar a soltura da pelicula,
que deve ser retirada manualmente.
Na Figura 4 sdo mostrados os carocos
secos, a améndoa e as peliculas do

pequi.
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Figura 4. (A) carogo de pequi seco; (B)
améndoa de pequi sem pelicula; (c) pelicula
da améndoa do pequi.

Na sequéncia, as améndoas devem
ser torradas em estufa a 110 °C por
duas horas e trituradas em processador
com laminas tipo facas até obtencéao de
uma pasta. A umidade deve ser ajustada
para a faixa de 15% a 20%, e a pasta
homogeneizada deve ser aquecida
de 35 °C a 45°C e centrifugada (4500
rom = 4415 xG) por 15 minutos para
separagao do 6leo. Ao final dessa etapa,
visualizam-se duas fases, uma de 6leo
(sem presenca de emulséo) e outra de
uma pasta bem compactada. O dleo
obtido deve ser seco em estufa a 105 °C
por 2 horas e envasado em garrafas de
vidro previamente higienizadas e secas.

O rendimento do processo é de
aproximadamente 35% em relagéo a
massa da améndoa de pequi, ou seja,
62% do conteudo total de Oleo da
améndoa. Na Figura 5 pode-se visualizar
0 Oleo obtido.

Figura 5. Oleo de améndoa de pequi.
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Considerando-se o processamento
de 1.000 unidades de carocos, ao final
serdo obtidos 290 mL de 6leo, ou seja,
para um litro de O6leo & necessario
processar em torno de 3.500 carocos.
Em viagem realizada a regido do Cariri,
CE, em marco de 2017, constatou-se
que o litro de 6leo da améndoa de pequi,
obtido de forma artesanal, estava sendo
vendido a R$ 80,00. Portanto, os carogos
podem ser secos e armazenados para
posterior processamento ao longo do
ano, fora do periodo de safra, tornando-
se uma fonte de renda alternativa para a
regido. Em funcao da dificuldade do corte
do carogo, estudos sobre a mecanizagao
dessa etapa seriam importantes para
melhoria do processamento.

O 6leo obtido de améndoas de pequi,
segundo as recomendacdes descritas
neste comunicado, apresentou indice de
acidez inferior a 4,0 mg KOH/g e indice
de peroxidos inferior a 15 meq O,/kg, que
sdo os limites maximos permitidos para
Oleos prensados a frio e ndo refinados
(Anvisa, 2005). Além disso, o déleo
apresentou estabilidade em prateleira
de 350 dias.
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