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Na regido da Chapada do Araripe,
no Sul do estado do Ceara, encontra-
se 0 pequizeiro da espécie Caryocar
coriaceum Wittm, uma frutifera nativa,
oleaginosa de grande importancia
socioecondmica para a regidao do cariri
cearense em fungéo, dentre outras, de
servir de alimento e também por gerar
emprego e renda para os agricultores
no periodo da safra, que vai de janeiro
a margo, e, excepcionalmente, fora
desse periodo. Os frutos séo vendidos
in natura no mercado local e em cidades
circunvizinhas, e, na entressafra, a
renda &€ complementada pela venda
do o6leo da polpa, que tem maior valor
comercial (Oliveira et al., 2008).

A obtencdo do d6leo da polpa nas
regides de ocorréncia da espécie, com
énfase para o C. coriaceum, constitui um
processo demorado que envolve cerca

de 8 horas de aquecimento, sob fervura,
de uma mistura de carogos de pequi e
agua. Durante essa etapa, € utilizado um
artefato tipo ralador para soltar a polpa
dos carogos, permitindo a separagao do
6leo da polpa e formando uma camada
de Oleo sobrenadante. Esse oleo é
transferido para um recipiente, com
uso de uma concha de metal, sendo
aquecido diretamente na chama para
a retirada de umidade remanescente
e depois embalado em garrafas de
polietileno tereftalato (PET).

O carogo com polpa do pequi
(C. coriaceum) apresenta massa média
24,4 g, e o fruto tem massa de 90,5 g, ou
seja, 0 carogo representa cerca de 27%
do peso do fruto, e a polpa, com massa
média de 9,6 g, corresponde a cerca
de 10,6% do peso do fruto (Oliveira,
2009). A polpa do pequi apresenta baixa



umidade em relagdo aos demais frutos;
sua média é de 55,4%. Sua composicéao
em base Uumida é de lipidios (35,3%),
proteinas  (2,0%), cinzas (0,6%),
carboidratos (18,8%) e valor energético
total de 292,2 (Kcal/100 g), sendo um
alimento de alto valor energético e boa
fonte de nutrientes para a alimentagéo
humana (Oliveira, 2009).

O d6leo da polpa do pequi é constituido
majoritariamente pelos acidos graxos
palmitico (35,17%) e oleico (55,87%).
O total de saturados soma 37,97% e de
insaturados 61,35 (Lima et al., 2007).
Essas caracteristicas relativas aos
acidos graxos insaturados sdo muito
importantes, ja que o consumo de acidos
graxos insaturados tem sido relatado
como benéfico a saude (Ascherio et al.,
1996; Yang et al., 2009).

A extragdo do Oleo por meio
da separagao fisica de fases por
centrifugacao possibilita a obtencao de
um produto de alta qualidade, ja que
ndo utiliza solventes organicos e nem
altas temperaturas. Resumidamente, o
processo aqui proposto para obtengao
do dleo, partindo da polpa do pequi,
baseia-se em aquecer a polpa entre
45 °C e 55 °C para facilitar a extragéo
do oleo dos tecidos, centrifugar e obter
o Oleo que fica sobrenadante (Figura 1).
O fluxograma do processo de obtengao
do dleo da polpa do pequi mostra as
etapas para a obtencdo do produto
(Figura 2).
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Figura 1. Separacéo do 6leo da polpa apoés
centrifugacao.
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Figura 2. Fluxograma do processo de
obtencéo do 6leo de pequi.



Ao chegarem a unidade de com alimentacdo manual de cerca de
processamento, os frutos devem ser um quilograma (em torno de 40 carogos)
selecionados para a retirada daqueles e tempo de operacgdo (alimentacdo e
muito machucados, com doengas despolpa), por cada batelada, de cerca
ou outros danos que prejudiquem de 2 minutos, sendo obtida a polpa
a qualidade do produto. Devem ser (Figura 4).

lavados para a retirada de sujidades do
campo (areia, fragmentos de galhos,
etc.) e higienizados em solugcdo de
agua clorada de 200 ppm durante 30
min. A seguir, devem ser enxaguados
para a retirada do excesso de cloro e
descascados manualmente com faca
de acgo inoxidavel, obtendo-se o carogo
com polpa (Figura 3).
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Figura 4. Despolpadeira mostrando a polpa
de pequi.

A polpa deve ser aquecida com
homogeneizagéo intermitente em uma
recipiente inox em banho-maria até
atingir a faixa de temperatura entre
45 °C e 55 °C, o que leva em média
10 minutos. Esse aquecimento & para
facilitar a extracdo do 6leo durante a
centrifugacao. A seguir, a polpa deve ser
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Figura 3. Carogo com polpa.

Os carogos devem ser branqueados colocada em uma centrifuga de copos,
em um cozedor a vapor semi-industrial a 4.500 rpm por 15 min, onde se dara a
durante 20 min. Se os carogos estiverem separagao da polpa e do éleo (Figura 1).
congelados, devem ser aquecidos Depois, o 6leo devera ser levado para
por 30 min. Essa operagdo serve para uma estufa de circulagdo forcada de
inativar as enzimas e facilitar a despolpa. ar a 110 °C por 1 hora para a retirada
Aseguir, 0s carogos branqueados devem de umidade remanescente e envazado
ser colocados em uma despolpadeira de em frascos de vidro devidamente

martelo (capacidade de 300 kg/hora), higienizados e secos (Figura 5).
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Figura 5. Oleo da polpa do pequi.

A metodologia proposta possibilita o
dobro da eficiéncia de extracdo quando
comparada ao método artesanal.
A populacéo nativa que extrai 6leo de
pequi usa o milheiro de fruto como base
de rendimento da extragdo de odleo e
contabiliza o rendimento de 1 litro de
6leo para cada mil frutos. Pelo método
aqui proposto, sao obtidos 2 litros.
O rendimento de extragdo em relagéo a
massa inicial de polpa, que no método
artesanal é inferior a 10%, atinge, em
média, 20%, correspondendo a cerca
de 76% do o6leo presente na polpa, o
que significa um valor alto quando se
refere a rendimento industrial. Deve-se
ressaltar, no entanto, que o rendimento
obtido em ¢6leo depende diretamente
das caracteristicas intrinsecas da
matéria-prima. Ha vantagens logisticas
e operacionais, tais como: reducdo
do tempo de processo; menor espago
de estocagem; armazenamento da
matéria-prima para a produgdo na
entressafra; e obtengdo do 6leo sob

condigdes controladas de boas praticas
de fabricacao.

Conforme observado, a obtencao
do 6leo de pequi por centrifugacéo
representa um avango no processo de
obtengao do produto, tendo em vista a
nao utilizacao de fornalhas com madeira
da regido, o curto tempo de produgéo,
a qualidade do d6leo e um significativo
rendimento industrial quando comparado
com o processo artesanal.
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