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1. Introducéo

Os 6leos vegetais ou fixos sdo substancias insollveis em agua (hidrofébicas), de origem
vegetal, formados predominantemente por ésteres de triacilglicerdis e outros componentes
em menor propor¢cdo, como mono e diglicerideos (importantes como emulsionantes), acidos
graxos livres, tocoferol (importante antioxidante), proteinas, esteréis e vitaminas. Os 6leos
vegetais representam um dos principais produtos extraidos de plantas, sendo que
aproximadamente dois tercos sdo usados em produtos alimenticios, fazendo assim parte
integrante da dieta humana (Brasil, 2014). Nas industrias de alimentos, os 6leos fixos podem
ser ingeridos crus ou cozidos, sendo fonte de calorias, vitaminas lipossolUveis e outros
compostos, além de servir como meio de transferéncia de calor em frituras (O'Brien, 2004).
Estéo presentes em numerosos produtos industriais, como lubrificantes, impermeabilizantes,
estabilizantes, plastificantes (Behrens et al., 2006) e, também, sao matéria-prima para
producdo de biodiesel (Terigar et al., 2011). Em cosméticos e medicamentos, sdo usados

como emolientes para a fabricacdo de cremes, lo¢cdes, pomadas e pastas (Alvaréz, 2000).

A demanda por 6leos fixos de origem vegetal vem crescendo significativamente em virtude
do crescimento do mercado oleoquimico, especialmente nos segmentos de bioenergia,
alimentos e cosméticos (Costa e Zagonel, 2009). As sementes da graviola provenientes de
rejeitos da agroindustria representam grande potencial producao de 6leo fixo, pois possuem
teor de 6leo comparado a oleaginosas comerciais, acima de 20% e é uma matéria-prima
geralmente rejeitada por ndo possui apreciacdo para uso alimenticio e nem outras aplicacdes

diretas em seu estado bruto, o que restringe seu destino a aterros sanitarios.
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O presente guia foi elaborado com o intuito de orientar o passo-a-passo da extracdo de
Oleo fixo de sementes de graviola a partir dos residuos provenientes do processamento da
fruta para producdo de polpa, utilizando um sistema mecanico de baixo custo, elevada
eficiéncia e com garantia da qualidade do produto final.

2. Etapas para obtencao do 6leo de graviola

Para obtencéo de 6leo em pequena escala a partir das sementes de graviola provenientes
de residuo do processamento da fruta sugere-se um método simples, de baixo custo e com
rendimento elevado. O método consiste em trés etapas: 1 - Limpeza e preparo das sementes;
2 - Extracéo e purificacao do 6leo bruto; e, 3 - Armazenamento do 6leo purificado.

2.1. Limpeza e preparo das sementes

As condic6es do armazenamento do residuo e das sementes incidem diretamente no
rendimento e na qualidade do produto final. Quando as sementes oleaginosas séao
armazenadas em mas condi¢bes, podem ocorrer problemas, tais como: aquecimento da
semente, chegando até a carbonizagéo, caso esteja com umidade acima da critica (13%);
aumento de acidez; escurecimento do Oleo contido na semente, alteragfes sensoriais,
influindo no sabor e no aroma dos farelos e 6leos produzidos, e modificacdes estruturais,
como a diminuicdo do indice de iodo apds armazenamento prolongado da semente
(Mandarino et al, 2015). Para tanto segue algumas orientacbes desta etapa, que €

fundamental para garantia da qualidade do produto final.

1° Passo: Coleta do residuo e obtencédo das sementes

A coleta do residuo de graviola (Figura 1A) deve ser feita logo apés o processamento de
retirada da polpa e, se possivel, a remocédo da parte fibrosa deve ser imediata (Figura 1B).
N&o sendo possivel a realizacdo deste procedimento em até 24 horas, recomenda-se que 0

mesmo seja mantido em freezer e descongelado no momento em que puder ser executado.
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Figura 1. Obtencdo das sementes a partir do residuo de graviola: A - Residuo do
beneficiamento da graviola para producdo de polpa de fruta; B - Processo de remocao

manual da parte fibrosa e obteng&o das sementes.

Fonte: os autores

2° Passo: Secagem das sementes

A secagem pode ser realizada em terreiro suspenso a temperatura ambiente (Figura 2A)
ou em estufa de circulacdo for¢cada de ar a 55°C (Figura 2B) por um periodo de 72 horas. O
tempo de secagem pode variar em fungdo da quantidade de sementes e da temperatura de

secagem. O indicativo do fim da secagem é quando as sementes se apresentam “crocantes”.

Figura 2. Processo de secagem sementes
de graviola: A - em terreiro suspenso; B
- em estufa de circulagéo a 55°C.

Fonte: os autores
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3° Passo: Remocdo das cascas

Para remocado das cascas, as sementes de graviola devem ser quebradas com o auxilio
de um alicate, conforme ilustrado na Figura 3. Apds remocao das cascas obtém-se 0s gréos
de graviola (Figura 4).

Figura 3. Processo manual de retirada das cascas das sementes de graviola e
exposicao dos graos.

Fonte: os autores

Figura 4. Sementes de graviola (A) e graos de graviola (B)

Fonte: os autores

2.2 Extracgao e purificagdo do 6leo bruto

Nesta etapa propfe-se a utilizagdo uma extratora de 6leo de uso doméstico (Extratora de
6leo Gourmet HOME UP, modelo MQO 001, Brasil), disponivel no mercado nacional a prego
acessivel (na faixa de R$ 800,00 a 1.000,00). Pode-se optar por utilizar outras extratoras mais

potentes, entretanto o custo serd mais elevado.

A técnica de extragdo proposta concilia altas temperaturas com tempo minimo de
cozimento num processo denominado prensagem por extrusdo. No processo de extrusao, 0os

graos entram na prensa ou “expeller” por meio de um eixo alimentador. A prensa consiste de
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um cesto formado de barras de ac¢o retangulares distanciadas por meio de laminas. O
espagcamento das barras € regulado para permitir a saida do 6leo e, a0 mesmo tempo, atuar
como filtro para as particulas do residuo da prensagem (torta). No centro do cesto, gira uma
rosca que movimenta o material para frente, comprimindo-o ao mesmo tempo. A pressao é
regulada por meio de um cone na saida e pode alcancar centenas de atmosferas por cm?
(Mandarino et al, 2015). A seguir as orientacdes para extracao de 6leo fixo a partir dos graos

de graviola e processo de purificacdo do 6leo.

1° Passo: Inicio do processo de extracdo

Para dar inicio ao processo de extracdo do 6leo de graviola, ligue a maquina extratora,
selecione o “modo 5 (mixed)” e adicione os gréos na parte superior da maquina (Figura 6A).
Logo apos inicio do processo de extracdo ja se pode visualizar na parte frontal da maquina a
saida da torta, e apés 1 a 5 minutos a presen¢a de Oleo sendo acumulado dentro do
reservatorio (Figura 6B). A extracdo procede continuamente a medida que vao sendo

adicionados mais graos a maquina.

Figura 6. Processo de extracdo dos grdos de graviola: A — insergéo
dos graos de graviola na extratora; B.1 — Saida da torta na parte frontal

da maquina e B.2 - 6leo extraido dentro do reservatorio.

Fonte: os autores
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2° Passo: Final do processo de extracdo

Interrompa a operagéo quando o reservatorio de 6leo estiver quase cheio (cerca de 20 minutos
de operacdo para este modelo de extrusora) (Figura 7). Esvazie o reservatorio e continue o
processo. A maquina pode operar ininterruptamente por um periodo de 1 hora. Apds esse
periodo, ela ir4 desligar automaticamente e voltaré a funcionar assim que esfriar (cerca de 10

minutos).

Figura 7. Oleo bruto de graviola extraido em extrusora doméstica

Fonte: os autores

3° Passo: Purificacdo do 6leo de graviola

Para obtencdo de Oleo limpido e cristalino, isento de ceras e particulas sélidas, é
necessério fazer a filtragdo do 6leo bruto, conforme ilustrado na Figura 9. Para facilitar esse
processo pode-se centrifugar o 6leo bruto a 2500 rpm por 5 minutos ou deixar decantar por

cerca de 2 horas antes da filtragéo (Figura 8).

Figura 8. (A) Processo decantagédo do 6leo bruto de graviola e (B) processo de
centrifugacao a 2500 rpm por 5 minutos

Fonte: os autores
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Figura 9. Processo de filtracéo 6leo bruto de graviola

Fonte: os autores

A aparéncia do 6leo de graviola apés cada etapa pode ser visualizada na figura 10.

Figura 10. Produto da extracdo dos grédos

de graviola: A - 6leo bruto; B — éleo bruto
centrifugado e C — 6leo apds filtracao.

Fonte: os autores

2.3 Armazenamento do 6leo

Para melhor conservacao do 6leo deve-se manté-lo em temperaturas baixas e auséncia

de luz para retardar as reacdes de decomposicdo que causam deterioracdo. As principais
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alteracdes que ocorrem nos 6leos vegetais sdo decorrentes de processos quimicos como a
auto-oxidacao, a polimerizacdo térmica ou a oxidacao térmica, que podem ser acelerados
pelo calor, luz (foto-oxidag&o), ionizagdo, tracos de metais ou catalisadores (Degéspari e
Waszczynskyj, 2004; Nogala-Kalucka et al., 2005; Mallégol, 2000). Segue abaixo as

orientacdes para envase e armazenamento do 6leo.

1° Passo: Envase do 6leo

O Oleo deve ser envasado em frascos de vidro ou polipropileno, embalado com papel

aluminio e identificado conforme mostra a Figura 11.

Figura 11. Processo de embalagem do 6leo de graviola

Fonte: os autores

2° passo: Armazenamento do 6leo

Para melhor conservacgéo o 6leo devera ser armazenado em freezer ou geladeira até sua
utilizacéo (Figura 12).
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Figura 12. Armazenamento do 6leo de graviola em freezer

Fonte: os autores

3. Para que serve o 6leo de graviola?

Um dos principais destinos para o 6leo extraido das sementes de graviola é o ramo
farmacéutico e cosmeético, sendo o uso como emoliente em cremes, logbes, pomadas e
pastas, sua principal finalidade. Os emolientes s&o incorporados nas formula¢cdes com
finalidades variadas, principalmente as relacionadas a manutencao da hidratacdo e
elasticidade da pele, ja que formam ma camada oclusiva evitando a perda de agua e
contribuindo para preservar a umidade natural da pele, além de favorecer a maciez, a turgidez
e sua elasticidade. Ainda, fornecem um suporte de lipidios naturais para o estrato corneo,
garantindo melhor funcionamento da barreira cutanea. Outras fun¢gbes dos emolientes sé&o
incrementar a consisténcia dos produtos; melhorar a espalhabilidade das formulac¢des; reduzir
a friccdo devido a sua acéo lubrificante, facilitando a aplicagéo; e, por fim, contribuir para a
manutencédo da estabilidade fisica das formula¢des (Benatkova, 2010; Polaskova et al., 2013;
Savary, Brisel e Picardy, 2013; Pavlackova et al., 2018).

O Oleo das sementes de graviola jA vem sendo comercializado por algumas lojas de
produtos naturais tanto no mercado nacional como internacional, com pregos variaveis, um
frasco de 60 mL pode custar até R$ 121,00. Segundo instru¢des do fabricante pode ser usado
puro como 6leo massageador ou para a veiculacao de 6leos essenciais, para aplicacdo em
todas as areas do corpo. Nos cabelos, pode ser incorporado em xampus e condicionadores,
para melhorar a penteabilidade, conferir brilho e maciez e potencializar os efeitos da
hidratacéo se incorporado em mascaras de tratamento ou em cremes sem enxague, para a
finalizacdo de penteados. Nos fios, forma uma pelicula protetora ao redor, ajudando a evitar
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a perda de agua, deixando os fios mais hidratados, sedosos e faceis de pentear (Amiraliam e
Fernandes, 2015).

4. Consideracdes finais

O método proposto para extracao de 6leo a partir dos graos de graviola apresenta grandes
vantagens: elevado rendimento (24%); rapidez (taxa de extragdo = 900 mL por hora); baixo
custo (ndo h& gastos com solventes ou outros produtos); baixo impacto ambiental, ja que n&do
usa solventes organicos; produz 6leo isento de residuos de solventes. Em sua composicao
foi identificada a presenca de compostos com propriedades funcionais e atributos fisico-
quimicos indicativos de bom estado de conservacéo (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e funcionais do 6leo de graviola extraido

por extrusao em extratora de 6leo gourmet (HOME UP, modelo MQO 001, Brasil)

Parametros Analisados Valores
indice de Refracéo a 40°C 1,464
Densidade (g cm™) 20°C 0,919
indice de Saponificacdo (mg KOH g?) 182,8
indice de Acidez (mg KOH g™) 0,67
Indice de Peréxido (meq kg™) 1,4
Compostos Fendlicos (mg kg™) 79,1
Tocoferois Totais (mg kg™ 206,7
Composicao graxa por CG (% Area Relativa)

Acido Oleico (C18:1 A%) 43,7
Acido Linoleico (C18:2 A%1?) 29,5
Acido Palmitico (C16:0) 20,5
Acido Esteéarico (C18:0) 4,9
Acido Palmitoleico (C16:1 A?) 1,4

Fonte: os autores

O dleo fixo extraido das sementes de graviola originadas de residuo agroindustrial possui
um grande apelo mercadolégico no ramo farmacéutico e cosmético em fungéo da sua facil
obtencdo, a partir de uma matéria-prima oriunda de fonte renovavel, aliada ao elevado
rendimento de extracdo e baixo custo, o que potencializa a sua producdo para

comercializacdo, seja em pequena ou em grande escala. Existe no mercado equipamentos
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com motores de maior poténcia e maior capacidade que permite a extracdo de quantidades
maiores e opera com as sementes inteiras, ndo havendo necessidade de remogao das

cascas, o0 que favorece a producao do 6leo em escalas maiores.

4. Referéncias

ALVAREZ, A.M.R.; RODRIGUEZ, M.L.G. Lipids in pharmaceutical and cosmetic preparations.
Grasas y aceites, v. 51, n. 1-2, p. 74-96, 2000.

AMIRALIAN, L.; FERNANDES, C. R. Cremes e Lo¢des. Cosmetics & Toiletries, Osasco,
v.30, p.36-38, maio/junho, 2018.

BEHRENS, M. D.; TAPPIN, M. R. R.; FAVORETO, R.; SILVA, V. P.; NAKAMURA, M. J;
BARBOSA, A. P.; SOUSA, L. A, SIANI, A. C. Estudo prospectivo de leguminosas da
amazonia central. Il. Composi¢do quimica dos Oleos das sementes. Revista Fitos, vol.1, n.3,
marco, 2006.

BENATKOVA, N. Treatment of atopic dermatitis/eczema in adults. Med. Pro. Praxi. 7(5): 221-
28; 2010.

BRASIL, FOOD INGREDIENTS. Dossié Oleos. Revista Fl, n. 31, 2014.

COSTA, B.J.; ZAGONEL, G.F. Potencial do 6leo do amendoim como fonte de biodiesel. 2009.
In: SANTOS, R.C.; FREIRE, R. M.M.; SUASSUNA, T.M.F. Amendoim: o produtor pergunta, a
EMBRAPA responde. Brasilia: EMBRAPA, Cap.13, p.211-22, 2009.

DEGASPARI, C.H.; WASZCZYNSKYJ, N.. Propriedades antioxidantes de compostos
fendlicos. Visdo Académica, v. 5, n. 1, 2004.

MALLEGOL, J.; LEMAIRE, J.; GARDETTE, J.L. Drier Influence in the curing of linseedoil.
Progress in Organic Coatings, London, v. 39, n. 2-4, p. 107-113, 2000.

MANDARINO, J. M. G.; HIRAKURI, M. H.; ROESSING, A. C. Tecnologia para produ¢éo do
Oleo de soja: descrigdo das etapas, equipamentos, produtos e subprodutos. Embrapa Soja.
Documentos 171, 2.ed, 2015.

NOGALA-KALUCKA, M., KORCZAK, J., DRATWIA, M., LAMPSRT-SZCZAPA, E., SIGER, A.
e BUCHOWSKI, M.. Changes in antioxidant activity and free radical scavenging potential of
rosemary extract and tocopherols in isolated rapeseed oil triacylgliycerols during accelerated
tests. Food Chemistry, v. 93, n. 2, p. 227-235, 2005.

O'BRIEN, R. D. Fats and oils: formulating and processing for applications. 2. ed. Technomic
Publishing, 2004. p 744.

PAVLACKOVA, J. et al. Stability and in vivo efficiency of natural cosmetic emulsion systems
with the addition of vegetable oils. Brazilian Journal of Pharmaceutical Sciences, v. 54, n.
3, 2018.

POLASKOVA, J., PAVLACKOVA, J., VLTAVSKA, P., MOKREJS, P.e JANIS, R. Moisturizing
effect of topical cosmetic products applied to dry skin J. Cosmet. Sci., v. 64, p. 329-340, 2013.

Comunicado Técnico N2 1



13

SAVARY, G.; GRISEL, M.; PICARD, C. Impact of emollients on the spreading properties of
cosmetic products: A combined sensory and instrumental characterization. Colloids and

Surfaces B: Biointerfaces, v. 102, p. 371-378, 2013.

TERIGAR, B. G. et al. Continuous microwave-assisted isoflavone extraction system: Design
and performance evaluation. Bioresource Technology, New York, v. 101, n. 7, p. 2466-2471,

Apr. 2010.

Agradecimentos

A Papafruta® (Industria processadora de polpa de fruta) e ao Programa de Pés-graduagdo em

Agroecologia (PPGA) do Instituto Federal de Educacdo do Espirito Santo — Campus de

Alegre.

Comunicado  Exemplares digitais deste
Técnico, N°1  comunicado técnico podem ser
obtidos em:
Programa de P04s-Graduagéo
em Agroecologia (PPGA)
Instituto Federal do Espirito
Santo - Campus de Alegre
Rodovia ES 482, km 47, Cx.
Postal-47, Distrito de Rive,
Alegre-ES
Telefone: (28) 3564-1808
ww.ppga.alegre.ifes.edu.br

ACADEMICO

Comissao de
Editoracao

Capa

Editoracao
eletrénica

Revisdo de
texto

Normalizagao

@2019 Instituto Federal do Espirito Santo
Todos os direitos reservados.
E permitida a reproducéo parcial desta obra, desde que citada a fonte.
O contelido dos textos € de inteira responsabilidade do autor.

Otacilio José P.
Rangel, Danielle I.
Alves, Jeane de A.
Alves, Jéferson L.
Ferrari, Monique M.
Moulin, Pedro P.
Mendonga

Jaqueline R. Cindra
de Lima Souza

Os autores
Luciano Menini,

Janaina C. Oliveira
Villanova Konishi,

Luciana Alves
Parreira,
Delia Chaves

Moreira dos Santos

Jeane de Almeida
Alves

Comunicado Técnico N2 1



