
EXTRAÇÃO E QUALIDADE DO ÓLEO DA SEMENTE DE AÇAÍ (EUTERPE
OLERACEA) EXTRAÍDO COM SOLVENTE ETANOL

RESUMO
Ultrapassando fronteiras internacionais, o açaí (Euterpe oleracea) é uma fruta nativa da
Amazônia brasileira reconhecida por ser rica em compostos antioxidantes e
anti-inflamatórios. O objetivo deste trabalho foi realizar a extração do óleo da semente
de açaí utilizando o etanol como solvente, avaliando o efeito da extração nos índices
rendimento, peróxido, acidez e na cor. O método de extração usado foi a extração a
quente por soxhlet usando etanol como solvente. As análises de peróxido e acidez foram
feitas conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz e a análise de cor,
pelo sistema CIELab. O rendimento do óleo da semente de açaí extraído com etanol
(8,62 ± 0,79) foi superior ao encontrado na literatura. Para o índice de acidez, o
resultado encontrado de 2,02 ± 0,10 KOH/g estabelece que a amostra está em
conformidade ao que preconiza a legislação brasileira. Para índice de peróxidos e cor, os
resultados indicam que o uso de temperatura mais alta influenciou na qualidade destes
parâmetros. Assim, é preciso a aplicação de um tratamento pós-extração para garantir a
qualidade do produto.

INTRODUÇÃO
O açaí (Euterpe oleracea) é um fruto de uma palmeira nativa da Amazônia brasileira. O
fruto é atualmente o produto de maior sucesso comercial no mundo, ultrapassando
fronteiras e alcançando mercados internacionais por se tratar de uma fruta rica em
substâncias bioativas com importantes características antioxidantes e anti-inflamatórias
(1)(2).
Apesar da importância econômica relacionada à polpa do açaí, cerca de 85% do peso do
fruto é gerado na forma de resíduos como semente e fibras durante o processamento
industrial (2). Atualmente, apenas uma pequena parcela de resíduos de açaí são
reutilizadas na forma de artesanato ou adubo, a maior parte é considerada um resíduo
agroindustrial, provocando problemas ambientais e econômicos pela falta de destinação
e aplicação adequada das sementes (3).
A semente do açaí é uma oleaginosa com alta capacidade antioxidante pela presença de
compostos fenólicos, principalmente flavonoides (4). Há interesse crescente em agregar
novos valores a esses resíduos, no entanto existem poucos estudos na literatura que
tratem da extração de óleo em sementes de açaí (5).
De maneira geral, os ácidos graxos são importantes substâncias nutricionais para o
organismo humano, pois atuam na regulação das funções tanto fisiológicas quanto
biológicas. Portanto, o método para obter compostos de alto valor a partir de produtos
naturais é de suma importância para a qualidade do produto final (6).
O Soxhlet é um método convencional de extração de lipídeos cujo princípio consiste em
utilizar solventes orgânicos como o n-hexano, por exemplo, a altas temperaturas. A
principal vantagem da técnica é que a amostra está em contato com o solvente
repetidamente, permitindo uma extração adequada (7)(6).
Entretanto, apesar da estabilidade química do hexano, este solvente é extremamente
prejudicial à saúde humana e ao meio ambiente, pois é obtido do petróleo, um recurso
não renovável. Nesse contexto, a utilização de solventes classificados como verdes



como o etanol é uma alternativa promissora para substituição do hexano em extrações
lipídicas, pois pode ser obtido a partir de fermentação de biomassa, uma fonte renovável
(8)(1).

OBJETIVO
Dessa forma o objetivo deste trabalho foi realizar a extração do óleo da semente de açaí
utilizando o etanol como solvente e avaliar seu rendimento e a sua qualidade quanto ao
índice de peróxido, índice de acidez e cor.

RESULTADO E DISCUSSÃO
As sementes de açaí utilizadas para extração do óleo foram doadas por uma indústria
localizada na cidade de Palmas-TO. Ao serem recebidas as sementes despolpadas foram
encaminhadas ao Laboratório de cinética e modelagem de processos, UFT, onde foram
classificadas, eliminando sujeiras e a película (fibras) ao redor.

Para realizar a extração do óleo presente nas sementes de açaí, as mesmas foram
trituradas manualmente para aumento da superfície de contato com o solvente. Após
isso, as amostras em triplicata foram encaminhadas ao soxhlet (Marconi – MA
487/8/250), na proporção de semente:solvente (p/v) de 1:5, seguindo a extração por 6
horas consecutivas com o solvente etanol, em temperatura de 78,37 °C devido ao ponto
de ebulição do solvente usado.
Terminado o processo de extração, os balões foram levados à estufa de circulação de ar
(Marconi – MA 033), para remover o solvente residual. O óleo extraído foi mantido em
frasco âmbar, envolto em papel alumínio (ausência de luz) e armazenado em freezer a
temperatura de -18 ºC até o momento das análises.
O rendimento de extração de óleo foi calculado, conforme equação 1.

Ó𝑙𝑒𝑜 %( ) = 𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑜 𝑏𝑎𝑙ã𝑜 𝑐𝑜𝑚 ó𝑙𝑒𝑜 𝑔( )−𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑜 𝑏𝑎𝑙ã𝑜 𝑣𝑎𝑧𝑖𝑜 𝑔( )
𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑎 𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎 (𝑔) 𝑥100 (𝐸𝑞𝑢𝑎çã𝑜 1)

O índice de peróxido e a acidez foram determinados conforme metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (9). A cor foi determinada de acordo com o sistema CIELab
(10). Os parâmetros L*, a*, b*, fornecidos pelo colorímetro (Konica Minolta – CR-400)
foram registrados, no qual L* define quão clara ou escura é a amostra (L* = 0 preto e
L*= 100 branco), a* e b* definem a cromaticidade (+a* vermelho e –a* verde,
+b*amarelo e –b* azul).
O rendimento apresentado pela extração do óleo com o solvente etanol foi de 8,62 ±
0,79%, no trabalho realizado por Castro et al. (7), foi determinado um rendimento
inferior para a extração do óleo do fruto do açaí inteiro, mas usando como solvente o
hexano, de 3,55%. Quando realizado um estudo fazendo um comparativo na eficiência
de dos solventes hexano, tetrahidrofurano, etanol, diclorometano , metanol e sistema
binário metanol-água, (11). observaram que o rendimento do óleo de semente de
Nigella sativa foi superior usando o etanol como solvente. Isso pode estar ligado a
interação solvente e soluto, a polaridade do solvente e o ponto de ebulição, fatores esses
que podem favorecer a eficácia do rendimento (6)(12).
Para peróxidos o índice foi de 34,06 ± 1,38 meq/Kg. O índice de peróxidos é um
parâmetro que indica a qualidade do óleo já que, representa a medição de ranço em
gorduras e óleos. No estágio inicial de oxidação lipídica são formados os



hidroperóxidos o que faz com que a estabilidade do produto possa diminuir (13). Dessa
forma o índice de peróxido elevado indica um início de formação de hidroperóxidos que
pode ser indicado pelo uso de temperatura elevada na extração do óleo (12).
Analisando o índice de acidez, o valor encontrado foi de 2,02 ± 0,10 KOH/g. O teor de
acidez é outro parâmetro de qualidade muito avaliado em óleos comestíveis, pois
refere-se a rancificação da amostra estudada, identificando a quantidade de ácidos
graxos livres presentes na amostra (14). Para a legislação brasileira da ANVISA, IN Nº
87 (15). os níveis máximos aceitáveis para o índice de acidez são de 0,6 KOH/g e 4,0
KOH/g, para óleos refinados e para óleos prensados a frio e não refinados,
respectivamente. Dessa forma, mesmo o óleo da semente de açaí sendo extraído a
quente, a temperatura não foi fator influente nesse quesito, estando o óleo dentro dos
padrões estabelecidos pela legislação.
Para os parâmetros de cor, quanto ao parâmetro L* o resultado encontrado foi de 30,66
± 0,83 o que mostra a pouca luminosidade da amostra de óleo da semente de açaí,
caracterizada por uma turbidez e tendência a tons mais escuros. Quanto ao parâmetro a*
o valor obtido de 31,95 ± 0,82 positivo indica uma maior tendência das amostras a
tonalidade vermelha, para b* o valor encontrado foi de 22,79 ± 0,90 positivo
demonstrando a maior tendência da amostra a coloração amarela. A intensidade de cor
do óleo de semente de açaí pode ser explicada pela temperatura empregada no processo
de extração do óleo, pois a temperatura influencia na oxidação térmica, polimerização
térmica e decomposição térmica que são fatores que causam o aprofundamento da cor
(16).
A tabela 1 a seguir contém os resultados encontrados para a caracterização do óleo de
semente de açaí extraído pelo método de soxhlet.

Tabela 1.: Análise rendimento, peróxido, acidez e cor do óleo de açaí extraído com
solvente etanol.

Análises Resultados
Rendimento (%) 8,62 ± 0,79

Peróxido (meq/Kg) 34,06 ± 1,38
Acidez (KOH/g) 2,02 ± 0,10

L* 30,66 ± 0,83
a* 31,95 ± 0,82
b* 22,79 ± 0,90



CONCLUSÃO
O óleo da semente de açaí extraído usando o solvente etanol demonstrou um

bom rendimento. Quanto às análises de qualidade, o teor de acidez quantificado está
dentro dos padrões estabelecidos pela legislação brasileira, já o teor de peróxidos
encontra-se alto devido a temperatura usada na extração óleo que favoreceu para a
formação de hidroperóxidos. A coloração do óleo foi intensa o que também está
relacionado a temperatura de extração, fazendo necessário assim um pós-tratamento
para maior qualidade da amostra.
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