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Resumo: O amendoim é o fruto da A. hypogaea pertencente a familia da Fabaceae, € uma
oleaginosa com elevado teor de lipideos, tendo principalmente em sua constituicdo acidos graxos
monoinsaturados, como o oléico e linoléico, e proteinas com boa qualidade nutricional. Possui
diversas aplicacdes em industrias de alimentos, biocombustiveis e farmacéutica. Neste trabalho foi
estudado o efeito da temperatura na eficiéncia de extracdo do 6leo de amendoim, do tipo “runner”,
obtido por prensagem mecénica continua (expeller). Foram realizadas extracdes com espessura da
saida de torta de 6 mm, rotagdo do eixo fixado em 55 rpm e variando a temperatura da saida da torta
em 85, 130 e 160 °C. Foram analisados o rendimento e eficiéncia da extragédo. A extracdo com maior

eficiéncia (53,66%) foi realizada com espessura de 6 mm e temperatura de 160 °C.
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Introducéo

O amendoim possui origem na América do Sul, pertence a familia Fabaceae
(leguminosa), género Arachis e cerca de 69 espécies, sendo a Arachis hypogaea
Lineu, a mais conhecida (PEIXOTO, 1992). Est4 espécie se subdivide em duas
subespécies a hypogaea, cujos genotipos pertencem ao grupo Virginia e a
subespécie fastigiata, com os gendtipos pertencentes aos grupos Valéncia e Spanish
(JUDD et al.,1999).

Os graos dos amendoins sdo altamente utilizados na area alimenticia pelo
fato de possuirem um sabor agradavel, terem boa digestibilidade e também por
serem constituidos por cerca de 22 a 30% de proteinas, alto valor energético (585
cal.100 g?) e apresenta quantidades significativas de vitamina E, vitamina B1, acido
félico, potassio, fésforo e zinco (GODOQY et al., 1982).

O amendoim é constituido por 45% de lipideos, sendo que 80% da sua
constituicdo € de acidos graxos insaturados, dentre eles o oléico e o linoléico. Seu

Uso nao é restrito somente a industria de alimentos, o 6leo de amendoim também é



( Inovacdo: Inclusdio Social e Direitos
19 a 21 de outubro de 2016

Pirendpolis - Goids
utilizado para producdo de biodiesel, para fins medicinais e farmacéutico,
principalmente sendo utilizado como veiculo de produtos injetaveis e em
formulagbes cosméticas. (GODOQY et al., 2005).

A extrag&o por prensagem é o mais utilizado para a extracao de 6leo em baixa
escala o que atende demandas de cooperativas e pequenas producdes. As prensas
esmagam o material liberando 6leo e podem ser continuas, dotadas de uma rosca
sem fim, ou hidraulicas, composta por um cilindro perfurado Durante a prensagem
continua ocorre 0 aumento da temperatura, que podem causar dedegradacfes de
compostos termolabeis e oxidacédo. Entretanto, o aumento da temperatura favorece
a extracdo do Oleo devido a desnaturacao das proteinas e coalescéncia dos globulos
de 6leo (TUREK, STINTZING, 2013).

Material e Métodos ‘

Material Vegetal e Extragéo

Para a constituicdo da amostra foram adquiridos 1,0 kg do fruto de A.
hypogaea cru, descascado, do tipo “runner,” em comercio local para subsequente
extracdo. Os experimentos foram conduzidos no laboratoério de pesquisa em quimica
I, da Universidade Estadual de Goids — UEG, Campus de Ciéncias Exatas e
Tecnoldgicas — Henrique Santilo. Para a extracao foi utilizada uma prensa mecénica
continua de marca Komet, tipo CA 59 G 1998 (Figura 1), com capacidade de até 5
kg ht.
Figura 1 — Prensa expeller para prensagem mecanica continua utilizada na extracédo

do 6leo de amendoim. A — Prensa completa; B — Saida da torta com

resisténcia elétrica e frasco coletor de 6leo
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As extracOes foram realizadas com bateladas de 300,00 g do amendoim cru,
velocidade da rosca de 55 rpm, espessura de saida da torta de 6 mm e
temperaturas variando em 85, 130 e 160 °C. O o6leo foi coletado em frascos de vidro
protegido contra luz, decantado por 48 h e filtrado com papel de filtro para

determinar o rendimento de 6leo (R%) e eficiéncia de extracao (E%).

Determinacgéo do Rendimento e Eficiéncia

O célculo do rendimento de 6leo bruto (R%) foi determinado por meio da
pesagem da massa de 6leo obtida (mo) dividida pela massa de amendoim utilizada
em cada batelada (300 g). A eficiéncia foi determinada dividindo o rendimento pelo
percentual de 6leo (%0) presente no amendoim cru, utilizando o método de extracédo
por Soxhlet (AOCS, 2004).

Resultados e Discussao

Dentre todas as extragcdes a maior eficiéncia observada foi utilizando a
temperatura de 160 °C (53,66%). A temperatura favorece a extracao, pois, desnatura
lipoproteinas e reduz a viscosidade, favorecendo a coalescéncia dos globulos de
gordura e posterior saida do interior da célula vegetal (WIESENBORN et al., 2002).

Pighinelli et al. (2008), estudou a otimizacdo da extracdo do Oleo de
amendoim tipo runner, variando os parametros de extracdo: temperatura (de 25 °C a
60 °C) e umidade do gréo (de 8% a 10 %). A prensa utilizada pelos autores foi do
tipo expeller com capacidade de 40 kg hl. Os autores observaram apenas uma
extracdo com eficiéncia acima de 50%, justamente a extracdo com a temperatura e
umidade mais elevadas, sendo a eficiéncia observada de 74,44%.

Neste trabalho n&do foi determinado o teor de umidade do grdo. Este fator
pode ter contribuido para a baixa eficiéncia de extracdo, porém, observou-se que ha

um incremento na eficiéncia de extracdo com o aumento da temperatura. Ja para

Consideracgbes Finais

A determinacdo dos parametros de extracdo do 6leo de A. hypogaea

objetivando o aumento da eficiéncia é importante para a viabilizacdo da obtencéo do
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0leo por pequenos produtores. O aumento da temperatura favorece a extracdo do
Oleo, porém, estudos sobre o efeito dos parametros de extracdo na qualidade do

Oleo devem ser considerados.
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