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A INDUSTRIALIZACAO DO FRUTO DE BURITI

(Mauritia vinifera Mart. ou M. flexuosa)
por

Reinout F. A. Altman e M. Margarida Couto d= M. Cordeiro (*)

RESUMGO

A grande extensao dos buritizais amazdnicos, a qualidade
superior do dleo de buriti como dleo de consumo e 0 tecr excepcio-
nalmente alto de caroteno (pro-vitamina A) néste éleo, foram fortes
motivos para que os autores se interessassem no estudo do aprovei-
tamento eccniémicc do fruto de buriii.

De cutrc lado evidencicu-se que a polpa comestivel representa
apenas um oitavo do péso do fruto séco, correspondendo a um
rendimento de somente 1,6 a 1,8% de déleo, calculado sébre o
fruto fresco, i. é, baixo demais para justificar qualquer exploracao
razoavel. Além disso, ¢ fruto fresco contém nada mencs de 60 a
65% de umidade, gusntidade de agua muiio grande para ser evapc-
rada. De certo, esta evaporacao deveria ser executada rapidamente,
devigo a facilidade com que o fruto se estraga. O caroteno, também,
corre o perige de ser cxidado durante a secagem.

A anélise das varias partes do fruto conduziu os autores a
uma ufilizacao racional do truto, baseada no aorcvei amento do
fruto inteiro segundo esquema apresentado

(*) Instituto Nacional de Pesquisas da Amazdnia, Manaus, Am. Publicacdo
n.° 10 do primeiro cutcr sbdbre “‘Estudos quimicos de plantas amazo-
nicas”” 1. — Reimpresso de TECNOLOGIA (Ric) 2 (4) : 42-54, julho/
dez., 1960.



Indica-se na foz do Rio Tocantins, comc cenfro mais importante
de umea indastria, a cidade de Cametd, onde o interessado podera
encontrar inclusive apoio ¢ ajuda das autoridades.

. INTRODUCAO

O assunto na@o é novo, pois além de existirem alguns trabalhos
que estudaram a possibilidade de uma industrializacde da palmeira
“buriti”, “muriti ou “miriti” ( Mauritia vinifera, Mart. cu M. flexuosa},
a cidade de Cametid ja fci visitada pelos representantes de firmas
estrangeiras com o objetivo de aproveitar o fruio daquela palmeira.

Até hoje, porém, os imensos buritizais da Amazdnia estdo
totalmente abandonadocs, pois se torna imsignificante sOmente a
aplicacao da pclpa comestivel para doces e refrescos. Fomaos
informados 2 de que cs maiores buritizais da Amazonia se enccntram
primcipalmenie na foz do rio Tocantins tendo a cidade de Camsta
como centro, na ilha de Marajo (mnas beiras dos rios Atuad e
Anabiit) (veja o mapa), na regiao deo Rio Sciimdes entre as cidades
de Coari e Tefé, e finalmente, no glto Ric Negro.
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Excursionando pelo interior do Estado do Fard, tivemss
oportunidade de verificar de perto as densas concentragdes da
palmeira nas inGmeras ilhas que se encontram npas imediacdes da
cidade de Cameta (veja as fotegrafias), deixando de lado qualquer
dGvida quanto a uma producao suficiente do fruto para exp.craczo
industrial.

Como, entao, aproveitar o fruto de buriti? Eis uma pergunta
que Celestino Pesce 3 ja fez desesperadamente ha 20 anos,
constatando que: “Até agora ninguém se tem interessado pela
preparacago industrial do 6leo de Buriti, por ser pouca a porcentagem
déle contida nos frutos. O emprégo déste fruto para producéao de éleo
serd conveniente quandc se encontrar meioc de aproveitar para fins
industriais os seus carocecs. Procurei emprega-los na indastria dos
bctdes tipo jarina obtendo resultados pouco satisfatérios”.

Mais adiante o mesmo autor se queixou : “Da palmeira Merti
até agora estdo aproveitando as folhas quando novas para extrair
fibras para cordas, rédes etc. Nao somente os seus frutos sao
abandonados, mas também outros produtos que ela pode fornecer
se perdem, tais como a medula (para uma “farinha de sagu”) e
a seiva (rica em sacarose)”.

Paul Le Cointe 4 menciona ainda outras aplicactes da palmeira:
“Com os talecs fazem-se rolhas e tecem-se esteiras. Do tronco e
dos espadices ainda novos, extrai-se um liquido acucarado.”
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Em 1947 c¢s técnicos do Imstituto de Nutricao no Rio de
Janeiro 5 descobriram um teor excepcionalmente aito de carcteno
(pré-vi.amina A) na polipa comestivel e no dleo da mesma, ié
respectivamente 30 e 300 mg por 100g do material, quantidades
que correspondem a 50.000 e 500.000 U.I da pré-vitam'na A.
Os autores chegaram entdo a conclusio que “a poipa de buriti,
devera merecer especial atencao pela possibilidade do seu emprégo
na indastria alimentar no preparc de novos tipos de alimentos.
O 6leo com caracteristicos organclétices de sabor e aroma agradaveis,
qualificados por um potencial de vitamina A extraord nario, pode
ter um variado numero de aplicagdes na indGstria de produtos
alimenticics.  De outro lzdo, a intensa cdr veimelha do 6leo,
emprestai 1e propriedades coran es de large emprégoe em produtes
que exigem colcrecdo amarelo-avermelhado. Entre éstes citamos
as margarinas, oS queijos e a'guns tipos de massas zlimenticias
que, por ex géncia do cddigo de bromatcleg’a sao obrigatoriamente
corados -om corantes vegetzis como o curcima e O urucum,
corantes completamente desprevidos de valor nutri ivo”.

Apssar Jessas excelentes quatidades da polpa, féram negadas,
tctalmente, na literatura as outras partes do fruto, i.é, polpa
fibrcsa e casca. Por que? Uma analise do fruto inteiro nos deu
a respos a satisfatoria desta pﬁrg&ntq mas Iniicou-nes, No mesm2a
tempo, um caminho zaté agora desconhecido que, possivelmente,
ccnduza ao  aproveitamento econdmicamente compenszdor dos
bur tizais, evitando rigorosamente a destruigao das palmeiras.

ti. ESTUDO ANMALITICO DO FRUTO

O frute castanha-vermelho 6 tem a formsa de um Gvo de gul*nha
{veja o desenko) de 4 a 6 cm. de didmetro ccm um péso de 40 a

55¢ nc estado frez.o, con endo nada menocs que 60 a 65% de
tumidade ¢ é const tuido de, em média, 44,5% de caroco, 12,0% d=
polpa fibmsa, 25 % de paipa comestivel e 23,0% de casca. No
estedo cécc o frutc pesa 15 & 22 g e se cdmpoe de 56.2% de caroco,
8,1% de po'pa fibrosa, 12,6C7 de polpa comestivel e 23,1% de
casca. contento respectivamente 4.8%, 5.8%, 306,7% e 6,4% de
extretos etérice, sendo o ex rato do caroco constituido de uma
resina etcura.

O fruto integral moidoc contém, no estado séco, 5,2% de
proteina bruta, 13,6% de extrato etérico, 24,2% de amido, 3,5%
de cinzz e 63,5% de celulose, além de componentes nas determinados.
De outro ledo, achcu-se na polpa in.egral (sem o caroco) séca:
5,29 de proteina bruta, 26,2% de extrato etérico, 38,2% de
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am.do e agtcar, 27,5% de fibra bruta (celulose) e nao determinados
e 2,9% de cinza. (¥*)

Paul Le Cointe 7 mencionou as seguintes constantes do dleo
da polpa comestivel : pf. 25°C; p. sol. 17°C,; 1. sap. 246; 1. iddo
25. Moura Campos, de Siqueira e Emilia Pechnik 8 determinaram
também algumas consiantes : p. de sol. 0°C; I. Sap. 195.5: I iddo
83.6. Determinamos os seguintes dados complementares referentes
ao 6leo da polpa integral : densidade (28°,3C) = 0,90932; nD 245
= 1,4608N] £ah. — 191.60Nid0 — 71,19; BRsaf@n ficAveis —f
2,03%; Acidos nao volateis — 90,58%.

Os dados analiticcs acima mencionados demonstram claramente
as grandes dificuldades que enfrentard qualcuer tentativa de
explorar industrialmen e o fruto de buriti. Em primeiro lugar
alto tecr de umidade no fruto fresco. A evaporacao de 600
650 kg de agua por tonelada de frutos representa uma O0Opesrag2o
cara e prejudicial devido a uma consideravel destruicac do corcteno
por oxidacao. Nao se pode, portanto, pensar numa secagem pelo
calor solar. Além disso, 2 secagzm tem que ser real zada rapidamznte,
pois o frute maduro € faci'mente a.acado por fungcs, detericrando-sa
a massa dourada, no espacc de uma semana, numa substanca
préta nada atraente.

]
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Em segundo lugar, o carcco representa mais que a metade
(56% ) do péso do fruto séco. Dai o desejo do Celestino Pesce 4
de empregar ésse “refugo na fabricacdo de botoes”. Com o objetivo
de separar o caroteno dg &leo segundo uma patente da Empré:a
“Unilever” 9, que aplicou carvas a:ivo em colunas crcmatograficas,
executamos a destilacao seca do carogco com cs seguintes resultados :
carvao 39%; acido pirclenhoso 31,5%; alcatrao 5% e perdas (gases
e vapores) 24,5%. O caroco séco no ar (umidade 10,9%) tem
um poder calorifico de 3.646 Cal. e o carvao {umidade 4,6%)
de 6.503 CaEECF*)

Encontra-se, finalmente, uma importante desqualificacdo do
fruto de buriti no teor minimo da polpa comestivel, fonte principal
do 6leo desejado. Em verdade, uma tonelada de frutos frescos
fornece apenas 350 a 400 kg dc material séco, contendo 44 a 50 kg
da polpa comestivel, e produzindo somente 16 a i8.5 kg de éleo,
rendimento realmente muito baixo.

(*) Gentileza da Secdc de Quimica Alimentar do Institute de Quimica Agricola
no Rio de Janeiro.

(**) Gentileza do Dr. A. de Castilho Freire e da Dra. Gloephyra H. de B.
Rodrigues, Instituto Naciona! cde Tecnologia, Rio de Janeiro.



Desta maneira, ficou claro que uma exploracdo industrial do
fruto fracassard sem dGvida zlguma se se limitar & preparacdo do
¢6leo aplirando exclusivamente a polpa comestivel como matéria
prma. Os fabricantes de doce de buriii conhecem perfeitamente
o trabalho penoso que acompanha a separagao daquela polpa.
Econémicamente falando, uma exploracdo do buriti daria somente
resultados satisfatérics se o fruto inteiro fosse incluido nos diversos
processos industriais.

iii. ESQUEMA DE UMA POSSIVEL EXPLORACAO INDUSTRIAL
DO FRUTO

Esquematicamente, a exploracac industrial do fruto de buriii
pcde ser feita pelos seguintes processos :

A) separacao do fruto em caroco e polpa integral logo apds a
colheita;

B) secagem da polpa quente por prensagem que resulta numa
emulsao de éleoc em Azua;

C) separacdc da emulsao obtida num centrifugo continuo tipo
“De Laval”;

D) ex.racdo da torta de prensagem por solvente;

E) destilacao séca do carogo e aproveitamento dos produtos
cbtidos, inclusive carvao ativo;

F) aplicacao do czrvao ativo em colunas cromatograficas a fim
de separar ¢ caroteno do 6leo.
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Os rendimentos foram obtidos numa experiéncia em escala
de laboratéric e acham uma boa confirmacao nos calculos baseados
sébre os dados analiticcs do capitulo anterior. Posteriormente,
tivemos cportunidade de executar as diferentes operacbes em
escala indusirial com cérca de 300 kg. de fruto fresco, chegando a
aproximadamente os mesmos resultadcs.

Evidentemente, o aspecto econdmico da exploracdo industrial
terna-se muito mais favoravel, uma vez que o fruto in eiro seja
aproveitado. Observa-se nZo sémente um sensivel aumento do
rendimento do ¢leo e caroteno (45 kg. do 6leo produzem
aproximadamente 130g de caroteno), mas nota-se também a
aquisicdo de produtos valicsos, tais como o residuo (fonte de
carboidratos), o carvac de gue necessitamos para a fabricacio de
carvao ativo (um excesso eventual achard um bom mercado na
reg 2ac), o acido pirolenhoso que evitard a importacao de &acido
a~ético para a coagulacdo de borracha do latex de Hevea e,
finalmente, o alcatrao que, especialmente nesta regido, sera
altamente apreciado como conservador de madeiras (dormentes).
Quanto ao “succe” produzido, valeria a pena a sua analise a
fim de determinar o seu valor nutritive. No caso favcravel
0 ssu consumo como “vinho de buriti” poderia ser explcrado
comercialmente,

IV. A EXECUCAO INDUSTRIAL DOS DIVERSOS PROCESSOS

Processo A

Para a separacao do fruto em carogo e polpa integral, nao
surgird problema sério, uma vez que as durezas dos dois componentes
sao extremamente diferentes. Podem-se apli:ar, por exemplo, os
chamados tambores de Marlin-Bitterfeld em uso na indastria de
6leo de dendé e constituindo-se de tubos octogonais, com paredes
de meztal furadc que funcionam como peneiras. Os tubos, rodando
no seu préprio eixo, sao de 7 metros de comprimento e instalados
numa posicao levemente inclinada. Outro sistema de separacio
poeder-se-ia achar num conjunto de 3 escovas de aco cujos eixos,
inclinados cdn'camente, rodam com velocidades diferen.es. Por
falta dessas maquinarias serviamo-nos simplesmente de um moinho
de martelo que, com o funil de alimentacao aberto, afasta os carocos
jogandc-os fora com férca. Executamos também uma experiéncia
aplicando o mo'nho de martelo com o funil fechade, provocando
assim a desinteigracdo do carogo. O produto obtido deixou-se
prensar exceientemente numa prensa ccnidnua, tipo “expeller”.



Processo B

Executa-se a prensagem da polpa moida preferivelmente numa
prensa h draulica. Um “cozimento” da polpa antes de ser prensada
resulta numa prensagem bem mais eficiente, e além disso inativa
as diferentes lipases presentes. Uma outra grande vantagem do
cozimento consiste na coagulacao das pro.einas e na de:omposi¢ao
parcial de mucilagens e gomas, componentes esizbilizadores da
emulsao de 6leo em é&gua, que se obtém como produto de
prensagem. Esta emulsao contém 4 a 5% de ¢lec. A torta de
prensagem cbtida pode ser considerada séca no ar, pois contém
apenas 12 a 15% de umidade. A massa que obtivemos, por

rensagem do fruto inteiro (ccm o caro¢o) no msinho de marcelo

seguida pela prensagem no “expeller”, continha 14,19 de dleo,
81,5% de agua (*) e 4,4% de uma “borra”. A torta dessa
prensagem é relativamente pobre em 6leo: 5,1%.

Processo C

A separacao da emulsao em 6lec e suco é faciimente realizada
num centrifuzo continuoc tipc “De Laval”. Uma filtracdo da emulsdo
antes da centrifugagao é porém, aconselhidvel. O precipitade assim
ob.ido é adicionado 2 torta de prensagem antes da sua extracao
por solvente.

Processo D

A extracao da torta de prensagem por solvente nao dari
nenhum problema.

Contendo o residuo da extragao por solvente (no estado séco)
aproximadamente 7% de proteina bruta, 52% de carboidratos,
4% de cinza e 37% de celulose e nao determinados, éle poderia
servir ccmo fonte de carboidratos nas racoes balanceadas.

Processo E

Executamos a destilacao séca do caroco sem dificuldade
nenhuma numa retorta de ferro. O carvao obtido é de uma qualidade
muito bda e os outros produtos da destilacdo nao se distinguem

(*) Esta ¢gua deixcu, apds evaporagéo, 8% de um residuo muite higroscopico
com cheiro de agticar queima o,
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daquéles obtidos na destilacido séca de uma madeira dura. O
préprio caroco poderia servir como combustivel necessitado pela
execucao da destilacao.

Processo F

A patente da firma Unilever, acima mencionada 9, realiza a
separagao de caroteno do o6leo de maneira seguinte. O carvao
ativo 10, libertado de oxigénio do ar por aquecimento a 350 até
500°C. numa corrente de gas carbonico, de nitrogénio ou de vapor,
é colocado em colunas de tamanho industrial. O éleo ou uma
sclucao déste em éter de petréleo (hexano), ace.cna cu éter §é,
entao, cromatografado nas colunas. O caroteno absorvido pelo
carvao é, em seguida, eluido com um hidrocarboneto aromaético,
por exemplo benzeno, tolueno etc. Dessas solugbez obtem-se por
simples evaporacao o caroteno no estado puro.

V. DISCUSSAO

Vemos, desta breve expos.cdo, que para a industrizlizacao do
fruto de buriti, técnicamente falando, nZo surgirao dificuldades
invenciveis. Os processos s@o todos relativaments simples e, em
sua maior parte, conhecidos.

Somos de opinido que a fabrica deve se localizar num dos
centros de producao, de preferéncia na cidade de Cameta, que
temn fabulosos buritizais nas suas imediacoes.

Quanto a producao minima do d6leo de buriti, tomemos como
base a importacao anual do caroteno no Brasil, que é de
aproximadamente 650 kg. correspondendo a canacidade de uma
fabrica de mais ou menos 5.000 toneladas de fru os frescos (veja
o esquema). Esta quantidade rende, a'ém do caroteno necessitado
pelo pais, aproximadamente 225t. de 6leo, 725t. de residuo, 455 t.
de carvao, 370 t. de acido pirolenhosc e 60 t. de alcatrao. Salientamos
que a regiao amazonica sofre de uma escassez crénica de todos
ésses produtos, motivo derisivo para ncs animar a propagar, em
tcdos os sentidos, o aproveitamento industrial do fruto de buriti.

E’ de notar que a palmeira de buriti produz apenas durante
4 meses por ano (na regiao de Cameta, de julho-ayosto até
novempro-dezembro), correspondendo a 100 dias de trabalho.
Is.o significa que a indtstria devera ter uma capacidade minima
de 50t. por dia, quantidade certamente naoc exagerada, pois os
buritizais de Cameta sao capazes de produzir muitas vézes esta
quantidade. Devide a facilidade com qual o fruto maduro se
estraga, € preciso sincronizar a colheita e a capacidade da fabrica.

11



Fora da época devem ser trabalhadas na mesma fabrica
outras sementes oleaginosas produzidas na reg:do, tais' como uruiba,
andiroba, paracaxi, efc.

Cinqiienta toneladas de frutcs frescos correspondem a (veja
o esquema anterior) 50 x 555 kg — 27.750 kg de polpa integral,
que serao facilmente prensadas em 3 prensas hidréulicas cada uma
com capacidade de 10 t/ dia cada.

Obtém-se dessa prensagem 50 x 355 kg — 17.750 kg. de
emulsao, que apbés filtragdo sao passados numa bateria de, no
maximo, 3 centrifugos tipo “De Laval”.

A quantidade da torta de prensagem ndo ulirapassa 10
toneladas, quantidade facilmente extraivel num aparelho de extracio
por sclvente, antericrmente descrito pelo primeiro autor 11,

A execugdo da destilacao séca de 50 x 445 kg — 22.250 kg
de carcco é realizada em retorta de qualquer maierial res'stente
ao fcgo. Obtém-se, assim diariamente 50 x 91 =— 4.550 kg de
rarvao, dos quais somente uma quantidade relativamente pequena
é transformada em carvao ativo. O resto, eventualmente misturado
com caroges originais, podera ser aplicado como ccmbustive! para
a prépria destilacao séca.

As colunas de cromalografia, finalmente, podem ser fabricadas
de vidro industrial 12 e funcionam em conjunto com um sistema
para a destilacao Gos solventes aplicados no processo de crematografia.

SUMMARY

The vast stands of Buriti palm in Amazonia, the superior
quality of the fruit’s cooking oil, and its high content of carotene
(pro-vitamin A) led the present authors to a profound study of
the possibilities of an economic exploration of the palm-fruit.

However, as the edible pulp cf this fruit constitutes only
cne eighth part of the fruit’s dry-weight and as the fresh fru't as
a whole contains not mcre than about 1,7% oil, it will be difficult
to justify its commercial exploration. Moreover, the fresh fruit
contains over 60% of moisture, which must be eliminated, either
by drying or by ancther process, taking care that neither putrifi-ation
by fungus or bac.eria, nor cxidation of the corotene can occur.

The soludon of this problem, being based on the results of
analysis of the varicus parts of the fruit, could be found in the
utilization of the fruit as a whole, according to the scheme here
presented.

12
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The authors indicate the city of Cameta, situated at mouth
of the Tocantins River, in the midst of ths most important
Buriti-stands of Amazonia, as a most adequate center for ihe
establishment of an industry for the exploration eof this palm oil
and its by-products. The local authoriteis of Came.a zuarantee
all facilities to the industrial explorer.
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