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1. TEMA: 

Extração e caracterização do óleo do pinhão para incorporação na 

indústria de cosméticos. 

 

2. DELIMITAÇÃO DO TEMA: 

Extração e caracterização do óleo da casca e do endosperma do 

pinhão da Araucária angustifolia para a incorporação na indústria de 

cosméticos. 

 

3. PROBLEMA: 

Há viabilidade na extração e produção do óleo da casca do pinhão 

para uma possível incorporação à indústria cosmética? 

 

4. HIPÓTESES:  

1. O endosperma do pinhão contém mais óleo do que sua casca; 

2. 50% da massa do pinhão é composta de óleo;  

3. O método de extração não interfere na quantidade de óleo obtido; 

4. O óleo da casca e do endosperma do pinhão contém o mesmo perfil de 

ácidos graxos; 

5. O óleo obtido do pinhão pode ser utilizado na indústria de cosméticos. 

 

5. OBJETIVOS: 

5.1 Objetivo geral: 

Analisar e caracterizar o óleo extraído do endosperma e da casca do 

pinhão, a fim de determinar o método mais eficaz de extração e a possibilidade 

de uso do óleo na indústria de cosméticos.  

 

5.2 Objetivos específicos:  

1. Extrair o óleo do endosperma e da casca do pinhão. 

2. Comparar diferentes métodos de extração de óleos. 

3. Analisar as características físicas e físico-químicas dos óleos extraídos. 



4. Determinar o perfil de ácidos graxos dos óleos extraídos. 

5. Averiguar possíveis aplicações para os óleos obtidos. 

 

6. JUSTIFICATIVA: 

O sul do Brasil, o território Misiones na Argentina e o Paraguai são 

os únicos produtores de Araucária angustifolia em todo o mundo, 

consequentemente, são os únicos produtores de pinhão, semente proveniente 

da araucária (SANTOS, 2007). No Brasil, das três espécies gimnospermas de 

ocorrência natural, a Araucária angustifolia é a única de valor agregado 

considerável, especialmente na região sul, na qual o produto é de extrema 

importância cultural e econômica. (SOUZA et al., 1995). 

A Araucária angustifolia possui um tempo de desenvolvimento 

consideravelmente alto e já sofreu diversos episódios de exploração, estas 

duas situações, quando combinadas, formaram a ignição para sua preservação 

por lei. O pinhão comumente utilizado como alimento é constituído por casca, 

endosperma e embrião, trata-se de uma semente gimnosperma, ou seja, não é 

envolta por fruto/flor. A principal aplicação da semente está relacionada à 

alimentação, onde a casca é tomada como resíduo (CECCANTINI, 

MENDONÇA, [200-]). 

Os óleos possuem diversas aplicações na indústria, abrangendo, em 

especial, a área cosmética, farmacêutica e alimentícia (MÁRCIA FANI, 2014). 

O pinhão, tratando-se de uma fonte de óleo, pode apresentar características 

econômicas, farmacológicas e nutritivas, desta forma há o interesse em iniciar 

os primeiros estudos químicos em relação às características do óleo do pinhão 

para que assim oportunize a descoberta de possíveis importantes aplicações 

na indústria de cosméticos. 

O projeto tomará como atributo a utilização da casca do pinhão 

como a fonte de óleo para as possíveis aplicações, pois, mesmo tratando-se de 

um resíduo orgânico, a casca seria uma matéria prima descartada. Do mesmo 

modo, será realizado o estudo em relação ao endosperma do pinhão, mas, 

devido a questões relacionadas à química verde o produto não será 

incentivado como matéria prima para uma aplicação em larga escala.  

  



7. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA: 

7.1 Araucária angustifolia: 

A Araucária angustifolia é encontrada no Brasil, na Argentina e em 

uma área muito pequena do Paraguai (SANTOS, 2007), é conhecida 

popularmente por Pinheiro-do-paraná ou Pinheiro-brasileiro. A araucária trata-

se de uma planta gimnosperma, ou seja, produz e desenvolve-se a partir de 

sementes sem frutos (Figura 01). A reprodução de espécies gimnospermas 

baseia-se em um processo cíclico. (JARDIM; NASCIMENTO, 2011). 

 
Fonte: <www.sobiologia.com.br/figuras/Reinos4>. Acesso em: 22/05/2016. 

FIGURA 01 – Ciclo de desenvolvimento da Araucária angustifolia. 

 

 
Fonte: http://goo.gl/GXXOcb Acesso em: 01/07/2016 

FIGURA 02 - Estróbilo masculino, estróbilo feminino e semente correspondente 

à Araucária angustifolia. 



As gimnospermas, segundo Jardim e Nascimento (2011), “possuem 

ramos reprodutivos dispostos em folhas modificadas denominadas estróbilos”. 

Estes estróbilos possuem formato cônico e gêneros diferentes, a Figura 02 

apresenta os estróbilos femininos e masculinos provenientes da Araucária 

angustifolia. 

Em relação aos aspectos físicos da araucária pode-se ressaltar sua 

copa em formato cônico quando jovem, tendo em cerca 30 metros de altura e 

sua forma em taça quando adulta, atingindo aproximados 50 metros de altura. 

Conforme a ilustração da Figura 03 pode-se relatar a existência de uma 

aceleração em relação ao crescimento da planta, sendo que a partir do 

vigésimo ano seu índice de crescimento duplica (GAZETA DO POVO, 2015). 

 
Fonte: Gazeta do Povo (2015). 

FIGURA 03 – Desenvolvimento físico da Araucária angustifolia em relação ao 

tempo de vida.   

 

7.1.1 O pinhão – Estrutura e Características:   

A Araucária angustifolia tratando-se de uma planta gimnosperma, 

possui uma semente nua, ou seja, sem fruto. A semente correspondente à 

Araucária angustifolia é conhecida popularmente como pinhão. Como 

representado na Figura 04, o pinhão é proveniente da fecundação das oosferas 

através das células espermáticas do estróbilo masculino (CECCANTINI, 

MENDONÇA, [200-]). 



 
Fonte: Gazeta do Povo (2015). 

FIGURA 04 – Formação da semente da Araucária angustifolia. 

 

A semente da araucária “contém um embrião (originado do zigoto) e 

um endosperma primário (tecido haploide) rico em reservas que nutrem o 

embrião.” (JARDIM; NASCIMENTO, 2011). A Figura 05 ilustra a estrutura física 

da semente, o embrião, o endosperma primário e a “casca”, biologicamente 

conhecida por tegumento. 

 
Fonte: https://goo.gl/IIMhS4 Acesso em: 29/06/2016. 

FIGURA 05 - Estrutura física da semente da A. angustifolia 

 

O pinhão é reconhecido por apresentar uma grande quantidade de 

nutrientes e de alguns tipos de minerais. Suas propriedades variam de acordo 

com seu estado, que pode ser in natura ou cozido (CORRÊA; HELM; 2010). 

 

7.2 Óleos Vegetais: 

O óleo vegetal refere-se à gordura extraída a partir de plantas, as 

oleaginosas. Segundo Júnior et al. (2010), as sementes são classificadas de 

acordo com seus mais abundantes componentes, por exemplo:  



O milho tem maior quantidade de amido nas 

sementes em relação aos demais compostos, 

então o milho é uma semente amilácea, [...]. 

Nas sementes oleaginosas, a presença de óleo 

vegetal deve ser maior em relação aos outros 

compostos, mas elas também são ricas em 

proteínas, fibras, sais minerais, vitaminas, 

enzimas e fitohormônios (JÚNIOR et al., 2010). 

 Ainda em concordância à Júnior et al. (2010), os principais 

componentes dos óleos vegetais são os triacilgliceróis, também conhecidos 

como triglicerídeos. Os triacilgliceróis (Figura 06) tratam-se de lipídios. Lipídios 

são substâncias, presentes em organismos vivos, insolúveis em água e 

formados por cadeias carbônicas grandes, estes recebem a denominação de 

óleo quando apresentam estado físico líquido a temperatura ambiente (20ºC). 

(GIOIELLI, apud. BRASIL et al., 1996). 

 
Fonte: http://alevelnotes.com/Lipids/58. Acesso em: 05/06/2016. 

FIGURA 06 – Representação da estrutura do triacilglicerol contidos em óleos 

vegetais.  

 

7.2.1 Óleos na indústria: 

A indústria de óleos e gorduras vegetais é um dos segmentos que 

mais cresce no mercado atual. Com o desenvolvimento de novos produtos 

obtidos de fontes naturais é possível notar a importância dos mesmos nas 

indústrias, tanto de cosméticos quando para alimentícia e farmacêutica 

(MIGUEL, 2011). 

Na indústria cosmética os óleos são um fator de grande importância 

para a composição dos produtos presentes no mercado consumidor. Segundo 

Miguel (2011), através do desenvolvimento da química orgânica no final do 



século XIX descobriu-se diversas composições químicas de óleos e extratos 

naturais. Com essas descobertas houve grandes avanços na indústria de 

perfumes, implicando um aumento significativo em sua produção. O uso do 

produto fabricado com o óleo pode variar, sendo que este pode ser usual na 

indústria de cosmético como restringente de emolientes e hidratantes, 

aromatizantes entre outros. Devido a suas características e propriedades, o 

óleo de origem natural pode apresentar efeitos sinérgicos e que podem vir a 

contribuir para uma mudança nas características da pele, por exemplo: 

deixando-a mais hidratada.  

 

7.2.2 Caracterização de óleos: 

ALMEIDA apud Instituto Adolfo Lutz (2015) determina que a 

caracterização de óleos trata-se de um processo de quantificação de índices 

“que são expressões de suas propriedades físicas ou químicas, e não as 

porcentagens dos seus constituintes”. Dentre os parâmetros que serão 

utilizados na caracterização do óleo extraído do pinhão existe o índice de: 

ácidos graxos livres, peróxidos, refração, saponificação, matéria 

insaponificável, estabilidade oxidativa e iodo. 

 

7.2.2.1 Índice de ácidos graxos livres:  

Óleos e gorduras constituídos por triacilglicerídeos, que por sua vez 

são constituídos por ácidos graxos. Ácidos graxos, tratam-se de ácidos 

carboxílicos ligados à grandes cadeias insaturadas. Em um óleo vários fatores 

como, por exemplo, temperatura contribuem com sua deterioração, que refere-

se ao rompimentos de ligações na cadeia comprometendo a instauração e a 

acidez do composto. No processo de deterioração há liberação de ácidos 

graxos, desta forma a análise em relação à quantidade de ácidos graxos livres 

torna-se indispensável, pois indica o quão deteriorado está óleo estudado, 

parâmetro amplamente considerável qualitativamente na indústria alimentícia 

(ALMEIDA apud Instituto Adolfo Lutz 2015). 



De acordo com Corrêa e Helm (2010), os principais ácidos graxos 

mais abundantes presentes no pinhão são linoléico (Figura 07) e oléico (Figura 

08), representando respectivamente 47% e 21% do total de ácidos graxos. 

 
Fonte: https://goo.gl/adtKCd Acesso em: 05/07/2016. 

FIGURA 07 – Representação química estrutural do ácido linoléico (ômega 6). 

 

 
Fonte: https://goo.gl/OXUqQd Acesso em 05/07/2016. 

FIGURA 08 – Representação química estrutural do ácido linoléico (ômega 6). 

 

7.2.2.2 Índice de peróxidos: 

Dentre os métodos para a verificação dos índices de oxidação de 

óleos e gorduras está a determinação do índice de peróxido. O índice de 

peróxido é obtido através da metodologia de Instituto Adolfo Lutz (2008), ela 

determina todas as substâncias em termos miliequivalentes de peróxidos por 

quilograma de amostra que oxidam o iodeto de potássio nas condições 

estabelecidas pelo teste. 

 

7.2.2.3 Índice de saponificação:  

Os triacilgliceróis podem ser hidrolisados, liberando ácidos graxos e 

glicerol, essa hidrólise em meio alcalino formam sais de ácidos graxos e 

sabões. Este processo é chamado de saponificação, é o princípio para a 

fabricação de sabões a partir de triacilgliceróis, na presença de NaOH ou KOH. 

(AMARAL, 2007 apud MARZZOCO,1999). 



O índice de saponificação é o número que representa a massa (em 

miligramas) de hidróxido de potássio necessária para saponificar 1g de óleo ou 

gordura. De acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008) o processo de 

determinação consiste basicamente em titular o óleo neutro utilizando ácido 

clorídrico.  

 

7.2.2.4 Índice de matéria insaponificável:  

Matéria insaponificável são substâncias frequentemente encontradas 

dissolvidas em gorduras e óleos e que não podem ser saponificadas por 

tratamento usual com soda, mas são solúveis em solventes normais para 

gorduras e óleos. Este grupo inclui álcoois alifáticos de alto peso molecular, 

esteróis, pigmentos e hidrocarbonetos. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008) 

 

7.2.2.5 Índice de refração:  

De acordo com Máximo e Alvarenga (1997) refração refere-se ao 

fenômeno físico em que, quando um feixe de luz submetido à dois meios 

diferentes, propaga-se em diferentes direções, devido à mudança da 

velocidade de propagação de luz. O índice de refração dá-se pela razão entre a 

velocidade da luz no vácuo e a velocidade da luz no meio incidido, neste caso 

o óleo.  

O índice de refração em óleos é característico 

para cada tipo de óleo, ou seja, está 

intimamente relacionado com o seu grau de 

saturação, mas é afetado por outros fatores tais 

como teor de ácidos graxos livres, oxidação e 

tratamento térmico (DAMY; JORGE, 2003). 

Para a análise do índice de refração dos óleos obtidos faz-se necessário a 

utilização de refratômetro. 

 

 

 



7.2.2.6 Índice de estabilidade oxidativa:  

Segundo Melo, Mª L. (2010), a estabilidade oxidativa “é definida 

como a resistência da amostra à oxidação e é expressa pelo período de 

indução – tempo entre o início da medição e o momento em que ocorre um 

aumento brusco na formação de produtos da oxidação”. 

Para se verificar a estabilidade oxidativa, o óleo é submetido a teste 

de oxidação acelerada, no qual se observa sinais de oxidação no óleo. A fim de 

acelerar o processo de oxidação, pode-se elevar a temperatura (método mais 

eficiente), adicionar metais, aumentar a pressão de oxigênio, armazenar sob a 

luz e agitar (ANTONIASSI, 2001) 

 

7.2.2.7 Índice de Iodo:  

O índice de iodo nada mais é do que analisar a quantidade de iodo 

(ou qualquer outro halogênio) que é consumido após uma halogenação de 

certa quantia de óleo, desta forma, pode-se determinar o grau de insaturação 

do óleo estudado (AQUINO; SILVA; GALVÃO, 2012). 

Segundo Zambelli (2009), um óleo tem mais ligações insaturadas do 

que uma gordura, sendo assim, com uma caracterização com o índice de iodo 

pode-se verificar se a amostra é um óleo ou uma gordura. 

 

7.3 Métodos de extração: 

7.3.1 Prensagem: 

A prensagem é o método mais simples para a extração de óleo 

essencial de uma semente. Ela pode ser feita com temperaturas elevadas, ou 

em baixas temperaturas. A prensagem a frio é uma técnica muito utilizada para 

a extração de óleos de frutos cítricos, que consiste em colocar os frutos inteiros 

em uma prensa hidráulica e em seguida separar o suco do óleo por meio de 

uma decantação ou destilação fracionada (SILVEIRA et al., 2012). 

Já a prensagem à quente baseia-se no mesmo processo de colocar 

o fruto em uma prensa hidráulica, porém desta vez o fruto é aquecido 

frequentemente, diminuindo a viscosidade do óleo, consequentemente 

facilitando sua extração (LIMA, 2012) 



 

7.3.2 Extração por Soxhlet: 

A extração de óleos com solventes é um processo físico sem reação 

química envolvida. Nesse método de extração, o óleo (constituinte solúvel) é 

transferido de sua matriz graxa para o solvente em que ela está em contato 

(BRUM et al., 2009). 

Para fazer a extração por Soxhlet é necessários um balão de 

destilação que contem o solvente, uma manta térmica para aquecer o solvente, 

uma torre de destilação para fazer o refluxo do solvente e um filtro para colocar 

a amostra que irá ser extraída. No final dos ciclos de extração, o solvente que 

agora contém o óleo retirado da amostra, é roto evaporado, para retirar o 

solvente e obter o óleo que foi removido da amostra a ser estudada.(BRUM et 

al., 2009). 

 

8. METODOLOGIA: 

Durante a elaboração do projeto foram feitos pré-testes para tomar 

como parâmetro em relação à quantidade de pinhão que seriam necessários 

para uma determinada quantidade de amostras de óleo. Os dois testes, um 

com a casca e outro somente com o endosperma, foram feitos com o extrator 

Soxhlet, e verificou-se que há óleo no pinhão. 

 

8.1 Extração: 

A extração do óleo será realizada através de prensagem e por 

Soxhlet, e os resultados obtidos serão comparados. Prevê-se a utilização de 

três quilogramas para a preparação de uma quantidade mínima de amostras 

necessárias para os procedimentos de caracterização. 

Como o pinhão é característico entre os meses de maio e julho, a 

conservação da semente será realizada por congelamento em meio salino, 

tendo em vista que dessa forma não haverá impedimento no processo de 

extração. 

 



8.2 Caracterização: 

Após a extração e o preparo das amostras de óleo, estes serão 

submetidos à caracterizações de densidade, viscosidade, pH, e também à 

características relacionadas ao índice de (Quadro 01):  

 ÁCIDOS GRAXOS LIVRES:  

A prática será baseada em duas titulação ácido-base (triplicatas) 

utilizando-se de fenolftaleína como solução indicadora. A primeira titulação será 

realizada a partir de 2 g de amostra do óleo dissolvido em uma solução de 

álcool etílico 95% (pH neutro) e uma solução padronizada de hidróxido de 

sódio (0,1 M) como titulante. Empregando as mesmas quantidades e técnicas 

será repetido o processo de titulação, desta vez em controle branco, sem 

amostra (AOCS, 1993). 

 PERÓXIDO:  

Baseado em titulação (triplicatas), para a quantificação do índice 

peróxidos presentes no óleo, é necessária inicialmente a preparação da 

solução à qual o titulado estará dissolvido. Essa etapa consistirá, à amostra de 

óleo (25 g), uma adição de 30 mL de solução de ácido acético-clorofórmio (3:2) 

v/v. Quando homogeneizado adiciona-se 0,5 mL de iodeto de potássio, após 

um minuto, finalizando a solução do titulado, deve-se adicionar 30 mL de água. 

Para agente indicador será empregada uma solução de amido 1%. Como 

titulante será utilizado Tiossulfato de sódio 0,1M. A titulação deverá ser 

acompanhada por constante agitação até obter-se uma coloração final 

transparente. Ainda, para as análises posteriores haverá necessidade de 

realizar os mesmos procedimentos, desta vez com controle branco, ou seja, 

sem amostra (AOCS, 1993). 

 IODO:  

A prática de determinação do índice de iodo possui a mesma base 

experimental relacionada à caracterização do índice de peróxidos. A prática ira 

diferir-se nos reagentes utilizados. Desta vez a amostra (0,25 g) será dissolvida 

inicialmente em ciclohexano (10 mL) e em 25 mL da solução de Wijs. Após 30 

minutos em repouso e abrigado da luz adiciona-se KOH 15% (10 mL) e água 



(100 mL), então titula-se a solução com Tiossulfato de sódio 0,1 molar até o 

início do surgimento da coloração amarela, neste momento soma-se o a 

solução indicadora de amido (1%) e prossegue-se com a titulação até o 

aparecimento de coloração azul. Durante a titulação deve haver o cuidado em 

relação à agitação que não deve ser rigorosa (MELO, Mª A., 2010).  

 REFRAÇÃO:  

O procedimento para constatar o índice de refração é simples, com a 

utilização de um equipamento conhecido por refratômetro descobre-se 

imediatamente e precisamente o índice de refração. No caso do laboratório de 

química do câmpus há dois modelos de refratômetro, o “refratômetro de Abbe” 

que realiza as medições em Grau Brix e diretamente em índice de refração, de 

grandeza adimensional. Outra opção é o “refratômetro portátil”, porém com 

medições apenas em Grau Brix. Ambos os refratômetros são precisos e 

possuem o mesmo sistema mecânico. Esta prática requer apenas algumas 

gotas da amostra (MÁXIMO e ALVARENGA,1997). 

 SAPONIFICAÇÃO:  

Para obter uma quantificação em relação ao índice de saponificação 

faz-se necessária a realização da uma titulação. O primeiro passo baseia-se 

em preparar uma solução de 2g de amostra em 25 mL de hidróxido de potássio 

0,5M, esta solução, depois de 30 minutos submetida à aquecimento em refluxo 

recebe a titulação a partir de ácido clorídrico, também, 0,5M. Feitas triplicadas 

da titulação com amostra serão realizadas outro procedimento semelhante, 

entretanto sem amostra (AOCS, 1993). 

MATÉRIA INSAPONIFICÁVEL: Adiciona-se a etapa de extração de 

matéria insaponificável após o processo de refluxo. 

 ESTABILIDADE OXIDATIVA:  

Para a determinação do índice de estabilidade oxidativa dispondo de 

condições como: limitação de amostras e tempo para desenvolvimento seria 

necessária à utilização de um aparelho automático conhecido por Rancimat. O 

Rancimat é um aparelho que necessita de baixa quantia de amostras e baseia-



se no aumento da condutibilidade elétrica quando desenvolvidas substâncias 

voláteis condutoras de corrente elétrica. Desta forma, serão aprofundadas as 

bases teóricas para uma metodologia alternativa, caso não haja há 

possibilidade do método de Rancimat para a realização da análise 

(ANTONIASSI, 2001).  

O tratamento dos dados será dado através de equações 

determinadas para cada um dos procedimentos, estas, serão apresentadas no 

desenvolvimento do artigo científico. Com os dados das análises laboratoriais 

em mãos será realizado um estudo teórico considerando todas as influências 

que as propriedades descobertas produzem em relação ao óleo obtido.  

Tem-se, ainda, o interesse em caracterizar o óleo em relação ao teor 

lipídico. Desta forma deve-se ressaltar, também, que poderá haver mudanças 

em relação aos procedimentos pré-descritos e qualquer alteração ou adição de 

procedimento/ análise que considere-se relevante ao resultado final do projeto 

de pesquisa.  



QUADRO 01 – Resumo relacionado a cada caracterização e a quantidade de amostra esperada para a realização do experimento. 

Anexo Caracterização Procedimento(s) Amostra 

1 Ácidos graxos livres 
Titulação a partir da neutralização, com NaOH, da solução de amostra dissolvida 

em álcool etílico. Indicador: fenolftaleína. 
100 mL 

2 Peróxidos 
Titulação a partir da oxidação, com Tiossulfato de sódio, da solução de amostra 

dissolvida em ácido acético em clorofórmio e KOH. Indicador: solução de amido.  
100 mL 

3 Iodo 

Titulação, com Tiossulfato de sódio, da solução de amostra dissolvida, 

inicialmente, em ciclohexano ou tetracloreto de carbono. Indicador: solução de 

amido. 

100 mL 

4 Refração Análise em refratômetro. 3 mL 

5 Matéria saponificável 
Titulação, com HCl, da solução de amostra dissolvida em KOH após 30 minutos 

em refluxo. Indicador: fenolftaleína. 
25 mL 

6 Matéria insaponificável 
Extração de matéria insaponificável da solução de amostra dissolvida em KOH, 

após o processo de refluxo, a partir da lavagem com éter de petróleo.  
25 mL 

7 Estabilidade oxidativa Análise em Rancimat (se possível). 5 mL 



9. CRONOGRAMA 

 AGO SET OUT NOV DEZ 

Aprofundamento bibliográfico x x x x  

Extração do óleo x x    

Carac. Ácidos graxos livres  x    

Carac.  Índice de peróxidos   x   

Carac. Índice de saponificação   x   

Carac. Índice de refração   x   

Carac. Índice de iodo    x  

Carac. Matéria insaponificável    x  

Carac. Estabilidade oxidativa    x  

Análise bibliográfica dos dados  x x x  

Formulação de um artigo científico  x x x  

Apresentação do trabalho final     x 
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