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Resumo: O oleo de castanha-do-Para (Bertholletia excelsa) destaca-se por sua composi¢do de
acidos graxos insaturados e compostos bioativos, porém é susceptivel a degradacdo hidrolitica e
oxidativa durante seu processamento. Este estudo investigou a interferéncia da passagem por um
Clarificador e Desodorizador de Oleo (CDO), um sistema de filtracdo em leito fixo multicamadas
composto por areia de quartzo, carvao ativado, ceramica porosa, cascalho e resina cationica, na
qualidade do 6leo bruto extraido por prensagem hidraulica. O objetivo foi caracterizar as
alteracdes fisico-quimicas impostas pelo equipamento. O 6leo foi analisado em trés estagios:
bruto, apds a 1% e a 2% passagem pelo CDO, determinando-se massa especifica, viscosidade
cinematica a 28°C, indice de peroxidos, acidez livre e cor (CIELAB). A massa especifica se
manteve constante em torno de 0,935 g/cm?. Contudo, a viscosidade cinematica aumentou de

56,59 mm2/s (bruto) para 61,44 mmz/s (1% passagem) e 64,47 mm?/s (22 passagem), indicando
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possiveis interacdes com o meio filtrante. O indice de perdxidos elevou-se de 14,11 meqO2/kg
(6leo bruto) para 36,57 meqO2/kg (12 passagem) e reduziu para 27,44 meqO-/kg (22 passagem). Ja
a acidez livre (% acido oleico) diminuiu de 2,36% no 0leo bruto para 1,86% (12 passagem) e
1,88% (22 passagem). Por CIELAB, a luminosidade (L*) aumentou de 83,01 (6leo bruto) a 84,65
(1@ passagem) e para 90,40 (22 passagem). Além da redugdo nos valores de a* (-0,36 para -0,78 e
-1,38) e de b* (13,80 para 11,70 e 9,79). Conclui-se que o CDO atua como um leito fixo fisico-
quimico seletivo, interferindo ativamente no dleo. O equipamento mostrou-se eficaz na
clarificacdo ao reduzir a acidez e cor, parametros de qualidade essenciais, a0 mesmo tempo que
modula outros parametros como viscosidade e perdxidos. Os resultados atestam a importancia do
CDO como uma etapa de pés-extracdo para a melhoria da qualidade de 6leos vegetais fixos

obtidos por prensagem.
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