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Em trabalho anterior estudamos o controle da vitamina A nos o6leos de
figado de cacao e apresentamos os resultados de um inquérito, sobre a sua
ocorréncia em oOleos de varias espécies, no primeiro ano de observag¢ao, na Es-
cola Técnica Darcy Vargas, Ilha da Marambaia, Estado do Rio (1).

Indicamos, tambem, nesse trabalho, o método de dosagem da vitamina A,
~usado para esse inquérito, e que, embora nao seja da ordem de seguranga da
do método biolégico, fornece, entretanto, auxilio eficiente a industrializagao
dos 6leos de figado de cacgao.

O inquérito do primeiro ano foi continuado, afim de serem observados
principalmente os aspétos tecnoldgicos do oleo. Isto, no entanto, permitiu que
acrescentassemos aos dados ja publicados alguns outros, referentes aos anos
sequintes, reforcando certos conceitos referentes a biogénese da vitamina A
nestes peixes e que publicaremos oportunamente.

Particularmente, queremos abordar neste trabalho os métodos de mani-
pulacdo dos 6leos de figado de cagdo, em face das possibilidades de sua in-
dustrializacao no Brasil.

Ao iniciarmos estes trabalhos, na Escola Técnica Darcy Vargas, tive-
mos sempre aliados os objetivos cientifico e industrial.

No primeiro caso, considerado o aspecto de atualidade que o assunto
apresentava com a guerra, era oportuno verificar a natureza e riqueza dos

* TRecebido para publicaciao a 5 de Junho de 1946.
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6leos de cagdo, comparadas as verificadas em outros paises e, sobretudo, as

do de figado de bacalhau.

No segundo caso, consideramos imperiosa uma investigagao no sentido
de possibilitar o aproveitamento desse produto, de nossa fauna maritima, pro-
curando principalmente fixar normas técnicas do preparo e do controle do pro-
duto, de madeira a acredita-lo para os diferentes usos, especialmente o indus-
trial-farmacéutico.

A tecnologia desse tipo de 6leo evoluiu muito acentuadamente nos tlti-
mos tempos e, nos paises de grande pesca, as instalacdes de extracdo e trata-
mento dos mesmos consistem em usinas mecanicas complicadas e de alto custo.

De um modo geral, pode-se dizer que os métodos de extracio do éleo
dos figados se resumem em: a) liberagdo do 6leo pelo calor e b) digestdo com
alcalis, seguida de supercentrifugacao.

No primeiro caso, que é o método mais antigo, submete-se o tecido moido
ao calor brando e, com a coagulagdo lenta das proteinas, o 6leo deslocado vai
sobrenadando.

Sendo a vitamina A instavel a acdo do oxigénio, este método tem a des-
vantagem de ocasionar certa perda da mesma. E', no entanto, de facil ope-
ragao e os rendimentos nao sao maus quando se trabalha com cuidado.

Entretanto, os tedres em 6leo dos figados sdo extremamente variaveis
sendo, em alguns casos, muito baixos, o que coincide as vézes com uma maior
riqueza vitaminica do 6leo (menor diluicdo) e, entdo, qualquer fracdo perdida
significa grande prejuizo.

Esta ¢ a mais severa objecao ao método acima descrito e que fez com que
a procurassemos contornar com uma opera¢dao complementar.

Um outro método consiste em fazer digerir o tecido hepatico com um
alcali, durante certo tempo. Como resultado desse tratamento obtem-se uma
espécie de lama homogénea, com grande parte do 6leo saponificado.

Fazendo essa lama passar por uma maquina super-centrifugadora, cla-
rificadora, obtem-se a separacao do 6leo, ja parcialmente concentrado e neutro,
com coOr bastante clara.

O equipamento mecanico para estas operagdes ¢, no entanto, complicado
e muito custoso.

Dai o fato de dedicarmo-nos a procurar uma solugdo para esta manipula-
¢ao, a qual, satisfazendo tecnicamente, ndo fosse impraticavel nos varios
nicleos de pesca do litoral do nosso pais.
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Encaminhamo-nos, pois, para o primeiro método, procurando determinar
todas as causas de possiveis deficiencias e encontrar os respectivos remédios.

As razodes dessa orientacao podem ser resumidas no seguinte :

1. O volume da pesca de cagdo, no Brasil, ndo é proporcional ainda as
necessidades de abastecimento do equipamento mecanico, do segundo método;

2. Sendo difusa e pouco intensa a pesca no litoral, poder-se-ia con-
centrar numa Gnica usina, preferentemente mecanica, a manipulagao dos figa-
dos que seriam remetidos pelos pescadores. Entretanto, a falta de meios ade-
quados e rapidos de transporte impossibilita esta solucao;

3. Como demonstramos no nosso trabalho anterior (1), a variacao da
riqueza vitaminica nos 6leos de cagdo é muito grande e si a usina central nao
trabalhasse com um volume muito grande de figados, nao poderia proceder a
uma selecdo sumaria e agrupamento da matéria prima para obtencao de pro-
dutos de niveis provaveis de vitamina, conseguindo apenas Oleos de nivel
médio muito baixo:

4.° A Escola Técnica Darcy Vargas tem por finalidade imediata a pre-
paracao de pescadores, ensinando aprendizes vindos de todos os pontos do
litoral do pais, sendo a regra principalmente adotada ali, procurar ministrar-
lhes, dentro do possivel, conhecimentos que possam ser usados, nos meios de
onde provéem, aproveitando o material e meios de que disponham, para melhor
exercerem a sua profissao.

Ora, assim encarando o problema, procuramos estabelecer normas de tra-
balho que permitissem observar e comparar os resultados, seja fixando uma
técnica de dosagem da vitamina A, facil de realizar em induastria de desen-
volvimento medio, seja cuidando do controle da matéria prima e das opera-
¢oes, desde o instante da pesca até a ultima etapa de purificacao do 6leo.

Desta maneira, chegamos a padronizar a produgao desses o6leos, redu-
zindo a um minimo as perdas e outras desvantagens do método pelo calor.

Podemos citar entre os cuidados maiores, o da retirada dos figados dos
peixes ainda no barco e o mais cedo possivel depois da sua morte. Isto se
deve a que ha sensivel declinio da riqueza vitaminica apés a morte do peixe,
talvez determinado por enzimas que téem a sua acao obstada pelo resfria-
mento imediato dos figados.

O trabalho de extragdao deve ser procedido logo apés a chegada do ma-
terial a terra.

Estes cuidados trazem enorme vantagem, ndo sé quanto a preservacao da
vitamina A mas, também, quanto a qualidade do préprio éleo. E' frequente
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encontrarmos O6leos de figado de cacdo, de cor escura e de cheiro extrema-
mente desagradavel, os quais devem essas mas caracteristicas, praticamente
irremoviveis, ao fato de terem sido extraidos de figados ja entrados em de-

composigao.

Ainda deve-se cuidar que o 6leo seja liberado, ao maximo, de restos de
substancias do tecido hepatico que, entrando em decomposicido, geram subs-
tancias que trazem essas desagradaveis caracteristicas e, posteriormente, cata-
lizam a oxidacao da vitamina A.

A lavagem repetida do 6leo, com agua pura, logo apds a sua extracio,
provou preserva-lo de decomposi¢cao como, ainda, permitiu obté-lo pratica-

mente neuftro.

Finalmente, a retirada de substancias de ponto de fusdo elevado, pelo
resfriamento do 6leo, é de desejar para oferecer um produto de aspecto cons-
tante e agradavel a vista.

Deixamos para discutir, por tltimo, a fase inicial da manipulacdo, a ex-
tracdo propriamente dita, pois existe grande controversia sobre a acao des-
trutiva do oxigénio atmosférico combinada com o calor empregado na extra-

cao.
Examinando os resultados colhidos, durante trés anos consecutivos, po-
demos dizer que, encarado o problema do ponto de vista da possibilidade da

sua industrializagdo no nosso pais, os resultados fornecidos por esse método
sao inteiramente satisfatorios, desde que todos os cuidados mencionados neste

artigo sejam observados.

Evidentemente, o aquecimento dos figados expostos ao ar conduz a uma
inativacao de certa quantidade de vitamina A, mas isto é limitado a um mi-
nimo si se processa a operacao controlando a temperatura, para nao ultra-

-~

passar de |80°C. e si a superficie aquecida nao é exageradamente grande,
quando comparada ao volume total do material.

O revolvimento permanente da massa, durante o aquecimento é indispen-
savel para manter a uniformidade da temperatura e facilitar a aglomeracao

do material coagulado.

A separacao do o6leo deve ser imediata, devendo-se retira-lo o mais de-
pressa posivel do contato da massa dos figados.

O oleo, uma vez separado e lavado, sendo acondicionado em recipientes

protegidos contra a acao do ar e da luz, pode aguardar, si necessario, por bas-
tante tempo, as demais operagoes de purificagao e controle, sem sensivel alte-

racdo nas suas propriedades.
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Isto significa que é possivel remeter os 6leos, assim preparados, dos pe-
quenos centros produtores para usinas centralizadoras, para completar a pu-
rificacdo e dosagem da vitamina, garantida a qualidade do produto final.

Consequentemente, ¢ uma norma que se devera seguir a de remeter o
6leo ja separado e lavado, ao invez dos figados em natureza, pois, além de
proteger o material e garantir um bom produto, torna o transporte mais eco-
nomico.

Quanto ao equipamento que seria necessario aos pequenos centros pro-
dutores, podemos dizer ser praticamente nulo ou de pouco custo, no caso de

se adotar uma separadora centrifuga, para a lavagem do 6leo e outras peque-
nas maquinas.

Método seguido na extracao do oleo:

a) Trituracdo dos figados: E’ de grande importancia a subdivisao do te-
cido para facilitar a extragdo. Desde que nos figados existem traves fibrosas
resistentes que dificultam a sua moagem, o esmagamento é preferivel.

O esmagamento pode ser realizado até com pildo de madeira, onde nao
existam recursos melhores.

b) Camara de extracdo: Sempre que possivel, deve-se operar num reci-
piente aquecido a banho-maria, evitando excessos de temperatura.

A ascencdo da temperatura nao deve ser muito rapida, procurando-se si-
multaneamente revolver a massa constantemente, para uniformizar a distri-

buicao do calor.

A cor da massa, inicialmente castanho amarelada, vai mudando para cas-
tanho escura, atingindo o maximo de intensidade quando o deslocamento do
6leo esta praticamente terminado.

A decantacdo pode ser operada, seja por dispositivo mecanico adaptado
propriamente a camara de extra¢ao, seja recolhendo o 6leo separado na su-
perficie.

Preservacao do oleo :

a) Lavagem com agua: Com o fim de eliminar as impurezas provenien-
tes dos figados, algumas soluveis em agua, fazem-se duas lavagens do o6leo
com aqua aquecida a 30°C./40°C.

Em usina que possa dispér de uma desnatadeira centrifuga comum, este
trabalho pode ser grandemente acelerado, além de se obter uma meihor ope-
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ragdo. Para este fim, a desnatadeira deve ser regulada, para melhor separa-
¢ao dos dois liquidos.

Pode-se proceder a uma terceira lavagem quando se note que o 6leo
ainda contém impurezas.

b) Separacdo de substancias de ponto de fusic elevado: O 6leo la-
vado é colocado em frascos de rolhas esmerilhadas de capacidade adequada
ao volume do 6leo manipulado, ou simplesmente, em qualquer recipiante bem
vedado a agao do ar e que fique bem cheio com o produto.

Leva-se, em seguida, o 6leo a camaras resfriadas a 5°C. pelo tempo ne-
cessario ao completo resfriamento da massa. Passa-se, entdo, o material por
filtros, a temperatura ambiente, podendo ser estes de qualquer tipo, esco-
lhidos conforme o desenvolvimento da usina.

Via de regra podem-se usar os tiltros-prensa, embora a filtracdo por
succao traga a vantagem de retirar substancias volateis que influenciam o
6leo, principalmente quanto ao cheiro. Isto, entretanto. nio ¢ de grande impor-
tancia.

Terminada esta operagdo, o éleo &, entio, distribuido nos frascos origi-
nais, hermeticamente fechados e com as rolhas parafinadas ou cobertas de
cera, para aguardar a dosagem da vitamina A e as demais determinacdes ana-
liticas indispensaveis, como acidez, auséncia de umidade, etc.

Cada lote deve ser numerado em série, de acdrdo com os lotes das pes-
carias, para agrupar os 6leos, dentro do possivel, de acérdo com as espécies
de que provéem, pois, conforme se verificou pelos dados colhidos, certas es-
pécies dao produtos preferentemente mais ricos do que outras. Os resultados
das dosagens de cada lote serdo, entdo, levados em considerag¢ao para as mis-
turas a serem feitas, para constituirem os lotes comerciais.

O tedr vitaminico de cada mistura devera constar expressamente do ro-
tulo dos frascos, em unidades internacionais .
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