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RESUMO 
 
LEONARDI, B. Extratos vegetais amazônicos no processo têxtil: caracterização 
físico-química e aplicações. 2016. 114f. Dissertação (Mestrado) - Escola de Artes, 

Ciências e Humanidades, Universidade de São Paulo, São Paulo, 2016. 
 

Os extratos vegetais amazônicos para uso em beneficiamento têxtil podem ser uma 

alternativa sustentável e ecológica em relação às atuais matérias-primas utilizadas 

pelo mercado. Este estudo teve como objetivo efetuar a caracterização físico-química 

de extratos vegetais amazônicos (óleo-resina de copaíba, óleo de castanha do Brasil, 

óleo de buriti, manteiga de cacau, manteiga de tucumã e manteiga de cupuaçu), 

preparar emulsões e realizar aplicações preliminares destas em têxteis. A 

caracterização físico-química foi realizada através das técnicas instrumentais 

analíticas de espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier (FTIR) e 

cromatografia a gás com detecção por ionização de chama (CG-FID). Além disso, foi 

realizada a determinação do Equilíbrio Hidrófilo-Lipófilo (EHL) das emulsões 

preparadas a partir dos extratos estudados; seleção da emulsão mais estável por 

extrato para aplicação por foulardagem; avaliação da oxidação das emulsões 

aplicadas sobre o material têxtil em diferentes temperaturas (120 a 200ºC); e avaliação 

sensorial de toque proporcionado pelas emulsões em comparação a um amaciante 

de uso industrial. Os principais resultados foram que o óleo de castanha do Brasil e 

as manteigas de cacau, tucumã e cupuaçu apresentaram resultados próximos nas 

análises por FTIR; a distribuição graxa por cromatografia a gás mostrou-se útil para a 

caracterização destes extratos vegetais; os valores de referência de EHL para os 

extratos analisados foram de 7,51 a 10,72 e estão de acordo com a literatura científica 

(de 6 a 12); os extratos estudados emulsionados nas condições do estudo não 

possuem tendência à oxidação por temperatura; as médias globais das análises 

sensoriais de toque indicam um resultado inferior ao padrão comercial, porém, as 

manteigas de cacau, cupuaçu e o óleo de castanha do Brasil apresentaram os 

melhores resultados, com notas entre 2,8 e 2,9 (numa escala de 1 a 5). Assim, nota-

se que, os resultados obtidos podem ser utilizados como base para pesquisas futuras 

no sentido de melhorar as formulações das emulsões para a produção de amaciantes 

ou outros produtos. 

Palavras-chave: Extratos vegetais amazônicos; FTIR; CG-FID; EHL; beneficiamento 

têxtil. 



ABSTRACT 

 
LEONARDI, B. Amazonian plant extracts in the textile process: physicochemical 
characterization and applications. 2016. 114f. Dissertation (MSc) - School of Arts, 
Sciences and Humanities, University of São Paulo, 2016. 
 

The Amazonian plant extracts for use in textile processing can be a sustainable and 

environmentally friendly alternative to the current raw materials used by the market. 

This study aimed to make the physicochemical characterization of Amazonian plant 

extracts (copaiba oleoresin, Brazil nut oil, buriti oil, cocoa butter, tucumã butter and 

cupuaçu butter), prepare emulsions and perform preliminary applications in textile. The 

physicochemical characterization was performed by analytical instrumental 

techniques, such as FTIR spectroscopy and gas chromatography with FID detection 

(GC-FID). Furthermore, the determination of the Hydrophile-Lipophile Balance (HLB) 

was performed of the emulsions prepared from the extracts studied; the emulsion more 

stable for selection extract for application by padding; evaluation of the oxidation of 

emulsions applied to the textile material at different temperatures (120 to 200oC); and 

sensory evaluation provided by the touch emulsions compared to an industrial 

softener. The main results were that the Brazil nut oil and cocoa, tucumã and cupuaçu 

butters showed similar results in the analysis by FTIR; grease distribution by gas 

chromatography proved to be useful for the characterization of plant extracts; the HLB 

values for the reference analyzed the extracts were 7.51 to 10.72 are consistent with 

the literature (6 to 12); the extracts studied emulsified in the study conditions have no 

tendency to oxidation temperature; the global average of sensory analysis touch 

indicate somewhat lower than the commercial standard, however, cocoa and cupuaçu 

butter and Brazil nut oil showed the best results, with grades between 2.8 and 2.9 (on 

a scale of 1 to 5). Thus, it is noted that the results obtained can be used as the basis 

for further research in order to improve the formulations of emulsions for the production 

of fabric softeners or other products. 
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