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Qualidade de extrato de carotenoides
obtido a partir das fibras da prensagem de
dendé hibrido BRS-Manicoré (Elaeis spp.)
com dioxido de carbono supercritico

Introducao

O Brasil é o décimo produtor mundial de éleo de palma, com produgdo anual em 2013
de 340.000 t. Essa quantia é insignificante se comparada com a cifra do maior produtor
mundial, a Indonésia, que no mesmo ano produziu 26.895.500 t. Entretanto, a producdo
encontra-se em constante crescimento, atingindo um aumento de cerca de 250% com
relacdo as Ultimas décadas (FAOSTAT, 2013). Apesar de o 6leo ser o principal produto da
prensagem do mesocarpo do fruto de dendé, durante sua producdo sdo gerados residuos
que podem ser utilizados para a obtengdao de produtos de maior valor agregado. Dentre
esses residuos destacam-se as fibras, pois sdo gerados 120 kg para cada tonelada de cachos
processada, que contém mais de 5% do d6leo original, o qual é rico em carotenoides.

Os carotenoides sdo compostos bioativos reconhecidos por sua alta capacidade
antioxidante e alguns sdo precursores da vitamina A. Sdo utilizados comercialmente como
corantes alimenticios e em suplementos nutricionais, com um mercado global com cifras
de bilhdes de ddlares. A tecnologia supercritica constitui uma alternativa importante em
termos de impacto ambiental, pois elimina a necessidade de uso de solventes organicos e
aumenta a eficiéncia da extragcdo dos componentes apolares. Nesse contexto, os objetivos
deste trabalho foram (i) produzir um extrato apolar (6leo) das fibras prensadas de dendé
com diéxido de carbono (CO,) supercritico, e (ii) caracterizar o 6leo quanto aos indices de
acidez e de perodxidos e teor de carotenoides totais.

Métodos

A matéria-prima utilizada foi o residuo da prensagem industrial do mesocarpo de
dendé da variedade BRS-Manicoré obtido na industria Denpasa. As fibras foram secas em
estufa com circulagdo de ar a 50 °C, reduzindo-se o teor de agua de 27,6 para 13,05%. O
material resultante foi armazenado em freezer e utilizado em por¢des durante as sucessivas
extracGes. A unidade de extragdo supercritica, lotada na Universidade Federal do Par3, é
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dotada de um extrator de 2,5 L, com camisa de aquecimento e capacidade para trabalhar
em condicGes operacionais maximas de 35 MPa e 80 °C. Antes da extragdo, cada porc¢do de
fibras foi seca até cerca de 8% de umidade; pesaram-se 700 g e realizou-se a extragdo do
6leo residual a 25 MPa e 50 °C, utilizando CO, como fluido de trabalho, a uma vazdo de 20
L/min. O dleo obtido foi armazenado a 5 °C até posteriores analises, realizadas na Embrapa
Agroenergia. Utilizou-se como referéncia uma técnica de extracdo de 6leo em aparelho
Soxhlet, empregando éter de petréleo. O dleo extraido com CO, supercritico foi analisado
quanto ao teor de acidos graxos livres e indice peroxidos, determinados pelos métodos
AOCS Cd 3d-63 e Cd 8-53 (2007), respectivamente. O teor de carotenoides totais, no dleo
extraido pelas duas técnicas, foi quantificado pelo método padrdo AOAC 941.15 (2012).

Resultados e Conclusoes

Dado que o processo de obtencdo do dleo durou em torno de dois meses, pois o
mesmo foi resultado de vdrias extra¢des, sua qualidade foi avaliada no inicio e apds a
finalizagdo de todas as extragGes. Para o dleo oriundo das primeiras extragdes, o teor de
acidos graxos livres (0,59 mg KOH/g) ficou dentro do limite estabelecido pela Resolugdo
RDC n2 270 (ANVISA, 2005), cujo valor maximo permitido é de 10,0 mg KOH/g. Contudo,
apos o término do ciclo de extragdes, esse valor apresentou um ligeiro incremento (13,38
mg KOH/g), ultrapassando o limite admitido pela legislagdo. Tal resultado poderia indicar
uma alteragdo hidrolitica enzimatica na prépria matéria prima (fibras), pois a mesma foi
armazenada em freezer.

Ha relatos na literatura cientifica de que a lipase é ativada pelo frio, uma vez que baixas
temperaturas de armazenamento ocasionam danos nos tecidos do mesocarpo devido
a ruptura dos oleossomas, que libertam as enzimas ligadas a membrana e aumentam a
disponibilidade de triacilglicerdis (substrato) armazenados nessas organelas. Outra hipdtese
é que possam ter ocorrido reagdes de hidrdlise ndo-enzimatica, decorrentes da umidade e
do calor associados.

Acidos graxos livres sdo mais suscetiveis 3 oxidacdo, que gera rancidez indesejada
no produto e pode também afetar o estado oxidativo dos carotenoides presentes. Por
isto, foi empregado o método do indice de perodxidos, que detecta compostos formados
na primeira fase das reagdes oxidativas. O valor observado (1,60 meqg/kg) encontra-se
dentro dos parametros exigidos pela legislagdo para 6leos brutos (maximo 15 meq/kg),
indicando boa estabilidade oxidativa. Cabe destacar que o éleo de palma bruto é boa fonte
de antioxidantes naturais, como os carotenoides e a vitamina E (tocoferdis e tocotriendis),
0s quais atuam inibindo ou retardando o processo de peroxidacgdo lipidica sobre os 4cidos
graxos insaturados, conferindo-lhe maior estabilidade oxidativa. O dleo obtido com fluido
supercritico apresentou um teor de carotenoides totais de 5.797 ppm, valor semelhante a
concentragdo observada no 6leo extraido por solvente em Soxhlet (5.566 ppm). No entanto,
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apods o periodo de armazenamento, até o término de todos os ciclos de extragdes, o teor
de carotenoides mostrou um decréscimo de 20,51% (4.608 ppm); perda que pode ser
atribuida a alta reatividade dessas moléculas a fatores pro-oxidantes, tais como o oxigénio,
a umidade, a luz e o calor, os quais podem provocar rea¢des de isomerizagao e oxidagao.

Em conclusao, foi possivel obter um déleo rico em carotenoides a partir da extra¢gdo, com
CO, supercritico, das fibras prensadas de dendé. Em estudos futuros, a microencapsulagdo
serd empregada como uma alternativa para proteger esses compostos contra danos
oxidativos e aumentar a vida-de-prateleira do 6leo e os carotenoides nele dissolvidos.
Adicionalmente, as fibras devem ser processadas na maior brevidade possivel para reduzir
as alteracdes hidroliticas dos triacilglicerdis pela acdo das lipases e/ou calor/umidade.

Apoio Financeiro
FINEP — Projeto DendePalm.
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