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RESUMO - Os residuos dos carocos de jaca, abacate e seriguela,
podem ser alternativas de uso como fontes de 6leos. O objetivo deste
estudo foi determinar a extracdo do 6leo de farinha dos carocos de
jaca (Artocapus integrifélia L.),abacate (Persea Gratissima Gaertner
F.) e seriguela (Spondias Purpulrea L.) e caracteriza-los quanto ao
perfil dos &cidos graxos. Dessa farinha foram analisados: extracdo do
6leo, derivatizacdo do 6leo e analise cromatografica dos ésteres
metilicos. No carogo de abacate predominaram o0s acidos graxos
saturados com 65%, e o &cido graxo palmitico com 48,22% e o teor
de acido graxo insaturado foi de 34%. No caroco de jaca e seriguela,
0s acidos graxos insaturados apresentaram as maiores porcentagens,
60 e 50%, respectivamente. Ambos carogos apresentam como
principal acido graxo insaturado o acido linoléico (6mega-3)
essenciais para a alimentagdo humana. Conclui-se portanto, que 0
aproveitamento desses coprodutos podem ser uma alternativa na
agroindustria de alimentos, pela sua qualidade nutricional aplicando-
se em formulagdes como forma de agregar valor.

1. INTRODUCAO

Os acidos graxos essenciais para a alimentacdo humana sdo acido linolénico
(6bmega-3) e o é&cido linoléico (6mega-6). O primeiro estd presente em grande
quantidade nos 6leos de milho e soja, enquanto o segundo, em vegetais de folhas
verdes, no 6leo de linhaca e nos dleos de peixes marinhos. A importancia destes &cidos
graxos esta na sua capacidade de se transformar em substéncias biologicamente mais
ativas, com funcdes especiais no equilibrio homeostatico, e em componente estrutural
das membranas celulares, e do tecido cerebral e nervoso. A alimentacdo humana
corretamente balanceada deve atender a uma relagdo 6tima entre dmega-6 e dmega-3,
de 4:1, porém o ritmo de vida atual muitas vezes ndo permite uma alimentagdo rica e
bem combinada, baseada em alimentos criteriosamente selecionados (TAKAHASHI,
2005).

O consumo e os beneficios da ingestdo de acidos graxos poli-insaturados vém
sendo estudados e constatando-se efeitos fisiolégicos importantes em humanos na
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prevencdo e no tratamento de muitas doencas (WARD, 1995; MAYSER, 1998;
SANDER, 2000).

Neste estudo sob o aspecto nutricional dos frutos, destacam-se: a seriguela
que apresenta um conteudo elevado de amido, sendo possivel perceber, em alguns
casos, 0 sabor amilaceo na fruta fresca (FILGUEIRAS, MOURA e ALVES, 2000). A
jaca ndo somente 0s bagos sdo comestiveis e nutritivos como seus carogos, que Sao
compostos de nutrientes de excelente quantidade e qualidade tanto ou mais que em sua
polpa (MELO et al, 2006). O abacate possui &cidos graxos insaturados (acido oléico),
substancia que pode reduzir doencas cardiovasculares (ROCHA et al, 2005). Além
disso, neste fruto as vitaminas lipossolliveis sdo muito bem representadas, ja que
geralmente ndo estao presentes em outras frutas (NURAY et al, 2005).

O objetivo deste trabalho foi determinar a extracdo do 6leo de farinha dos carocos
de jaca (Artocapus integrifélia L.), abacate (Persea Gratissima Gaertner F.) e seriguela
(Spondias Purpdrea L.) e caracteriza-los quanto ao perfil dos acidos graxos.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos jaca (Artocapus integrifolia L.), abacate (Persea Gratissima Gaertner
F.) e seriguela (Spondias Purpurea L.) foram adquiridos da safra 2012 da CEASA -
Central de Abastecimento Sociedade Anénima, Municipio do Rio de Janeiro,
pertencente ao Estado do Rio de Janeiro. Os experimentos foram realizados no
Laboratorio de Alimentacdo e Nutricdo do Departamento de Economia Doméstica e
Hotelaria (DEDH) da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro-UFRRJ, localizada
no municipio de Seropédica. A analise de composicdo em acidos graxos foi conduzida
na Embrapa Agroinddstria de Alimentos, localizado em Guaratiba, Rio de Janeiro, RJ.

2.1 Andlises fisicas

Os frutos jaca, abacate e seriguela aplicados neste estudo foram selecionados um a
um, considerando o0s aspectos Vvisuais, firmeza e auséncia de perigos fisicos e
bioldgicos.

Obtencdo _dos carocos de jaca, abacate e seriguela- Os frutos foram pesados e
lavados, compreendendo as etapas de pré-lavagem, lavagem e desinfeccdo. Os frutos
foram imersos em agua clorada a 200 ppm durante 20 minutos e enxaguados em agua
corrente. Em seguida foram descascados e despolpados, obtendo-se os carogos. Os
carocos jaca, abacate e seriguela, logo apos a obtencédo, foram lavados em agua corrente
para a retirada dos residuos de polpa e posteriormente submetida a secagem em um
desidratador com circulagdo de ar a 60°C, marca Pardal, por 10 horas, para 0S carogos
de jaca e 8 horas para os carocos de abacate e seriguela. Parcialmente secos foram
transformados em farinha com auxilio de moinho de facas e martelos com peneira de 1
mm, moinho de discos com abertura de 2 mm, marca Laboratory Mill 3600 e moinho
Perten 1680 rpm com 0,8 mm, que resultou em uma farinha. Em seguida, armazenadas
em vidros, sob congelamento a -10°C.

Caracterizacdo do 06leo dos carocos de jaca, abacate e seriguela por meio de
analises fisico-quimicas




Extracdo do Oleo- A determinagéo dos lipideos foi realizada pelo método de BLIGH
e DYER (1959), onde a extracdo da porcdo lipidica foi realizada a temperatura
ambiente e protecdo da luz. Essa metodologia utiliza uma mistura de trés solventes,
diclorometano, metanol e 4gua na proporcao de 2:1:0,8. Para cada determinacdo em 100
g da amostra, adicionados de 40 mL de diclorometano, 20 mL de metanol, 16 mL de
agua destilada, 3 minutos de agitacdo adicionou mais de 20 mL de diclorometano, 20
mL de &gua destilada. Apds 3 minutos de agitacdo procedeu-se a filtracdo em filtro
qualitativo de papel em presenca de sulfato de sédio anidro. O filtrado foi transferido
par funil de separacéo e a parte inferior (diclorometano + lipidio) foi recolhida em bal&o
volumétrico e guardada em congelador, para posterior analise.

Perfil dos acidos graxos em duas etapas

Derivatizacio do Oleo -A derivatizacio é a transformagc&o dos &cidos graxos em
ésteres (moléculas menores) obtidos segundo HARTMAN e LAGO (1973) e adaptado
por MAIA (1992).

Andlise_Cromatografica dos Esteres Metilicos- Composicdo em &cidos graxos foi
realizada por cromatografia de acordo com a metodologia AOCS, 2009. A andlise foi
realizada em cromatdgrafo gasoso capilar (Agilent 68650 SERIES GC SYSTEM,
coluna capilar: DB-23 AGILENT (50% cyanopropil-methylpolysiloxane), dimensdes
60m, diametro interno: 0,25mm, 0,25um filme, nas seguintes condicOes
cromatograficas: fluxo coluna=1,00mL/min.; velocidade linear=24cm/seg; temperatura
do detector:280°C; temperatura do injetor:250°C; temperatura do forno: 110°C — 5 min.;
110-215°C (5°C/min), 215°C (5°C/min), 215°C- 24 min.; gas de arraste: hélio; volume
injetado:1,0 pL.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos diferentes perfis em acidos graxos dos 6leos dos carocos estao
apresentados na Tabela 1.

No que diz respeito as farinhas dos 6leo dos carocos estudadas, pode se observar
na (Tabela 1) que o caroco de abacate predominou os &cidos graxos saturados com 65%,
sendo que o &cido graxo palmitico apresentou maior concentracao (48,22%). E o teor de
acido graxo insaturado foi de 34%. No caroco de jaca e seriguela, observa-se que 0s
acidos graxos insaturados apresentaram as maiores porcentagens, 60 e 50%,
respectivamente. Ambos carogos apresentam como principal acido graxo insaturado o
acido linoléico (bmega-6) essenciais para a alimentacdo humana.

Tabela 1- Perfil em &cidos graxos das farinhas dos carogos de abacate, jaca e seriguela

(% m/m)
Acidos Graxos! Oleo de Abacate  Oleo de Jaca Oleo de
(% m/m) (%) (%) Seriguela
(%)
(C 8:0) Caprilico 0,47 0,89 -
(C10:0) Caprico 0,72 2,68 1,44
(C 12:0) Léurico 0,21 0,71 0,13

(C 14:0) Miristico 0,48 2,14 0,30



(C 15:0) Pentadecilico 0,98 0,36 0,15

(C 16:0) Palmitico 48,22 23,21 15,80
(C 16:1) Palmitoléico 0,53 0,43 0,96
(C 17:0) Margarico 0,71 0,76 -
(C 17:1) cis-10- 0,27 0,58 -
heptadecendico

(C 18:0) Estearico 3,71 3,70 1,63
(C 18:1) Oléico 10,83 20,13 12,98
(C 18:2) Linoléico 21,13 28,86 31,04
(C 18:3) Linolénico 1,24 10,33 5,58
(C 20:0) Araquinidico 3,14 1,40 0,34
(C 22:0) Behenico 4,92 1,08 0,52
(C 24:0) Lignoceérico 1,50 2,36 -
NI* 0,66 1,38 29,28**
> acidos graxos saturados 65,06 37,90 20,16
> dos insaturados 34,28 60,72 50,56

!Média de trés determinacdes

*NI. Nao identificado.

** (O alto teor de NI nessa amostra se deve a grande dificuldade da extracdo do seu 6leo,
arrastando interferentes.

Segundo MASSAFERA et al.(2010), avaliou a composicdo de acidos graxos do
6leo do caroco de cultivares de abacate (Persea americana, mill.) da regido de Ribeirdo
Preto/SP e os resultados apresentaram com maior concentracdo o acido oléico nos
cultivares Fortuna e Ouro Verde (35,8% e 18,7%, respectivamente), enquanto que no
cultivar Princesa foram o acido palmitico e linoléico (32,0% e 23,3%, respectivamente).
Em relacdo as concentragcBes dos acidos palmiticos e oléico, os trés cultivares
apresentou diferenca significativa (p<0,05). Enquanto que a concentracdo de acido
linoléico nos cultivares Ouro Verde e Princesa, foi maior do que o &cido oléico, quando
comparado com o 6leo do carog¢o das cultivares estudadas. Esses dados diferem em
porcentagem aos encontrados nesse estudo, mas corroboram no perfil qualitativo.

Os dados obtidos pelos autores foram qualitativamente superiores se comparados
com os resultados obtidos no presente trabalho (Tabela 1). No perfil de acidos graxos
dos carocos de abacate, jaca e seriguela se destacaram o &cido linoléico, portanto os
resultados foram superiores se comparados com os resultados obtidos por SILVEIRA et
al.(2014) considerando o solvente n-hexano.

A quantidade de &cidos graxos saturados do caroco de abacate (Tabela 1)
apresentou maior valor quando comparado ao O6leo extraido da semente de goiaba
utilizando o solvente n-hexano citado por SILVEIRA et al.(2014). Com relacdo aos
acidos graxos insaturados os Oleos de carogos de jaca e seriguela apresentaram
resultados superiores (Tabela 1) quando comparados por SILVEIRA et al. (2014)
usando como solvente o n-hexano.

4. CONCLUSOES

O 6leo do caroco de abacate apresentou maior concentragdo de acidos graxos
saturado quando comparado aos Gleos resultantes de carocos de jaca e seriguela. Por
outro lado, os 6leos de jaca e seriguela apresentaram elevado percentagem de acidos



graxos insaturados. Destaca-se também que o &cido linoléico esta presente em maior
quantidade os carocos de jaca e seriguela e para farinha do caroco de abacate o acido
palmitico. As caracteristicas dos Oleos destes caro¢os podem ser utilizados como
ingredientes na elaboracdo de produtos e dessa forma agregar valor desses materiais que
normalmente sdo descartados.
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