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Resumo - Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo
de bacaba durante o armazenamento. Apds o processo de extragdo mecanica do 6leo, este foi
armazenado em vidro ambar em temperatura ambiente média de 26 °C, por 12 meses. A cada 3
meses foram avaliadas as variaveis indice de refracdo, acidos graxos livres, indice de acidez e
indice de peréxido. O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos
(0, 90, 180, 270 e 360 dias de armazenamento) e cinco repeticées, sendo cada uma composta
por uma embalagem. Os dados foram submetidos a Anova e teste de Tukey a 5%. Com excegéo
do indice de refracdo houve diferenca significativa entre os tratamentos para todas as variaveis,
com aumento dos acidos graxos livres, indice de acidez e indice de peréxidos apds 270 dias de
armazenamento. Recomenda-se que o 6leo de bacaba seja armazenado por, no maximo, 90 dias.

Termos para indexacgao: agroindustria, Oenocarpus bacaba, 6leos vegetais.

Introducao

A bacaba (Oenocarpus bacaba) é o fruto de uma palmeira amazénica, de formato eliptico a globoso
e coloracao roxo-escura quando maduro. A coleta dos frutos é extrativista e quando processados
com agua aquecida formam uma emulsao de cor creme conhecida popularmente como “vinho”. A
polpa é fonte nutricional importante na alimentacado da populagao local, em virtude do seu aporte
energético e da sua diversidade de uso, na forma de mingau, suco ou obtencéo de 6leo (Abadio
Finco et al., 2012; Oliveira; Rios, 2014). Da polpa e da améndoa extrai-se um 6leo esverdeado e
de odor agradavel, cujas caracteristicas organolépticas e propriedades fisico-quimicas sdo muito
parecidas com as do azeite de oliva (de Cdl et al., 2018).

Estudos sugerem o potencial da bacaba como ingrediente funcional para aplicagdes alimentares
e farmacéuticas devido a composicao de seus acidos graxos e a alta concentragdo de
compostos fendlicos, que conferem acdo antioxidante e propriedades terapéuticas com efeitos
hipocolesterolémicos e neuroprotetores (Abadio Finco et al., 2012). Contudo, os 6leos vegetais
podem sofrer degradacgdes durante o armazenamento, o que tem sido alvo de inimeras pesquisas
para diversas matérias-primas.

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do dleo de
bacaba durante o armazenamento.
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Material e métodos

Os frutos de bacabeira foram obtidos no projeto Reca (Reflorestamento Econdmico Consorciado e
Adensado), localizado em Nova Califérnia e Extrema, estado de Ronddnia em maio de 2017. Apds
a colheita, foram transportados para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos na Embrapa Acre,
em Rio Branco. Os frutos foram selecionados para auséncia de danos fisicos, lavados em agua
corrente, sanitizados em solugéo de hipoclorito de sédio 200 mg kg™ por 5 minutos e imersos em
agua corrente novamente. Posteriormente foram submetidos ao aquecimento por imersao em agua
a temperatura de 50 °C por 5 minutos para promover a separacao da polpa do endocarpo. Para o
preparo das polpas a agua utilizada no branqueamento foi completada, na proporg¢ao 4:2,5 (v/p) agua/
fruto. Os frutos, adicionados de agua, foram submetidos a despolpadeira industrial por 5 minutos
para a obtencao do produto final. As polpas processadas foram distribuidas em bandejas plasticas
para desidratacdo em estufa com circulagéo de ar forgcada a 45 °C até peso constante (durante
aproximadamente 48 horas). Posteriormente, a polpa desidratada foi submetida a prensagem em
prensa hidraulica manual a 15 toneladas por 20 minutos para obtengao do éleo.

Apos esse processo, 0 6leo de bacaba foi armazenado em vidro &mbar com capacidade para 50
mL, em temperatura ambiente média de 26 °C e umidade relativa de 81%, por 365 dias. A cada
90 dias, as amostras foram analisadas quanto as variaveis: acidos graxos livres, expressos como
acido oleico, utilizando o método AOCS Ca 5a-40 (AOCS..., 2009); indice de perdxido, expresso em
miliequivalentes de oxigénio ativo contidos em um quilograma de 6leo, calculados a partir do iodo
liberado de iodeto de potassio, operando nas condi¢des indicadas no método proposto pela AOCS
Cd 8-53 (AOCS..., 2009); e indice de refracao, de acordo com o método proposto pela AOCS Cc
7-25 (AOCS..., 2009), mediante refratbmetro de Abbe.

O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado, com cinco tratamentos, expressos em
dias de armazenamento (T1 =0, T2 =90, T3 =180, T4 = 270 e T5 = 365) e cinco repeticdes. Cada
repeticdo foi composta por uma embalagem. Subsequentemente foi realizada a Anova dos dados
originais e/ou transformados para verificacdo da existéncia da diferenca entre os tratamentos.
Quando o teste F foi significativo, as médias dos tratamentos foram separadas pelo teste de Tukey
a 5%, por meio do programa estatistico Sisvar (Ferreira, 2008).

Resultados e discussao

Com excecgao do indice de refracao, houve diferenga significativa entre os tratamentos para todas
as variaveis analisadas (Tabela 1). O indice de refragdo médio, 1,47, foi semelhante ao encontrado
para o6leo de bacaba por Mambrim e Barrera-Arellano (1997), de 1,4594, e por Rojas Amasifén
(2001), de 1,4617. O indice de refracao é caracteristico para cada tipo de 6leo, ou seja, esta
intimamente relacionado com o seu grau de saturagédo, mas € afetado por outros fatores tais como
teor de acidos graxos livres, oxidagao e tratamento térmico (Damy; Jorge, 2003). Era esperado que
nao houvesse uma grande alteragdo no indice de refracdo com o armazenamento, visto se tratar
de uma mesma matéria-prima.

Os tratamentos com maior tempo de armazenamento, 270 e 365 dias, apresentaram maiores
valores para as variaveis acidos graxos livres, indice de acidez e indice de perdxidos (Tabela 1). O
aumento da acidez durante o armazenamento também foi verificado por Ribeiro et al. (2012) para
oleo de pequi, sendo esse aumento justificado pelos autores, possivelmente, devido a ocorréncia de
reacdes de hidrolise do triacilglicerol, com decomposi¢cao do 6leo. Uma elevada acidez indica que
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0 Oleo ou gordura esta sofrendo quebras em sua cadeia de triglicerdis, liberando seus constituintes
principais, que s&o os acidos graxos. Acidos graxos sdo constituintes dos dleos e gorduras na forma
de mono, di e trigliceridios. Uma grande quantidade de acidos graxos livres indica que o produto
esta em acelerado grau de deterioragao (Murgel, 2010), sendo a decomposi¢do dos glicerideos
acelerada pelo aquecimento e pela luz (Farhoosh et al., 2009). Para controlar a oxidagao do azeite
€ necessario compreender os fatores externos que a afetam. A temperatura, a luz e a concentragéo
de oxigénio sao os fatores externos com maior influéncia nessa oxidagao (Kalua et al., 2007). Dessa
forma, o armazenamento do 6leo de bacaba por longo periodo a temperatura ambiente, mesmo
em embalagem ambar, ndo foi suficiente para manter sua qualidade. O valor médio de acidez
encontrado neste estudo, quando expresso na forma de acidos graxos livres (13,06%), foi superior
ao obtido por Santos et al. (2013), de 2,4%, e por Santos (2012), de 2,5%; e também superior ao
encontrado por Santos e Fraga (2014) e Fernandez et al. (2015), de 7,14 mg e 0,13 mg KOH g™,
respectivamente, quando expresso como indice de acidez (25,97 mg KOH g'). Contudo, os valores
médios encontrados foram inferiores ao de Mambrim e Barrera-Arellano (1997), de 35,6% de acidos
graxos livres, sendo esse valor elevado atribuido as deficientes condigbes de armazenamento dos
frutos antes da extragao, que ocasionam forte agao hidrolitica e oxidativa do 6leo. Vale ressaltar que
os valores encontrados foram superiores a regulagéo para 6leo de oliva virgem, que estabelece um
maximo de 2,0% para acidez em acido oleico (Agéncia..., 2005). A elevada acidez inicial do 6leo
neste trabalho também pode ser devida ao manejo inadequado dos frutos antes da extragéo, visto
que foram oriundos de diferentes colheitas até a obtengéo da quantidade total para a montagem do
experimento, sendo armazenados em camara fria até o transporte final.

Tabela 1. Caracterizagao fisico-quimica do éleo de bacaba armazenado por 365 dias a temperatura ambiente de 26 °C.

Armazenamento indice de refragdo Acido graxo livre indice de acidez indice de peréxido
(dias) (%; acido oleico) (mg KOH g*') (mEq O, kg™)
0 1,47a 9,66b 19,22b 9,01b
90 1,47a 7,24b 14,41b 16,78b
180 1,47a 6,57b 13,08b 12,86b
270 1,47a 19,36a 38,53a 35,33a
365 1,47a 22,42a 44,60a 64,06a
CV%" 0,00 11,34 11,34 30,75
Média 1,47 13,06 25,97 27,61

(CV = Coeficiente de variagdo.

Médias seguidas por uma mesma letra na coluna, para uma mesma varidvel, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Ribeiro et al. (2012) informam que a acidez e os valores de peroxido sdo os principais parametros
que refletem a qualidade do 6leo e que mudangas nos parametros podem ser causadas nao sé
pelo método de extragdo, mas também pela alta quantidade de acidos graxos de cadeia curta
presente, que, segundo Garcia et al. (2007) fornecem menor estabilidade ao 6leo. Contudo,
Mambrim e Barrera-Arellano (1997) citam que o 6leo de bacaba é composto por altos conteudos
de acidos graxos insaturados, principalmente, oleico (C18:1), que, segundo Santos et al. (2013), o
caracterizam com maior estabilidade contra oxidacao.
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O indice de perdxidos aumentou com o armazenamento do 6leo de bacaba (Tabela 1). Apenas antes
do armazenamento essa caracteristica apresentou um valor permitido pelas normas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Agéncia..., 2005), que estabelece um limite maximo de 15 mEq kg™’
para Oleos vegetais. Ribeiro et al. (2012) também encontraram maiores indices de peroxidos para
0 oleo de pequi ao longo do armazenamento, complementando que a extragcado mecanica resulta
em maior valor de peréxido em relagcdo a outros métodos. O indice de perdxido avalia a formacéao
de produtos primarios da oxidagao e a deterioragdo dos antioxidantes naturais (Custédio, 2009).
A medida do indice de peréxidos em o6leos é utilizada como um indicador dos estagios iniciais de
oxidacao lipidica. Altos valores de peroxidos indicam que, de alguma forma, o 6leo foi exposto a
processo oxidativo quer seja durante o preparo da matéria-prima, extragdo ou armazenamento do
oleo (Jorge; Luzia, 2012). Contudo as condi¢des de armazenamento em temperatura ambiente n&o
foram adequadas para a manutencao da sua qualidade por periodo prolongado.

Conclusoes

Recomenda-se que o 6leo de bacaba, acondicionado em vidro &mbar a temperatura ambiente, seja
armazenado por, no maximo, 90 dias.
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