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O OLEO DE UCHI (*)
(Seu esudo quimico)

POR

GERSON PEREIRA PINTO

Instituto Agrondémico do Nordeste

INTRODUCAO

Nenhuma referéncia encontramos na literatura consul-
tada, sobre o 6leo de uchi, obtido da polpa dos frutos do
Saccoglottis uchi (?) Hub. Humiriicea.

Apenas Pesce (1) apresenta alguns dados analiticos s6bre
a composicdo quantitativa das sementes de uchi e sbbre as
caracteristicas fisico-quimicas do 6leo em apreco.

Trata-se no entanto de 6leo comestivel com proprieda-
des que o tornam substituto do 6leo de patau4, (2) por sua
vez substituto em primeira grandeza do 6leo de oliva impor-
tado.

Segundo Pesce (loc. cit.) a colheita dos frutos inicia-se
em marc¢o, durando varios meses. O endocarpo € consistente,
lenhoso, contendo em seu interior amendoas pequenas.

O fruto inteiro pesa 50 g, sendo composto de polpa,
39,5 %; amendoas 2,1 %.

A andlise (3) da polpa do uchi apresentou os valores:
umidade 40,0 %; protidios 0,9 %; glicidios 12,2 %; lipidios
20,2 %; sais minerais (cinzas) 1,0 %; fibra 26,0 %.

Evidentemente a polpa estudada é paupérrima em proti-
dios, possuindo baixo teor em glicidios, convindo salientar a

. (*) A parte experimental do presente trabalho, foi executada nos labora-
térios do Instituto Agronémico do Norte.
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existéncia predominante de lipidios. Dessa parte do fruto, ex-
trae-se o dleo de uchi.

A arvore é pouco conhecida no local onde floresce, que
segundo Le CoiNTE (5) abrange a regido bragantina, Rio
Trombetas, R. Jamunda, R. Xingu, Gurupa, Almeirin, mé-
dio Tapajés, Manaus e Alto Purus. E’ planta ubiquista, com
extensa area fitogeografica.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

O 6leo examinado, de cOor amarelo-citrina, com leves refle-
xos esverdeados, transparente e limpido, sem sablOr aprecia-
vel ,aroma lembrando o do 6leo de oliva, foi estudado em re-
lacdo & sua composicao gquimica.

Inicialmente, efetuamos as determinacoes dos caracteres
fisico-quimicos, sendo empregados os métodos relatados no
AOQAC. 4)

CARACTERISTICAS DO OLEC DE UCH{

Densidade a 25/4° C......... 0,9083
Refracioa 40°C ............ 1,4596
Ponto de fusdo °C .......... <0° C
Ponto de solidificacdo ...... <0° C
Indice de Koettstorfer ...... 185,4
Indice de icdo (Hanus) ...... 73,1
Indice de tiocianogénio ...... 67,0 (Kaufmann)
Insaponificaveis ......... Fvee 1,0 %
Acidez (oleico) ............ 5 77 %
Glicerina (calca.) .......... 9,7 %
JOSTRITE! 5 sbe! 5 4 6 os 0 Ml P b 170,0
CaElE o5 750 dnl & N e By 44 %
Acidos graxos totais ......... 92,8 %

Segundo JamiEsoN (6) o 6leo de oliva puro apresenta as
seguintes caracteristicas: densidade a 25° C entre 0,910 a
0,915; indice de saponificacdo entre 185 a 200; indice de iodo
(Hanus) entre 77 e 94; insaponificiveis entre 0,6 ¢ 1,3 % e
indice de refracdo a 40°C entre 1,4606 e 1,4633.
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Uma rapida comparacao pode ser feita e concluiremos
que os valores achados para o 6leo em estudo, sdo bastante
aproximados dos referidos para o 6leo de oliva: apenas o in-
dice de iodo e refragdo sado pouco inferiores.

As propriedades organolépticas sdo as mais aproximadas.
possiveis; apenas o aroma mostra-se menos ativo que o do
6leo de oliva.

Salientamos que o tedr relativamente baixo em acidos to-
tais bem como o indice de Koettstorfer abaixo da média, con-
duz-nos a supor presenca de acidos de nuimero de carbonos
acima de Cis.

ESTUDOS DOS ACIDOS GRAXOS

Os acidos graxos separados pela técnica usual, compre-
endendo 92,8 % do 6leo, sofreram arraste pelo vapor dagua a.
fim de dosarmos seus constituintes volateis. Obtivemos 0,08 %
de 4cidos volateis, com o que teremos 92,7 % de acidos gra-
xo0s fixos.

Determinamos o indice de neutralizacdo dos acidos fixos
e encontramos 200,2 sendo o indice de iodo (Hanus) de 80,5.

Desse modo, calculamos o péso molecular dos referidos:
acidos como sendo 273,9: apresentaram ponfo de fusfo entre
352 e 399G

Separamos os acidos saturados dos nao saturados, usan-
do o classico método de TwircHELL, modificado por Baugh-
MAN & JaMIEsON (7).

Em cada fragao obtida determinamos o indice de iode
(Hanus), o péso molecular e encontramos:

Acidos saturados ............. 23,40 %
Indice de iodo (Hanus)... 2,3
P. Muleculsisseissss s = . . 275,0
fonto de fusdo ........... 54°6 a 55°C
Acidos nao saturados ......... 76,60 % (*)
Indice de iodo (Hanus)... 105,0
P. molecular ............ 292,2

(*) Valor obtido por diferenga.
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Os acidos nao saturados foram estudados qualitativa-
mente por meio de seus derivados bromados. Para tal fim,
procedemos sua halogenacdo a baixa temperatura (%) 3°C,
tratamos por eter sulfurico e deixamos por 18 horas no refri-
gerador. Notamos o aparecimento de regular quantidade de
cristais que foram separados, secados, apresentando ponto de
fusao a 177°C confirmando-se a presenca de hexabrometos
cristalizados, insoltiveis em meio etéreo.

Eliminamos o excesso de bromo e o éter sulftrico a baixa
temperatura. O residuo foi tratado com éter de petréleo e
levado ao refrigerador durante a noite; apesar dos cuidados
néo conseguimos obter os tetrabrometos sob forma cristali-
zada. Alias (8) é fato conhecido a existéncia de dois tetra-
brometos com propriedades fisico-quimicas diferentes, obtidos
de Oleos vegetais —: um deles, denominado « possue ponto
de fusdo entre 114° e 115° C e outro 8, liquido a temperatura
ambiente. Como € pouco provavel mas gorduras, a existén-
cia de hexabrometos sem a existéncia de tetrabrometos, é
possivel que estejamos em presenca da forma 3.

Filtramos a solucdo em éter de petréleo, e o solvente foi
recuperado a baixa temperatura.

Procedemos a desbromacéo com auxilio do Zn em raspas,
na presenca de alcool etilico. A substancia deshalogenada
apresentou-se de coér amarelo-citrina, liquida & temperatura
ambiente.

Levamos ao refrigerador, havendo solidificacio de uma
parte do material que foi separada por filtracdo a baixa tem-
peratura.

A parte s6lida separada, fol purificada por nova haloge-
nacao e sucessivas cristalizacoes em alcool. Apresentou ponto
de fusdo final a 28°5; novamente efetuamos a deshalogena-
céo e o produto obtido fundiu a 16° C, com o que positivamos
a presenca do acido oleico.

A porcao separada por filtracao, liquida a temperatu-
ra ambiente, foi proveniente do 4cido linoleico como constata-

mos em seguida, pela oxidacao com permanganato de potéas-
sio em meio alcalino.
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O produto obtido, foi recristalizado em 4lcool etilico e
apresentou uma fracdo fundindo a 157° C parecendo ser mis-
tura eutética de duas formas isomeras do acido sativico, como
¢ comum acontecer nos produtos de oxidagdo do acido lino-
leico, originado do reino vegetal.

Temos assim confirmada a presenca dos acidos oleico,
linoleico e linolénico como componentes dos acidos nao satu-
rados de 6leo de uchi.

Os acidos saturados nfdo foram pesquizados qualitativa-
mente. Todavia, convém salientar que apresentaram ponto
de fusdo entre 54°6 e 55°C valores relativamente préximos, o
que indica a existéncia de mistura de acidos pouco complexa.

O valor encontrado para péso molecular dos mesmos
(275), fica entre o péso molecular do acido palmitico (256,4)
e do acido estearico (284,5), o que nos leva a supor que os aci-
dos graxos saturados do 6leo em estudo, sejam formados prin-
cipalmente de mistura dos acidos citados.

Convém salientar no entanto que ndo podemos afirmar
ou excluir “a priori” a existéncia de acidos graxos com mais
de 18 atomos de carbono na molécula.

Para composicao quantitativa dos acidos insaturados po-
demos nos baseiar nas determinactes do indice de iodo dos
mesmos, conjuntamente com o indice de tiocianogénio se-
gundo KAUFMANN.

Os célculos foram efetuados adotando os valores retifi-
cados recentemente, citados por Hirpircur (9).

Com o auxilio das equacoes citadas naquele livro chega-
mos a conclusdo de que os acidos insaturados tém por com-
posicdo provavel:

ACIAOAGLEIEO 815 . S T . 64,4 %
Acido linoleico ................ 1,7%
Acido linolénico ................ 49 %

Verifica-se portanto que o acido oleico é o componente
mor dentre os acidos nao saturados existentes.

Os acidos saturados compdem-se portanto de 92,7-71,0 ou
seja igual a 21,7 %.
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Admitindo a predominéncia absoluta de trigliceridos, po-
demos ter a seguinte composicao para o 6leo de uchi:

OLEO DE UCHI

Acidos volabteisis. el o e . ol 0,1 %
Aei00 0le1CH L Sl i . .. 64,4 %
Acido linoleico ................ 17 %
Acido linolénico ................ 49 %
Acidos s6lidos ................. 21,7 %
Radical (CsHs) .......ccvvvnnn 44 %
Insaponificaveis ............... 1,0 %

Os acidos sélidos segundo tudo indica devem ser consti-
tuidos de acido palmitico e estearico, talvez com pequena
quantidade de acidos superiores.

CONCLUSAO

Sem qualquer referéncia na literatura especializada,
apenas com algumas notas de Pesce (1), o 6leo de uchi, ex-
trido do mesocarpo do Sacoglottis uchi (?) Hub. (Humiria-
ceae) foi estudado sob ponto de vista quimico.

Os seguintes acidos ndo saturados compdem o 6leo em
estudo: 4cido oleico, linoleico e linolénico, éstes dois ultimos
em pequenas quantidades.

Os acidos saturados nao foram estudados detalhadamente;
porém, possivelmeinte sdo compostos em sua maioria de acido
palmitico e estearico.

O 0leo possue caracteristicas organolépticas e fisico-qui-
micas, parecidas com as do 6leo de oliva, e pataud. Existe em
pequena propor¢do no mesocarpo do fruto do uchi, decorren-
do désse fato poucas possibilidades para seu aproveitamento
econdémico.

S;UMMARY
This paper deals with the study of the chemical composi-

tion of-the UCHI (Sacoglotiis uchi (?) Hub., Humiriacea)
oil.
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The non-saturated fatty acids were found to contain oleic
acid as major component and linoleic and linolenic acids as
others fatty acids components. ]

On account of its organoleptic properties, UCHI oil re-
sembles to olive oil and its chemical composition indicates
the possibilities of its use as salad or frying oil.

The small oil content of the mesocarp of uchi, is an argu-
ment set against its commercial value.

RESUME

L’auteur étudie la composition chimique de I’huile de
“UCHI” (Saccoglotis uchi Huber), Famille des Humiriaceae.

I1 signale lidentification, d'une part, parmi les acides
gras non saturés, de l’acide oléique comme composé majeur,
et d’autre part, des acides linoléique et linolénique, parmi
les autres acides gras composant cette huile.

En régard & ses propriétés organoleptiques, I'huile
d’“UCHI” ressemble a I'huile d’olive et sa composition chi-
mique suggére la possibilité de son emploi & des fins culi-
naires (huile pour salade, pour friture, efc.).

La faible teneur en huile du mésocarpe du fruit de
“UCHI” est un argument que 'on oppose a ceux qui préten-
draient attribuer une valeur commerciale & cette huile.
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