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1 - Introducao

A busca por fontes oleaginosas alternativas ¢ uma
demanda crescente. Nesse cendrio, destaca-se a palmeira
Macauba, devido a elevada produtividade em frutos e a
disponibilizagao de dois tipos de 6leos: 6leo da polpa e dleo
da améndoa. Adicionalmente, co-produtos gerados no
processamento do fruto apresentam valor comercial.

Para utilizagdo dos Oleos dessa palmeira, como
matéria-prima em industrias dos setores alimenticios,
cosméticos, farmacéuticos e energéticos, é necessaria a sua
caracterizagdo. Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo analisar os 6leos brutos da polpa e da améndoa
quanto a parametros de qualidade, estrutura lipidica e
caracteristicas de fusdo.

2 - Material e Métodos

2.1. Extragdo dos oleos: Os oleos do fruto da Macaiba
foram obtidos por prensagem mecéanica continua. Foram
utilizados frutos com 2 dias de queda. Apods o
despolpamento, a polpa foi seca em estufa por 48h e, entéo,
triturada para se proceder a prensagem. Para extragdo do
6leo da améndoa, o material foi triturado ¢ prensado. Os
6leos brutos obtidos foram submetidos a filtragdo para
remogao de solidos.

2.2 Analises realizadas

2.2.1. Composi¢do em écidos graxos: Os ésteres metilicos
foram Preparados de acordo com o método HARTMAN E
LAGO' e analisados por cromatografia gasosa.

2.2.2 Indice de acidez: método Ca 5a 40, AOCS”.

2.2.3 Indice de peroxidos: método Cd 8 53, AOCS.

2.2.4 Indice de saponificacdo calculado: método Cd 3a 94,
AOCS.

2.2.5 indice de iodo calculado: método Cd 1c 85, AOCS.
2.2.6 Carotenotides totais: obtidos por espectrofotometria,
segundo DAVIES®.

2.2.7 Fosforo e ferro: mineralizacdo, método 990.24;
quantificagao, método 990.08. Ambos pela AOAC*,

2.2.8 Agua: método 967.19, AOAC.

2.2.9 Contetido de gordura solida: método Cd 16b 93,
AOCS.

2.2.10 Ponto de fusdao: método Cc3-25, AOCS.

2.2.11 Indice de estabilidade oxidativa: Cd 12b 92, AOCS.
Utilizando-se 5 gramas de amostra, temperatura de 110°C e
fluxo de ar de 10 litros por hora.

3 - Resultados e Discussao

Na tabela 1, é mostrada a composi¢ao em acidos
graxos do o6leo da polpa ¢ améndoa. O ¢6leo da polpa é
predominantemente  composto  por  dcidos  graxos

insaturados, dos quais, o principal ¢ o acido oléico (67,7%).
Foram encontrados percentuais de 8,8% e 0,8%, para os
acidos  graxos essenciais, linoléico e linolénico,
respectivamente. O principal 4cido graxo saturado ¢ o
palmitico. No éleo da améndoa ha a predominancia de
acidos graxos de cadeia curta e média. O principal acido
graxo encontrado foi o laurico, correspondendo a 41,3% do
total. Em relagdo aos insaturados, prevalece o oléico com
29,2%. O 6leo da améndoa mostrou-se predominantemente
constituido por 4cidos graxos saturados (67,3%).

Tabela 1. Composi¢do em acidos graxos dos 6leos da polpa
¢ améndoa

Acidos Graxos Polpa Améndoa
C8:0 (caprilico) ND* 4,15
C10:0 (caprico) ND 4,22
C12:0 (laurico) ND 41,42
C13:0 ND 0,03
C14:0 (miristico) 0,03 7.98
C16:0 (palmitico) 16,51 5,98
C16:1 (palmitoléico) 2,92 ND
C17:0 (margérico) 0,05 ND
C17:1 (heptadecendico) 0,08 ND
C18:0 (estearico) 2,89 3,38
C18:1 (oléico) 67,67 29,22
C18:2 (linoléico) 8,82 343
C18:3 (linolénico) 0,81 ND
C20:0 (araquidico) 0,16 0,14
Saturados 19.64 67.30
Insaturados 80,35 32,65
Total 99,99 99,95
Nio Identificado 0.01 0,05

*Nao detectado

A acidez do 6leo da polpa foi de 1,19 g/100g em
acido oléico (Tabela 2), um dos menores valores
encontrados na literatura para esse 6leo. A acidez do 6leo
da améndoa foi de 0,27g/100g.

Em relagdo ao indice de peroxidos, os baixos
valores encontrados para os 6leos da polpa e améndoa sdo
indicativos de 6leos de boa qualidade.

Quanto ao indice de iodo, os valores foram de
78,46 ¢ 31,08, respectivamente, para os 6leos da polpa e
améndoa. O indice de saponificagdo foi de 193,57 ¢ 229,25
respectivamente, para os 6leos da polpa e améndoa.
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Os teores de agua encontrados nos 6leos do fruto
da macatba foram baixos. Baixas quantidades sdo
importantes para evitar a hidrolise dos triglicerideos.

O ponto de fusio do oleo da polpa ndo foi
detectado pela metodologia usada. Para o 6leo da améndoa
o ponto de fusdo foi de 22°C. A presenga de 4cidos graxos
saturados de baixa massa molecular confere caracteristicas
de fusdo proximas a temperatura ambiente.

Tabela 2. Caracterizagdo do dleo bruto da polpa e améndoa
da macautba

Parametros analisados Oleo da polpa | Oleo da Améndoa
Indice de acidez 1,19+0,16 0,27
(2/100g em acido oléico)

Indice de Peroxidos 3,83+0,6 0
(meq O, /kg)

Indice de Todo calculado 78,46 31,08
(g de I,/100g)

Indice de Saponificagao 193,57 229,25
calculado (mg de KOH/g)

Teor de dgua (ppm) 0,095 0,096
Ponto de fusdo (°C) ND* 22
Indice de Estabilidade 9,5 >34
Oxidativa (h)

Carotendides (ppm) 94,95 ND
Fosforo (ppm) 279 0
Ferro (ppm) 0 0

*Nao detectado

Em relagdo ao indice de estabilidade oxidativa, o
valor para o 6leo da polpa foi de 9,5h, valor baixo,
considerando o elevado percentual de 4cidos graxos
monoinsaturados e o baixo em polinsaturados. O baixo
valor pode ser atribuido & auséncia de antioxidantes
naturais, a acidez presente e/ou aos procedimentos
agressivos a que foram submetidos a polpa nas etapas de
secagem e prensagem do 6leo. APARICIO et al. (1999)°,
obtiveram valores médios de 45,41h e 77,43h para 6leos de
oliva virgem. Para o 6leo da améndoa, o valor foi maior que
34 horas. E esperada uma alta estabilidade para esta matriz,
considerando-se sua composi¢do em acidos graxos e
auséncia de oxidagdo do oleo.

O teor de carotenoides para o 6leo da polpa foi de
94,95 ppm. Esse resultado ¢ inferior aqueles obtidos por
PEREIRA er al. (2009)° que foram de 117 a 283 ppm.

Em relagdo ao teor de fosforo, que representa os
fosfolipidios, os valores encontrados para o 6leo da polpa e
améndoa foram baixos, semelhantes a o6leos de outras
palmeiras. Nao foi detectado, na amostra do 6leo da polpa e
améndoa, o mineral ferro. A quantificagdo desse elemento
quimico ¢ importante, pois o ferro atua como catalisador em
reagdes de oxidagdo.

Nas figuras 1 e 2, sao mostradas as caracteristicas
de fusdo dos 6leos da polpa e da améndoa. Para o 6leo da
polpa, a 10°C apenas 1,25% dos triacilglicerdis encontram-
se no estado solido e em 15°C este valor é de 1,18%. A
20°C o oleo encontra-se totalmente liquido. Para o 6leo da
améndoa, se observa a fusdo completa a 25°C e que a 10°C
o teor de solidos é de 49%.
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Figura 1. Contetido de Gordura Solida do 6leo da polpa
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Figura 2. Contetido de Gordura Sélida do 6leo da améndoa
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