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COMPOSTOS POLARES TOTAIS E ESTABILIDADE OXIDATIVA SOB
AQUECIMENTO EM OLEO DE POLPA DE MACAUBA BRUTO E REFINADO

ANGELA ALVES NUNES!: SIMONE PALMA FAVARO? FABIO GALVANI?

INTRODUCAO

A macauba esta despontando como uma das principais fontes oleaginosas com potencial
para a industria de alimentos e 6leo-quimicas, devido sua alta produtividade e adaptabilidade a
condi¢bes edafocliméticas, o que permite cultivo racional em quase todo o territério nacional.

O oleo de polpa de macauba constitui-se numa matéria-prima rica em acido oleico, um
acido graxo monoinsaturado da familia 6mega-9. Reagdes de oxidacao ocorrem no 6leo quando este
é utilizado como meio de transferéncia de calor. O tipo de 6leo utilizado no processo de fritura é
bastante relevante, influenciando diretamente no nivel das reacdes ocorridas. Oleos vegetais poli-
insaturados sdo mais suscetiveis a degradacdo do que os Gleos monoinsaturados ou saturados
(CORSINI e JORGE, 2006).

Os processos de preparo dos alimentos, atraves da fritura podem levar a degradagédo do 6leo,
resultando na formacdo de compostos de degradacdo e consequentemente na estabilidade oxidativa
do 6leo. Os compostos polares totais sdo aqueles compostos de degradacdo que tém polaridade
maior que os triacilglicerois e que correspondem aos ndo volateis, resultantes da alteracéo
oxidativa, térmica e hidrolitica (DOBARGANES et al, 1989). A determina¢do da quantidade total
dos produtos de degradacéo, originados como consequéncia do processo de fritura, constitui a base
das limitacGes de uso dos Gleos existentes em alguns paises, que determina seu ponto de descarte.

Desta forma objetivou-se avaliar a formacdo de compostos de degradacéo e a estabilidade
oxidativa do o6leo bruto e refinado da polpa de macalba submetidos ao aquecimento. O
conhecimento destas reacGes € de extrema importancia, pois determinard o limite de utilizagdo
destes dleos.

MATERIAL E METODOS
Coleta dos frutos, despolpamento e extracdo lipidica

Frutos maduros de macauba foram coletados diretamente do cacho no municipio de
Dourados, estado de Mato Grosso do Sul, regido centro oeste do Brasil, no més de dezembro de
2011. Os frutos foram selecionados, secos em secador por conveccdo a 80 °C + 10 °C por 7 horas e
despolpados em equipamento piloto desenvolvido para frutos de macauba com mecanismo de
martelos. O éleo foi extraido em prensa tipo expeller (Marca Ecirtec, modelo MPE-40), seguido a
centrifugacdo a 3900 rpm/10 min, obtendo-se Oleo bruto. Para o seu armazenamento fez-se

borbulhamento com N>, foi entdo acondicionado em vidro &mbar e mantido -20 °C.
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A partir do 6leo bruto efetuaram-se as etapas de refino (degomagem, neutralizacéo,
branqueamento e desodorizacdo) estabelecidas em condicdes de laboratdrio. A primeira etapa
constituiu-se na degomagem do 6leo por meio da adicdo de &gua destilada na proporcdo (1:2)
agua:oleo. A neutralizacdo dos acidos graxos livres ocorreu por meio da adi¢do de solugdo aquosa
de hidréxido de sddio equivalente a 6 °Baumé. O branqueamento foi realizado com tratamento de
10% terra ativada (Marca OIL:DRI, modelo Supreme Pro-Active) (m/m). O processo para a
desodorizacdo do 6leo branqueado foi arraste a vapor sob vacuo. Obtendo-se, desta maneira, 0 6leo
refinado da polpa de macauba.

Ensaio termoxidativo

Os ensaios para avaliar a termoxidacdo foram realizados com os 0leos bruto e refinado. Os
6leos foram aquecidos a 180 °C por 4,5 h e amostrados em intervalos de 30 min. Antes de dar inicio
ao experimento os 6leos foram pré-aquecidos, a fim de estabilizar uma temperatura constante de
180 °C . Os o6leos foram armazenados em potes de polietileno ndo transparentes e mantidos em
freezer a -20 °C até 0 momento das analises.

Anélises

O 6leo bruto e refinado ndo aquecidos e aqueles submetidos ao ensaio de termoxidacao
foram avaliados quanto aos parametros quimicos citados a seguir. Compostos polares totais foram
determinados com auxilio do instrumento de medicéo (Testo 270) controlador de dleos alimentares.
A estabilidade oxidativa do 6leo foi obtida através da metodologia proposta pela AOCS, (1997). O
equipamento utilizado foi o Rancimat (Marca Metrhom, modelo 873 Biodiesel Rancimat®). A cor
foi analisada de acordo com a escala Lovibond em colorimetro Tintometer, modelo Lovibond
PFx995 automético (AOCS, 2004). Para a quantificacdo de carotenoides totais, 0 6leo de polpa da
macauba foi solubilizado em éter de petroleo e detectado a 450 nm em espectrofotdmetro (Marca
Aquamate, modelo v. 4,55) (PORIM, 1990).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O 6leo bruto e refinado sem aquecimento apresentaram, respectivamente, 5,17 + 0,1% e
4,00 + 0,0% de compostos polares totais (Figura 1). Ao final de 4,5 h de aquecimento, o conteddo
de compostos polares atingiu 24,10 + 0,6% no 6leo bruto e 14,80 + 0,3% no refinado (Figura 1).
Observa-se que ambos ndo ultrapassaram o limite tolerado pela legislagéo brasileira, que determina
como ponto de descarte para 6leos utilizados em frituras o limite maximo em 25% de compostos
polares totais (ANVISA, 2004).

A estabilidade oxidativa determinada pelo método do Rancimat indicou o tempo de 19,48

+ 0,04 e 14,68 + 0,04 h de inducdo de oxidagdo para os 6leos bruto e refinado (Figura 1). Um dos
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fatores que possivelmente contribuiram para a maior estabilidade do 6leo bruto foi a presenca de
carotendides cujo teor estava em torno de 40 vezes acima do refinado. Por outro lado, a temperatura
teve efeito muito pronunciado na reducdo da estabilidade do 6leo bruto (Figura 1). Apds 0,5 h a
estabilidade do 6leo bruto caiu para 1,5 e do refinado para 4,0 h. Ao final de 4,5 h de aguecimento
as estabilidades foram de 0,14 e 0,50 h, respectivamente para oleo bruto e refinado.
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Figura 1. Compostos polares totais e estabilidade oxidativa em 6leo de polpa de macalba bruto (A)
e refinado (B), respectivamente, sob diferentes tempos de aquecimento a 180 °C. (Letras minusculas
indicam diferenca entre 6leo bruto e refinado dentro do mesmo intervalo de tempo). Teste de Tukey
P<0,05.

Durante as etapas no processo de refino do 6leo bruto, foram eliminados os pigmentos
presentes que ddo cor ao 6leo. Este procedimento é exigido para atender uma das exigéncias do
mercado consumidor para 6leos vegetais, que devem ser isentos de coloracao.

Tanto o 6leo bruto quanto o refinado, ndo apresentaram escurecimento ao longo do
aquecimento, pelo contrario perderam sua coloracdo original, possivelmente pela degradacdo dos
compostos que conferem cor ao 6leo, neste caso, para o 6leo da polpa de macaiba, o responsavel
por esta coloragdo sdo os carotenoides.

A média encontrada para o teor de carotenoides totais no 6leo bruto da polpa de macalba
foi de 378,09 pg/g. Comparativamente com outras espécies do Cerrado brasileiro, o fruto de
macalba somente € superado em teor de carotenoides pelos frutos do buriti que apresentam teor de
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carotenoides de 1150 a 3380 pg/g e do pequi 746 pg/g. O 6leo refinado apresentou uma minima
concentragdo de carotenoides ]somente no tempo zero\[xxxu, 9,36 ug/g, mostrando a eficiéncia do

processo do refino que visa a remocao destes pigmentos.

CONCLUSAO
Ocorreu processo oxidativo no aquecimento dos 6leos bruto e refinado, conforme indicado
pelo aumento dos compostos polares totais, entretanto, ambos ndo ultrapassaram o limite
considerado como ponto de descarte para 6leos utilizados em frituras.
O oleo refinado da polpa de macadba apresentou maior estabilidade oxidativa do que o
bruto e pode ser indicado para utilizacdo em processos de frituras, como meio de transferéncia de

calor.
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