w N =

© 00 N o u b

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

31
32

PERFIL DE ACIDOS GRAXOS EM OLEO DE POLPA DE MACAUBA BRUTO E
REFINADO SUBMETIDOS A ENSAIO TERMOXIDATIVO EM DIFERENTES
INTERVALOS DE TEMPO

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

INTRODUCAO

A utilizacdo nos processos de fritura de 6leos e gorduras mais estaveis quanto a oxidacao é
uma alternativa para minimizar as deterioragcdes decorrentes do aquecimento. O 6leo de palma e 0s
6leos vegetais hidrogenados tém sido largamente utilizados na industria de alimentos com este
proposito, devido possuirem baixos teores de &cidos graxos poli-insaturados. Em paralelo, no
entanto, eles causam aumentos nas concentracdes de acidos graxos saturados e/ou acidos trans do
produto final (OVESEN et al, 1998).

Na tentativa de se aliar caracteristicas nutricionais e industriais adequadas, fontes vegetais
com alto teor de &cidos graxos monoinsaturados tém sido apresentadas como alternativa mais
promissora para substituir gorduras altamente saturadas, especialmente quando o principal objetivo
é a estabilidade oxidativa (LIN e HUEY, 2009).

O oleo da polpa da macauba pode ser uma nova fonte neste sentido, pois apresenta perfil
de acido graxo do tipo oleico/palmitico. A macauba estd despontando como uma das principais
fontes oleaginosas com potencial para a inddstria de alimentos e 6leo-quimicas, devido sua alta
produtividade e adaptabilidade a diferentes condigdes edafoclimaticas, com ampla distribuicdo nas
Américas Tropical e Subtropical, sendo encontrada naturalmente em diversas regides brasileiras,
sobretudo no Cerrado (HENDERSON et al, 1995).

Em raz&o do grande potencial produtivo da macauba e as caracteristicas desejaveis do 6leo
de polpa, o estudo de seu comportamento frente a condi¢es de aquecimento e estabilidade trara
informacdes valiosas para aplicagdes industriais em processos de frituras, contribuindo na
consolidacdo desta cadeia produtiva. Neste trabalho s@o descritos resultados de estudo cujo objetivo
foi avaliar o efeito do aquecimento no perfil de acidos graxos do 6leo de polpa de macauba bruto e

refinado.

MATERIAL E METODOS

! Universidade Catélica Dom Bosco, Campo Grande, MS. e-mail: nunysnutri@yahoo.com.br
2 Embrapa Agroenergia. Brasilia, DF. e-mail: simone.favaro@embrapa.br
3 Embrapa Pantanal, Corumba, MS. e-mail: fabio.galvani@embrapa.br



33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66

2

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 e secos em secador por conveccao a 80 °C £ 10 °C por 7 horas.
Em seguida foram despolpados em equipamento piloto desenvolvido para frutos de macaiba com
mecanismo de martelos, extraindo-se o 6leo bruto em prensa tipo expeller (Marca Ecirtec, modelo
MPE-40), seguido a centrifugacdo a 3900 rpm/10 min. O 0leo extraido foi borbulhado com N, e
acondicionado em vidro &mbar, sendo mantido armazenado a -20 °C.

Para analises, o 6leo bruto foi refinado, usando-se etapas de degomagem, neutralizag&o,
branqueamento e desodorizacdo, em condicOes de laboratorio. Para degomagem adicionou-se agua
destilada na proporcéo 1:2 de agua:oleo. A neutralizacdo dos acidos graxos livres foi realizada por
meio da adicao de solucdo aquosa de hidréxido de sodio 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. Apos
estes procedimentos, obteve-se o 6leo refinado da polpa de macauba.

Para avaliar os efeitos da termoxidacdo usaram-se os 0leos bruto e refinado. Inicialmente,
ambos foram aquecidos a 180 °C por 4,5 h, tomando-se amostras durante o aquecimento, a cada 30
min. Em seguida, as amostras foram armazenados em potes de polietileno escuros e mantidos em
freezer a -20 °C até o momento das analises. O perfil de acidos graxos do 6leo de polpa de macauba
foi determinado em cromatdégrafo gasoso com detector de ionizagcdo de chama (Marca Agilent
Technologies, Modelo 6890 N).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se no perfil de acidos graxos dos 0Oleos bruto e refinado da polpa de macauba
(Tabela 1) a predominancia majoritaria dos acidos oléico (monoinsaturado) e palmitico (saturado).
No 6leo bruto ao natural mediram-se teores de acido oléico de 59,66 %, com pequeno decréscimo
apos 4,5 de aquecimento, 57,63 %. Os teores de acido palmitico também variaram ligeiramente em
funcéo do aquecimento, mas com pequeno aumento, de 22,04 para 24,62 %. Este padrdo se manteve
para ambos os acidos no oleo refinado, o qual mostrou concentracGes iniciais ligeiramente mais
altas de acido oléico e ligeiramente mais baixas de acido palmitico do que o 6leo bruto (Tabela 1).

De forma geral, as concentragdes de acido oléico sdo aproximadas as medidas por outros
autores, como 65,9% (HIANE et al., 2005) e 53,4% (CETEC, 1983). Com isso, pode-se inferir que
0 Oleo da polpa de macauba tem perfil semelhante ao do azeite de oliva, que apresenta
concentragdes variando entre 55 e 83 % (ZAKIPOUR e DAD, 2012). Esta semelhanca é importante
tanto para a salde quanto para a industria.
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relacdo aos &cidos graxos majoritarios, tanto no 6leo bruto quanto no refinado, em funcdo dos

diferentes tempos de aquecimento a 180 °C (Tabela 1).

Tabela 1. Perfil de acidos graxos do 0leo bruto e refinado da polpa de macaiba ao natural ou apos

Verificaram-se alteraces discretas no perfil de acidos graxos do 6éleo de macaiba em

submisséo a diferentes tempos de aquecimento a 180 °C.

OLEO BRUTO
Tempo C10:0 C12:0 Cl14:0 Ci16:0 Cl1l6:1 C18:0 C18:1 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:1
(h) (o 7) (o 6) (trans) (0 9) (o 6) (o 3)
0,0 - 1,32+ 058+ 22,04+ 2,88+ 3,59+ - 59,66+ 3,89+ 088+ 0,17+ 0,10+
0,06 0,01 0,36 0,38 0,16 0,95 0,03 0,01 0,01 0,00
0,5 - 1,22+ 057+ 22,68+ 2,67+ 3,76+ - 60,18+ 3,80+ 083+ 0,18+ -
0,01 0,00 0,02 0,04 0,00 0,06 0,00 0,01 0,00
1,0 - 1,27+ 0,58+ 22,66+ 2,93+ 3,69+ - 59,84+ 360+ 0,75+ 0,18+ -
0,03 0,01 0,03 0,00 0,02 0,23 0,00 0,00 0,00
15 - 1,24+ 057+ 22,64+ 293+ 3,71+ - 60,21+ 348+ 0,66+ 0,18+ -
0,00 0,01 0,07 0,00 0,00 0,66 0,07 0,02 0,01
2,0 - 1,21+ 056+ 22,65+ 2,90+ 3,74+ - 59,67+ 321+ 058+ 0,18+ -
0,01 0,00 0,09 0,07 0,05 0,59 0,01 0,01 0,01
2,5 - 1,26+ 0,58+ 22,86+ 2,83+ 3,74+ - 58,47+ 321+ 063+ 0,17+ -
0,01 0,01 0,03 0,01 0,04 0,59 0,04 0,00 0,00
3,0 - 1,34+ 0,61+ 24,06+ 2,88+ 3,88+ - 58,39+ 2,74+ 045+ 0,20+ -
0,03 0,01 0,19 0,03 0,03 0,14 0,02 0,01 0,02
35 - 1,22+ 057+ 22,68+ 2,73t 421+ - 56,46+ 2,74+ 0,46+ 0,24+ -
0,00 0,00 0,32 0,02 0,71 0,86 0,01 0,01 0,06
4,0 - 1,27+ 059+ 2345+ 2,72+ 3,87+ - 55,45+ 238+ 0,36+ 0,83t -
0,05 0,03 0,83 0,14 0,07 2,45 0,07 0,00 0,34
45 - 1,31+ 0,60+ 24,62+ 2,80+ 4,08+ - 57,63+ 241+ 0,34+ 0,44+
0,03 0,01 0,57 0,04 0,01 1,04 0,05 0,00 0,27
OLEO REFINADO
Tempo C10:0 C12:.0 C14:0 Ci16:0 Cl6:1 C18:0 C18:1 C18:1 C18:22 C183 C20:0 C20:1
(h) (o7 (o 6) (trans) (0 9) (o 6) (w3)
0,0 0,21+ 1,16+ 054+ 20,52+ 2,85+ 3,56+ - 61,10+ 4,03+ 0,74+ 0,16+ 0,13t
0,05 0,21 0,06 0,56 0,05 0,05 0,73 0,04 0,00 0,01 0,01
0,5 0,18+ 1,05+ 052+ 2046+ 2,89+ 3,58+ - 61,41+ 395+ 0,72+ 0,16+ 0,15+
0,00 0,00 0,01 0,20 0,03 0,01 0,19 0,01 0,00 0,00 0,00
1,0 0,20+ 113+ 054+ 20,83+ 2,96+ 3,54+ - 60,94+ 390+ 0,73+ 0,15+ 0,15+
0,02 0,08 0,02 0,25 0,05 0,02 0,31 0,01 0,05 0,00 0,00
15 0,24+ 1,29+ 056+ 20,70+ 2,96+ 3,55+ - 60,91+ 382+ 0,70+ 0,16+ 0,14+
0,09 0,36 0,06 0,36 0,10 0,07 0,67 0,04 0,05 0,00 0,00
2,0 0,17+ 1,00+ 050+ 20,46+ 2,86+ 3,61+ 0,11+ 61,47+ 3,76« 065+ 0,16+ 0,16+
0,01 0,06 0,02 0,21 0,04 0,03 0,01 0,28 0,01 0,01 0,00 0,00
2,5 0,21+ 133+ 056+ 21,16+ 3,00+ 3,59+ 0,14+ 60,43+ 356+ 0,74+ 0,16+ 0,14+
0,04 0,03 0,06 0,77 0,16 0,10 0,01 0,95 0,03 0,14 0,01 0,01
3,0 0,30+ 156+ 0,64+ 21,89+ 3,14+ 3,55+ 0,18+ 59,83+ 331+ 0,74+ 0,15+ 0,14+
0,01 0,02 0,05 0,73 0,13 0,11 0,01 0,60 0,06 0,13 0,02 0,01
35 0,28+ 152+ 058+ 2156+ 2,99+ 3,65+ 0,26+ 59,55+ 3,11+ 0,76+ 0,16+ 0,17+
0,09 0,04 0,04 0,01 0,03 0,01 0,01 0,39 0,03 0,06 0,01 0,00
4,0 0,22+ 124+ 057+ 21,38+ 2,97+ 3,65+ 0,28+ 59,43+ 3,07+ 045+ 0,18+ 0,16+
0,03 0,11 0,02 0,01 0,02 0,02 0,00 0,01 0,03 0,02 0,01 0,01
45 0,21+ 115+ 054+ 21,27+ 2,96+ 3,70+ 0,28+ 59,88+ 3,15+ 045+ 0,18+ 0,16+
0,01 0,03 0,01 0,03 0,02 0,06 0,00 0,06 0,02 0,00 0,00 0,00

Médias + DP da média.

reducdo de 42 % no 6leo bruto e 25 % no 6leo refinado, em relacdo & composicao inicial (Tabela 1).
A concentracédo de &cido oleico (C18:1) decresceu 3 e 2% neste intervalo nos 6leos bruto e refinado,
respectivamente. O acido palmitico apresentou aumento em sua propor¢do em ambos 0s 0leos,
sendo 11,2% no bruto e 3,7% no refinado (Tabela 1).

Apos 4,5 h de aguecimento, a propor¢do dos acidos graxos poli-insaturados apresentou
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N&do foram identificados acidos graxos trans no 6leo bruto durante todo o periodo de
aquecimento avaliado (Tabela 1). Entretanto, no dleo refinado identificou-se a presenca de isdmeros
C18:1 trans a partir de 2 h, que respondeu por 0,28% da composi¢do de acidos graxos ao final do

aquecimento.

CONCLUSAO
Os acidos oléico e palmitico correspondem as fragdes majoritarias do perfil de acidos
graxos do 6leo bruto e refinado de polpa de macauba.
Os 06leos bruto ou refinado de polpa de macalba apresentam estabilidade térmica frente ao
aquecimento a 180 C por ate 4,5 h, com discretas variagdes nas concentracdes de acidos graxos e

baixa formacdo de isdmeros C18:1 trans.
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