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Caracterizacao do dleo das sementes de Pachira
aquatica Aublet para aproveitamento alimentar

Neuza JORGE!, Débora Maria Moreno LUZIA?

RESUMO

Os frutos de Pachira aquatica Aublet apresentam sementes comestiveis com caracteristicas organolépticas muito apreciadas pelas
populagdes amazdnicas, sendo pouco utilizados em outras regioes. Este trabalho teve como objetivo caracterizar as sementes
quanto a composicio centesimal e determinar as caracteristicas fisico-quimicas e perfil de dcidos graxos. A determinacio da
composicio centesimal das sementes (teores de umidade, lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos) e andlises do 6leo extraido
das mesmas (4cidos graxos livres, indices de peréxido, iodo, refragio, saponificagao, ponto de fusio e perfil de 4cidos graxos)
foram realizadas seguindo metodologia oficial. O teor de 6leo nas sementes 38,39% demonstrou que estas tém potencial para
aproveitamento industrial. Das caracteristicas fisico-quimicas analisadas, o 6leo extraido das sementes apresentou 39,2% de
4cidos graxos livres (expresso em % 4cido oleico), indice de iodo de 27,4 g [,.100 g, indice de saponificacio de 208,0
mg.KOH g, indice de refragio (40 °C) de 1,4569 e ponto de fusio de 41,9 °C. Quanto a composigio de dcidos graxos do
6leo predominaram os dcidos palmitico (44,93%), oleico (39,27%) e linoleico (11,35%). Tal fato favorece o uso deste 6leo
como matéria-prima para as industrias alimenticia, farmacéutica e de cosméticos.

PALAVRAS-CHAVE: 4cidos graxos, frutos, medidas fisico-quimicas.

Characterization of seed oil Pachira aquatica Aublet for food utilization

ABSTRACT

The fruits of Pachira aquatica Aublet present edible seeds with organoleptic characteristics much appreciated by peoples
in the Amazon, with little being used in other regions. This study aimed to characterize the seeds and to determine the
composition and physicochemical characteristics and fatty acid profile. Determining the composition of the seeds (moisture,
lipids, proteins, carbohydrates and ash) and analysis of oil extracted from them (free fatty acids, peroxide, iodine, refractive
index, saponification value, melting point and fatty acid profile) was performed following the official methodology. The oil
content in the seeds 38.39% showed that these have potential for industrial use. The physical and chemical analysis, the oil
extracted from the seeds showed 39.2% of free fatty acids (% oleic acid), iodine value of 27.4 1,100 g”, saponification
number of 208.0 mg. KOH g, refractive index (40 °C) of 1.4569 and melting point of 41.9 °C. Regarding the composition
of fatty acids palmitic predominated oil (44.93%), oleic (39.27%) and linoleic (11.35%). This fact favors the use of oil as raw
material for the food, pharmaceutical and cosmetic industries.

KEYWORDS: fatty acids, fruits, physicochemical measurements.
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INTRODUCAO

A Pachira aqudtica Aublet (familia Bombacaceae),
vulgarmente conhecida como munguba, castanheira-do-
maranhio, castanheira, cacau-selvagem, é uma drvore
nativa do sul do México até o norte da América do Sul, na
4drea compreendida pela floresta amazénica, onde pode ser
encontrada frequentemente em terrenos alagadigos e matas
ciliares, entretanto, apresenta a caracteristica de facilmente se
adaptar as condi¢oes eddficas e climdticas diversas (Peixoto e
Escudeiro, 2002; Paula ez /. 2006).

Segundo Lorenzi (1992), a Pachira aqudtica Aublet foi
introduzida em arboriza¢io urbana na segunda metade do
século XIX pelo botanico e paisagista francés Glaziou. Nos
estados de Sao Paulo e Rio de Janeiro se expandiu gragas aos
trabalhos paisagisticos de Roberto Burle Marx na década
de 60. E uma drvore de rdpido crescimento e nas condigoes
edafo-climdticas apresenta porte médio.

A espécie ¢ adaptdvel ao cultivo e produz uma grande
quantidade de frutos com sementes comestiveis com
caracteristicas organolépticas muito apreciadas pelas
populagoes amazdnicas, no entanto é pouca utilizada em
outras regioes do Brasil. Os frutos sdo comestiveis ¢ podem
ser consumidos de diversas maneiras: crus, assados, cozidos
ou torrados e transformados em farinha. Segundo Cetto e
Heinrich (2005), o consumo de Pachira aqudtica Aublet
pode ter efeito hipoglicemiante no tratamento de diabetes e
seus sintomas.

Em estudos realizados por Polizelli ez al. (2008) e Lago ez
al. (1987) foram constatados elevado teor de dleo (44,1%)
no fruto de Pachira aqudtica Aublet, sendo o dcido palmitico
o seu principal componente. Polizelli ez /. (2008) também
observaram elevado teor de triptofano, aminodcido precursor
de um importante neurotransmissor, a serotonina. Oliveira
et al. (2000), estudando a composi¢io e as propriedades
nutricionais de sementes, encontraram teores de 53,9% de
6leo € 12,9% de proteinas.

A composiciao em dcidos graxos dos alimentos é de
grande importincia, principalmente os poli-insaturados
das familias 6mega-3 ¢ 6mega-6, aos quais se atribuem
numerosos beneficios ao organismo humano. A familia
o6mega-3 (PUFA n-3) representado pelo dcido graxo
essencial a-linolénico (C18:3 n-3), que por alongamento
e dessaturacdo, geram os dcidos eicosapentaenoico (EPA
— C20:5 n-3) e docosahexaenoico (DHA — C22:6 n-3). A
familia 6mega-6 compreende o 4cido graxo essencial linoleico,
que pode originar o dcido araquidénico (Cahoon ez al. 2007;
Cahoon e Schmid, 2008).

Epidemiologicamente, os 4cidos graxos poli-insaturados
Omega-3 mostram efeito benéfico na prevencio de vérios

tipos de cAncer e doengas cardiovasculares. Os 4dcidos graxos
Omega-6 exercem importante papel fisioldgico como potentes
mediadores da inflamacio e efeito benéfico sobre o sistema
imune (Harris, 2008; Lavie, 2009).

Os 4cidos linoleico e a-linolénico estdo presentes tanto
em espécies vegetais como animais. O éleo de linhaga ¢
considerado, entre os 6leos vegetais, a fonte mais rica de dcido
a-linolénico (57%). As sementes de soja e girassol contém
entre 50 e 75% de 4cido linoleico e as sementes de canola,
soja, gérmen de trigo e nozes contém entre 7 ¢ 13% de acido
o-linolénico (Carrero et al. 2005).

Brum et al. (2009), em estudo realizado com o 6leo das
sementes da Pachira aquatica Aublet, atingiram resultados
promissores para o dleo, visando uma possivel aplicacio deste
para biodiesel.

O estudo da composicao das sementes de Pachira aqudtica
Aublet contribuird com os profissionais da drea de alimentos
para uma adequada orientagdo dietética, bem como na
obten¢io de dados que possam ser utilizados em tabelas
de composicio centesimal e de dcidos graxos de sua fracao
lipidica. A obten¢io de dados referentes & composicio de
alimentos brasileiros tem sido estimulada com o objetivo
de reunir informagées atualizadas, confidveis e adequadas 2
realidade nacional.

Desta maneira, o objetivo deste trabalho foi caracterizar
as sementes quanto 2 composigio centesimal e determinagio
das caracteristicas fisico-quimicas e perfil de 4cidos graxos do
dleo extraido das sementes de Pachira aqudtica Aublet.

MATERIAL E METODOS
Material

Obtencao das sementes

Os frutos in natura, provenientes de drvores plantadas
na regido de Franca, norte do estado de Sio Paulo, foram
colhidos diretamente das drvores quando apresentavam
abertura espontdnea. Em seguida foram levados para estufa de
secagem a 40 °C, com circulagio forcada de ar, para completar
aabertura e a liberacio das sementes, com reducio de umidade
(< 10%). As sementes, ap6s serem moidas e passadas em
peneira vibratéria de malha 0,84 mm, para a obtengio de
um farelo de granulagao homogénea, foram armazenadas em
recipientes pldsticos, os quais foram vedados com tampas de
rosca e devidamente rotulados, para andlises posteriores.

Obtencao do dleo

O 6leo foi obtido por extracio com éter de petréleo a 40-
60 °C utilizando extrator Soxhlet por 6 horas. Apds a extragio,
o solvente foi evaporado sob pressio reduzida a 60 °C. O éleo
obtido foi acondicionado em frasco de vidro Ambar, inertizado
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com nitrogénio gasoso e armazenado em freezer (-18 °C) até
o momento das anilises.

Métodos de andlises

Composicao centesimal das sementes

- Umidade e Matérias voldteis, por aquecimento a 105 °C
em estufa de ar for¢ado até atingir peso constante, de acordo

com o Método AOCS Ai 2 75 (2009).

- Matéria Graxa, por extragao com éter de petroleo 40-60
°C sobre as sementes secas e moidas empregando extractor

Soxhlet, de acordo com o Método AOCS Ai 3 75 (2009).

- Proteinas (N x 6,25), pelo Método de Kjeldahl de
acordo com o método descrito pela AOAC 984.13 (2005)
empregando catalisador sulfato de cobre.

- Cinzas, por calcinacio a 550 °C de acordo com o Método

AOCS Ba 5a-49 (2009).
- Carboidratos e Fibras, por diferenca.

Analises do dleo extraido das sementes

- Acidos graxos livres, porcentagem de 4cidos graxos livres
que um 6leo contém, expressos como dcido oleico . Foi

utilizado o método AOCS Ca 5a-40 (2009).

- Indice de perdxido, miliequivalentes de oxigénio ativo
contidos em um quilograma de dleo, calculados a partir do
iodo liberado de iodeto de potdssio, operando nas condigoes
indicadas no método proposto pela AOCS Cd 8-53 (2009).

- Indice de iodo, ¢ a medida da insaturacio de dleos e
gorduras e ¢ definido como a quantidade de halogénio em
gramas, calculado como iodo absorvido por 100 gramas de
amostra. Para esta determinacao foi utilizado o método AOCS

Cd 1-25 (2009).

- Indice de refragio, é caracteristico para cada tipo de 6leo,
ou seja, estd intimamente relacionado com o seu grau de
saturagdo, mas ¢ afetado por outros fatores tais como teores
de 4cidos graxos livres, oxidagio e tratamento térmico. Foi
empregado o método proposto pela AOCS Cc 7-25 (2009),

mediante refratdbmetro de Abbe.

- Indice de saponificacio, definido pela quantidade em
miligramas de hidréxido de potdssio necessdria para saponificar
1 g de bleo ou gordura. O material é saponificado por destilagio
ao refluxo com solu¢ao alcdolica de hidréxido de potdssio em
excesso. A quantidade de 4lcali consumida é determinada por
titulagao com 4cido clor{drico mais fenolftaleina. O indice de
saponificagio ¢ inversamente proporcional ao peso molecular
médio dos 4cidos graxos dos triacilglicerdis presentes. Utilizou-

se 0 método recomendado pela AOCS Cd 3¢-91 (2009).

- Ponto de fusio, expresso em °C, foi realizado com auxilio
de termdmetro e chapa de aquecimento, segundo método
proposto pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (1985).

- Perfil de dcidos graxos, os ésteres metilicos de dcidos graxos,
foram obtidos segundo procedimento descrito por Hartman
e Lago (1973). Para a andlise cromatografica, utilizou-se um
cromatdgrafo a gds marca Varian (Walnut Creek, USA),
modelo GC 3900, equipado com detector de ionizagio de
chama, injetor sp/it e amostrador automdtico. Os compostos
foram separados em coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88
(50 mx 0,25 mm x 0,20 mm). A programagio de temperatura
da coluna foi iniciada em 50 °C por 2 minutos, aquecida a
4 °C.min" até 240 °C e mantida em isoterma durante 20,5
minutos. As temperaturas utilizadas no injetor e no detector
foram 230 e 250 °C, respectivamente. As amostras foram
injetadas no volume de 1 mL, adotando-se a razao de divisao
de 1:30. O gés de arraste foi o hidrogénio com velocidade
linear de 30 mL.min"". Os 4dcidos graxos foram identificados
pela comparagio dos tempos de retengao de padrées puros
de ésteres metilicos de 4cidos graxos com os componentes
separados das amostras e a quantificagao foi feita por
normaliza¢io de drea (%).

- Tocoferdis, para as determinagées dos teores de tocoferdis
foi utilizado o método AOCS Ce 8-89 (2009). As andlises
foram realizadas em cromatografia liquida de alta eficiéncia
(HPLC), com detector de fluorescéncia, de acordo com as
seguintes condigoes: coluna de silica de 250 x 4,6 mm com
poro de 0,5 pm, fluxo de 1,2 mL min-1 e comprimento de
onda de excitagio em 290 nm e de emissio em 330 nm.
Utilizou-se como fase mével uma mistura de 99,5% de
n-hexano e 0,5% de isopropanol, todos com grau de pureza
para CLAE. Pesou-se cerca de 1 g das amostras de 6leo em
baldo volumétrico de 25 mL, cujo volume foram completados
com n-hexano com grau de pureza para CLAE. Os bal6es
volumétricos foram cobertos com papel aluminio para evitar
degradagao dos isdmeros pela agio da luz. Em seguida,
agitaram-se os baloes volumétricos, em agitador mecanico, por
1 minuto e depois procedeu-se a filtracio em filtro de 0,45 pm
e, entdo, a amostra foi injetada no cromatdgrafo. A mistura
dos padrées de tocoferol, que continha todos os isdbmeros
foi diluida a partir dos padrées concentrados e injetada. Os
resultados das injecoes foram registrados em computador
pelo software “Galaxie”. Os valores das concentragdes foram
calculados em base da drea dos picos de excitagdo da leitura e
expressos em valores de cada homélogo separadamente, em
termos de mg.kg'1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢iao centesimal das
sementes de P aqudtica Aublet, expressa em porcentagem.
Dos componentes analisados, observa-se elevado teor para
lipidios, com valor de 38,39% e com quantidades relevantes
de carboidratos e fibras, obtidos por diferenca. Oliveira ez
al., (2000) ao estudar sobre as propriedades nutricionais de
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sementes de P aqudtica Aublet, encontraram valores para
umidade, proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas de 6; 12,9;
53,9; 29,7 e 3,5%, respectivamente. Tais variagdes podem ser
atribuidas as diferentes condigées de cultivo da planta.

Lago ez al. (1987) analisando as caracteristicas-quimico
nutricionais de espécies de sementes da Amazo6nia alcangaram
para a semente da P aqudtica Aublet um teor de lipidios
(44,1%) e proteina (15,1%), semelhantes aos indices
encontrados neste estudo.

Na Tabela 2 estdo apresentadas as caracteristicas fisico-
quimicas do 6leo extraido das sementes de P aquitica Aublet.

Observa-se que o leo apresentou elevada percentagem de
4cidos graxos livres (39,2%), o que pode ser atribuido a acdo
enzimitica de hidrélise das lipases sobre os triacilglicerdis. As
porcentagens de dcidos graxos livres variaram entre 0,6%, para
o 6leo extraido de fava-de-morcego (Dipreryx lacunifera), e
0,53%, para o leo extraido da castanha-de-sapucaia (Lecythis
pisonis Camb.) em vdrias regides do Estado de Sio Paulo
(Queiroga Neto et al. 2009; Valillo ez al. 1999).

A medida do indice de perdxidos em dleos ¢ utilizada
como um indicador dos estdgios iniciais de oxidagio lipidica.
O Codex Alimentarium Commission (2008) estipula para dleos
refinados e brutos valores madximos de indice de peréxidos
de 10 e 15 meq.kg", respectivamente. O 6leo analisado
apresentou 0 meq.kg” de indice de perdxidos. Para o 6leo
extraido de sementes de baru (Dipteryx alata Vog.) o valor
também foi baixo (0,17 meq.kg"') (Coimbra e Jorge 2010).
Altos valores de peréxidos indicam que, de alguma forma,
o 6leo foi exposto a processo oxidativo quer seja durante o
preparo da matéria-prima, extragio ou armazenamento do
Sleo.

O indice de iodo ¢ um teste empirico que indica o grau de
insaturacido de um éleo. Neste estudo, o 6leo das sementes de P
aqudtica Aublet apresentou 27,4 g 1,.100 g'. Segundo estudo
realizado por Chaves ez al. (2004) verificou-se baixo indice de
iodo (66,3 g1,.100 g") para o leo de chichd (Sterculia striata).

O indice de refragio estd relacionado, principalmente,
ao grau de saturacio e a razio entre duplas ligagoes cis/ trans
dos dcidos graxos, além de sofrer influéncia de processos
oxidativos. No éleo analisado, o indice de refragiao a 40°C

Tabela 1 - Composicao centesimal das sementes de Pachira aquatica Aublet.

Componentes (%) Sementes de P aquatica Aublet

Umidade 3,89 = 0,07
Lipidios 38,39 = 0,14
Proteinas 11,86 = 0,32
Cinzas 4,26 + 0,24
Carboidratos e Fibras (por diferenga) 41,60

Média = desvio padrao (n =3).

foi de 1,4569. Este valor ¢ semelhante ao verificado para
6leo comercial como o de palma (1,454-1,456) (Codex
Alimentarium Commission, 2008).

O indice de saponificacio indica o peso molecular médio
dos dcidos graxos esterificados ao glicerol na molécula de
triacilglicerol, ou seja, um indice de saponificagio elevado
indica 4cidos graxos de pesos moleculares baixos e vice-versa.
No 6leo extraido de sementes de P aqudtica Aublet verificou-
se indice de saponificacio de 208 mg. KOH g'. Este valor
¢ compardvel aquele reportado pelo Codex Alimentarius
Commission (2008) para dleo vegetal convencional como
o de palma (190-209 mg.KOH g'). Quando comparado
o indice de saponificacio com a literatura, este mostrou-se
superior ao 6leo da semente de Garcinia mangostana (134
mg. KOH g) (Ajayi ez al. 2007) e inferior ao 6leo das sementes
de Brachystegia eurycoma (251), Tamarindus indica (221
mg.KOH g"), Mucuna agellipes (229 mg. KOH g') (Ajayi
et al. 20006).

J4 o ponto de fusio de um dleo estd relacionado com
o numero de saturagbes do mesmo, conferindo-lhe maior
ponto de fusdo (sélidos a temperatura ambiente). De
maneira andloga, os éleos por possuirem um nimero maior
de insaturagoes, expressam menor ponto de fusio (liquidos
a temperatura ambiente). No presente trabalho, o dleo das
sementes de P aqudtica Aublet obteve valor de ponto de
fusao (41,9 °C).

Os resultados das andlises realizadas indicaram que o éleo
possui caracteristicas fisico-quimicas semelhantes a dleos
comestiveis, como o de palma e amendoim, podendo ser uma
nova fonte de dleos para o consumo humano.

A Tabela 3 apresenta os 4dcidos graxos identificados por
cromatografia gasosa, presentes na fraco lipidica das sementes
de P aqudtica Aublet. O perfil de dcidos graxos indica um
importante destaque para os 4cidos palmitico (44,93%), oleico
(39,27%) e o linoleico (11,35%). A quantidade total de 4cidos
graxos saturados foi de 48,93% e insaturados de 51,08%, dos
quais 39,27% foram de 4cidos monoinsaturados e 11,81%
de dcidos poliinsaturados. Dentre os dcidos graxos saturados,
o0 4cido palmitico foi predominante no 6leo, seguido pelo

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do o0leo das sementes de Pachira
aquatica Aublet

Caracteristicas Oleo de P aquatica Aublet
Acidos graxos livres (% écido oleico ) 39,2 0,17
indice de peroxido (meq.kg") 0+0,01
indice de iodo (g1,.100 ") 27,4 + 0,24
indice de refragdo (40 °C) 1,4569 + 0,00
indice de saponificagao (mg.KOH g') 208,0 = 1,00
Ponto de fusao (°C) 41,9 = 0,10

Média = desvio padrdo (n =3).
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Tabela 3 - Perfil de acidos graxos presente na fracao lipidica das sementes
de Pachira aquatica Aublet.

Acidos graxos (%) Oleo de P aquatica Aublet

Palmitico (C16:0) 44,93 + 0,12
Estedrico (C18:0) 3,08 = 0,08
Oleico (C18:1) 39,27 + 0,16
Linoleico (C18:2 n-6) 11,35 = 0,10
Araquidico (C20:0) 0,87 = 0,02
a-Linolénico (C18:3 n-3) 0,46 = 0,05
Behénico (C22:0) 0,05 = 0,03
Saturados 48,93
Monoinsaturados 39,27
Poli-insaturados 11,81
Ole/Lin® 0,29
Sat/Insat™ 1,04

Média + desvio padrao (n ;%}; *Relagao entre o total de acidos oleico e linoleico ;
**Relacao entre o total de dcidos graxos saturados e insaturados.

4cido estedrico. Este resultado é coerente com o fato de que
o 4cido palmitico ¢ o 4cido graxo saturado mais abundante
nos lipidios vegetais, sendo o 4cido estedrico menos comum.

O 4cido behénico foi encontrado em baixa porcentagem.
Tal fato ¢ desejdvel uma vez que Sleos com altas concentragoes
de 4cido behénico podem ser de dificil digestio para humanos
e animais, representando sérias implicacdes para utilizacio
nutricional (Akpinar ez a/. 2001).

A Figura 1 apresenta o cromatograma da composicio de
4cidos graxos do dleo extraido das sementes de P aqudtica
Aublet. A qualidade e digestibilidade de dleos vegetais
comestiveis sao determinadas pela quantidade e composi¢ao
em 4cidos graxos insaturados. A presenca de 4cido linoleico
em teores adequados ¢ fundamental, uma vez que se trata
de um dcido graxo essencial. Quanto maior a quantidade de
4cido linoleico em relagdo ao oleico , melhor ¢ a qualidade
do dleo vegetal em evitar a formagio do mau colesterol (El-
Adawy e Taha 2001). A relagio 4cido oleico /linoleico (Ole/
Lin) obtido para o 6leo das sementes foi de 1/0,29. Com
relagio ao dcido graxo a-linolénico (C18:3 n-3) o éleo das
sementes apresentou 0,46%. Levando em consideragio a
porcentagem desse dcido graxo em 6leo comum como o de

uv

Oleico (C16:1n9c)

Palmitico (C16:0)

Linoleico (C18:2n6c)

> Estearico (C18:0)

girassol (0,3%) (Codex Alimentarium Commission, 2008), o
6leo das sementes de P agudtica Aublet apresenta quantidade
considerdvel de 4cido a-linolénico.

Comparando-se a relagdo entre o total de 4cidos graxos
saturados e insaturados analisado neste trabalho com os citados
por Borges ez al. (2007) para éleos comuns como amendoim,
milho e soja, verificou-se que o 6leo das sementes de P aqudtica
Aublet (1/1,04), aproximou-se mais ao Sleo de amendoim
(1/2,8), enquanto que o Sleo de soja apresenta (1/5,7) e o
de milho (1/6,7). Quanto menor a relacao Sat/Insat, indica
que o referido dleo pode ser utilizado em frituras, uma vez
que a instabilidade e a rancidez oxidativa estdo relacionadas a
quantidade de 4cidos graxos insaturados.

A'Tabela 4 apresenta as médias para os isdmeros d-, -, y-,
d-tocoferdis e tocoferdis totais (mg.kg?) do dleo extraido de
P aqudtica Aublet. Enquanto o o-tocoferol apresenta a maior
atividade biolégica como vitamina E, o y- e o d-tocoferol
possuem maior atividade antioxidante (Schmidt e Pokorny
2005; Shahidi e Naczk 1995) Desta maneira, o y-tocoferol
foi o isdbmero encontrado em maior quantidade neste dleo em
estudo, representando 67,60% do total de tocoferdis no dleo.

A Figura 2 apresenta a média para os isbmeros o-, p-, y-,
d-tocoferdis e tocoferdis totais do dleo extraido de P aquitica
Aublet. O teor de tocoferdis totais para o 6leo foi de 51,27
mg.kg', o que significa em comparagio com outros dleos
vegetais, que o este 6leo ndo constituem uma boa fonte de
tocoferdis. Esta baixa presenca de tocoferdis é comum em
6leos vegetais altamente saturados, como o éleo de coco
(0-50 mg.kg") (Codex Alimentarium Commission, 2008).
Segundo estudo realizado por Miraliakbari e Shahidi (2008)
o teor de tocoferdis totais para o 6leo extraido de castanha-

Tabela 4 - Média de tocoferdis no 6leo de Pachira aquatica Aublet.

Tocoferdis (mg.kg™") Oleo de P aqudtica Aublet

a-Tocoferol 15,23 = 0,10
B-Tocoferol 1,13 = 0,03
y-Tocoferol 34,66 =+ 0,21
o-Tocoferol 0,26 = 0,01
Tocoferdis Totais 51,27 = 0,28

Média =+ desvio padrao (n =3).

uv
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beta
J delta

RT [min]

AT ]

Figura 1 - Cromatograma da composicao de 4cidos graxos do 6leo extraido
de Pachira aquatica Aublet.

Figura 2 - Cromatograma do teor de tocoferdis do 6leo extraido de Pachira
aquatica Aublet.
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do-Brasil (Bertholletia excelsa) foi de 106,80 mg.kg™. J4 Yang
(2009) analisou a composicao de tocoferdis em 6leos extraidos
de diversas castanhas, com contetidos de tocoferdis totais
radicalmente diferentes, variando de 452,0 a 60,8 mg.kg"! de
6leo. A ordem decrescente do nivel de tocoferol total foi avela
> améndoa > nogueira > pistache > pinha > Brasil > peca >
amendoim > macadimia > caju.

CONCLUSOES

O teor de bleo nas sementes de P aqudtica Aublet, 38,39%,
demonstrou um bom potencial, indicando a extragio do 6leo
como alternativa para o aproveitamento industrial.

Os resultados das andlises fisico-quimicas indicaram que
o bleo possui caracteristicas semelhantes a 6leos comestiveis,
como o de palma e amendoim, podendo ser uma nova fonte
de dleos para o consumo humano.

Elevadas porcentagens de dcidos graxos foram encontradas
no 6leo com predominincia dos dcidos palmitico, oleico
e linoleico . Tal fato favorece o uso deste dleo para fins
alimenticios ¢ como matéria-prima para as inddstrias
farmacéutica e de cosméticos.
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