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1. Introdugéo

Os oOleos vegetais sdo gorduras caracterizadas pela presenca de &cidos graxos
extraidas de plantas (NETO, 2008). Atualmente, h& um aumento na demanda por 0leos
vegetais, sendo que este vem substituindo o uso da gordura animal. Em funcéo da crescente
demanda tem-se estudadas varias espécies vegetais como fonte de 6leo (NUNES, 2007).

Estudo realizado por GRANDO (2015), mostrou que a semente de Campomanesia
Xanthocarpa Berg, também conhecida como Guabiroba apresentam um teor de lipideos maior
do que algumas leguminosas. Esta é uma fruta com consideravel valor nutritivo, apresentando
em sua composicdo quantidades relevantes de compostos bioativos, como 0s compostos
fendlicos (SANTOS et al, 2013).

2. Objetivo

O objetivo deste trabalho foi extrair o 6leo da semente de Guabiroba com solvente,
determinar suas caracteristicas fisicas-quimicas e avaliar os indices de qualidades durante o

armazenamento.
3. Metodologia

Extracdo do Gleo: para a extracdo do 6leo das sementes de guabiroba foi utilizado o método a
qguente com extrator Soxhlet e hexano como solvente. A extragdo foi realizada durante 6

horas.

Analises fisicas e quimicas para caracterizacdo: para a caracterizacdo do Oleo, foram
avaliados os seguintes parametros: indice de acidez (IA); indice de perdxido (IP); indice de
saponificacdo (IS); teor de substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBA); compostos

fendlicos (CF); ponto de fusdo; densidade; indice de refracdo e tensdo superficial, sendo os
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resultados foram com os obtidos na analise de outras gorduras vegetais como o 6leo de coco e

com o azeite de oliva. Todas as analises foram realizas em triplicatas.

Analise estatistica: As analises estatisticas da variancia (ANOVA) foram realizadas utilizando
o software ASSISTAT versdo 7.7 beta. As diferencas significativas entre as médias foram

identificadas atraves do teste de Tukey (p < 0,05).
4. Resultados e Discusséo

Os resultados obtido das analises realizadas para a caracterizacdo do Oleo de

guabiroba se encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados analises quimicas do 6leo de guabiroba, azeite de oliva e 6leo de coco

Analises Oleo de Azeite de Oliva Oleo de Coco
Guabiroba
IA® 2,660,132 0,51 +0.01° 0,01 £0,01¢
IS* 235,60+ 1,572 257.05 £ 4.07° 513,62 = 0,88
IP* 3,92 £0,052 20,57+ 017" 0,16 £ 0,02¢
TBA” 104,57 £ 5,422 69.36+2.71° 187,76 £ 10,30°
DC” 0,005 = 0,001 0,51+ 0,04" 0.50+0,01%
CF* 1279 = 107 22.03 + 5° n.d]

“Média e desvio padréo. Médias com letras iguais, na mesma linha ndo diferem ao nivel de p>0,05, pelo Teste de
Tukey a 95% de confianca.
" Nada detectado.

O maior indice de acidez foi obtido para o 6leo de guabiroba, indicando maior
presenca de acido oleico. O valor do indice de saponificagdo é inversamente proporcional ao
peso molecular médio dos &cidos graxos dos triglicerideos presentes. Para as amostras

analisadas, o menor resultado foi obtido para o 6leo de guabiroba.

Para a analise de compostos fenolicos, o 6leo de guabiroba apresentou um valor maior
do que para os demais 6leos chegando a 1279 mg/100 g de amostra. Os compostos fendlicos

sdo considerados antioxidantes e sdo abundantes em muitas plantas e seus frutos.

O indice de peroxidos avalia a presenca de hidroperdxidos, sendo que o maior valor
foi obtido para o azeite de oliva, seguido pelo 0leo de guabiroba. As substancias reativas ao
acido tiobarbitarico indicam a presenca de malonaldeido, resultante da decomposicdo dos

hidroperoxidos. Este apresentou maior valor intermediario para o 6leo de guabiroba.

Para as analises fisicas, os resultados obtidos se encontram na Tabela 2.
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Tabela 2. Resultado analises fisicas dos 6leos de guabiroba e coco e do azeite de oliva

Analises Oleo de Azeite de Oliva Oleo de Coco
Guabiroba

Ponto de Fusio (°C)” 293+032 10=1° 25,16 =0.3¢

Indice de Refracio (40°C)* 1.47=0.013 1,46 =0,01° 1.45=0.,01¢

Tensio superficial” 31.3+£032 32.0+0,13 30.2+0.3"

Densidade (25°C) 0.920+0.001* 0,914 =0,001° 0,921 =0.0022

*Média e desvio padrdo. Médias com letras iguais, na mesma linha nao diferem ao nivel de p>0,05, pelo Teste
de Tukey a 95% de confianca.

O ponto de fusdo e o indice de refragdo foram maiores para o 6leo de guabiroba,
sendo que o indice de refragdo se relacionada com o indice de iodo, indicando o grau de
instauracdo. Ja a tenséo superficial entre o azeite de oliva e dleo de guabiroba ndo se diferiram
estatisticamente. A densidade a 25°C, foi maior para o 6leo de coco, indicando uma maior
capacidade de empacotamento, que pode ser resultante da presenca de acidos graxos de cadeia

saturada.
5. Conclusao

O dleo de guabiroba caracteriza-se pelo maior grau de instauracéo, resultados obtidos
a partir do indice de refracdo, porém os triglicerideos presentes no Oleo de guabiroba
apresentam maior peso molecular que os demais 6leos, indicando a cadeia lipidica mais longa.
Quanto a analise de qualidade, a presenca de hidroperoxidos foi intermediario. Ja a
quantidade de composto bioativos foi maior no 6leo de guabiroba. Em relacdo as analises
fisicas, o ponto de fusdo e a densidade foi maior no 6leo de guabiroba e a tensdo superficial
ndo se diferiu do azeite de oliva, entretanto os resultados sdo muito proximos, indicando

caracteristicas fisicas semelhantes entres os trés produtos analisados.
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