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RESUMO: 

O presente trabalho tem como objetivo a quantificação de rendimentos obtido através de 2 

metodologias: soxhelt e prensagem mecânica. Posteriormente, realizou-se a caracterização 

físico- química, quantificação de compostos fenólicos e capacidade antioxidante do óleo obtido 

através da prensagem mecânica. O resultado rendimento obtido através do método à quente e à 

frio, respectivamente: 32,46% e 25,21%. As análises realizadas no óleo de cumaru foram 

densidade, % de ácidos graxos livres, índice de acidez, índice de peróxido, índice de refração, 

índice de saponificação, compostos fenólicos e atividade antioxidante. O óleo obteve os 

seguintes resultados, respectivamente: 0,9804 g/cm3, 1,55% ácido oleico, 3,02 mg KOH/g, 

1,57 meq/kg, 1,475 nm, 201,89 mg KOH/g, 9,15 mg EAG/100g e 707,07 mg MM trolox/100g. 

Todos resultados de índices dentro dos parâmetros estabelecidos pela Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária e resultados comparados com outras literaturas. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Cumaru, óleo, rendimento, físico-químico, compostos fenólicos e 

antioxidante.



ABSTRACT: 

The present work aims to quantify the yields obtained through 2 methodologies: soxhelt and 

mechanical pressing. Subsequently, perform the physical-chemical characterization, 

quantification of phenolic compounds and antioxidant capacity of the oil obtained through 

mechanical pressing. The result obtained through the hot and cold method was 32.46% and 

25.21%, respectively. The analyses performed on the coumaru oil were density, % free fatty 

acids, acidity index, peroxide index, refractive index, saponification index, phenolic 

compounds and antioxidant activity. The oil obtained the following results, respectively: 

09804 g/cm3, 1.55% oleic acid, 3.02 mg KOH/g, 1.57 meq/kg, 1.475 nm, 201.89 mg KOH/g, 

9,15mg EAG/100g e 707,07 mg MM Trolox/100g. All index results within the parameters 

established by the National Health Surveillance Agency and results compared with other 

literatures. 

 

KEYWORDS: Cumaru, oil, yield, physicochemical, phenolic and antioxidant compounds. 
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1. INTRODUÇÃO 

No Brasil, a Região Amazônica apresenta uma diversidade de espécie vegetais 

as quais são produtoras de sementes oleaginosas, na qual esses óleos possuem 

características físico- químicas diversificadas podendo ser utilizadas em variados ramos 

da indústria alimentícia, farmacêutica, cosmética e na produção de biocombustíveis, 

assim sendo, o estudo científicos dos óleos caracteriza uma enorme importância para a 

atribuição de valores econômicos, nutricional e tecnológicos (SARQUIS et al., 2020; 

SILVA et al., 2018). 

Contudo, apesar da Região Amazônica ser bastante diversificada com uma 

enorme biodiversidade de espécies de sementes oleaginosas, estudos sobre suas 

características físico-químicas ainda precisam ser realizados em diversas espécies, 

destacando-se o óleo extraído da semente de Cumaru (Dipteryx odorata) ao qual possui 

diversas características pouco estudadas. O Cumaru (Dipteryx odorata) conhecido 

também como cumaru ferro, cumaru-verdadeiro, também é conhecido no mercado 

internacional como Tonka Beans (CARVALHO, 2019), sendo pertencente à família 

Leguminose – Papilionoideae (Embrapa Amazônia Oriental, 2009). Sua denominação 

cientifica Dipteryx é por conta da aparência de suas folhas a qual são similares a duas 

asas, já seu epiteto odorata é por conta da presença de cumarina, atribuindo aos seus 

frutos e sementes um cheiro forte e agradável (GARCIA, 2013). Sua identificação é 

retratada como uma árvore de grande porte, onde na mata primária pode atingir até 30 

metros de altura, entretanto, em florestas secundárias ou quando cultivadas sua altura é 

menor (PINTO; MORELLATO; BARBOSA, 2008). 

À face do exposto, o presente trabalho tem como objetivos: comparar as 

metodologias de extração e realizar a extração do óleo de cumaru (Dipteryx odorata) 

por meio de prensagem mecânica para a produção de estudos sobre sua característica 

físico-química, compostos fenólicos e atividade antioxidante a fim de executar uma 

comparação de seus resultados com outras bibliografias, objetivando a agregação de 

estudos científicos sobre o óleo analisado.  
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2. OBJETIVOS 

2.1.    Objetivo geral 

Esta pesquisa tem como objetivo realizar a extração do óleo da semente de 

cumaru e caracterizá-lo quanto as suas propriedades químicas e físicas a partir do óleo 

obtido na prensagem mecânica. 

2.2.    Objetivos específicos 

Extrair o óleo da semente de cumaru pelo método de Soxhlet e Prensagem, e 

comparar o rendimento de ambos os métodos; 

Determinar densidade, índice de acidez, % de ácidos graxos, saponificação, 

peróxido, refração a partir do óleo obtido na prensagem mecânica; 

Determinar seus compostos fenólico e atividade antioxidante através de métodos 

espectrofotométricos. 

3. REVISÃO DE LITERATURA 

3.1.    Cumaru 

O cumaru (Dipteryx odorata) se trata de uma linhagem de leguminosa ao qual 

podem ser encontrados principalmente nas áreas norte e nordeste do território brasileiro. 

A sua madeira possui uma valorização econômica importante, visto que seu emprego na 

fabricação de móveis, embarcações é usual (ZAU et al., 2014). Além de sua madeira, o 

cumaru possui amêndoas as quais possuem aplicações medicinais e culinárias, onde se 

pode extrair um produto oleaginoso de fragrância adorável e de coloração amarelo-

claro, sua semente é constituída por aproximadamente 34% a 40% de óleo (ARAÚJO et 

al., 2014). Na região Amazônica, o cumaru pode ser encontrado desde o Acre até o 

Maranhão, sendo identificados na floresta nativa como árvores que podem chegar até 35 

metros (YANAI, 2012; LORENZI, 1998). Ele também pode ser chamado popularmente 

por serrápia, tonka bean, fava tonka, baru, ipê-cumaru e cumaru-de-folha grande 

(YANAI, 2012; SOUZA, 2002). A figura 1 apresenta a árvore de cumaru de 

aproximadamente 30 metros. 
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 Figura 1. Árvore de Cumaru (Dipteryx Odorata). 

 Fonte: Grupo Indusparquet. 

 

As sementes de cumaru caem no chão na época de amadurecimento do fruto, 

onde são coletadas. O fruto é caracterizado por possuir um mesocarpo e a semente 

caracterizada por ser o endocarpo do fruto onde a separação é realizada manualmente 

(DA SILVA, et al., 2010). Essas sementes possuem um grande valor econômico na 

região amazônica por conta do óleo extraído ao qual possui um agente químico 

denominado de cumarina (PINTO et al., 2008; SILVA, 2006). Imagem 2 apresenta a 

semente de cumaru após seu amadurecimento: 

 

Figura 2. Semente de Cumaru (Dipteryx odorata). 

Fonte: Instituto Soka Amazônia. 

 

A cumarina é caracterizada como um componente encontrado no óleo ao qual 

atribui aspectos organolépticos as sementes de cumaru como um aroma leve e agradável 

parecendo-se baunilha, ao passar do tempo com seu envelhecimento, a semente 
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incorpora um sabor ardente (RIZZINI; MORS, 1979). O óleo amarelo-claro possui um 

alto poder de oxidação quando entram em contato direto com o ar (EMBRAPA, 2009). 

Na indústria alimentícia, a cumarina possui diversas aplicações como na substituição da 

baunilha em licores, chocolates, sorvetes (PINTO et al., 2008). 

Na medicina popular, o óleo de cumaru é utilizado para o tratamento de diversas 

doenças como úlceras bucais, dores de cabeça bem como dores articulares e tuberculose 

(CARVALHO et. al., 2009). Imagem 3 apresenta o óleo extraído da semente de cumaru: 

 
Figura 3. Óleo de Cumaru (Dipteryx Odorata). 

Fonte: From Nature With Love. 

 

3.2.    Óleos vegetais 

Quimicamente, óleos e gorduras são caracterizados como substancias insolúveis 

em água, podendo ser de origem animal, vegetal ou de origem microbiana, onde são 

formados a partir da condensação entre o glicerol e ácidos graxos denominados de 

triglicerídeos. Os óleos possuem uma constituição de variados compostos químicos, 

sem de suma importância os ácidos graxos e seus derivados como os fosfatídeos e 

mono; di; tri-acilglicerídeos (MORETTO; FETT, 1986, RAMALHO; JORGE, 2006). 

 

 

 

 

 

Figura 4. Reação de Esterificação. 

Fonte: Química e Tecnologia de Óleos Vegetais 
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Os óleos vegetais são demasiadamente consumidos ao redor do mundo, visto 

que eles são fontes de energia e de ácidos graxos essenciais, além de serem percursores 

das vitaminas lipossolúveis. Ademais, os óleos vegetais possuem grande importância na 

indústria alimentícia, uma vez que eles agregam sabor, textura e palatabilidade aos 

alimentos, os quais servem como substituição dos óleos de originários de animais 

(IQBAL; BHANGER, 2007). Os óleos apresentam características antioxidantes que 

atuam no retardamento e aparição de doenças crônicas, os componentes antioxidantes 

atuam em nosso corpo protegendo-o de reações oxidativas que atribuem danos aos 

nossos lipídeos, proteínas e ácidos nucleicos (SZYDOWSKA-CZERNIAK A., et al., 

2010, RAMADAN M.F., et al., 2006). 

3.3.    Capacidade antioxidante 

A nomenclatura antioxidante se deve para a definição de um conjunto de 

enzimas ou não as quais protegem a estrutura das macromoléculas ou estruturas 

celulares, impedindo o dano oxidativo (GUTTERIDGE & HALLIWELL, 2010). Os 

compostos com antioxidantes podem ser encontrados nos vegetais sendo identificados 

como ácido ascórbico, tocoferóis, carotenoides, antocianinas e compostos fenólicos 

sendo sua quantificação e identificação variada dependendo da espécie estudada.  

(PRATA, 2009). Estudos realizados por diversas pesquisas afirmam que as substâncias 

que possuem caráter antioxidante quando inclusos na dieta diariamente podem realizar 

uma ação protetora interrompendo o processo de oxidação que acontece naturalmente 

nos organismos, agem contribuindo para aprimorar valores nutricionais nos alimentos e 

consequentemente desempenha um papel importante na saúde humana. Em pesquisas 

recentes, descobriu-se que diversas doenças como problemas cardiovasculares, câncer, 

Alzheimer, artrite, provavelmente estão ligadas ao processo danoso ocasionado por 

tipos de oxigênio super-reativos denominados pela ciência de “ROS” ou substâncias 

reativas oxigenadas. As ROS’s consistem em variados modelos de oxigênio ativado 

(singlete), onde são inclusos os chamados radicais livres. Nos seres humanos ou em 

plantas os “ROS’s” podem ser induzidos à consumação e produção de diversos modos, 

por exemplo, fatores extrínsecos como a fumaça de tabacos, raios UV – Ultra Violetas, 

pesticidas, e solventes orgânicos (YILDRIM et al., 2002; AHMAD et al., 2015). Mesmo 

em baixas concentrações, os antioxidantes possuem a capacidade de diminuir ou 

incapacitar a oxidação das células (SANTOS; CRUZ, 2001). 
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No Brasil, seguindo a Resolução n° 04 de 24/11/1988, são permitidos a 

totalização de 13 aditivos antioxidantes, sendo possível sua adição a um total de 

aproximadamente 50 tipos de alimentos. Esses aditivos são utilizados para o aumento 

do tempo de validade do alimento, sendo essa área bastante promissora na tecnologia de 

alimentos (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 1988). Os antioxidantes sintéticos vêm sofrendo 

restrições por conta das comprovações relacionadas ao seu potencial cancerígeno assim 

como ligados ao aumento de gordura no fígado e multiplicação exacerbada do retículo 

endoplasmático. Portanto, desde o início da década de 80 são buscadas alternativas para 

substituição dos antioxidantes sintéticos por antioxidantes de origem natural para a 

aplicação em alimentos ou na indústria farmacológica visto que os compostos 

antioxidantes naturais são aceitos por maior parcela da população pois apresenta baixa 

toxidade  podendo ser extraída de óleos essenciais e extrato de plantas e frutos (MELO 

& GUERRA, 2002; YILDRIM, et al., 2002; AHMAD et al., 2015; SHAHEEN et al., 

2016; RIBEIRO et al., 2019; CHOE et al., 2020 ). 

 

3.4.    Compostos Fenólicos 

Sendo encontradas em grande escala principalmente no reino vegetal, os 

compostos fenólicos são essenciais para o crescimento, reprodução e sistema de 

proteção das plantas onde se formam principalmente em condições atípicas de stress 

como infecções, ferimentos, pragas, exposição à raios UV (ALMEIDA et al., 2017; 

NACZK M.; SHAHIDI F., 2004). Nos alimentos, eles são encarregados em fornecer 

coloração, aroma, adstringência e possui carácter antioxidante, anti-inflamatória, 

antiviral e bactericida proporcionado vários efeitos benéficos para o organismo 

(VERRUCK et al., 2019; PELEG H., et al., 1998). Na química, os compostos fenólicos 

são identificados contendo um anel aromático com um ou mais substituintes 

hidroxílicos. São de conhecimento pela ciência cerca de 5000 tipos de fenóis, sendo 

eles: flavonoides, ácidos fenólicos, cumarinas, taninos, fenóis simples, ligninas e 

tocoferóis onde são amplamente subdivididos na natureza do reino vegetal (DA SILVA 

et al., 2019; NACZK., 1998.; KING A.; YOUNG G., 1999). 

Os antioxidantes possuem dois modos de atuação, assim se classificando em 

primário e secundário. Sendo o primário agindo na interrupção da cadeia de reação por 

meio da doação de elétrons ou hidrogênio aos radicais livres, transformando-os em 

produtos termodinamicamente estáveis e/ou reagindo com outros radicais livres. Os 
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compostos fenólicos são inclusos na categoria de antioxidantes primário, atuando na 

retardação ou inibição do início da etapa da oxidação por diferentes meios que abrange 

o sequestro de oxigênio, decomposição de hidroperóxidos para instruí-la a formação de 

hidroperóxido não radical, absorção de radiação ultravioleta, complexação de metais e 

desativação de oxigênio singlete tornando os radicais livres estáveis (LUZIA et al., 

2009). 

Os antioxidantes fenólicos atuam com o radical peroxil por estarem mais 

presentes em quantidade na etapa de auto-oxidação, possuindo energia menor 

comparada a outros radicais, assim, favorecendo a separação do hidrogênio. Deste 

modo, a ação dos antioxidantes fenólicos encontrados nos extratos extraídos de vegetais 

é caracterizada como promissora tendo em vista a redução da oxidação lipídica em 

tecidos de origem vegetal e animal sendo sua aplicação em produtos frescos ou 

processados  assim, sua inclusão na alimentação do ser humano não agrega valor apenas 

para a qualidade do alimento aumentando seu tempo de conservação, como também, 

contribui na redução de aparecimento de patologias como câncer (TÖRRÖNEN et al. 

2012; GOZÁLES-GÓMES et al., 2014; RAMARATHNAM N. et al., 1995). 

4. MATERIAL E MÉTODO 

4.1.  Locais da extração do óleo e análises físico-química 

O óleo utilizado para análises foi obtido através da extração por prensagem da 

semente de Cumaru (Dipteryx odorata) no Laboratório de Tecnologia Alimentos da 

Universidade do Estado do Pará, campus XIX – Salvaterra. 

Para a comparação de métodos, a extração do óleo de cumaru por soxhlet foi 

realizada no Laboratório de Química da Universidade do Estado do Pará, campus V – 

Belém-PA.  

Todas as análises físico-químicas foram executadas com o óleo extraído da 

prensagem mecânica no Laboratório de Química da Universidade do Estado do Pará, 

campus V – Belém-PA. 

4.2.   Obtenção do Cumaru (Dipteryx odorata) 

No presente trabalho, as sementes de cumaru foram adquiridas na feira livre do 

Ver-o-Peso (-1.452537, -48.503228), localizada no bairro da Campina no munícipio de 

Belém-PA no período do mês de abril, logo depois de armazenadas para posterior 
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extração do óleo em um refrigerador pertencente ao laboratório de química na 

Universidade do Estado do Pará, Campus V – Belém-PA.  

 

4.3.    Extrações 

4.3.1. Extração a quente por Soxhlet 

Seguindo o método pressuposto pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para a 

análise de determinação do rendimento em óleos na semente na pesquisa, foi pesada 

aproximadamente 2 g de amostras maceradas manualmente. Posteriormente colocadas 

em cartuchos feitos de material de papel-filtro e previamente tarados. As amostras 

foram levadas ao extrator Soxleht (marca QUIMIS modelo 308.16), onde foram 

acopladas a um balão de fundo chato de 500 ml contendo 250 ml de hexano, foi 

mantido sob-refluxo por 8 horas. 

Após as 8 horas, as amostras foram levadas a uma estufa em 80°C para a retirada 

do resíduo de hexano por aproximadamente 2 horas. O material foi pesado novamente e 

realizado o cálculo para rendimento em % através da equação 1 abaixo. Toda a análise 

foi realizada em triplicata. 

 

Equação 01-  

TO = [(Pi – Pf) \ Pi] * 100 

 

Sendo: 

TO = Teor de Óleo; 

Pi = Peso inicial das sementes; 

Pf = Peso final após extração; 

 

4.3.2. Extração a frio por prensagem do óleo de Cumaru (Dipteryx odorata). 

No Brasil, o processo de secagem de amostras preconizado pelo Instituto Aldofo 

Lutz, (2008) onde as amostras são colocadas em estufa por 24 horas à 105° C. 

Entretanto, o método utilizado para retirada de umidade antes do processo de 

prensagem, foi o pressuposto por DUFOSSÉ, M. C. S; PEREIRA C. C. P., (2016) onde 

a extração de óleo das frutas Buriti (Mauritia flexuosa), Inajá (Attalea maripa), Tucumã 

(Astrocaryum vulgare), Piquiá (Caryocar villosum) utilizou-se diferentes tempos em 
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estufa e em aparelho de micro-ondas para observar o melhor tempo para a extração do 

óleo por conseguinte identificar e quantificar o melhor rendimento, onde no trabalho 

mostrou-se uma metodologia eficaz para retirada rápida de umidade e aumento de 

rendimento.   

No presente trabalho, foi realizada alterações no processo de retirada de umidade 

e aumento de rendimento onde foi adicionado a utilização de mini forno da marca 

Mondial em 800W a fim de aquecer as amostras de semente de cumaru e posteriormente 

levado para retirada de umidade em micro-ondas, contudo, o tempo utilizado foi 

reduzido a fim de evitar a queima da amostra. Portanto, foi utilizado o tempo de 30seg 

para retirada de umidade, consequentemente o aquecimento das amostras para facilitar a 

retirada do óleo e após esse processo as sementes foram levadas a prensa mecânica da 

marca Piteba.  

Fluxograma: 

 

          Fonte: AUTOR 
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4.4. Análises Físico-Químicas 

4.4.1.    Densidade Relativa 

Sendo aplicável em óleos e gorduras, a determinação da densidade tem como 

objetivo definir a razão da massa da amostra em relação à da água por unidade de 

volume na temperatura de 40°C. A análise da densidade foi realizada pelo método 

estabelecido pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008). 

Cálculo 02 –  

D = M / V 

Sendo: 

D- Densidade relativa 

M- Massa 

V- Volume  

4.4.2.    Índice de Acidez 

A acidez é um fator determinante para o estado de conservação e qualidade de 

um produto alimentício, a alteração da concentração de íons de hidrogênio determina se 

o material analisado está em um processo de decomposição por hidrólise, fermentação 

ou oxidação. A análise de acidez do óleo de cumaru foi realizada pela metodologia 

preconizada pelo Instituo Aldofo Lutz (IAL, 2008). 

Cálculo 03 –  

V x Fc x 5,61 / P 

Sendo:  

V = nº de mL de solução de hidróxido de sódio 0,1 M gasto na titulação  

Fc= fator da solução de hidróxido de sódio  

P = nº de g da amostra 

4.4.3.    % de Ácidos Graxos 

A porcentagem de ácidos graxos foi definida a partir do método pressuposto 

pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).  

Cálculo 04 –  

V x F x M x 28,2 / P 

Sendo:  

V = nº de mL de solução de hidróxido de sódio 0,1 M gasto na titulação 
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F = fator da solução de hidróxido de sódio 

M = Molaridade do hidróxido de sódio  

P = nº de g da amostra 

 

4.4.4.    Índice de Peróxidos 

Os peróxidos são os primeiros produtos formados quando os óleos ou gorduras 

estão em estado de degradação, portanto, a oxidação do óleo ou gordura se dá pela 

quantificação dos peróxidos, determinando seu estado de conservação. A metodologia 

indicada pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008) foi utilizada para determinação do 

Índice de Peróxidos. 

Cálculo 05 –  

(A-B) x N x Fc x 1000 / P 

Sendo:  

A = nº de mL da solução de tiossulfato de sódio 0,1 (ou 0,01 N) gasto na 

titulação da amostra 

B = nº de mL da solução de tiossulfato de sódio 0,1 (ou 0,01 N) gasto na 

titulação     do branco 

N = normalidade da solução de tiossulfato de sódio 

Fc = fator da solução de tiossulfato de sódio. 

P = nº de g da amostra 

 

4.4.5.     Índice de Refração 

Cada óleo possui seu índice de refração característico, dentro dos parâmetros 

estabelecidos. Sua medição está associada ao grau de saturação das ligações, entretanto, 

condições como oxidação, teor de ácidos graxos livres e tratamento térmico podem 

afetar a análise. A análise do índice de refração foi realizada a partir do pressuposto 

instituído pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008).  

4.4.6.     Índice de Saponificação 

A análise do Índice de Saponificação é utilizada para quantificar a quantidade 

necessária de álcali para saponificar uma amostra de óleo ou gordura. O método a ser 

utilizado foi o recomendado pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008). 

Cálculo 05 –  
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26,06 x Fc x (B-A) / P 

Sendo:  

A = volume gasto na titulação da amostra 

B = volume gasto na titulação do branco 

Fc = fator da solução de HCl 0,5 M 

P = nº de g da amostra 

 

4.5.    Compostos Fenólicos Totais e Capacidade Antioxidante 

4.5.1.    Preparo do extrato do óleo do cumaru 

A preparação do extrato seguiu o método adaptado por GAMBOCORTA et al., 

(2010). Para o início da análise foram pesados 10 gramas de óleo em um Erlenmeyer de 

250 ml e adicionado 40 ml de solvente metanol 70% e levado para Vortex por 

aproximadamente 40 minutos. Posteriormente, a solução foi transferida para centrifuga 

por 20 minutos, então, foi observado uma solução bifásica sendo o óleo no fundo e o 

extrato alcoólico na superfície (figura 4). Com o auxílio de uma pipeta pasteur foi 

retirado o extrato metanólico e transferido para outro tubo de ensaio para a repetição do 

processo de centrifugação com o objetivo de não possuir nenhum vestígio de óleo. E 

após a realização desse processo, o extrato metanólico foi transferido para um frasco 

âmbar e levado para o congelador à -18° C até posterior análise.  

 

 

 

Extrato Hidroalcóolico 

Óleo de Cumaru 

Figura 5 - Solução bifásica do Extrato de Cumaru. 

Fonte: Autor. 
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4.5.2. Compostos Fenólicos 

A análise seguiu o método proposto por SINGLETON et. al. (1999), o método 

baseia-se na homogenização do fosfomolíbdico e fosfotunguísco onde o molibdênio e o 

tunguístico se encontram no estado de 6+ de coloração amarela e na presença de agentes 

redutores, como os compostos fenólicos, formando molibdênio-tungstênio de coloração 

azul, ou seja, ocorre uma desprotonação do composto fenólico no meio básico formando 

ânio fenolato e com a adição do reagente de Follin-Ciocalteau ocorre uma reação de 

oxirredução (Figura 04), assim, mudando a coloração do amarelo para o azul ARAUJO, 

(2013). 

 

Figura 6. Reação de redução do molibdênio, componete do reagente Folin-Ciocalteau, pelo ácido gálico, 

padrão utilizado de fenóis totais. 

Fonte: Química Nova Interativa. 

Utilizou-se solução extratora 70%, onde com auxílio de pipetador automático foi 

retirada uma alíquota de 0,5 ml de extrato de óleo de cumaru e colocado em um tubo de 

ensaio, após foi adicionado 2 ml de carbonato de sódio 10% e então adicionado 2,5ml o 

reagente de Folin-Ciocalteau. A amostra foi levada para vórtex e colocada em banho 

maria 50° C por 15 min e posteriormente realizada a leitura no espectrofotômetro 

(marca KASUAKI modelo IL-490). O padrão da análise foi realizado em diferentes 

concentrações de ácido gálico sendo realizada em triplicata.  

4.5.3.   Atividade Antioxidante 

A capacidade antioxidante será realizada pelo método de ABTS (Ácido 2,2-

azinobis (3- etilbenzotiazolina-6-sulfônico) baseia-se em uma reação SET (transferência 

de elétrons), na qual se avalia a capacidade dos antioxidantes de capturar o cátion 

radical ABST.+. Esta captura produz um decréscimo na absorbância a 734 nm. O 

decréscimo produzido pelo Trolox, curva gerada pela inibição da absorbância é 
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calculada, sendo que os resultados são interpolados na curva de calibração e expressos 

em atividade antioxidante equivalente a 1 MM do Trolox (RUFINO et al., 2007).  

 

Figura 7. Estabilização do radical ABTS·+ por um antioxidante e sua formação pelo persulfato de 

potássio. 

Fonte: EMBRAPA – Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária. 

Em ambiente escuro, foram separados em diferentes diluições com água 

destilada para posterior leitura, então, retirada uma alíquota de 30 μL de cada diluição 

do extrato e adicionado 3 ml do radical ABTS. + e homogeneizada em vórtex, após esse 

processo foram deixados em repouso por 6 minutos. A calibração do espectrofotômetro 

foi feita com álcool etílico e a leitura à 734nm. 

5. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

5.1.    Rendimento dos Óleos por extração Soxhlet (a quente) e Prensagem (a frio). 

Na tabela 01 são apresentados os resultados das extrações feitas a quente e a frio 

e a comparação dos resultados. 

Tabela 01. Rendimento do óleo da semente de cumaru. 

Metodologias *Rendimento do Óleo de Cumaru em % 

Soxhlet 

Prensagem 

32,6 ± 1,3 

25,32 ± 3,4 

*Valores médios ± erro padrão da média de determinações em triplicata. 

 

O método a quente empregado pela utilização do solvente hexano apresentou 

maior rendimento comparado ao método realizado a frio por meio de prensagem 

mecânica apresentando uma diferença de 7% do rendimento obtido. Na amostra onde 

foi realizada a prensagem mecânica, no momento final da extração foi observada na 

torta, resquícios de óleo residual, assim, justificando a diferença de porcentagem entre 

as duas metodologias. Em pesquisa sobre rendimento do óleo de cumaru FETZER et al., 

(2021) encontrou 33,18% de rendimento em extração por soxhlet utilizando o propano 

comprensado como solvente extrator.  
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Quanto ao rendimento comparado a outras sementes oleaginosas, o óleo de 

cumaru apresentou rendimento abaixo. No trabalho de VILHENA et al., (2020) o 

rendimento obtido sob o óleo de castanha-do-Brasil foi de 42%, observando-se uma 

diferença de resultados de aproximadamente 16,8% quando comparado ao resultado 

obtido pela prensagem mecânica. Comparado ao pinhão manso (Jatropha Curcas l.) que 

obteve o resultado de extração por prensagem de 37,18% de rendimento de óleo bruto, a 

semente de cumaru apresentou quantidade inferior de óleo bruto comparado ao   

rendimento obtido ZAMBRANO F. et al., (2015).  

5.2.    Análises Físico-Químicas do Óleo de Cumaru. 

Na tabela 02 são apresentados os resultados das análises físico-químicas 

somente no óleo extraído por prensagem onde foram realizadas análises de densidade, 

% de Ácidos Graxos Livres, Índice de Acidez, Índice de Éster, Índice de Peróxido, 

Índice de Refração e Índice de Saponificação. 

 
  Tabela 02. Propriedades físico-químicas do óleo da semente de cumaru extraído por prensagem. 

Análises Físico-Químicas *Resultados **Valores Máximos 

    (ANVISA) 

 

Densidade (g/cm3) 0,9804 ± 0,001 n/d  

% de Ácidos graxos livres (oleico) 1,55 ± 0,06 n/d  

Índice de Acidez (mg KOH/g) 3,08 ± 0,12  4 mg KOH/g  

Índice de Peróxidos (meq/kg) 1,57 ± 0,06 15 meq/kg  

Índice de Refração 40°C 1,475 ± 0,001 n/d  

Índice de Saponificação (mg 

KOH/g) 

201,89 ± 0,3 n/d  

*Valores médios ± erro padrão da média de determinações em triplicata. 

** Óleos prensados a frio e não refinados 

n/d = nada especificado pela ANVISA. 

 

O valor encontrado na densidade 0,9804 g/cm³ é quase semelhante a densidade 

encontrada por ZAU et al., (2014) o qual obteve o resultado de 0,950 g/cm³ para óleo da 

semente de cumaru, enquanto FERREIRA et al., (2009) no óleo de castanha-do-brasil 

(Bertholletia excelsa H.B.K) 0,910 g/cm³, a densidade encontrada em óleos varia 

dependendo das características específicas como número de insaturações e cumprimento 

de cadeias.  

Os valores relacionados à porcentagem de Ácidos graxos livres e Índice de 

acidez estão diretamente ligados com a ocorrência de hidrólise no óleo, a porcentagem 
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de ácidos graxos livres encontrados no óleo bruto da semente de cumaru foi 1,55%, 

valor inferior ao estabelecido a alguns óleos vegetais brutos, exemplo óleo de coco, 

milho, babaçu e de palma ao qual possuem um limite de 5% estabelecidos pela RDC n. 

270 da ANVISA e o valor máximo permitido de ácidos graxos livres pelo Codex 

Alimentarius Commission (2009) para óleos brutos é de 2,0% em ácido oleico. 

No óleo de cumaru analisado, foi observado uma acidez de 3,02 mg KOH/g, 

portanto comparado ao trabalho de SOARES et al. (2018) o índice de acidez do óleo de 

cumaru encontrado foi de 0,2 mg KOH/g, indicando um bom estado de conservação 

comparado ao atual trabalho. Em óleo bruto extraído da semente de castanha-do-Brasil, 

VILHENA et al., (2020) encontraram valores de Índice de Acidez 2,01 KOH/g, valor 

permitido dentro dos parâmetros exigidos pela ANVISA. Como parâmetro de qualidade 

do óleo, a Comissão Codex Alimentarium (2009) determina que para óleos brutos, a 

acidez máxima seja de 4,0 mg KOH/g, acidez máxima também exigida pela RDC n° 

270 da ANVISA. 

Em óleos, a análise de Índice de Peróxido é utilizada para indicar o início da 

oxidação lipídica onde fatores como tempo e condições de estocagem influenciam a 

qualidade (LAWSON, 1995). O valor encontrado de peróxidos no óleo de cumaru foi de 

1,57 meq/kg, portanto, dentro dos valores exigidos pela RDC n° 270. VILHENA et al., 

(2020) encontrou no óleo de castanha-do- brasil 8,1 meq/kg, valor acima do analisado 

no presente trabalho, entretanto, ambos seguindo os parâmetros legais onde no Brasil os 

valores máximos permitidos pela Resolução RDC n° 270 da ANVISA é de 15 meq/kg 

para óleos brutos e de 10 meq/kg para óleos refinados. 

O Índice de Refração é utilizado para indicar o grau de insaturação do óleo, o 

valor encontrado na pesquisa foi de 1,475 a 40°C. Em análise PESCE et al., (2009) 

encontro no óleo de cumaru Índice de Refração similar ao encontrado no presente 

trabalho, cerca de 1,47 a 40°C. Em posterior estudo realizado por COSTA-SINGH T. et 

al., (2012) com óleo da castanha-de-cutia o Índice de Refração foi de 1,4763, assim 

sendo, valores quase semelhantes. 

O Índice de Saponificação é uma análise utilizada para quantificar a quantidade 

necessária de álcali para saponificar uma amostra de óleo. No presente trabalho o valor 

encontrado foi de 201,89 mg KOH/g, valor próximo aos óleos de canola, girassol, soja 

expostos pela ANVISA ao qual possuem valores acima de 181 mg KOH/g. Em trabalho 

publicado, PESCE et al., (2009) encontrou no óleo de cumaru o valor de 189 mg 

KOH/g, valor abaixo do encontrado no presente trabalho. FETZER et al., (2022) em 
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análise de Índice de Saponificação no óleo de Cumaru encontrou 205,34 mg KOH/g, 

valor próximo encontrado no neste trabalho.  

5.3.    Compostos Fenólicos e Atividade Antioxidante 

Na tabela 03 é apresentado o resultado obtido da análise de Compostos Fenólicos Totais 

(CFT) e Atividade Antioxidante (AA) por espectrofotometria. 

Tabela 03. Análise de Compostos Fenólicos e Atividade Antioxidante. 

Metodologias *Resultados 

Compostos Fenólicos  

(mg EAG/100g) 

 

9,15 ± 0,38 

Atividade Antioxidante 

(μM trolox/100g) 

 

707,7 ± 20,52 

*Valores médios ± erro padrão da média de determinações em triplicata 

 

Na determinação de compostos fenólicos e atividade antioxidante, os valores 

encontrados foram 9,15mg EAG/100g e 707,7 mg trolox/100g respectivamente. Os 

valores encontrados nestas análises dependem de diversos fatores como solo, clima, 

estado da maturação da semente oleaginosa, métodos de extração e preparação de 

extratos para análises. FETZER et al., (2022) estudou o óleo de cumaru analisando as 

quantificações de compostos fenólicos e atividade antioxidante por ABTS. + por dois 

ferentes métodos de extração (soxhlet e extração supercrítica) enquanto o presente 

trabalho analisou o óleo extraído por prensagem mecânica. FETZER et al., (2022) 

encontrou no óleo extraído por soxhlet o seguinte resultado de CFT e AA, 

respectivamente: 16,69 mg EAG/100g e 85 mg μM trolox/100g.  O resultado de CFT 

encontrado pelo autor comparado ao presente trabalho mostra uma diferença de 7,81 mg 

EAG/100g, essa diferença de resultado pode ser pressuposta pela diferença de 

concentração de metanol no preparo do extrato da análise, sendo metanol 80% utilizado 

por FETZER et al., (2022) e no presente artigo foi utilizado metanol 70% ou 

dependendo do estado de maturação da semente de onde se extraiu o óleo. Enquanto na 

análise de Atividade Antioxidante, FETZER et al., (2021) encontrou 29 μM 

trolox/100g, a diferença de resultados pode ser devido ao método de extração do óleo, 

onde o autor utilizou extração por soxhlet sendo a amostra de óleo submetidas a altas 

temperaturas por um longo período de tempo podendo, assim, ocasionar a degradação 

térmica dos antioxidantes no óleo, enquanto no presente artigo a extração do óleo para 

realização das análises espectrofotométricas realizou-se através prensagem mecânica, 
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portanto, não sendo extraídas a altas temperaturas e consequentemente preservando os 

compostos antioxidantes.  

 

6.  CONCLUSÃO 

O presente trabalho sobre o óleo de cumaru apresentou características físicas 

dentro dos padrões para óleos e apresentou características químicas dentro dos padrões 

de qualidade estabelecidos pela RDC n° 270 da ANVISA para óleos brutos extraídos a 

frio, ademais apresentou valores significativos na composição de compostos fenólicos e 

atividade antioxidante. Portanto, resultados do estudo em comparação com outros 

trabalhos encontram-se em congruentes desde seus métodos de extração, características 

físico-químicas e quantificação de compostos fenólicos e atividade antioxidante. Desta 

forma, este trabalho agrega aos estudos científicos sobre o óleo da semente de cumaru, 

tendo em vista a falta de pesquisas e estudos acadêmicos sobre esse material. Ademais, 

estudos sobre a composição de ácidos graxos ainda se faz necessária para a agregação 

de estudos sobre o óleo de cumaru. Sendo assim, com a existência de mais pesquisas 

cientificas sobre o óleo de cumaru (Dipteryx odorata) maior valor será dado tanto ao 

óleo quanto a semente, introduzindo ainda mais sua utilização na indústria de alimentos, 

cosméticos ou fármacos.  
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