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RESUMO:

O presente trabalho tem como objetivo a quantificacdo de rendimentos obtido através de 2
metodologias: soxhelt e prensagem mecanica. Posteriormente, realizou-se a caracterizagio
fisico-quimica, quantificacdo de compostos fendlicos e capacidade antioxidante do 6leo obtido
atravésda prensagem mecénica. O resultado rendimento obtido atraveés do método a quente e a
frio, respectivamente: 32,46% e 25,21%. As analises realizadas no 0leo de cumaru foram
densidade, % de &cidos graxos livres, indice de acidez, indice de peroxido, indice de refracéo,
indice de saponificacdo, compostos fenolicos e atividade antioxidante. O 6leo obteve o0s
seguintes resultados, respectivamente: 0,9804 g/cm3, 1,55% acido 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 indices dentro dos parametros estabelecidos pela Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitéria e resultados comparados com outras literaturas.

PALAVRAS-CHAVE: Cumaru, 6leo, rendimento, fisico-quimico, compostos fendlicos 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 meqg/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. INTRODUCAO

No Brasil, a Regido Amaz6nica apresenta uma diversidade de espécie vegetais
as quais sdo produtoras de sementes oleaginosas, na qual esses Oleos possuem
caracteristicas fisico- quimicas diversificadas podendo ser utilizadas em variados ramos
da inddstria alimenticia, farmacéutica, cosmética e na producdo de biocombustiveis,
assim sendo, o estudo cientificos dos 6leos caracteriza uma enorme importancia para a
atribuicdo de valores econémicos, nutricional e tecnoldgicos (SARQUIS et al., 2020;
SILVA et al., 2018).

Contudo, apesar da Regido Amazonica ser bastante diversificada com uma
enorme biodiversidade de espécies de sementes oleaginosas, estudos sobre suas
caracteristicas fisico-quimicas ainda precisam ser realizados em diversas espécies,
destacando-se o0 6leo extraido da semente de Cumaru (Dipteryx odorata) ao qual possui
diversas caracteristicas 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 a familia
Leguminose — Papilionoideae (Embrapa Amazonia Oriental, 2009). Sua denominagao
cientifica Dipteryx é por conta da aparéncia de suas folhas a qual sdo similares a duas
asas, ja seu epiteto odorata é por conta da presenca de cumarina, atribuindo aos seus
frutos e sementes um cheiro forte e agradavel (GARCIA, 2013). Sua identificacdo é
retratada como uma arvore de grande porte, onde na mata priméria pode atingir até 30
metros de altura, entretanto, em florestas secundéarias ou quando cultivadas sua altura é
menor (PINTO; MORELLATO; BARBOSA, 2008).

A face do exposto, o presente trabalho tem como objetivos: comparar as
metodologias de extracdo e realizar a extracdo do 6leo de cumaru (Dipteryx odorata)
por meio de prensagem mecénica para a producdo de estudos sobre sua caracteristica
fisico-quimica, compostos fenolicos e atividade antioxidante a fim de executar uma
comparagdo de seus resultados com outras bibliografias, objetivando a agregacgédo de

estudos cientificos sobre o 6leo analisado.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Esta pesquisa tem como objetivo realizar a extracdo do 6leo da semente de
cumaru e caracteriza-lo quanto as suas propriedades quimicas e fisicas a partir do 6leo

obtido na prensagem mecanica.
2.2. Objetivos especificos

Extrair o 6leo da semente de cumaru pelo método de Soxhlet e Prensagem, e
comparar o rendimento de ambos os métodos;

Determinar densidade, indice de acidez, % de acidos graxos, saponificacao,
peroxido, refracdo a partir do 6leo obtido na prensagem mecanica;

Determinar seus compostos fenolico e atividade antioxidante através de métodos

espectrofotométricos.
3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Cumaru

O cumaru (Dipteryx odorata) se trata de uma linhagem de leguminosa ao qual
podem ser encontrados principalmente nas areas norte e nordeste do territorio brasileiro.
A sua madeira possui uma valorizagdo econémica importante, visto que seu emprego na
fabricacdo de moveis, embarcacdes é usual (ZAU et al., 2014). Além de sua madeira, 0
cumaru possui améndoas as quais possuem aplicacbes medicinais e culinarias, onde se
pode extrair um produto oleaginoso de fragrancia adoravel e de coloracdo amarelo-
claro, sua semente €é constituida por aproximadamente 34% a 40% de 6leo (ARAUJO et
al., 2014). Na regido Amazbnica, o cumaru pode ser encontrado desde o Acre até o
Maranhdo, sendo identificados na floresta nativa como arvores que podem chegar até 35
metros (YANAI, 2012; LORENZI, 1998). Ele também pode ser chamado popularmente
por serrapia, tonka bean, fava tonka, baru, ipé-cumaru e cumaru-de-folha grande
(YANAI, 2012; SOUZA, 2002). A figura 1 apresenta a arvore de cumaru de

aproximadamente 30 metros.
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Figura 1. Arvore de Cumaru (Dipteryx Odorata).
Fonte: Grupo Indusparquet.

As sementes de cumaru caem no chdo na época de amadurecimento do fruto,
onde sdo coletadas. O fruto é caracterizado por possuir um mesocarpo e a semente
caracterizada por ser o endocarpo do fruto onde a separacdo é realizada manualmente
(DA SILVA, et al., 2010). Essas sementes possuem um grande valor econémico na
regido amazonica por conta do Oleo extraido ao qual possui um agente quimico
denominado de cumarina (PINTO et al., 2008; SILVA, 2006). Imagem 2 apresenta a

semente de cumaru ap0s seu amadurecimento:

Figura 2. Semente de Cumaru (Dipteryx odorata).
Fonte: Instituto Soka Amazénia.

A cumarina é caracterizada como um componente encontrado no éleo ao qual
atribui aspectos organolépticos as sementes de cumaru como um aroma leve e agradavel

parecendo-se baunilha, ao passar do tempo com seu envelhecimento, a semente
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incorpora um sabor ardente (RIZZINI; MORS, 1979). O 6leo amarelo-claro possui um
alto poder de oxidagdo quando entram em contato direto com o ar (EMBRAPA, 2009).
Na industria alimenticia, a cumarina possui diversas aplicacdes como na substituicdo da
baunilha em licores, chocolates, sorvetes (PINTO et al., 2008).

Na medicina popular, o 6leo de cumaru é utilizado para o tratamento de diversas
doencas como Ulceras bucais, dores de cabega bem como dores articulares e tuberculose
(CARVALHO et. al., 2009). Imagem 3 apresenta o 6leo extraido da semente de cumaru:

Figura 3. Oleo de Cumaru (Dipteryx Odorata).
Fonte: From Nature With Love.

3.2. Oleos vegetais

Quimicamente, dleos e gorduras sdo caracterizados como substancias insoldveis
em agua, podendo ser de origem animal, vegetal ou de origem microbiana, onde sdo
formados a partir da condensacdo entre o glicerol e acidos graxos denominados de
triglicerideos. Os 6leos possuem uma constituicdo de variados compostos quimicos,
sem de suma importancia os &cidos graxos e seus derivados como os fosfatideos e
mono; di; tri-acilglicerideos (MORETTO; FETT, 1986, RAMALHO; JORGE, 2006).

H

H—C—0CH H—C—00CR,
| Yl |
H—tlz—DH +3R—C — r—l—'|:—-:n:>cn2
s
H—C—OH CH H—C—OO0CR,
H H
Glicerol Acidos graxos Triacilgliceral

Figura 4. Reacao de Esterificacao.
Fonte: Quimica e Tecnologia de Oleos Vegetais
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Os 6leos vegetais sdo demasiadamente consumidos ao redor do mundo, visto
que eles sdo fontes de energia e de &cidos graxos essenciais, além de serem percursores
das vitaminas lipossoluveis. Ademais, os 6leos vegetais possuem grande importancia na
indUstria alimenticia, uma vez que eles agregam sabor, textura e palatabilidade aos
alimentos, os quais servem como substituicdo dos Oleos de originarios de animais
(IQBAL; BHANGER, 2007). Os 6leos apresentam caracteristicas antioxidantes que
atuam no retardamento e apari¢do de doencas cronicas, 0S componentes antioxidantes
atuam em nosso corpo protegendo-o de reagOes oxidativas que atribuem danos aos
nossos lipideos, proteinas e acidos nucleicos (SZYDOWSKA-CZERNIAK A, et al.,
2010, RAMADAN M.F., et al., 2006).

3.3. Capacidade antioxidante

A nomenclatura antioxidante se deve para a definicdo de um conjunto de
enzimas ou ndo 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 acido ascorbico, tocoferdis, carotenoides, antocianinas e compostos fendlicos
sendo sua quantificacdo e identificacdo variada dependendo da espécie estudada.
(PRATA, 2009). Estudos realizados por diversas pesquisas afirmam que as substancias
que possuem carater antioxidante quando inclusos na dieta diariamente podem realizar
uma acao protetora interrompendo o processo de oxidacdo que acontece naturalmente
nos organismos, agem contribuindo para aprimorar valores nutricionais nos alimentos e
consequentemente desempenha um papel importante na satde humana. Em pesquisas
recentes, descobriu-se que diversas doencas como problemas cardiovasculares, cancer,
Alzheimer, artrite, provavelmente estdo ligadas ao processo danoso ocasionado por
tipos de oxigénio super-reativos denominados pela ciéncia de “ROS” ou substancias
reativas oxigenadas. As ROS’s consistem em variados modelos de oxigénio ativado
(singlete), onde sdo inclusos os chamados radicais livres. Nos seres humanos ou em
plantas os “ROS’s” podem ser induzidos a consumacao e producao de diversos modos,
por exemplo, fatores extrinsecos como a fumaca de tabacos, raios UV — Ultra Violetas,
pesticidas, e solventes organicos (YILDRIM et al., 2002; AHMAD et al., 2015). Mesmo
em baixas concentragGes, 0s antioxidantes possuem a capacidade de diminuir ou
incapacitar a oxidacdo das células (SANTOS; CRUZ, 2001).
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No Brasil, seguindo a Resolugdo n° 04 de 24/11/1988, sdo permitidos a
totalizacdo de 13 aditivos antioxidantes, sendo possivel sua adicdo a um total de
aproximadamente 50 tipos de alimentos. Esses aditivos sdo utilizados para o aumento
do tempo de validade do alimento, sendo essa area bastante promissora na tecnologia de
alimentos (MINISTERIO DA SAUDE, 1988). Os antioxidantes sintéticos vém sofrendo
restricdes por conta das comprovaces relacionadas ao seu potencial cancerigeno assim
como ligados ao aumento de gordura no figado e multiplicacdo exacerbada do reticulo
endoplasmaético. Portanto, desde o inicio da década de 80 séo buscadas alternativas para
substituicdo dos antioxidantes sintéticos por antioxidantes de origem natural para a
aplicacdo em alimentos ou na inddstria farmacologica visto que 0s compostos
antioxidantes naturais sdo aceitos por maior parcela da populacdo pois apresenta baixa
toxidade podendo ser extraida de 6leos 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 Fendlicos

Sendo encontradas em grande escala principalmente no reino vegetal, os
compostos fendlicos sdo essenciais para o crescimento, reproducdo e sistema de
protecdo das plantas onde se formam principalmente em condicdes atipicas de stress
como infecgbes, ferimentos, pragas, exposicdo a raios UV (ALMEIDA et al., 2017;
NACZK M.; SHAHIDI F., 2004). Nos alimentos, eles sdo encarregados em fornecer
coloracdo, aroma, adstringéncia e possui caracter antioxidante, anti-inflamatoria,
antiviral e bactericida proporcionado varios efeitos benéficos para o organismo
(VERRUCK et al., 2019; PELEG H., et al., 1998). Na quimica, os compostos fenolicos
sdo identificados contendo um anel aromatico com um ou mais substituintes
hidroxilicos. S8o de conhecimento pela ciéncia cerca de 5000 tipos de fendis, sendo
eles: flavonoides, acidos fenolicos, cumarinas, taninos, fenois simples, ligninas e
tocoferdis onde sdo amplamente subdivididos na natureza do reino vegetal (DA SILVA
etal., 2019; NACZK., 1998.; KING A.; YOUNG G., 1999).

Os antioxidantes possuem dois modos de atuacdo, assim se classificando em
primario e secundario. Sendo o primario agindo na interrupcdo da cadeia de reagdo por
meio da doacdo de elétrons ou hidrogénio aos radicais livres, transformando-os em

produtos termodinamicamente estaveis e/ou reagindo com outros radicais livres. Os
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compostos fenolicos sdo inclusos na categoria de antioxidantes primario, atuando na
retardacdo ou inibicdo do inicio da etapa da oxidacdo por diferentes meios que abrange
0 sequestro de oxigénio, decomposicdo de hidroperoxidos para instrui-la a formacéo de
hidroperdxido nédo radical, absorcdo de radiacdo ultravioleta, complexacdo de metais e
desativacdo de oxigénio singlete tornando os radicais livres estaveis (LUZIA et al.,
2009).

Os antioxidantes fendlicos atuam com o radical peroxil por estarem mais
presentes em quantidade na etapa de auto-oxidagdo, possuindo energia menor
comparada a outros radicais, assim, favorecendo a separacdo do hidrogénio. Deste
modo, a acdo dos antioxidantes fendlicos encontrados nos extratos extraidos de vegetais
¢ caracterizada como promissora tendo em vista a reducdo da oxidagdo lipidica em
tecidos de origem vegetal e animal sendo sua aplicacdo em produtos frescos ou
processados assim, sua inclusdo na alimentacéo do ser humano néo agrega valor apenas
para a qualidade do alimento aumentando seu tempo de conservacdo, como também,
contribui na reducdo de aparecimento de patologias como cancer (TORRONEN et al.
2012; GOZALES-GOMES et al., 2014; RAMARATHNAM N. et al., 1995).

4. MATERIAL E METODO

4.1. Locais da extracdo do 6leo e analises fisico-quimica

O dleo utilizado para andlises foi obtido através da extracdo por prensagem da
semente de Cumaru (Dipteryx odorata) no Laboratério de Tecnologia Alimentos da
Universidade do Estado do Pard, campus XIX — Salvaterra.

Para a comparacdo de métodos, a extracdo do Oleo de cumaru por soxhlet foi
realizada no Laboratdrio de Quimica da Universidade do Estado do Para, campus V —
Belém-PA.

Todas as andlises fisico-quimicas foram executadas com o 6leo extraido da
prensagem mecanica no Laboratorio de Quimica da Universidade do Estado do Par4,

campus V — Belém-PA.
4.2. Obtencédo do Cumaru (Dipteryx odorata)

No presente trabalho, as sementes de cumaru foram adquiridas na feira livre do
Ver-0-Peso (-1.452537, -48.503228), localizada no bairro da Campina no municipio de

Belém-PA no periodo do més de abril, logo depois de armazenadas para posterior
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extracdo do 6leo em um refrigerador pertencente ao laboratério de quimica na

Universidade do Estado do Para, Campus V — Belém-PA.

4.3. Extracg0Oes
4.3.1. Extracdo a quente por Soxhlet

Seguindo o método pressuposto pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para a
andlise de determinacdo do rendimento em 0leos 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 baldo de fundo chato de 500 ml contendo 250 ml de hexano, foi
mantido sob-refluxo por 8 horas.

Apbs as 8 horas, as amostras foram levadas a uma estufa em 80°C para a retirada
do residuo de hexano por aproximadamente 2 horas. O material foi pesado novamente e
realizado o célculo para rendimento em % através da equacdo 1 abaixo. Toda a analise

foi realizada em triplicata.

Equacéo 01-
TO = [(Pi—Pf)\ Pi] * 100

Sendo:
TO = Teor de Oleo:;
Pi = Peso inicial das sementes;

Pf = Peso final apds extracdo;

4.3.2. Extracdo a frio por prensagem do 6leo de Cumaru (Dipteryx odorata).

No Brasil, o processo de secagem de amostras preconizado pelo Instituto Aldofo
Lutz, (2008) onde as amostras sdo colocadas em estufa por 24 horas a 105° C.
Entretanto, 0 método utilizado para retirada de umidade antes do processo de
prensagem, foi o pressuposto por DUFOSSE, M. C. S; PEREIRA C. C. P., (2016) onde
a extracdo de 6leo das frutas Buriti (Mauritia flexuosa), Inaja (Attalea maripa), Tucuma

(Astrocaryum vulgare), Piquida (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 extracdo do
6leo por conseguinte identificar e quantificar o melhor rendimento, onde no trabalho
mostrou-se uma metodologia eficaz para retirada rapida de umidade e aumento de
rendimento.

No presente trabalho, foi realizada alteracdes no processo de retirada de umidade
e aumento de rendimento onde foi adicionado a utilizagdo 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 6leo e apds esse processo as sementes foram levadas a prensa mecanica da
marca Piteba.

Fluxograma:

SELECAD DAS SEMENTES
DE CUMARU

I

TRITURACAO DAS
AMOSTRAS NO
MINIPROCESSADOR

I

PESAGEM DE 50g

|

3 min MINIFORNO
MONDIAL 800w

I

30s MICROONDAS
MONDIAL

I

PRENSA EXTRATORA
PITEBA

I

FILTRACAO A VACUO

Fonte: AUTOR
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4.4. Analises Fisico-Quimicas
4.4.1. Densidade Relativa

Sendo aplicavel em 6dleos e gorduras, a determinacdo da densidade tem como
objetivo definir a razdo da massa da amostra em relacdo a da &gua por unidade de
volume na temperatura de 40°C. A andlise da densidade foi realizada pelo método
estabelecido pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008).

Calculo 02 -

D=M/V

Sendo:

D- Densidade relativa

M- Massa

V- Volume

4.4.2. indice de Acidez

A acidez é um fator determinante para o estado de conservagdo e qualidade de
um produto alimenticio, a alteracdo da concentracdo de ions de hidrogénio determina se
o material analisado estd em um processo de decomposicdo por hidrolise, fermentacao
ou oxidacdo. A andlise de acidez do 6leo de cumaru foi realizada pela metodologia
preconizada pelo Instituo Aldofo Lutz (1AL, 2008).

Calculo 03 -

V xFcx5,61/P

Sendo:

V = n° de mL de solucdo de hidréxido de sdédio 0,1 M gasto na titulacéo

Fc= fator da solugdo de hidréxido de sodio

P =n°de g da amostra
4.4.3. % de Acidos Graxos

A porcentagem de acidos graxos foi definida a partir do método pressuposto
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
Calculo 04 -

VXFxMx282/P
Sendo:

V =n° de mL de solucéo de hidréxido de sodio 0,1 M gasto na titulacdo
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F = fator da solucédo de hidroxido de sodio
M = Molaridade do hidréxido de sédio

P = n°de g da amostra

4.4.4. Indice de Peroxidos

Os peroxidos sdo os primeiros produtos formados quando os 6leos ou gorduras
estdo em estado de degradacdo, portanto, a oxidacdo do 6leo ou gordura se da pela
quantificacdo dos perdxidos, determinando seu estado de conservacdo. A metodologia
indicada pelo Instituto Aldofo Lutz (IAL, 2008) foi utilizada para determinacdo do
indice de Peroxidos.

Calculo 05 -

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

Sendo:

A = n® de mL da solucdo de tiossulfato de sédio 0,1 (ou 0,01 N) gasto na
titulacdo da amostra

B = n° de mL da solucdo de tiossulfato de sodio 0,1 (ou 0,01 N) gasto na
titulacdo  do branco

N = normalidade da solucéo de tiossulfato de sédio

Fc = fator da solucdo de tiossulfato de sddio.

P = n° de g da amostra

4.45. Indice de Refracdo

Cada 6leo possui seu indice de refracdo caracteristico, dentro dos parametros
estabelecidos. Sua medicao esta associada ao grau de saturacdo das ligagdes, entretanto,
condi¢bes como oxidacdo, teor de &cidos graxos livres e tratamento térmico podem
afetar a analise. A analise do indice de refracdo foi realizada a partir do pressuposto
instituido pelo Instituto Aldofo Lutz (1AL, 2008).

4.4.6. Indice de Saponificacio

A andlise do Indice de Saponificacdo é utilizada para quantificar a quantidade
necessaria de alcali para saponificar uma amostra de 6leo ou gordura. O método a ser
utilizado foi o recomendado pelo Instituto Aldofo Lutz (1AL, 2008).

Calculo 05 -
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26,06 x Fc x (B-A) / P
Sendo:
A = volume gasto na titulacdo da amostra
B = volume gasto na titulagdo do branco
Fc = fator da solugcdo de HCI 0,5 M
P =n°de g da amostra

4.5. Compostos Fendlicos Totais e Capacidade Antioxidante
4.5.1. Preparo do extrato do 6leo do cumaru

A preparacgdo do extrato seguiu 0 método adaptado por GAMBOCORTA et al.,
(2010). Para o inicio da analise foram pesados 10 gramas de 6leo em um Erlenmeyer de
250 ml e adicionado 40 ml de solvente metanol 70% e levado para Vortex por
aproximadamente 40 minutos. Posteriormente, a solucéo foi transferida para centrifuga
por 20 minutos, entdo, foi observado uma solucdo bifasica sendo o éleo no fundo e o
extrato alcoolico na superficie (figura 4). Com o auxilio de uma pipeta pasteur foi
retirado o extrato metandlico e transferido para outro tubo de ensaio para a repeticdo do
processo de centrifugacdo com o objetivo de ndo possuir nenhum vestigio de 6leo. E
apos a realizacdo desse processo, 0 extrato metandlico foi transferido para um frasco

ambar e levado para o congelador a -18° C até posterior analise.

Extrato Hidroalcoolico

Oleo de Cumaru

Figura 5 - Solucdo bifasica do Extrato de Cumaru.
Fonte: Autor.
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4.5.2. Compostos Fendlicos

A andlise seguiu 0 método proposto por SINGLETON et. al. (1999), o método
baseia-se na homogenizacgdo do fosfomolibdico e fosfotunguisco onde o molibdénio e o
tunguistico se encontram no estado de 6+ de coloracdo amarela e na presenca de agentes
redutores, como os compostos fenolicos, formando molibdénio-tungsténio de coloracao
azul, ou seja, ocorre uma desprotonacdo do composto fendlico no meio basico formando
anio fenolato e com a adicdo do reagente de Follin-Ciocalteau ocorre uma reacdo de
oxirreducdo (Figura 04), assim, mudando a coloragdo do amarelo para o azul ARAUJO,
(2013).

COOH COO"
N32C03

HO OH HO OH

OH OH

CcCoOO" CcCoOO

+ 2 Mof%" — +2 Mo+ 2 H"

HO OH @) OH

OH (@]

Figura 6. Reacdo de redugdo do molibdénio, componete do reagente Folin-Ciocalteau, pelo acido gélico,
padréo utilizado de fendis totais.
Fonte: Quimica Nova Interativa.

Utilizou-se solucdo extratora 70%, onde com auxilio de pipetador automatico foi
retirada uma aliquota de 0,5 ml de extrato de dleo de cumaru e colocado em um tubo de
ensaio, apods foi adicionado 2 ml de carbonato de so6dio 10% e entdo adicionado 2,5ml o
reagente de Folin-Ciocalteau. A amostra foi levada para vortex e colocada em banho
maria 50° C por 15 min e posteriormente realizada a leitura no espectrofotdmetro
(marca KASUAKI modelo 1L-490). O padrdo da anélise foi realizado em diferentes

concentracgdes de acido galico sendo realizada em triplicata.
4.5.3. Atividade Antioxidante

A capacidade antioxidante sera realizada pelo método de ABTS (Acido 2,2-
azinobis (3- etilbenzotiazolina-6-sulfénico) baseia-se em uma reacdo SET (transferéncia
de elétrons), na qual se avalia a capacidade dos antioxidantes de capturar o cation
radical ABST.+. Esta captura produz um decréscimo na absorbancia a 734 nm. O

decréscimo produzido pelo Trolox, curva gerada pela inibicdo da absorbancia é



26

calculada, sendo que os resultados sdo interpolados na curva de calibracdo e expressos
em atividade antioxidante equivalente a 1 MM do Trolox (RUFINO et al., 2007).

- 50 -|' o s 50 -
80 .- Pt *| +antioxidante so .. _ S }
3 =y, ~5 N=( | . 3 Ry —~3 N={ |
| =N N - ] >=N D
c.H! . /

s

N C.H
K,S50, E::H_; 2

cor: verde-escura cor: verde-clara

Figura 7. Estabilizacdo do radical ABTS-+ por um antioxidante e sua formacdo pelo persulfato de
potéssio.
Fonte: EMBRAPA — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria.

Em ambiente escuro, foram separados em diferentes diluigdes com &agua
destilada para posterior leitura, entdo, retirada uma aliquota de 30 uL de cada diluigcdo
do extrato e adicionado 3 ml do radical ABTS. + e homogeneizada em vortex, apds esse
processo foram deixados em repouso por 6 minutos. A calibracdo do espectrofotdmetro

foi feita com alcool etilico e a leitura a 734nm.
5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Rendimento dos Oleos por extracdo Soxhlet (a quente) e Prensagem (a frio).

Na tabela 01 s@o apresentados os resultados das extracdes feitas a quente e a frio

e a comparacéo dos resultados.

Tabela 01. Rendimento do 6leo da semente de cumaru.

Metodologias *Rendimento do Oleo de Cumaru em %
Soxhlet 326+1,3
Prensagem 25,32+ 3,4

*Valores médios * erro padrdo da média de determinagdes em triplicata.

O método a quente empregado pela utilizacdo do solvente hexano apresentou
maior rendimento comparado ao metodo realizado a frio por meio de prensagem
mecanica apresentando uma diferenca de 7% do rendimento obtido. Na amostra onde
foi realizada a prensagem mecanica, no momento final da extracdo foi observada na
torta, resquicios de 6leo residual, assim, justificando a diferenga de porcentagem entre
as duas metodologias. Em pesquisa sobre rendimento do 6leo de cumaru FETZER et al.,
(2021) encontrou 33,18% de rendimento em extracdo por soxhlet utilizando o propano

comprensado como solvente extrator.
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Quanto ao rendimento comparado a outras sementes oleaginosas, o 6leo de
cumaru apresentou rendimento abaixo. No trabalho de VILHENA et al., (2020) o
rendimento obtido sob o 6leo de castanha-do-Brasil foi de 42%, observando-se uma
diferenca de resultados de aproximadamente 16,8% quando comparado ao resultado
obtido pela prensagem mecanica. Comparado ao pinhdo manso (Jatropha Curcas I.) que
obteve o resultado de extracdo por prensagem de 37,18% de rendimento de 6leo bruto, a
semente de cumaru apresentou quantidade inferior de dleo bruto comparado ao
rendimento obtido ZAMBRANO F. et al., (2015).

5.2. Anélises Fisico-Quimicas do Oleo de Cumaru.

Na tabela 02 sdo apresentados os resultados das andlises fisico-quimicas
somente no Gleo extraido por prensagem onde foram realizadas analises de densidade,
% de Acidos Graxos Livres, Indice de Acidez, Indice de Ester, indice de Peréxido,

indice de Refraco e indice de Saponificagao.

Tabela 02. Propriedades fisico-quimicas do 6leo da semente de cumaru extraido por prensagem.

Analises Fisico-Quimicas *Resultados **\Valores Maximos
(ANVISA)

Densidade (g/cm?®) 0,9804 + 0,001 n/d

% de Acidos graxos livres (oleico) 1,55+ 0,06 n/d

indice de Acidez (mg KOH/g) 3,08 £0,12 4 mg KOH/g

indice de Perdxidos (meg/kg) 1,57 £ 0,06 15 meg/kg

indice de Refragdo 40°C 1,475 + 0,001 n/d

indice de Saponificacdo (mg 201,89 +0,3 n/d

KOH/qg)

*Valores médios + erro padrdo da media de determinagGes em triplicata.
** Oleos prensados a frio e ndo refinados
n/d = nada especificado pela ANVISA.

O valor encontrado na densidade 0,9804 g/cm3 e quase semelhante a densidade
encontrada por ZAU et al., (2014) o qual obteve o resultado de 0,950 g/cm?3 para 6leo da
semente de cumaru, enquanto FERREIRA et al., (2009) no o6leo de castanha-do-brasil
(Bertholletia excelsa H.B.K) 0,910 g/cm3, a densidade encontrada em Oleos varia
dependendo das caracteristicas especificas como nimero de insaturacfes e cumprimento
de cadeias.

Os valores relacionados a porcentagem de Acidos graxos livres e indice de

acidez estdo diretamente ligados com a ocorréncia de hidrolise no éleo, a porcentagem
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de acidos graxos livres encontrados no 6leo bruto da semente de cumaru foi 1,55%,
valor inferior ao estabelecido a alguns éleos vegetais brutos, exemplo 6leo de coco,
milho, babacu e de palma ao qual possuem um limite de 5% estabelecidos pela RDC n.
270 da ANVISA e o valor maximo permitido de acidos graxos livres pelo Codex
Alimentarius Commission (2009) para 6leos brutos é de 2,0% em &cido oleico.

No 6leo de cumaru analisado, foi observado uma acidez de 3,02 mg KOH/qg,
portanto comparado ao trabalho de SOARES et al. (2018) o indice de acidez do 6leo de
cumaru encontrado foi de 0,2 mg KOH/g, indicando um bom estado de conservacgao
comparado ao atual trabalho. Em 0leo bruto extraido da semente de castanha-do-Brasil,
VILHENA et al., (2020) encontraram valores de Indice de Acidez 2,01 KOH/g, valor
permitido dentro dos parametros exigidos pela ANVISA. Como parametro de qualidade
do 6leo, a Comissdao Codex Alimentarium (2009) determina que para 6leos brutos, a
acidez maxima seja de 4,0 mg KOH/g, acidez maxima também exigida pela RDC n°
270 da ANVISA.

Em 6leos, a analise de indice de Peroxido é utilizada para indicar o inicio da
oxidacdo lipidica onde fatores como tempo e condi¢Bes de estocagem influenciam a
qualidade (LAWSON, 1995). O valor encontrado de peroxidos no 6leo de cumaru foi de
1,57 meqg/kg, portanto, dentro dos valores exigidos pela RDC n° 270. VILHENA et al.,
(2020) encontrou no 6leo de castanha-do- brasil 8,1 meg/kg, valor acima do analisado
no presente trabalho, entretanto, ambos seguindo os parametros legais onde no Brasil os
valores maximos permitidos pela Resolu¢do RDC n° 270 da ANVISA € de 15 meqg/kg
para 0leos brutos e de 10 meg/kg para 6leos refinados.

O indice de Refracdo é utilizado para indicar o grau de insaturagio do 6leo, o
valor encontrado na pesquisa foi de 1,475 a 40°C. Em andlise PESCE et al., (2009)
encontro no 6leo de cumaru indice de Refracdo 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 6leo da castanha-de-cutia o Indice de Refragdo foi de 1,4763, assim
sendo, valores quase semelhantes.

O indice de Saponificacdo ¢ uma anélise utilizada para quantificar a quantidade
necessaria de alcali para saponificar uma amostra de 6leo. No presente trabalho o valor
encontrado foi de 201,89 mg KOHY/g, valor préximo aos 6leos 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 6leo de cumaru o valor de 189 mg

KOHY/g, valor abaixo do encontrado no presente trabalho. FETZER et al., (2022) em
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anélise de Indice de Saponificacdo no 6leo de Cumaru encontrou 205,34 mg KOH/g,

valor proximo encontrado no neste trabalho.
5.3. Compostos Fendlicos e Atividade Antioxidante

Na tabela 03 € apresentado o resultado obtido da analise de Compostos Fendlicos Totais
(CFT) e Atividade Antioxidante (AA) por espectrofotometria.

Tabela 03. Analise de Compostos Fendlicos e Atividade Antioxidante.

Metodologias *Resultados
Compostos Fendlicos 9,15+0,38
(mg EAG/100g)

Atividade Antioxidante 707,7 £ 20,52
(uM trolox/100g)

*Valores médios + erro padrdo da média de determinagdes em triplicata

Na determinacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante, os valores
encontrados foram 9,15mg EAG/100g e 707,7 mg trolox/100g respectivamente. Os
valores encontrados nestas analises dependem de diversos fatores como solo, clima,
estado da maturacdo da semente oleaginosa, métodos de extracdo e preparacdo de
extratos para analises. FETZER et al., (2022) estudou o 6leo de cumaru analisando as
quantificacdes de compostos fenodlicos e atividade antioxidante por ABTS. + por dois
ferentes metodos de extracdo (soxhlet e extragdo supercritica) enquanto o presente
trabalho analisou o 6leo extraido por prensagem mecénica. FETZER et al., (2022)
encontrou no Oleo extraido por soxhlet o seguinte resultado de CFT e AA,
respectivamente: 16,69 mg EAG/100g e 85 mg uM trolox/100g. O resultado de CFT
encontrado pelo autor comparado ao presente trabalho mostra uma diferenca de 7,81 mg
EAG/100g, essa diferenca de resultado pode ser pressuposta pela diferenca de
concentracdo de metanol no preparo do extrato da analise, sendo metanol 80% utilizado
por FETZER et al., (2022) e no presente artigo foi utilizado metanol 70% ou
dependendo do estado de maturacdo da semente de onde se extraiu o 6leo. Enquanto na
analise de Atividade Antioxidante, FETZER et al., (2021) encontrou 29 uM
trolox/100g, a diferenca de resultados pode ser devido ao método de extracdo do 6leo,
onde o autor utilizou extragdo por soxhlet sendo a amostra de 6leo submetidas a altas
temperaturas por um longo periodo de tempo podendo, assim, ocasionar a degradagédo
térmica dos antioxidantes no 6leo, enquanto no presente artigo a extracdo do 6leo para

realizacdo das analises espectrofotométricas realizou-se atraves prensagem mecanica,
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portanto, ndo sendo extraidas a altas temperaturas e consequentemente preservando 0s

compostos antioxidantes.

6. CONCLUSAO

O presente trabalho sobre o 6leo de cumaru apresentou caracteristicas fisicas
dentro dos padrdes para 6leos e apresentou caracteristicas quimicas dentro dos padrdes
de qualidade estabelecidos pela RDC n°® 270 da ANVISA para Gleos brutos extraidos a
frio, ademais apresentou valores significativos na composicdo de compostos fenolicos e
atividade antioxidante. Portanto, resultados do estudo em comparacdo com outros
trabalhos encontram-se em congruentes desde seus métodos de extracao, caracteristicas
fisico-quimicas e quantificacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante. Desta
forma, este trabalho agrega aos estudos cientificos sobre o 6leo da semente de cumaru,
tendo em vista a falta de pesquisas e estudos académicos sobre esse material. Ademais,
estudos sobre a composicao de acidos graxos ainda se faz necesséria para a agregagao
de estudos sobre o 6leo de cumaru. Sendo assim, com a existéncia de mais pesquisas
cientificas sobre o 6leo de cumaru (Dipteryx odorata) maior valor serd dado tanto ao
6leo quanto a semente, introduzindo ainda mais sua utiliza¢do na inddstria de alimentos,

cosméticos ou farmacos.
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