PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS E COMPOSICAO DOS ACIDOS GRAXOS
DA FRACAO LIPIDICA DA POLPA E AMENDOA DO PIQUI {Caryocar
coriaceum Wittm).

RESUMO

Foram estudados os 6leos extraldos da polpa e
améndoa dos frutos do piqui (Caryocar coriaceum
Wittm). Referidos 6leos foram obtidos artesanalmente
e em laborat6rio. Foram determinados os seguintes
indices: de acidez em dcido oléico % (I.A.), iodo (1.1},
saponificagdo (1.S.) e refracdo a 40°C (I.R.). A compo-
sicdo dos dcidos graxos foi determinada por cromato-
grafia gds-liquido dos ésteres metilicos da fracdo lipidi-
ca por comparagdo com padrGes. Foram obtidos os
seguintes valores para |.A.; I.1.; |.S. e |.R., respectiva-
mente, para os Oleos analisados: Sleo extraido da
polpa artesanaimente (1,25; 46,90; 195,50; 1,4623),
6leo extraldo da polpa em laboratério (0,90; 45,90;
193,90; 1,4640) e bleo extrafdo da améndoa em labo-
ratério (0,70; 47,80; 195,90; 1,4630). Foram obtidas
as seguintes composi¢des para os 6leos analisados: 6leo

da améndoa (mirfstico-tracos; palmitico — 44,42%;

estedrico — 3,38%; oléico — 47,95% e linoléico —
4,23%) e 6lec da polpa {mirfstico-tragos; palmftico —
31,65%; estedrico — 1,83%; oléico — 64,21% e linoléi-
co — 2,29%). Foram feitos comentarios sobre as carac-
teristicas dos oOleos analisados, comparando-os com
6leos convencionais de valor comercial.

PALAVRAS-CHAVE: piqui, fragdo liprdica,
acidos graxos e propriedades fisico-quimicas.

Professores do Departamento de Tecnologia de
Alimentos do Centro de Ciéncias Agrdrias da
Universidade Federal do Cear4.

* Bidloga — M.S. Tecnologia de Alimentos — Bol-
sista de Desenvolvimento Cientifico Regional do
CNPq.

RAIMUNDO WILANE DE FIGUEIREDO *
GERALDO ARRAES MAIA *
EVANIA ALTINA T. DE FIGUEIREDO **

SUMMARY

PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES AND
FATTY ACID COMPOSITION FROM THE
LIPID FRACTION FROM THE PULP AND
KERNEL OF PIQUI FRUIT (Caryocar coria-
ceum Witrhm).

Saponification index (1.S.), iodine index
{1.1.}, refraction index at 40°C {I.R.) and acidi-
ty as oleic acid % were performed in the oil
from the pulp and kernel of piqui fruit (Caryo-
car coriaceum Wittm) in samples extracted by
“‘artesanal” conditions and in the laboratory.
Gas-liquid chromatography were used for deter-
mination of fatty acid composition of the sam-
ple by comparison with the standard. The values
found for the oil extracted in the laboratory
conditions were in the kernel and pulp respecti-
vely: LLA. (0,70;0,90), Il. (47,80;45,90), |S.
(195,90; 193,90), {.R. (1,4630; 1,4640). In
terms of the values found in the oil extracted
from the pulp by hand-work conditions, were:
LA, (1,25), i.l. (46,90), 1.S. (195,,50), I.R.
(1,4623). The values found for the oil extracted
in the laboratory conditions in terms of fatty
acid composition were in the kernel and pulp,
respectively: miristic (tracos; tragos), palmitic
(44,42%; 31,66%), estearic (3,38%; 1,83%}, oleic
(47,95%; 64,21%), linoleic (4,23%; 2,29%).
Comments are presented by the autors in terms
of chemical composition of the oil studied
when compared with differents oils in the
market.

Key-words: piqui, lipid fraction, physical-che-
mical properties.
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INTRODUCAO

A fruticultura do Nordeste constitui-se em
uma atividade econdOmica muito promissora,
dado a excelente qualidade de seus frutos e sua
enorme diversificacdo.

O piqui (Caryocar coriaceum Wittm.) € rico
em vitamina A e E, sendo corrente também suas
propriedades antiabortivas e afrodisfacas. Tam-
bém o uso do dleo, de preferéncia o de amén-
doa, que-é superior ao da polpa, é aplicado nos
cortes, contusoes, pisaduras, inchagos e inflama-
¢cOes dos animais, além de outras qualidades te-
rapéuticas (ALBUQUERQUE Jr.1).

Considerando que o consumo anual “per
capita’ de 6leos e gorduras no Brasil se situaem
torno de 8 kg, enquanto que a média nos paises
desenvolvidos é de 30 kg, constata-se uma dieta
alimentar extremamente deficiente em lipidios
em termos de média nacional, sendo a mesma
muito mais aguda nas regides Norte e Nordeste

do Pais (WORDL14 ). Verifica-se, ademais, que
uma dieta alimentar deficiente ndo s6 no nivel
calérico global, mas, também, pelo balancea-
mento inadequado dos principais grupos de nu-
trientes conduz a condigGes cronicas de agravo
a saude, com conseqliéncias dramdticas para o
aprendizado, a produtividade e a propria sobre-
vivéncia do individuo. Considerando, ainda, a
abunddncia de plantas nativas da espécie oleife-
ra Caryocar coriaceum, Wittm na Chapada do
Araripe, regiao sul do Estado do Ceara, bem
como a escassez de estudos realizados com a re-
ferida espécie, justifica-se qualquer iniciativa de
se estudar a sua composicao em acidos graxos e
seus pardmetros fisico-quimicos na fragdo lipi-
dica extraida da polpa e améndoa do fruto.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho, foram utilizados
6leos da polpa e améndoa do fruto, cuja extra-
¢do foi realizada em laboratério e a nivel artesa-
nal.

Homogeneizaram-se 10 g da amostra com
100 ml da solucdo de cloreto de s6dio. Deixou-
se em repouso, com agitacOes lentas por trés
vezes a cada 10 min. Drenou-se a camada infe-
rior da solugao para um erlenmeyer, desprezan-
do-se a camada superior. Concentrou-se em
rotavapor sob vacuo, a 60°C, obtendo-se a fra-
¢do liprdica (WHITTING et alii 13 ).

Pesou-se 0,2g da fracdo lipidica obtida,
anteriormente, em erlenmeyer de 50 ml. Secou-
se em estufa a vicuo a 70°C durante 10 min.
Adicionaram-se 5 ml da solugdo de metilato de

sédio recentemente preparado através da reacdo
de 0,025 g de s6dio metélico com 20 ml de me-
tanol. Fechou-se o erlenmeyer com plastico
preso por elastico e levou-se ao banho-maria a
61°C, com agitacdo uniforme por 60 min. Reti-
rada a amostra do banho-maria, adicionaram-se
2,5 ml de agua destilada e duas gotas de acido
acético glacial, seguindo-se de agitacdo
(GAMMON & WHITTING#).

Adicionou-se 1 m!| de hexana na amostra
com lipidios metilados, agitou-se e transferiu-se
para um funil de separagdo de 30 ml. Apos a
separacdo das fases, procedeu-se 3 drenagem da
fase aquosa inferior, sendo a mesma desprezada.
A fase superior, contendo hexana, foi drenada
para um pequeno tubo de ensaio para posterior
injecdo no cromatégrafo (GAMMON & WHIT-
TING4).

Apbs a extracdo dos ésteres metilicos de
dcidos graxos, iniciou-se a andlise cromatografi-
ca em fase gasosa, que foi efetuada utilizando-se
um cromatografo TRACOR MT modelo 160,
com detector de ionizagdo de chama e registra-
dor Sargent Welch modelo SRG. Empregou-se
coluna com dimensGes de 0,6cmx180cm e
enchimento com DEGS (dietilenoglicol succina-
to) a 15% em ‘‘chromosorb W'’ de 60-80
“mesh’’, Analabs.

Utilizou-se o nitrogénio como gés de arras-
te com fluxo de 30 ml/min para uma tempera-
tura da coluna 200°C, isotérmica. O hidrogénio
com fluxo de 30 ml/min e oxigénio 60 mi/min
para uma temperatura do detector 260°C, no
bloco injetor 250°C. A velocidade do papel
2,5 cm/min, atenuacdo de 128x102 e volume
injetado 2 y|.

Injetou-se a amostra-padrdao nas mesmas
condicbes de trabalho da amostra-teste, obten-
do-se o cromatograma de ésteres de acidos
graxos.

A andlise qualitativa dos acidos graxos foi
realizada tentativamente através da comparagdo
dos tempos de retencdo da amostra-padrac com
os da amostra teste e leitura na curva construi-
da com o logaritimo do tempo de retencdo
contra numero de carbonos. (SREENIVA-
SAN 2 ). J4 para a andlise quantitativa desses
acidos utilizaram-se as dreas sob os picos apre-
sentados nos cromatogramas obtidos, sendo os
resultados expressos em percentagem.

A nivel artesanal, o 6leo da polpa de piqui
foi extraidc através de ligeiro cozimento do
fruto sem casca em tacho de ferro, submetendo-
0 a uma agitagdo com um bastdo, onde uma de
suas extremidades é envolvida por uma chapa
metdlica perfurada a fim de promover através
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do atrito, a separacdo da polpa do caroco.
Removeu-se toda porgao polposa e transferiu-se
para um outro tacho onde se deixou ferver por
algumas horas, até que toda a substincia gordu-
rosa sobrenadasse. Retirou-se, entdo, com uma
pa metalica em formato de colher, a parte oleo-
sa que aos poucos sobe a tona da dgua, obten-
do-se desse modo o 6leo de piqui.

Foram realizadas diversas determinacSes
fisico-quimicas na fracdo lipidica do 6leo de
piqui, a saber: indice de acidez, iodo, saponifi-
cacdo e refragdo, conforme metodologias apre-
sentadas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZS6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A TABELA 1 mostra a composi¢do percen-
tual dos acidos graxos da fracdo lipidica extrai-
da da polpa e améndoa do fruto do piquizeiro.

Os 4cidos graxos identificados nos lipidios
da polpa e améndoa do fruto, pela ordem de
concentra¢cdo, foram, respectivamente, os se-
guintes: oléico (64,21% e 47,95%), palmitico
(31,65% e 44,42%), linoléico (2,29% e 4,23%),
estedrico {1,83% e 3,38%) e miristico (tracos e
tracos). Em ambas as fracBes lipidicas verifica-
se uma predominancia dos acidos graxos insatu-
rados identificados, respectivamente, (66,50% e
52,18%) sobre os 4cidos graxos saturados, res-
pectivamente, (33,48% e 47,80%).

Os resultados encontrados nessa pesquisa
sdb semelhantes aos obtidos por LIMABS, respec-
tivamente para dcidos graxos insaturados e satu-
rados identificados da fragdo lipidica da polpa
(67,96% e 29,23%). Quando se compara com 0s
resultados obtidos por outros pesquisadores
para outras espécies de piquizeiro, observam-se
ligeiras discrepancias, donde se admite variacdes
percentuais dos acidos graxos entre espécies ou
até mesmo dentro da mesma espécie. Como
exemplos podem ser citados as espécies Caryo-
car brasiliensis Camb. que apresentou, respecti-

TABELA 1
Composicio Percentual dos Acidos Graxos da Fracdo

Lipidica da Polpa e Améndoa de Piqui (Caryocar
coriaceum Wittm.)

Acido Graxo Polpa Ameéndoa
L\;':liéxs.‘rriii;(;r{i(i‘;[)) tragos tragos
Palmitico {Cqg. g} 31,65 44,42
Estedrico ((31‘8:01 1,83 3,83
Otléico (C13:- 1) 64,21 47,95
Linoléico (Cqg. 2} 2,29 4,23

vamente, em termos de 4cidos graxos insatura-
dos e saturados (56,30% e 39,70%), conforme
HANDRO & BARRADASS, bem como a espé-
cie Caryoecar villosum Pers. que apresentou
(52,64% e 47,31%), respectivamente, para &ci-
dos graxos insaturados e saturados presentes
nos lipidios de sua polpa, conforme citacdes de
BENTES et alii2.

Conforme ROBERTSON10 |, a variagdo da
composicdo de dcidos graxos tem sido atribuida
a localizagdo da plantagdo ou as condicdes cli-
mdticas. Um caso extremo citado é o do 6leo de
girassol, no qual se observou um teor maior de
4cido oléico e menor de 4cido linoléico em se-
mentes provenientes de regiGes de temperatura
mais elevada. Segundo SCHUSTER 11, efeitos
climaticos semelhantes mas em grau muito
menor, foram observados em 6leo de soja.

MERCADANTE & AMAYAS9 ressaltam
que a variagdo comumente encontrada na com-
posicdo de dcidos graxos dos 6leos reside nos
teores de dcido oléico e linoléico. Os mesmos
autores ainda enfocam que, em termos de esta-
bilidade, é preferivel ter um conteddo maior de
acido oléico.

Quando se compara o 6leo obtido do piqui
com outras fontes de éleos considerados comes-
tiveis, observa-se que o mesmo apresenta certa
similaridade com o dleo de algod3o, cujo total
de insaturados é de 71,10% e de saturados é de
24,30%, conforme citacdo de MERCADANTE &
AMAYASY,

Conforme MERCADANTE & AMAYA?9,
os bleos de soja, milho, arroz e oliva apresen-
tam, respectivamente, para o total de insatura-
dos: 81,80%; 80,10%; 80,00% e 81,40%, sendo,
portanto, todos superiores ao obtido para 6leos
de piqui da polpa (66,50%) e da améndoa
(52,18%). Situacdo inversa ocorre com os &ci-
dos graxos saturados, que para os referidos
bleos apresentam, respectivamente, valores
iguais a 13,70%; 14,60%; 15,10% e 14,10%,
portanto inferiores ao obtido nos 6leos de piqui
da polpa (33,48%) e da améndoa (47,80%).

O 6leo de piqui extraido da polpa apresen-
tou resultado em 4cido oléico (64,21%) muito
semelhante ao indicado por MERCADANTE &
AMAYAS para oliva (68,40%).

Nesse sentido, KNOWLES & MUTWA-
KIL7 salientam que, na Califérnia, Estados
Unidos, por exemplo, dois tipos de sementes de
acafroa estdo sendo produzidos comercialmen-
te: um com alto indice de &cido linoléico e
outro de acido oléico, este Gitimo sendo desen-
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volvido para superar a instabilidade oxidativa e
deterioracdo térmica observadas no primeiro,
quando usado em fritura.

A TABELA 2 apresenta os resultados obti-
dos para as propriedades fisico-quimicas do
6léo de piqui extraido da polpa, tanto artesa-
nalmente, como em laboratério e 6leo de ameén-
doa extraido em laboratério.

Os resultados encontrados nessa pesquisa,
para os indices de refragdo, saponificagdo e
iodo no 6leo da polpa extraido artesanalmente
e em laboratorio sdo condizentes com aqueles
obtidos por LIMAB8, cujos resultados estdo, res-
pectivamente, listados a seguir: (1,467; 1,465},
(196,15; 196,79), (58,08; 58,75).

A TABELA 3 apresenta os resultados das
constantes fisico-quimicas obtidos por CHA-
VES et alii3 para os 6leos de pataud, bacaba e
oliva.

Comparando-se o 6leo obtido em laborat6-
rio a partir da polpa com aquele obtido artesa-
nalmente, observam-se diferengas insignifican-
tes no que diz respeito as suas propriedades fisi-
co-quimicas. Também n3o sdo encontradas
grandes diferengas quando se compara o 6leo da
polpa com aquele obtido da améndoa.

No que concerne ao indice de iodo, verifi-
caram-se valores mais elevados para os Oleos de
pataua (77,10), bacaba (87,90) e oliva (77,00-
94,00), evidenciando, para o éleo de piqui, um
menor grau de insaturagdo na sua composi¢ao,
conseqiientemente, uma melhor estabilidade em
relagdo a uma autoxidacdo.

CONCLUSOES

— Quando se compara os resultados obti-
dos para o Oleo extraido artesanalmente com

aquele extraido em laboratoério, verifica-se uma
diferenca insignificante em termos de caracte-
risticas fisico-quimicas.

— No que concerne aos pardmetros senso-
riais de aparéncia, cor e odor, verifica-se certa
distingdo entre o Oleo extraido artesanalmente
e o 6leo obtido em laboratério;

~ O 6leo extraido em aparetho de Soxhlet
{em laboratério), depois de evaporado todo sol-
vente, permanece liquido a temperatura am-
biente (cerca de 28°C), possuindo cor amarela-
da e odor suave. Jd o Oleo extraido artesanal-
mente, apresenta-se nao muito limpido, de cor
amarelo alaranjada, com aroma interno caracte-
ristico do préprio fruto;

— Ao se comparar os éleos de diferentes
espécies de piqui, observa-se que os mesmos
apresentam certa semelhanga no que diz respei-
to as suas constantes fisico-quimicas;

— Na fragdo lipidica da polpa e da semente,
os acidos graxos insaturados sdo predominantes,
destacando-se o alto contelddo de 4cido oléico;

— O 6leo de piqui apresenta menor grau de
insaturagdo quando comparado com outros
6leos comestiveis, conseqiientemente uma
melhor estabilidade em refagcdo a rancificagdo
oxidativa.

— Firmados no exposto, ndo se tem davida
em sugerir o 6leo de piqui como um bom 6leo
comestivel, possuidor que é de propriedades
fisico-quimicas, organolépticas e quimicas que
perfeitamente o credencia merecer a devida
aten¢do dos poderes pablicos e dos industriais
que poderdo encontrar nesse 6leo, matéria-pri-
ma nacional de grande viabilidade econémica.

TABELA 2

Constantes fisico-quimicas do Oleo Extraido da Polpa, a Niveis Artesanal e Laboratorial, e do Extraido
da Améndoa do Piqui.

Determinacdes * A

*Média de 3 determinacGes.

A — Oleo extrafdo da polpa do piqui-artesanal.
B — Oleo extraldo da poipa do piqui em laboratério.
C — Oleo extraido da améndoa do piqui em laboratério.

z {em acido oléico %) 1,25

e de iod« 46,90

0,90 0,70
47,80
46 1,4630
3,90 195,90
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TABELA 3

Constantes fisico-quimicas de Diferentes Oleos Obtidos de Polpas de Frutos.

Determinagdo

Pataus
Indice de refragdo (15°C) 1,4687
Indice de Saponificagao 192,40
Indice de iodo 77.10

FONTE: CHAVES et alii3
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