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RESUMO - As fontes vegetais oleaginosas despertam grande interesse cientifico
devido a possibilidade de enriquecer os alimentos e a aplicabilidade em
cosméticos, combustiveis, entre outros. O 6leo da améndoa de baru apresenta
grandes quantidades de proteinas, lipideos de cadeia insaturada e elevado
potencial antioxidante, com grandes concentra¢cbes de compostos fendlicos.
Solventes como isopropanol e etanol vém sendo investigados para substituir o
hexano na extracdo de Oleos, pois este é toxico e proveniente de fonte ndo
renovavel. Assim, o presente estudo teve como objetivo estudar a variacdo dos
efeitos de cada solvente na extragcdo do 6leo de baru, a fim de substituir o hexano.
Os resultados mostraram que os 6leos obtidos pelas extragdes com isopropanol e
etanol possuem semelhancas ao obtido através do hexano, sendo, portanto, viavel
a substituicdo deste nas industrias.

1. INTRODUCAO

A améndoa de baru (Dipteryx alata Vog.) se destaca por seu alto teor de proteinas, fibra
insoltvel, potéssio, magnésio e fosforo (Santos et al., 2015). Diante desta caracteristica, a
améndoa de baru se mostra como uma promissora fonte alternativa de éleos vegetais,
apresentando grande potencial quanto a sua utilizagcdo comercial. O éleo extraido vem sendo
empregado como insumo de alto valor de mercado.

O teor de 6leo na améndoa de baru pode chegar a 40%. Este 6leo possui um alto grau de
insaturacdo e sua fracdo lipidica tem em abundancia os acidos oleico (44,5%) e linoleico
(31,7%), sendo este ultimo mais alto que nos 6leos de amendoim, de coco, de azeite de oliva e
de dendé (Almeida, 1998; Vallilo et al., 1990; Togashi; Scarbieri, 1994).

O método de extracdo por solventes € comumente utilizado na extracdo de dleos
vegetais a fim de se obter um maior rendimento em relagdo a prensagem, minimizar as perdas
no processo, tornar o 6leo adequado para o uso em alimentos e ser viavel comercialmente. O
hexano, um solvente organico, é o solvente mais utilizado como extrator por possuir alta
estabilidade, ter uma estreita faixa de ebulic&o e resultar em um baixo teor residual nas tortas.
Porém, alguns pontos negativos, como sua inflamabilidade, maior toxicidade e custo,
justificam o estudo de alternativas ao seu uso (Moretto; Fett, 1998).
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Como possiveis alternativas, podem-se utilizar determinados solventes como etanol,
isopropanol, propanol e butanol, a fim de substituir o hexano nas industrias alimenticias
(Sawada et al., 2014). Entre as propostas tem-se o isopropanol, o qual € menos toxico e menos
inflamével e tem se mostrado eficiente na extracdo de éleo de soja, algod&o e farelo de arroz,
como apresentado por Harris e Hayward (1950), Baker e Sullivan (1983), Gandhi et al.,
(2003), Seth et al., (2010) e Capellini (2013). O etanol é obtido de fontes renovaveis, sendo
considerado economicamente viavel e vantajoso, uma vez que é produzido em larga escala
industrial no Brasil (Tomazin Junior, 2008).

Pelos aspectos acima relatados, o presente trabalho tem por objetivo estudar a extracao
do 6leo da améndoa de baru, pelo método de extracdo por solventes, investigando o uso de
solventes alternativos ao hexano utilizando os solventes, etanol e isopropanol. A avaliacao
dos solventes serd conduzida em equipamento soxhlet. Para a améndoa de baru foi
determinada a composicdo centesimal. Para o 6leo extraido foram realizadas caracterizacdes
fisico-quimicas, obtencdo de indices analiticos, bem como a avaliacdo da sua atividade
antioxidante.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Matéria-prima

As améndoas de baru utilizadas foram adquiridas no comércio da Cidade de Vicosa,
MG. Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Vigosa (UFV), no
Laboratdrio de Processos Biotecnoldgicos do Departamento de Quimica (DEQ), Laboratério
Operac0es e Processos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DTA).

2.2. Processamento da Matéria-prima

Para a analise da composicdo centesimal, as améndoas de baru que estavam mantidas
sob refrigeracéo, foram trituradas em moinho de facas tipo Willye Super, modelo STAR FT
80, tamizadas e classificadas quanto a sua granulometria, empregando peneiras com mesh
entre 5 e 24. A granulometria utilizada foi uma mistura das fragdes retidas nas peneiras de 9,
12 e 14 mesh.

2.3. Extracao do 6leo de baru por Soxhlet

A extracdo foi realizada em extrator tipo Soxhlet, com hexano (sistema de controle),
etanol e isopropanol, como possiveis alternativas de substituicdo tendo como resposta o
rendimento.

2.4. Caracterizacdo da améndoa e do 0leo de baru

A composicdo centesimal da améndoa foi realizada em triplicata com anélises de
proteina, carboidratos totais, cinzas, lipidios, teor de umidade e energia. Para caracterizacéo
dos Oleos obtidos, foram realizadas as anéalises de acidez, densidade, indice de perdxido,
indice de iodo, indice de refracdo, indice de saponificacdo e potencial antioxidante.
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2.4.1. Composicao centesimal

O teor de umidade foi obtido conforme técnica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008); o nitrogénio total foi determinado segundo o método de micro-kjeldahl e para
conversdo em proteina bruta utilizou-se o fator 6,25; lipidios totais foram extraidos por
aparelho soxhlet com éter etilico e posteriormente determinados por gravimetria e residuo
mineral fixo obtido por incineracdo em mufla a 550°C. Os carboidratos foram estimados por
diferenca. A partir dos dados obtidos, foi estimado o valor energético (calérico) das amostras
considerando os fatores de conversdo de Atwater de 4, 4 e 9 para proteina, carboidrato e
lipidio, respectivamente, (Merril; Watt, 1973).

2.4.2. Caracterizacao fisico-quimica

A acidez foi expressa em termos de &cidos graxos livres, podendo ser também em mL
de solucdo normal por cento ou em g do componente acido principal, geralmente o acido
oleico e seguiu 0 método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008. A andlise de densidade
seguiu 0 método recomendado pela American Oil Chemists’ Society (AOCS). O indice de
peréxido determina todas as substancias, em termos de miliequivalentes de perdxido por 1000
g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condicdes do teste, e foi obtido seguindo
método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008. O indice de iodo aplica-se a analise de
triglicerideos, de acidos graxos livres e seus produtos hidrogenados e seguiu a prética
recomendada pela American Oil Chemists’ Society (AOCS). O indice de refracdo esta
relacionado com o grau de saturacdo das ligacGes e foi determinado em refratbmetro Abbe
conforme instrugdes do Instituto Adolfo Lutz, 2008. O indice de saponificacdo € a quantidade
de alcali necessario para saponificar uma quantidade definida de amostra e foi quantificado
segundo protocolo definido pela American Oil Chemists’ Society (AOCS) (Instituto Adolfo
Lutz, 2008). O potencial antioxidante em sequestrar radicais livres foi avaliado utilizando o
método fotocolorimétrico que é baseado no sequestro do radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazila
(DPPH) pelos antioxidantes, com leitura em espectrofotdometro (Oliveira, 2015).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a composicdo centesimal, a améndoa apresentou valores semelhantes a literatura
em todos os testes, como mostrado na Tabela 1.

Os resultados da caracterizacdo dos 6leos extraidos com os solventes hexano, etanol e
isopropanol estdo explicitados na Tabela 2, que relaciona os valores obtidos com dados da
literatura. O 6leo apresenta elevados teores de proteinas e lipideos. Lipideos apresentam
maior porcentagem de cadeias insaturadas, sendo representados pelos é&cidos oleicos e
linoleicos em sua maioria. Por isso, 0 6leo pode ser utilizado para enriquecer a alimentagao
humana e animal.

Além disso, o baru é um fruto com caracteristicas semelhantes ao amendoim, por isso
suas caracteristicas foram comparadas. Segundo Lima (2012), os valores da caracterizagao
dos 6leos de baru e amendoim sdo semelhantes, portanto, satisfatorios.



CONGRESSO BRASILEIRO
DE ENGENHARIA QUIMICA EM
INICIAGAO CIENTIFICA

21.24 Julho de 2019
Uberléndia/MG

O teor de acidez e densidade obtidos para os 6leos extraidos sdo satisfatorios e
concordam com a literatura, indicando a possibilidade da utilizacdo desses 6leos em alimentos
e na industria em geral. Com relagéo aos indices de saponificacdo, refracéo e iodo os valores
obtidos experimentalmente se assemelham ao que foi relatado por Lima (2012). O resultado
dos indices de iodo e saponificacdo sdo qualitativamente semelhantes aos do 6leo de
amendoim, e indicam que os Oleos caracterizados possuem maior composi¢do de cadeias
insaturadas, que contribuem para a reducdo dos riscos de obesidade e doencas
cardiovasculares. Além disso, o 6leo pode ser empregado como antirreumatico (Ferreira,
1980; Barros, 1982) e apresenta propriedades sudoriferas, tdnicas e reguladoras da
menstruacdo, podendo ser utilizado também em tabacarias como aromatizante do fumo
(Corréa, 1931). Devido ao seu alto grau de insaturacdo, possui semelhanca com o 0Oleo de
oliva e pode ser empregado como 6leo de cozinha (Vallilo et al., 1990). Os valores obtidos no
método de DPPH sdo semelhantes aos valores relatados por Borges (2013). Os resultados
indicam que o 6leo de baru possui um elevado potencial antioxidante. Esse potencial é
extremamente importante em alimentos, pois é capaz de dificultar as reacdes em cadeia e
danos causados por radicais livres, que atuam no organismo e que podem causar desde o
envelhecimento até mutacdes e doencas como cancer.

Tabela 1 — Composicdo centesimal da améndoa de baru

INFORMACAO NUTRICIONAL
Componente (g/100g)
Améndoa de LIMA, BORGES, Amendoim
Baru 2012 2013 (LIMA, 2012)
Valor energético
(Kcal/100g) 559,12 549,43 570,17 595,42
Umidade 5,68 6,18 3,67 6,47
Proteina 25,92 23,66 24,82 32,93
Lipidios 38,4 37,19 39,41 46,14
Carboidratos 27,46 30,02 29,05 12,11
Cinzas 2,54 2,77 3,05 2,35

Tabela 2 — Caracterizacdo do 6leo da améndoa de baru obtido por diferentes solventes e
relacionados com dados referenciais do 6leo de baru e amendoim

Experimental Referéncias
Hexano Etanol Isopropanol LIMA, BORGES, Amendoim
2012 2013 (LIMA, 2012)
Acidez (mg KOH/qg) 0,42 0,97 0,69 0,6 0,28 0,348
Densidade (g/mL) 0,92 0,98 0,9 0,91 - 0,91
IS (mg KOH/qg) 191,5 198,4 250,3 190 - 195,49
Il (mg 1/100g) 83,84 92,18 88,9 90,44 - 95,58
IP (meg/Kg) 0 0 0 2,43 2,45 -
IR 1,467 1,390 1,441 1,463 - 1,463
DPPH (mg ext/mL) 0,03 0,06 0,22 - 0,19 -
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5. CONCLUSAO

O 6leo de baru apresenta caracteristicas promissoras para a saude, possuindo um alto
potencial antioxidante, elevado teor de proteinas e lipidios de cadeia insaturada. O processo
de extracdo € viavel economicamente para a industria, por ser um 06leo que pode enriquecer
alimentos de elevado valor agregado, além de poder ser empregado em industrias de
cosméticos e farmacos. Para substituicdo do solvente hexano, etanol e isopropanol sdo
vidveis, pois se tratam de solventes ndo toxicos e derivados de fontes renovaveis, extraindo
6leos com caracteristicas semelhantes ao 6leo obtido pelo hexano.

6. REFERENCIAS

ALMEIDA, S. P. Frutas nativas do Cerrado: caracterizacdo fisico-quimica e fonte
potencial de nutrientes. In: SANO, S. M.; ALMEIDA, S. P. (Eds.). Cerrado: ambiente e
flora. Planaltina: Embrapa-CPAC, 1998. p. 247-285.

BAKER, E. C. & Sullivan, D. A. Development of a pilot-plant process for the extraction of
soy flakes wih aqueous isopropyl-alcohol. Journal of the American Oil Chemists Society,
60(7), 1271-1277, 1983.

BARROS, M. A. G. Flora medicinal do Distrito Federal. Brasil Florestal, Brasilia, DF, v.
12, n. 50, p. 35-45, 1982.

BORGES, T. H. P. Estudo da caracterizacao e propriedades das améndoas do baru e 6leo
de baru bruto submetido ao aquecimento. 2013. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) — UFG, Goiania, 2013.

CAPELLINI, M.C. Extracdo de 6leo de farelo de arroz utilizando solvente alcodlico:
avaliacdo de alteracdo na fracdo proteica e na composicdo do éleo. 2013. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncias da Engenharia de Alimentos) — Faculdade de Zootecnia e Engenharia
de Alimentos. USP, Pirassununga, 2013.

CORREA, M. P. Dicionario das plantas Gteis do Brasil e das exodticas cultivadas.
Ministério da Agricultura, Rio de Janeiro, vol. Il, pag. 476-477, 1931.

FERREIRA, M. B. Plantas portadoras de substancias medicamentosas, de uso popular,
nos cerrados de Minas Gerais. Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v. 6, n. 61, p. 19-23,
1980.

GANDHI, A. P.; JOSHI, K. C.; KRISHNA, J.; PARIBAR, D. C.; SRIVASTAV, P. R,
KAWALKAR, J,; JAIN, S. K.; TRIPATHI, R. N.; Int. J. Food Sci. Technol. 38, 369, 2003.



CONGRESSO BRASILEIRO
DE ENGENHARIA QUIMICA EM
INICIAGAO CIENTIFICA

21.24 Julho de 2019
Uberlondia/MG

HARRIS, W. D., & HAYWARD, J. W. Isopropanol as solvent for extraction of cottonseed
oil. 1ll. The use of recycling to effect solvent economy. Journal of the American Oil
Chemists’ Society, 27, 273-275. 1950.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea. 4. ed. Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

LIMA, Jean Carlos Rodrigues. Efeitos dos Parametros da Extracdo e Avaliacdo da
Qualidade Fisica e Quimica dos 6leos de Baru e Amendoim. 2012. Disponivel em:
<file://IC:/Users/tiell/Desktop/Baru/Dissertacao_Jean%200le0%20de%20baru%20e%20amen
doim.pdf>. Acesso em: 16 nov. 2018.

MERRIL, A. L.; WATT, B. K. Energy value of foods: basis and derivation. Washington:
United States Departament of Agriculture, 1973. 105p.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na induastria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 150p, 1998.

OLIVEIRA, A. C. D’. Desenvolvimento de bebida aromatizada da améndoa de baru
(Dipteryx alata Vog.). Dissertacdo (Mestrado em Salde e Desenvolvimento na Regido
Centro-Oeste) — Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, 2015.

SANTOS, S.B; MARTIS, M.A; CANESCHI, A.L; AGUILAR, P. R.M; COIMBRA, J.S.R.
Kinetics and Thermodynamics of Oil Extraction from Jatropha curcas L. Using Ethanol as a
Solvent. International Journal Of Chemical Engineering. VVolume 2015. p. 1-9. 2015.

SAWADA, M.M., VENANCIO, L.L., TODA, T.A., RODRIGUES, C.E.C.. Effects of
different alcoholic extraction conditions on soybeanoil yield, fatty acid composition and
protein solubility ofdefatted meal. Food Res. Int. 62, 662-670. 2014.

SETH, S; AGRAWAL Y.C; GHOSH P.K; JAYAS D. S; SINGH, B.P.N. Effect of moisture
content on the quality of soybean oil and extracted by isopropyl alcohol and hexane. Food
Bioprocess Technology. V.3, n.3,p.121-127, 2010.

TOGASHI, M.; SGARBIERI, V. C. Caracterizacdo quimica parcial do fruto do baru
(Dipteryx alata Vog.). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 14, n. 1, p. 85-95,
1994,

TOMAZIN JUNIOR, Celso. Extracdo de 6leo de soja com etanol e transesterificacdo
etilica na miscela. 2008. Tese (Mestrado em Ciéncias) — Universidade de S&o Paulo,
Piracicaba, SP, 2008.

VALLILO, M. I.; TAVARES, M.; AUED, S. Composi¢do quimica da polpa e da semente do
fruto do cumbaru (Dipteryx alata Vog.) — caracterizagdo do 6leo da semente. Rev. Inst. Flor.,
Séo Paulo, v. 2, n. 2, p. 115- 125, 1990.



