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Resumo: O bioma Cerrado é considerado uma savana com uma das maiores biodiversidades do
mundo. Suas espécies sdo amplamente utilizadas nas areas rurais, além de apresentarem
importancia alimenticia e medicinal. O Barueiro € uma arvore que possui multiplos usos, dentre eles
alimentar, madeireiro, industrial e paisagistico. Considerando as diversas propriedades apresentadas
pelos frutos do cerrado, o presente trabalho teve como objetivo realizar o controle de qualidade do
Oleo fixo extraido de duas safras diferentes de améndoas do baru provenientes da cidade de Orizona-
GO, enfatizando o seu potencial antioxidante. Foram realizadas analises de teor de umidade,
densidade relativa, indice de refragcdo, indice de acidez, indice de saponificagdo, indice de iodo,
indice de peroxidos, extingdo especifica e determinagdo do potencial antioxidante por DPPH. Os
resultados obtidos neste trabalho demonstraram uma excelente capacidade antioxidante para o dleo

extraido que foi de 31,10 e 35,80% para as safras de 2015 e 2016 respectivamente.

Palavras-chave: Atividade antioxidante. Controle de qualidade. Dipteryx alata Vog.

Introducéo

Durante milénios as informacdes acumuladas por populagbes tradicionais
sobre a utilizacdo de plantas medicinais e suas virtudes terapéuticas foram
repassadas, e esse conhecimento tem sido disseminado cada vez mais e estudado
para verificagcdo e comprovacao terapéutica (BUFFON, 2001).

O Cerrado brasileiro € considerado a savana como uma das maiores
biodiversidades do planeta abriga uma grande quantidade de plantas endémicas
(QUEIROZ, 2009). Alguns frutos e/ ou seus derivados como o0s extratos, 6leos e
exsudatos sao de interesse da industria farmacéutica e alimenticia como exemplos:
pequi (Cariocar brasiliensie Camb), cagaita (Eugenia dysenterica DC.), mangaba
(Hancornia speciosa G.), e o baru (Dipterix alata Vogel).

A arvore do baru é uma leguminosa da familia Fabaceae. E uma espécie de
grande porte, podendo alcancar até 25 metros de altura e atingir 70 cm de diametro.
Seus exemplares tém vida util em torno de 60 anos (CARRAZZA, 2010).
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A producgédo frutifera do ‘barueio(Dipteryx alata Vog.) oorre dut rés |
meses do ano (agosto, setembro e outubro) (CARRAZZA, 2010). O fruto é
caracterizado como sendo uma drupa elipsoide de formato oval, € composto por
casca, cuja coloracdo pode variar de marrom avermelhada a bege-escuro opaca,
possui superficie irregular de textura lisa; polpa fibrosa e macia; e endocarpo duro,
formado de fibras lignificadas, sua améndoa € levemente ovalada, lisa e brilhante
(FERREIRA et al., 1998; TOGASHI; SGARBIERI, 1994).

O fruto do baru possui uma améndoa classificada como semente é consumida
pelo homem, por bovinos e animais silvestres é bastante nutritiva e, além disso, dela
pode ser extraido um 6leo com propriedades medicinais (TAKEMOTO et al., 2001).
Esta améndoa possui fatores antinutricionais relacionados ao alto teor de taninos e
acido fitico que possuem a capacidade de inibicdo de tripsina, portanto, devem
passar por um processo de torrefagcdo antes do consumo.

O O6leo das améndoas do baru possui alto grau de instauracdo, em contato
com a pele é absorvido rapidamente pela derme (ANDRADE, 2003). Segundo Silva
et al (2001); e Barros (2011), o 6leo possui atividades medicinais e sudoriferas e é
utilizado como antirreumatico e regulador da menstruacdo. Na medicina tradicional o
baru é utilizado no combate a bronquite, picada de cobra, disenteria, diarreia, dor,
dor de garganta, gripe, tosse e como cicatrizante. (BIESKI et al., 2012).

Os 6leos volateis sao substancias lipofilicas liquidas e geralmente possuem
odores. Sao constituidos de misturas de variados terpendides como monoterpenos
(C10), sesquiterpenos (C15) e alguns diterpenos (C20).

Os dleos fixos, por sua vez, sdo misturas de substancias lipidicas, estaveis a
temperatura ambiente e obtidas normalmente de sementes (SIMOES, 2004).
Segundo Velasco (2004), os 6leos podem ter os seus rendimentos aumentados se
empregadas técnicas utilizando irradiacdo de micro-ondas no processo extrativo.

As propriedades de muitas espécies do cerrado ainda ndo foram muito bem
exploradas, uma em potencial € a atividade antioxidante. A atividade antioxidante

tem sido muito estudada para ser empregada no controle de radicais livres. Estudos

revelam que moléculas reativas podem estar ligadas a doencas como cancer,
doencas cardiacas e Alzheimer (ROESLER et al., 2007).
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Material boténico:

As amostras dos frutos da espécie trabalhadas foram coletadas no municipio
de Orizona (Goias) e identificadas pela Prof.2 Giuliana Vila Verde na Universidade
Estadual de Goias.

Obtencéao dos 6leos:

Para a obtengdo do Oleo fixo de baru foi realizada prensagem em prensa
hidraulica, cujo método foi validado (PIMENTEL, 2008).

Controle de qualidade fisico-quimico

Seguindo os protocolos AOCS (2004) e Farm. Bras. 5. Ed. (2010). Foram
realizados: analise organoléptica (cor, odor, sabor); teor de umidade, viscosidade,
densidade, indice de refracado; indice de acidez, saponificacdo, peroxidos; andlise da
composicao centesimal.

Extingdo especifica

Este teste forneceu informacdes sobre a qualidade de um éleo no que diz
respeito a formacéo de produtos de oriundos da degradacédo. O ensaio consistiu na
medicdo da absorcdo da radiacdo na regido do ultravioleta nos comprimentos de
onda de 270 nandmetros e 232 nandmetros. Esta absorcao decorreu da presenca de
trienos e dienos conjugados, respectivamente. Estes compostos sao formados por
oxidacgédo e/ou refino do oleo.

Avaliacdo do Potencial Antioxidante

A determinagdo de atividade antioxidante das sementes foi realizado pelo
método do sequestro de radical estavel 2,2-difenil-1-piecril-hidrazil (DPPH).
Determinou-se a atividade antioxidante das amostras pelo ensaio da capacidade de
sequestrar radicais livres de DPPH (ROESLER, 2007). Este método é capaz de
estimar a atividade antiradical dos Oleos sendo expressa com o decréscimo da
absorbancia de extrato em solucdo de DPPH (MALHEIRO et al., 2012). O método
DPPH é considerado um dos métodos mais faceis, precisos e reprodutivos na
avaliacdo antioxidante de suco de frutas, extratos vegetais e substancias puras.
(NASCIMENTO, 2011).

Resultados e Discussao

Foram coletados os frutos caidos ao chdo observando-se o aspecto externo
para selecionar apenas os frutos maduros. As améndoas foram separadas
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manualmente do endocarpo dé)s fruts com o auxilio de mquirio reaal,
selecionadas e acondicionadas em sacos plasticos e posteriormente armazenadas
sob a - 4 °C até o momento das andlises.

A améndoa do baru foi triturada em processador industrial modelo Poli,
produzido pela empresa SIEMSEM Ltda. O método escolhido para extracéo foi o de
prensagem mecanica. O equipamento utilizado é da marca Komet, tipo CA 59G,
1998 que possui capacidade de 3 a 5 kg.h-1. Cada extracéo foi realizada com lotes
de amostras de 0,5 Kg.

Figura 1: Extracdo do 6leo em prensa mecanica.

Resisténcia elétrica.

Termbémetro.

Orificio de saida
da torta.

Orificios de saida
do dleo.

Fonte: Valber Mesquita, (2016).
As etapas que foram realizadas para a obtencdo do Oleo extraido das
améndoas do fruto do baru, foi de acordo com CARRAZZA, (2010).

Determinacdo da composicéo centesimal da améndoa do baru

Caracteristicas quimicas avaliadas na safra de 2015 com relagdo a umidade
6,28, cinzas 3,54 e lipidios 40,60 na safra de 2016 a umidade 6,13, cinzas 3,75 e
lipidios 37,80, os resultados em relacdo (g.100g-1)*.

O teor de umidade das duas safras amostradas apresentou-se proximos. A
implicagdo de obter um material vegetal com menores teores de umidade pode ser
positiva no sentido de ndo permitir a degradacéo precoce ou o desenvolvimento de
fungos e bactérias, ja que estes sdo deletérios e encontram ambiente propicio em

faixas de umidade acima de 15% e 23% respectivamente (Oliveira et al, 1991).
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Teor de cinzas da améndoa com valores proximos dosdcritos pra a
améndoa do baru por Fernandes et al. (2010).

Teor de lipideos da améndoa observou-se que ocorreu uma pequena variacao
na quantidade de lipideos presentes nas amostras. Entretanto, ambos os valores

estdo proximos aos descritos por Freitas e Naves (2010) e Takemoto et al. (2001).
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO OLEO
Os resultados obtidos para os testes de ambas as safras foram descritos na

tabela 1.

Tabela 1. Valores dos parametros fisicos e quimicos do 6leo de baru.

Testes Safra 20151 Safra 2016

indice de umidade 0,19% 0,14%
Densidade relativa? 0,913 0,912
indice de refracao? 1,4630 1,4629
indice de acidez* 0,189 0,241
indice de saponificacéo® 183,78 171,95
indice de iodo® 92,7 90,1

indice de peréxidos’ 14,83 4,85

1Valores constituem médias das repeti¢cdes
2valores expressos de densidade a 25°C.
3indice de refracéo (n40 D).

4Valores expressos em % em &cido oleico.
5Valores expressos em g KOH.g-1.

6 Valores expressos em g 12.100g-1.

7 Valores expressos em meq.kg-1

indice de umidade do Oleo interfere em alguns testes utilizados para a
caracterizagdo de sua qualidade como: indice de iodo, indice de refracdo e indice de
saponificacdo. O 6leo do baru possui um teor de agua que se encontra dentro do
limite maximo de 0,12% de umidade. Entretanto, os valores encontrados para as
duas safras apresentaram-se acima do preconizado.

Densidade relativa o valor encontrado para as duas safras analisadas esta de
acordo com a legislacdo vigente para O6leos vegetais, que preconiza valores
regulares de 0,911 g/cm-3 a 0,914 g/cm-3 (BRASIL, 1999).
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Os resultados otidos do‘ indiced rerac;éo para a primeir egua safra |
estdo dentro do esperado e sdo semelhantes aos encontrados por outros estudos
com o 6leo de baru (MACIEL, 2010; COIMBRA, 2010).

Quanto ao indice de acidez das duas safras estudadas, foram obtidos valores
baixos, uma vez que a legislacdo brasileira permite um méaximo de 2% em &cido
oleico para 6leos brutos (BRASIL, 2005). Os valores de 0,189% e 0,241% em acido
oleico para a primeira e segunda safra demonstram uma baixa acidez das amostras
analisadas. Conforme Santos et al. (2005), comercialmente o 6leo de baru pode ser
classificado como, industrial do tipo I, pois possui acidez menor que 1%.

Os resultados do indice de saponificacdo de ambas as safras estédo
semelhantes aos encontrados por Vallilo et al, (1990) que relataram um valor de
180,60 mg KOH.g-1. Segundo Moreto e Fett, (1998) quanto maior o indice de
saponificacdo mais o 6leo € indicado para fins alimenticios.

O indice de iodo é uma medida proporcional ao grau de insaturacdo dos
acidos graxos presentes em Oleos, sendo assim, quanto maior o valor do indice
maior o numero de insaturacdes das cadeias de acidos graxos das moléculas de
triacilglicerois (THOMAIDIS; GEORGIU, 2000). O seu valor que é dado em
centigramas de iodo absorvido por grama da amostra, diminui com aumento da
degradacéo do 6leo (PAUL; MITTAL; CHINNAN, 1997). As amostras apresentaram
média do indice de iodo de 92,7 mg 12.100g-* e 90,1 mg 12.100g-* para a primeira e
segunda safra, respectivamente, estes valores que ficaram abaixo do encontrados
por JEAN CARLOS, (2012) em um estudo com 0leo de baru extraido com a mesma
prensa.

O indice peroxido indica o grau de oxidacdo de o6leos, sua presenca pode
estar relacionada com uma possivel deterioracdo, que muitas vezes € evidenciada
com a mudanca de suas caracteristicas de odor e sabor (REDA, 2004). A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, através da RDC 270 fixou que o valor de perdxidos
para Oleos deve ser inferior a 15 meq.kgl, para esse teste o0s resultados
encontrados demonstraram uma boa estabilidade oxidativa especialmente para safra
de 2016 que apresentou um valor de 4,85 meq.kgl, contudo, o resultado obtido para
a safra de 2015 foi consideravelmente mais alto 14,83 meq.kgl.

Extincdo especifica

O teste de extincdo especifica juntamente com a avaliacdo do indice de
perdxidos possibilita a observacao da formagéo de compostos primarios através da
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leitura & 232 nm e secundarios (aldeidos, alcoois, polimeros e cetonas) pela Ieitur a
270 nm (MALHEIRO et al., 2012). Em concordancia com os valores obtidos no teste
de indice de peroxidos, os resultados da safra de 2015 foi 0,708 para K270 e
3,93 para K232, ja a safra de 2016 foi de 0,460 para K270 e 2,23 para K323. A
primeira safra, tanto para K232 quanto para K270 foram maiores, sugerindo a
producdo de compostos primarios e secundarios.
Avaliacdo do potencial antioxidante

Os resultados obtidos para ambas as safras demonstraram valores
significativos 31,10% e 35,80% para as safras de 2015 e 2016 respectivamente.
Corroborando com esses resultados as améndoas de baru possuem uma boa

atividade antioxidante.

Considerac0des Finais

As améndoas do baru possuem caracteristicas muito atrativas ao paladar e
possivelmente um mercado promissor na empregabilidade do seu 6leo. Dessa
forma, considerando a literatura disponivel referente a améndoa e ao 0Oleo existe
ainda ha necessidade de explorar varios aspectos a fim de conhecer as condicdes
gue melhor incentivem a exploracao industrial e beneficiem seu consumo. Além da
avaliagcdo dos parametros fisicos e quimicos, estabilidade oxidativa e viscosidade a
analise do potencial antioxidante frente ao sequestro de DPPH indicou o potencial
antioxidante do o6leo de baru, corroborando estudos anteriores encontrados na
literatura cientifica e contribuindo para a consolidacdo da pesquisa de atividade
antioxidante como um dos parametros de qualidade que pode ser também exigido
no controle de qualidade deste 6leo.
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