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RESUMO

O dleo da castanha-de-cutia (Couepia edulis) foi extraido por prensagem a frio e caracterizado fisico-
quimicamente por meio de métodos analiticos padrdo para dleos e gorduras. Foram avaliados o teor de
acidos graxos livres, os indices de acidez, de perdxidos, de iodo, de refracio e de saponificagdo e a matéria
insaponificavel. A estabilidade oxidativa foi determinada com o uso do equipamento Rancimat; o perfil
de 4cidos graxos, por cromatografia gasosa e por ressonincia magnética nuclear de protons (RMN-H?)
por espectrometria. A andlise da composi¢do de tocoferdis foi realizada em cromatografia liquida de alta
eficiéncia, e dos compostos fendlicos totais, por espectrofotometria UV-Vis. Por se tratar de 6leo prensado
a frio, os resultados dos indices de acidez e de perdxidos confirmaram a estabilidade das amostras
prensadas, uma vez que o processo ndo interfere na qualidade do 6leo. Quanto & composi¢ao quimica
de acidos graxos, evidenciaram-se maior percentual de acidos graxos insaturados, aproximadamente
52,78%, e a presenca de dcidos graxos conjugados. O dleo apresentou ainda relevante teor de compostos
fenolicos totais, os quais constituem fonte viavel de a- e y-tocoferéis. Por ser fonte de compostos bioativos,
hd perspectivas de uso do 6leo da castanha-de-cutia como matéria-prima para industrias quimicas e
farmacéuticas.

Palavras-chave. caracteristicas fisico-quimicas, estabilidade oxidativa, cromatografia gasosa, RMN-H!,
tocoferodis.

ABSTRACT

The oil from cutia nut (Couepia edulis) was extracted by cold pressure, and it was physical-chemically
characterized by standard analytical methods for oils and fats. This work evaluated: the free fatty acids
contents; acid, peroxide, iodine, saponification, and refraction index values; and the unsaponifiable
fractions. The oxidative stability was determined by using Rancimat equipment, and fatty acid
profile by gas chromatography and proton nuclear magnetic resonance spectroscopy (‘H NMR).
The analysis of tocopherols composition was performed by high efficiency liquid chromatography,
and the total phenolic compounds by spectrophotometry. Being a cold-pressed oil, the results of free
fatty acid and peroxide confirmed the stability of the pressed samples, as the process did not cause
effect on the oil quality. As for the fatty acid chemical composition, we found a high percentage of
unsaturated fatty acids, approximately 52.78%, and the occurrence of conjugated fatty acids. Also, the
oil showed a relevant total phenolic compound content. It means that it constitutes a viable source of
a-and y-tocopherols. Being a source of bioactive compounds, there is a favorable outlook for using
the oil of cotia nut as a raw material for chemical and pharmaceutical industries.

Keywords. physical-chemical characteristics, oxidative stability, gas chromatography, 'H NMR,
tocopherol.
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INTRODUCAO

Compostos bioativos sdo constituintes extras
nutricionais e ocorrem tipicamente em pequenas
quantidades nos alimentos. O estudo desses compostos
bioativos inspirou o conceito de alimentos funcionais.
Segundo Day et al!, alimento funcional seria qualquer
alimento, natural ou processado, que, além de seus
nutrientes, possua componentes adicionais que atuem no
metabolismo e na fisiologia humana, promovendo efeitos
benéficos a saude, retardando o aparecimento de doengas
cronico-degenerativas e melhorando a qualidade e a
expectativa de vida das pessoas. No Brasil, o Ministério da
Satide, por meio da AgénciaNacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), regulamentou os alimentos funcionais.

Ha grande demanda comercial por dleos vegetais
ricos em compostos benéficos para a saude, devido ao
interesse dos consumidores pela redu¢ao do risco de
doengas e pela promogio da saude por meio da melhoria
na dieta. Esses compostos benéficos incluem tocoferois,
carotenoides, compostos fenolicos e composi¢io especial
em dcidos graxos, como alto conteudo de acidos graxos
mono e poli-insaturados.

Os 4cidos graxos linoleico (C18:2 n-6) e
a-linolénico (C18:3 n-3) sio recomendados hia muito
tempo na alimentagdo didria, ja que estdo relacionados a
importantes eventos fisiolégicos, como céncer, trombose,
artrite e outros processos inflamatorios e oxidativos. Nos
ultimos anos, também tem sido recomendado o consumo
de dleos vegetais ricos em dcido graxo monoinsaturado
oleico (C18:1 n-9). Tal fato tem incentivado pesquisas
por novas fontes de 6leos e azeites vegetais que atendam
a essas recomendac¢des de composicao’.

Os tocoferdis estdo presentes de forma natural na
maioria dos dleos vegetais. Existem quatro tipos: a-, -,
Y-, e O-tocoferol, sendo o a-tocoferol o mais abundante
nos alimentos e o de maior atividade biologica como
vitamina E. A atividade antioxidante dos tocoferdis se deve
principalmente a sua capacidade de doar seus hidrogénios
fenolicos aos radicais livres lipidicos, inibindo a oxidagao.
Contudo, tem sido notado que a atividade dos tocoferdis
in vitro depende também de muitas outras possiveis
reagOes paralelas, que sdo drasticamente afetadas pelas
suas concentragdes relativas, temperatura e luz, tipo de
substrato e por outras espécies quimicas atuando como
pro-oxidantes e sinergistas no sistema*’.

Os compostos fenolicos tém recebido atengao
nos altimos anos por sua a¢ao antioxidante, inibindo a
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peroxidacao lipidica e a atividade de lipoxigenase in vitro.
Esses compostos desempenham um papel importante,
agindo tanto na etapa de iniciagdo como na propagagao
do processo oxidativo. Antioxidantes fenolicos
funcionam como sequestradores de radicais livres,
doando um atomo de hidrogénio a um radical lipidico,
e algumas vezes como quelantes de metais. Os produtos
intermedidrios, formados pela acdo desses antioxidantes,
sao relativamente estaveis devido a ressonincia do anel
aromatico apresentado por tais substancias. A eficiéncia
do antioxidante fendlico ¢ determinada pelos grupos
funcionais presentes e pela posi¢do que ocupam no anel
aromatico®’.

A flora brasileira é uma das mais ricas fontes
de novas substincias bioativas, e a vasta diversidade
de tradigoes a ela associadas é apenas um reflexo desse
imenso potencial, além de uma valiosa ferramenta no
estudo e na explora¢ao de seus recursos®. A castanha-
de-cutia (Couepia edulis Prance), pertencente a familia
Chrysobalanaceae, ¢ uma espécie endémica da regido
central da Amazdnia. Trata-se de um fruto fibroso,
ovoide alongado, de cor pardo-escura, formado de casca
espessa, lisa e dura, mas esponjosa, que encerra uma
castanha com envoltdrio escuro, quase preto, envolvendo
a améndoa de cor branca. O peso médio de um fruto é
82 g, e 0 de uma améndoa ¢ 15,5 g. As améndoas tém
sabor similar ao da castanha-do-brasil (Bertholletia
excelsa), ainda que a textura seja um pouco mais branda.
O grande potencial da espécie é como produtora de
6leo, pois sua améndoa produz cerca de 73% de 6leo
usado pelos moradores locais como matéria-prima para
produgao de sabao caseiro e na culinaria, além do uso de
suas améndoas assadas como alimento. O 6leo extraido
das améndoas ¢é claro, inodoro e utilizado para cozinhar.
Além disso, o 6leo dessa castanha pode ser aproveitado
também na industria de tintas e vernizes®'’.

O estudo detalhado da composi¢gio do 6leo
extraido das castanhas-de-cutia ird contribuir com os
profissionais da area de alimentos para uma adequada
orienta¢do dietética, bem como na obten¢do de dados
que possam ser utilizados em tabelas de acidos graxos,
compostos fenolicos e tocoferois de sua fragao lipidica. A
obtencdo de dados referentes & composi¢ao de alimentos
amazonicos tem sido estimulada com o objetivo de
reunir informagoes atualizadas, confidveis e adequadas
a realidade nacional. O presente trabalho teve como
objetivo determinar, no dleo extraido das castanhas-de-
cutia (Couepia edulis), as caracteristicas fisico-quimicas,
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o perfil de acidos graxos, os teores de tocoferdis, a
atividade de vitamina E e a concentragdo de compostos
fenolicos totais, visando a uma possivel utiliza¢do para
fins alimenticios ou industriais.

MATERIAL E METODOS

Material

No presente trabalho, foram utilizadas castanhas-
de-cutia provenientes do Norte do Brasil, regido de
clima tropical. Trés lotes da amostra foram colhidos em
Manaus, no estado do Amazonas, no més de marco de
2010.

Imediatamente apds o recebimento, as castanhas
foram descascadas e selecionadas para remocdo de
sujidades provenientes das cascas e separacdo das
que sofreram injurias. Em seguida, foram secas por
aproximadamente 72 horas, em bandejas, a temperatura
ambiente (30 °C), a fim de reduzir o teor de umidade
para valor abaixo de 10%. Os lotes de castanhas foram
homogeneizados, acondicionados em embalagens
a vacuo, devidamente rotulados e armazenados sob
refrigeracdo (5 = 1 °C).

As amostras de 6leo foram obtidas por meio de
processo fisico de extra¢do a frio por prensa hidraulica
Tecnal, Modelo TE-098, em temperatura ambiente, com
pressdo inicial de trés toneladas e final de 12 toneladas.
Depois, foram acondicionadas em vidro &mbar,
inertizadas com nitrogénio gasoso e armazenadas a -18
°C para analises posteriores.

Métodos

o Acidos graxos livres, expressos como acido oleico,
pelo método Cd 3d-63 da AOCS'.

o Indice de acidez, expresso em mg NaOH.g',
calculado multiplicando-se a quantidade de acidos
graxos livres por 1,99'.

« Indice de peréxidos, expresso em milequivalentes
de oxigénio ativo contidos em um quilograma de
6leo, conforme método Cd 8b-90 proposto pela
AOCS™.

o Indice de iodo, expresso em gramas de iodo
absorvido por 100 gramas de amostra, determinado
pelo método Cd 1-25 AOCS'.

« Indice de refracio, de acordo com o método Cc
7-25 AOCS'". A leitura foi feita na escala que
resulta diretamente no indice de refracio absoluto
a 40 °C.

Indice de saponificagdo, definido pela quantidade
em miligramas de hidréxido de potassio necessaria
para saponificar um grama de 6leo ou gordura,
segundo método Cd 3¢-91 AOCS".

Matéria  insaponificavel, correspondente  a
quantidade total de substincias dissolvidas nos
6leos e gorduras, que apds saponificagdo com
alcalis foram insoltveis em solu¢ao aquosa, mas
soluveis em solventes, de acordo com o método Ca
6b-53 AOCS!.

Indice de estabilidade oxidativa, conforme método
Cd 12b-92 proposto pela AOCS", utilizando o
Rancimat a 100 °C, com fluxo de ar de 20 L.h'}; 3
g de amostra e volume de agua destilada de 60 mL
nos frascos contendo os eletrodos.

Perfil de acidos graxos, por cromatografia gasosa
a partir das amostras transesterificadas com
hidréxido de potassio metandlico em n-hexano,
segundo método Ce 2-66 da AOCS'". Para a
determinagdo analitica, segundo metodologia
adaptada de Ce 1-62 da AOCS", utilizou-se um
cromatégrafo gasoso equipado com detector de
ionizagao de chama, sistema de injecdo split de
aproximadamente 1:30 e amostrador automatico.
Os compostos foram separados em coluna capilar de
silica fundida CP-Sil 88, de 60 m de comprimento,
com didmetro interno de 0,25 mm e espessura de
filme de 0,20 um. A temperatura inicial da coluna
foi 90 °C (durante quatro minutos), programada
para alcangar 195 °C com incremento de 10 °C .
min’, sendo, entdo, mantida em isoterma por 16
minutos. A temperatura do injetor foi 230 °C, e do
detector, 250 °C. O gés de arraste foi o hidrogénio.
Os acidos graxos foram identificados de acordo com
os tempos de retencao, e a quantificagéo foi feita por
normalizag¢do da area (%). Utilizou-se como padrio
uma mistura composta de 37 ésteres metilicos de
acidos graxos (Supelco, Bellefonte, USA), de C4:0 a
C24:1, com pureza entre 99,1% e 99,9%.
Espectroscopia por ressonancia magnética
(RMN-H'), empregando espectrometro AC
BRUCKER a 400 MHz em temperatura ambiente.
Utilizou-se CDCl3 como solvente, e todos os
deslocamentos quimicos foram citados em relagao
ao tetrametilsilano (TMS), usando-se a convenc¢ao
positiva downfield. Os sinais de hidrogénio da
amostra foram comparados aos relatados na
literatura.
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« Composi¢do de tocoferois, determinada pelo
método AOCS Ce 8-89''. A analise foi realizada
por cromatografia liquida com detector de
fluorescénciamarca TSP, modelo FL2000,deacordo
com as seguintes condi¢des: coluna de silica 250 x
4,6 mm, com poro de 5 pm; fase mével composta
por n-hexano: dlcool isopropilico (99,5:0,5 v/v);
fluxo de 1,2 mL.min' e comprimento de onda para
excitagdo em 290 nm e para emissao em 330 nm.
A quantificagdo foi realizada por padronizagio
externa com base nas areas dos picos, utilizando
padroes de a-, -, y- e -tocoferol, sendo expressos
em mg.kg"' de dleo.

o Atividade de vitamina E, representada como
equivalente de a-tocoferol, foi calculada utilizando-
se fator de corre¢do 1,0 para o teor de a-tocoferol,
enquanto as concentragdes de - e y-tocoferol
foram multiplicadas por 0,25, e para a quantidade
de 6-tocoferol foi utilizado o fator de corre¢io 0,01.
Os isomeros f-, y- e 6-tocoferdis foram calculados
com menor fator de corre¢do, a fim de evitar a
supervalorizagdo do equivalente de a-tocoferol®.

« Compostos fenolicos totais, por espectrofotometria
UV-Vis utilizando reagente de Folin-Ciocalteau,
e curva-padrdo de dacido galico conforme
método descrito por Singleton e Rossi'*. A cor
azul produzida pela redu¢io do reagente de
Folin-Ciocalteau pelos fendlicos foi medida
espectrofotometricamente no comprimento de
onda de 765 nm, e os resultados foram expressos
em mg de equivalentes de acido galico por grama
de dleo (mg EAG.g"). A extragdo dos compostos
fenolicos foi realizada utilizando solvente metanol
de acordo com o método proposto por Parry et al..

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagao fisico-quimica

Os valores médios obtidos pelas analises fisico-
quimicas realizadas no o¢leo extraido da castanha-de-
cutia sdo mostrados na Tabela 1. A porcentagem de acidos
graxos livres e o indice de acidez estdo relacionados com
a ocorréncia de hidrélise no éleo. O indice de acidez
¢ definido como o nimero de miligramas de KOH
necessario para neutralizar um grama de amostra. Dessa
forma, é comumente utilizada uma simples relagao entre
os dois parametros: indice de acidez = 0,503% dos acidos
graxos livres'>. A porcentagem de dcidos graxos livres
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apresentada pelo dleo da castanha-de-cutia foi 0,35%,
valor inferior ao limite de 5% adotado para alguns 6leos
vegetais brutos, como os 6leos de milho, de coco, de
babagu e de palma, conforme a resolucdo RDC n. 270
da ANVISA', que estabelece o regulamento técnico para
6leos vegetais.

A Comissao Codex Alimentarium'® determina
como parametro de qualidade, para 6leos brutos, acidez
maxima de 4,0 mg KOH.g", enquanto a Resolugao RDC
n° 270 da ANVISA® determina, para 6leos refinados, o
maximo de 0,6 mg KOH.g™". No 6leo analisado, observou-
se indice de acidez de 0,69 mg NaOH.g"', apresentando
valor dentro do permitido tanto para 6leos brutos quanto
para refinados, indicando sua boa qualidade.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do 6leo da castanha-de-cutia

Caracteristica Valor

Acidos graxos livres (%) 0,35 + 0,01
Indice de acidez (mg NaOH.g") 0,69 + 0,01
Indice de perdxidos (meq.kg™!) 0,02 + 0,01
Indice de iodo (g 1,.100 g!) 90,67 + 1,09
Indice de refracio (40 °C) 1,4763 + 0,0002
Indice de saponificagio (mg KOH.g") 187,73 + 0,89
Matéria insaponificavel (%) 0,38 + 0,01
Estabilidade oxidativa (horas) 1,54 + 0,02

Valores médios + erro padrdao da média de determinagdes em triplicata

Em dleos extraidos de castanha-do-brasil, Ferreira
et al.”” obtiveram baixos valores de indice de acidez (0,207
mg KOH . g") e dcidos graxos livres (0,104%), indicando
um minimo grau de lipdlise desenvolvida nesses dleos
devido a atividade enzimatica. Queiroga Neto et al.'®
analisaram o o¢leo da castanha-do-gurgueia, obtendo
valores de acidos graxos livres de 0,6%.

A medida do indice de perdxidos em oleos é
utilizada como um indicador dos estagios iniciais de
oxidagdo lipidica. A Comissdo Codex Alimentarium'®
estipula, para dleos refinados e brutos, valores maximos de
indice de peroxidos de 10 e 15 meq.kg’, respectivamente.
O teor de perdxidos encontrado no éleo da castanha-de-
cutia foi 0,02 meq.kg™, valor inferior ao limite, mostrando
tratar-se de um 6leo de boa qualidade.

Em estudo realizado com a castanha-do-gurgueia,
Queiroga Neto et al.'’® encontraram teor de perdxidos de
0,72 meq.kg, enquanto Vanhanen e Savage", analisando
6leo industrializado de nozes, encontraram indice de
perdxidos de 0,97 meq.kg'.

Osindices de iodo e refracao, ambos relacionados
com o grau de insaturagdo do 6leo, foram de 90,67 g
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12.100 g' e 1,4763, respectivamente. Esses valores sido
semelhantes aos do 6leo de arroz, cujo indice de iodo
estd entre 90 e 115 g 1,.100 g', e 0 de refragdo, a 40 °C,
entre 1,467 e 1,477'. Chaves et al.?* encontraram indice
de iodo de 66,3 g 1,.100" g para a améndoa-de-chichd
(Sterculia striata).

O indice de saponificacao foi de 187,73 mg
KOH.g", o que indica que o 6leo da castanha-de-cutia é
formado por acidos graxos de peso molecular semelhante
ao da maioria dos 6leos vegetais, como os de soja, canola,
girassol, cujos indices de saponificacdo, segundo a
ANVISA®, sdo superiores a 181 mg KOH.g™.

Com relagdo ao teor de matéria insaponificavel,
a porcentagem encontrada para o 6leo da castanha-de-
cutia foi de 0,38%, indicando a presenca de pequenas
quantidades de substancias como esterdis, tocoferois,
pigmentos e hidrocarbonetos.

Kornsteiner, Wagner e Elmadfa® estudaram as
caracteristicas dos dleos de diferentes castanhas e nozes,
reportando teores de matéria insaponificavel desde 0,27%,
para o 6leo da avela, até 0,52%, para a castanha-do-brasil,
enquanto os 6leos da noz e da noz-peca continham 0,33 e
0,38%, respectivamente.

Pela Comissao Codex Alimentarium'®, o limite
maximo de matéria insaponificavel para os oleos de
girassol, soja, coco e algodao ¢ 1,5%. Ja para os dleos de
canola e uva, 2%; e, para o 6leo de milho, 2,8%. Tendo
por bases esses valores, o 6leo analisado apresenta teores
de matéria insaponificavel de acordo com valor aceito
para 6leos comestiveis.

Ainda pela Tabela 1, verifica-se que a estabilidade
oxidativa do oleo foi de 1,54 horas nas condicoes
estudadas. A estabilidade oxidativa faz uma avaliacao
do estado de oxidagdo dos dleos e gorduras e é uma
determina¢ao importante a nivel industrial. Trata-se de
um parametro comparativo muito utilizado no controle
de qualidade de matérias-primas e de processos para
se avaliarem diferentes tipos de dleos, bem como na
determinacio da eficiéncia da adi¢do de antioxidantes.
A estabilidade oxidativa é expressa pelo “periodo de
indu¢ao” da reagdo, ou seja, o tempo necessario para se
atingir um ponto critico de oxidagao.

Arain et al.* encontraram para o 6leo de arroz
3,62 horas de estabilidade oxidativa, sob 110 °C de
temperatura e fluxo de ar de 20 L.h'. Amaral et al.,
caracterizando o dleo de seis cultivares de nozes (Juglans
regia), obtiveram estabilidade oxidativa, sob as mesmas
condicoes deste estudo, oscilando entre 2,7 e 3,4 horas.

Perfil de acidos graxos

A Tabela 2 apresenta o perfil de acidos graxos do
oleo da castanha-de-cutia. O 6leo mostrou-se composto
principalmente por acidos graxos insaturados (52,78%),
dos quais 40,39% sdo monoinsaturados e 12,39% poli-
insaturados. Dentre os monoinsaturados, destacou-se o
acido oleico, correspondendo a 39,04%. Ja entre os acidos
graxos poli-insaturados, houve predominéancia do acido
linoleico (12,39%). A presenca de acido linoleico em teores
adequados é fundamental, uma vez que se trata de um acido
graxo essencial. Entre os acidos graxos saturados, o acido
palmitico apresentou-se em quantidades significativas
(31,20%). No entanto, ha uma quantidade significativa
(9,2%) de acidos graxos nao identificados, podendo estar
incluidos neste percentual componentes como acidos
graxos conjugados, que ndo podem ser identificados pelo
padrao utilizado na cromatografia gasosa, o que justificaria
a baixa estabilidade oxidativa encontrada.

Tabela 2. Perfil de acidos graxos do dleo da castanha-de-cutia

Acidos graxos Valor médio (%)*
C16:0 (palmitico) 31,20 £ 0,13
C18:0 (estedrico) 6,36 + 0,01

C20:0 (araquidico) 0,54 + 0,01

Total de saturados 38,1+ 0,05

Cle:1 1,27 £ 0,01

C18:1 (oleico) 39,04 + 0,03

Total de monoinsaturados 40,39 + 0,02
C18:2 (linoleico) 12,39 + 0,03

Total poli-insaturados 12,39 + 0,03

NI 9,20 £+ 0,09
Saturados/insaturados 1/1,39

Acido oleico/linoleico 1/0,32

*Valores médios * erro padrio da média de determinagdes em
triplicata. NI: ndo identificados.

A composi¢do em acidos graxos aqui apresentada
assemelha-se a encontrada pelo estudo de Chaves et al.?,
realizado com o 6leo da améndoa-de-chicha (Sterculia
striata), e de Luzia, Bertanha e Jorge”, com 6leo de
sementes de pitanga (Eugenia uniflora L). Nos referidos
trabalhos, os conteudos de 4cido oleico foram de 35,9% e
38,01%;e delinoleico,de 12,0% e 13,61%, respectivamente.
Esses valores sao proximos ao perfil de acidos graxos do
6leo de palma, que apresenta teores de acido oleico entre
36% e 44% e acido linoleico entre 9% e 12%*°.

RMN-H1

O espectro do o¢leo da castanha-de-cutia
apresenta sinais similares aos dos acidos oleico e linoleico,
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predominantes no 6leo analisado. A Figura 1 apresenta o
espectro de RMN-H! para o dleo da castanha-de-cutia.
O espectro de RMN-H' do dleo mostra claramente duas
regides distintas: sinais na regido entre 2,77 e 0,90 ppm
correspondem aos hidrogénios das cadeias alquilas dos
acidos graxos saturados e insaturados. Os sinais situados
na regido de 6,36 e 5,24 ppm representam hidrogénios
olefinicos, que estdo presentes nos acidos oleico e
linoleico. Esses resultados (deslocamentos quimicos)
foram comparados a compostos semelhantes na literatura
e em banco de dados cientificos.

F130
=125

i L i) L LU e L

4Dseslocaa:menm2 ;\nmléo (ppx;l;
Figura 1. Espectro de RMN-H' (400 MHz) do dleo da castanha-de-
cutia, utilizando CDCI, como solvente

O sinal em 0,9 ppm ¢ referente aos hidrogénios
da metila; os sinais entre 1,4 e 1,2 ppm sdo atribuidos aos
hidrogénios de grupos metileno das cadeias alifaticas;
entre 1,7 e 1,5 ppm, aos hidrogénios do carbono y do éster;
entre 2,1 e 1,9 ppm, aos hidrogénios ligados aos carbonos
B da dupla ligagdo entre carbonos; entre 2,3 e 2,2 ppm,
aos hidrogénios de carbonos P do éster; entre 4,3 e 4,1
ppm, aos hidrogénios ligados aos carbonos do glicerol;
entre 5,26 e 5,2, ao hidrogénio ligado ao carbono de éster;
entre 5,4 e 5,3, aos hidrogénios ligados aos carbonos que
formam duplas ligacoes; e, finalmente, entre 6,4 a 5,7,
ao sistema de dienos conjugados. No entanto, os sinais
em 2,59 e 2,43 podem ser atribuidos aos hidrogénios de
hidroperoéxidos, compostos de degradacdo deste dleo.
Esses picos podem ser visualizados na Tabela 3, com os
deslocamentos identificados com base no trabalho de
Guillén e Ruiz*.

Apds andlise do espectro de H', foi possivel
correlacionar a baixa estabilidade oxidativa do 6leo de
castanha-de-cutia com a presenga de hidroperoxidos e
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Tabela 3. Atribuigdo dos picos do espectro de H' segundo Guillén e
Ruiz*

Deslocamento  quimico Atribui¢io

(ppm)

0,90-0,80 -CH, grupos acil

1,40-1,15 -(CH,), - grupos acil
1,70-1,50 -OCO-CH,-CH,- grupos acil
2,10-1,90 -CH,-CH=CH- grupos acil
2,35-2,20 -OCO-CH,- grupos acil
2,59-2,43 > CH-OOH- (hidroperéxidos)
2,80-2,70 =HC-CH,-CH=

4,32-4,10 -CH,0COR- glicerol
5,26-5,20 > CHOCOR

5,40-5,26 -CH=CH- grupos acil

-CH=CH-CH=CH- (sistema de dienos

5,705 6,005 6,13; 6,36 .
conjugados)

acidos graxos conjugados. Esta identificacdo de acidos
graxos conjugados vai de encontro aos resultados obtidos
por Spitzer et al., que evidenciaram presenga dos dcidos
graxos conjugados a-eleostedrico (C18:3) e a-licanico
(18:3).

Tocoferdis

A Tabela 4 apresenta as médias para os isdmeros
a-, B-, Y-, 8-tocoferdis e tocoferois totais (mg kg') e a
atividade de vitamina E (equivalente de a-tocoferol)
do odleo de castanha-de-cutia. Enquanto a-tocoferol
apresenta a maior atividade biolégica como vitamina E, y-
e §-tocoferol possuem maior atividade antioxidante®. O
a-tocoferol foi oisomero encontrado em maior quantidade
neste Oleo, seguido pelo y-tocoferol, representando
56,6% e 40,7% do total de tocoferdis, respectivamente. O
valor médio do teor de tocoferodis totais para o 6leo de
castanha-de-cutia foi 484,50 mg kg, o que significa, em
comparagdo com outros 6leos vegetais, que o 6leo dessa
castanha constitui boa fonte de tocoferdis.

Tabela 4. Médias do teor de tocoferdis do 6leo da castanha-de-cutia

Tocoferdis Valor médio (mg.kg")*
a-Tocoferol 274,27 +£2,02
B-Tocoferol 2,47 + 0,29

y-Tocoferol 197,10 + 1,93
d-Tocoferol 10,67 £ 0,11

Tocoferol total 484,50 + 0,93

Vitamina EX* 249,31 + 1,84

*Valores médios * erro padrio da média de determinagdes em
triplicata. **Atividade de vitamina E expressa como a-tocoferol.

Alasalvar e Shahidi®* analisaram a composi¢ido
de tocoferdis em O6leos extraidos de diversas castanhas
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e nozes. Foram encontrados teores de 259,0 mgkg’
de a-tocoferol para o dleo extraido das améndoas e
226,0 mg.kg' de y-tocoferol para o dleo de pistache.
Quanto a composi¢do de tocoferdis em oleos vegetais
comuns, o 6leo de algoddo apresenta os isdbmeros a- e
y-tocoferdis como majoritarios, com valores oscilando
entre 136-674 e 138-746 mg.kg', respectivamente. O
6leo de colza também apresenta essa caracteristica, com
teores oscilando entre 100-386 e 189-753 mg.kg' de a- e
y-tocoferdis, respectivamente’®.

Quanto a atividade de vitamina E, o teor
encontrado foi 249,31 equivalentes de a-tocoferol.
Kornsteiner, Wagner e Elmadfa”, estudando odleos
extraidos de castanhas e nozes, encontraram teor de
33,1 equivalentes de a-tocoferol para oleo de avela.
Segundo os autores, baixos niveis de vitamina E na
alimentacdo podem ser associados a maiores riscos
de desenvolvimento de doengas degenerativas, como
a aterosclerose. A ingestao adequada desta vitamina
exerce efeito cardioprotetor, por inibir a oxidagdo de
lipoproteinas de baixa densidade (LDL), o que é chave no
processo aterogénico.

Compostos fendlicos totais

A concentragdao de compostos fenoélicos totais
encontrada foi 2,02 mg de equivalentes de acido galico
por grama (mg EAG.g"') de dleo de castanha-de-cutia
extraido a frio. Em 6leos de soja, girassol, milho, canola
e arroz, extraidos a frio, a quantidade de fenolicos totais
variou de 1,26 a 1,48 mg.100 g"' em equivalentes de acido
cafeico”, e em o6leos de oliva, de 135 a 440 mg.kg' em
equivalentes de dcido cafeico®. Em o6leos extraidos de
castanhas-do-brasil, castanha de caju e macaddmia, a
concentra¢ao de compostos fendlicos totais foi 3,10, 2,74
e 1,56 mg de EAG.g", respectivamente?®.

CONCLUSAO

As propriedades fisico-quimicas do dleo extraido
da castanha-de-cutia foram comparaveis as de odleos
convencionais de boa qualidade, com consideravel
quantidade de compostos fendlicos totais. O 6leo da
castanha-de-cutia apresentou elevada porcentagem de
acidos graxos insaturados, destacando-se o acido oleico.
Este elevado grau de insaturagdo favorece seu uso para
fins comestiveis, desde que comprovada a auséncia de
substancias toxicas ou alergénicas, ou como matéria-
prima para as industrias farmacéutica e oleoquimica.

Além disso, detectaram-se presenca de acidos linolénicos
conjugados neste 6leo e importantes teores de tocoferdis,
em especial os isdbmeros a- e y-tocoferdis.
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