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INTRODUGCAO:

Impulsionado pelo crescimento do consumo alimentar em paises emergentes e pelo uso
crescente de biocombustiveis, a demanda global de 6leo vegetal estda aumentando (Colombo et al,
2018). O mercado de ¢6leo vegetal esta avaliado em US$413,64 bilhdes em 2025 com tendéncia de
crescimento para US$593,01 bilhdes até 2030, sendo o 6leo de palma com a maior participagdo, de
28% do Market Share (Mordor Intelligence, 2025).

No entanto, a produgéo de 6leo de palma, correspondente a 40% da produgdo mundial de 6leo
vegetal, enfrenta limitagbes, pois esta restrita a sistemas de cultivo hibrido. Diante desse cenario,
faz-se necessario a diversificagdo de matérias-primas para obtencdo de o6leo vegetal de maiores
rendimentos e caracteristicas competitivas (Colombo et al, 2018).

A macauba é uma palmeira nativa do Brasil, com 6leos que podem ser extraidos tanto da polpa
quanto da améndoa, sendo que a polpa pode apresentar até 75% de teor lipidico e a améndoa até
65% (Colombo et al, 2018). Conhecida por sua facil adaptacdo a diferentes climas, como
ecossistemas subtropicais mais frios e semiaridos mais secos e diversos tipos de solo, apresenta
vantagens significativas em relagéo a outras oleaginosas. Além disso, os 6leos da macauba possuem
alta estabilidade oxidativa e contém diversos compostos bioativos (Magalhdes et al, 2020). Com
potencial produtivo de até 5 toneladas por hectare, o cultivo da macauba oferece alta rentabilidade e
se destaca como uma alternativa promissora para a produgao sustentavel de 6leo vegetal (Del Rio et
al, 2016).

Assim, considera-se que as fracOes lipidicas derivadas da macauba possuem potencial para
promover beneficios econdmicos e nutricionais que favorecem sua aplicacdo em alimentos. Dessa
forma, por serem fragdes inéditas, o objetivo desse trabalho foi estudar parametros de identidade e
propriedades fisico-quimicas de fragdes lipidicas obtidas a partir dos 6leos da polpa e da améndoa de
macauba, com destaque para a fragdo totalmente hidrogenada da améndoa da macauba, conhecida

como hardfat, produzida a partir da hidrogenacao total das duplas ligagbes.
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METODOLOGIA:

A avaliagdo experimental e as metodologias Tabela 1 - Proporgdes das fragdes lipidicas
empregadas foram conduzidas conforme os métodos | Amostra Materia-prima Proporgao (%)
oficiais da AOCS (2009) e procedimentos previamente ! OAMTH | OPM 100 0

. . L 2 OAMTH | OPM 75 25
validados pelo grupo de pesquisa. Primeiro, para a
3 OAMTH | OPM 50 50
caracterizagdo, foram utilizados 6leo da améndoa da 1 OAMTH | OPM 25 75
macauba (OAM), 6leo da polpa da macauba (OPM), 5 OAMTH | OPM 0 100
fornecidos pela Soled Brasil oleos Vegetais LTDA e 7 OAMTH | OAM 75 25
refinados pela Ecirtec (Bauru,SP), e 6leo da améndoa 8 OAMTH | OAM 50 50
. . 9 OAMTH | OAM 25 75
da macauba totalmente hidrogenado (OAMTH),
10 OAMTH OAM 0 100

totalmente hidrogenado pela Cargill Agricola (ltumbiara,
GO). Além disso, foram preparadas 6 fra¢des lipidicas compostas de OAMTH: OAM e OAMTH:OPM,

conforme as propor¢des descritas na Tabela 1.

A composigdo em acidos graxos (CAG) foi analisada por cromatografia gasosa com coluna
capilar, apos esterificagdo segundo Hartman e Lago (1973). A separagao dos ésteres metilicos seguiu
o0 método AOCS Ce 2-66 (2009), e, foi feita comparagdo com padroes de acidos graxos para a
determinagao dos acidos graxos. Além disso, respeitando as proporg¢des de cada fragao lipidica, foi
possivel calcular a composicdo em acidos graxos das misturas. Com base nos resultados, foram

calculados os indices de iodo e saponificagdo conforme os métodos AOCS Cd 1¢-85 e Cd 31-94.

A analise da composicao em ftriacilglicerois (TAG) foi realizada conforme o Método AOCS
Ce-5-86. O volume injetado foi de 1pL, com concentragdo da amostra de 100 mg/5 mL em
tetrahidrofurano. A identificacao dos grupos de TAG foi feita por comparagao dos tempos de retengao,

conforme descrito por Antoniosi Filho, Mendes e Langas (1995).

Por fim, o conteudo de gordura sélida (SFC) também foi analisado, utilizando o RMN,
Espectrometro de Ressonadncia Magnética Nuclear pulsante de baixa resolucdo Bruker pc120
Minispec, com uso de banhos secos (0 - 65°C), aplicando temperagem de 10, 20, 25, 30, 35, 40, 45,
50, 55, 60 e 65°C, de acordo com a AOCS Cd 16b - 93 (2009). Para a identificagdo do ponto de fuséo,
foi considerada a temperatura correspondente ao SFC de 4%, obtido pela curva de sdlidos (Ribeiro et
al, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO:

A anadlise da composicdo em acidos graxos teve como objetivo avaliar as propriedades das
matérias-primas e de suas fragoes lipidicas, além de explorar suas possiveis aplicacdes. Na amostra 1
(100% OAMTH), os principais acidos graxos identificados foram o laurico (C12:0), com 36,14%, e o

estearico (C18:0), com 37,50%, evidenciando uma elevada presenga de acidos graxos saturados. Por
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outro lado, a amostra 5 (100% OPM) apresentou predominancia de acidos graxos insaturados, com
destaque para o palmitico (C16:1), com 19,98%, o oléico (C18:1), com 55,82%, e o linoleico (C18:2),
com 16,86%. Ja na amostra 10 (100% OAM), os componentes majoritarios foram o acido laurico
(C12:0), com 37,29%, e o oléico (C18:1), com 25,79%, também com predominancia de saturados.
Para as fragbes lipidicas, houve comportamento semelhante as amostras em concentragao majoritaria,
de forma geral, a amostra OAMTH apresentou maior teor de acido estearico, enquanto as amostras de
6leo se destacaram pelos altos niveis de acido oléico. As amostras provenientes da améndoa da

macauba, por sua vez, mostraram-se ricas em acido laurico.

A partir da Figura 1, pode-se notar
Teor de Acidos Graxos Saturados e Insaturados
que a amostra 1 (100% OAMTH) apresentou

B sSaturados [ Insaturados
96,86

96,86% de acidos graxos saturados, 100 022
enquanto a amostra 10 (100% OAM)
apresentou 70,30%. Os resultados obtidos

para as amostras derivadas da améndoa

Acidos Graxos (%)

estdo em consonancia com os dados de Del
10

1 2 3 4 5 7 8 9
Rio et al (2009) Sequndo o autor, o 6leo da OANITH OAMTH OAMTH OAMTH OPM  OAMTH OAMTH OAMTH OAM

' 9 ’ 25% 50% 75% 25% 50% 75%

OPM  OPM  OPM OAM  OAM  OAM

améndoa é naturalmente rico em acidos

Amostras

graxos saturados (cerca de 70%), com
Figura 1 — Teor de acidos graxos saturados e insaturados nas

predominéancia do acido laurico. Em contraste, amosiras.

a amostra 5 (100% OPM) apresentou 78,37%

de acidos graxos insaturados, o que também esta de acordo com Del Rio et al (2009), que descreve o
6leo da polpa como enriquecido em acidos graxos insaturados, especialmente os acidos oleico e
linoleico. Para as fracdes lipidicas, pode-se notar comportamento semelhante, em fragdes com
maiores porcentagem de 6leo da améndoa, temos maiores teores de acidos graxos saturados e para

as fragbes com maiores porcentagens de 6leo de polpa, encontramos maiores teores de insaturados.

Em relacdo aos parametros de qualidade, através do indice de saponificacdo, a amostra 5
(100% OPM) apresentou maior indice de iodo (88,47 mgKOH/g), sendo, portanto, a matéria-prima
mais insaturada. Ja para o indice de iodo, conclui-se que a amostra 10, 100% OAM, obteve o indice de

iodo de 230,59 cg 1,/100g e entdo, possui mais acidos graxos de cadeia curta e média.

Para a composigédo em triacilglicerdis das matérias-primas, individuais e agrupados por numero
de carbonos, na amostra 1 (100% OAMTH), foi possivel notar a predominancia do SLalLa (C42),
seguido pelo LalLalLa (C36) e por fim, SLaS (C48). Para a amostra 10 (100% OAM) notou-se presenca
maior de Lalala seguido pela de ClLaLa (C32). Por fim, para a amostra 5 (100% OPM) notou-se a
presenca majoritaria de POO(24,74%), O00(19,01%) e PLO (17,35%). Esses resultados estdo em
concordancia com os dados de Lopes e Ribeiro (2023), que encontraram como majoritarios o POO
(23,03%); OO0 (21,08%) e PLO (16,03%) em amostras de OPM. Para as misturas, o aumento da
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SFC (%)

propor¢cao de OAMTH promoveu maiores teores de C42, C36 e C48. Por outro lado, nas misturas com

OPM, a reducao de OAMTH resultou em maior presenca de C52 e C54, e para as misturas OAM, a

reducdo do OAMTH, favoreceu o aumento de C32 e C36.

Ao se tratar das classes

Classe triacilglicerdlicas

triacilglicerdlicas, notar
da
amostras com maiores teores de
OAM,

porcentagem

pode-se

100,00

através Figura 2, que as

75,00
apresentaram maiores
de
trissaturados (SSS) e as fracoes
de OPM

apresentaram maiores teores de 25%
OPM

50,00
triacilgliceréis
25,00

Teor de triacilglicerdis (%)

0,00

com maiores partes

100% 75% 50%

OAMTH OAMTH OAMTH OAMTH

50%
OPM

triacilglicerdis monossaturados
(SUU). De modo geral, observou-se
que o aumento da proporgdo de

OAMTH nas misturas resultou no

@ sss [ sus

IJ JI._
1 2 3 4 5 7 8 9 10

Suu @ uuu

100%
OAM

25% 100%

OPM

5% 50% 25%
OAMTH OAMTH OAMTH
25% 50% 75%
OAM OAM OAM

75%
OPM

Amostras

Figura 2 — Classe triacilgliceroicas 553 (trissaturado), UUU
(triinssaturade), SUU (monosaturado) e 35U (dissaturado) nas

amostras,

aumento de SSS. Em contrapartida, a redugcdo desta fracdo resultou em maior presenca de

triacilglicerois dissaturados (SSU), monosaturados e triinsaturados (UUU), derivados do dleo.

Conteudo de Gordura Sélida (%)

100,00 == Amostra 1- 100% OAMTH

== Amostra 4 - 2

- - 1009
75,00 Amostra 5 - 100% OPM

Amostra 8 -

== Amostra 10 - 100% OAM
50,00

25,00

0,00

10 20 30 40 50 60 70

Temperaturas (°C)

Figura 3 — Conteddo de gordura sdlida (%) nas amostras.

== Amostra 2 - 75"% OAMTH 25% OPM

5% OAMTH 75% OPM

== Amostra 7 - 75% OAMTH 25% OAM

== Amostra 9 - 256% OAMTH 75% OAM

A proporgao de gordura solida

Amostra 3 - 50% OAMTH 50% OPM

em
(Solid Fat Content — SFC), em

diferentes temperaturas, é um

relagio a massa total

50% OAMTH 50% 0AM

dos principais indicadores do
comportamento de fusdo de
Ao

analisar a Figura 3, pode-se

um  produto lipidico.
notar que a amostra 1, 100%
OAMTH,
completa em 53°C, a amostra
100% OPM fundiu a 20°C, e a

100% OAM, fundiu-se a 21,5°C,

apresentou fusao

devido ao maior teor de UUU. Para as misturas com maior propor¢dgo de OAMTH houve fusao

completa a 50 °C, enquanto misturas com 50% e 25% de OAMTH fundiram-se por completo a 34 °C.

Assim, as fragdes lipidicas seguiram a proporcao de hard fat para 6leo, nas misturas com maiores

teores de 6leo, a fusao ocorreu em temperaturas mais baixas.
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CONCLUSOES:

As amostras analisadas apresentaram perfis lipidicos distintos e complementares, refletindo as
caracteristicas especificas de suas matérias-primas. As amostras derivadas da améndoa da macauba
(OAM e OAMTH) foram caracterizadas por elevado teor de acidos graxos saturados, como o laurico e
o estearico, além de predominancia de triacilglicerdis trissaturados, conferindo maior ponto de fuséo as
fragbes lipidicas. Por outro lado, o 6leo de polpa (OPM) se destacou pela alta propor¢ao de acidos
graxos insaturados, como o oleico e linoleico, com maior teor de triacilglicerdis insaturados e menor

temperatura de fusao.
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