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INTRODUCAO

~

No mercado brasileiro existe uma grande diversidade de fontes oleaginosas que ndo sdo contempladas pelas normas oficiais brasileiras e, por esse motivo, suas especificagoes sdo
estabelecidas de acordo com o interesse das empresas produtoras. Este trabalho utilizou ferramentas analiticas para caracterizagdo completa dos principais dleos de alto valor agregado
S sujeitos a problemas de fraudes, dos quais se destacam os 6leos de Semente de Abébora, Macadamia, Améndoa Doce e Noz Peca.
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METODOLOGIA
-Amostras: 4 tipos de sementes oleaginosas - Semente de abdbora (Curcubita moschata),
Macadamia (Macadamia integrifolia); Améndoa Doce (Prunus Dulcis), Noz Pecd (Carya
illinoensis).
Parametros de Qualidade:
-Acndos graxos livres: segundo método AOCS Ca 5-40.
-Indice de Peréxido: segundo método AOCS Cd 8b-90 .
Parametros de Identidade:
-Composigdo em dcidos graxos (CG): esterificagdo realizada segundo o método de Hartman
e Lago.
-Indice de iodo calculado - AOCS Cd 1-25 (2004).
- Tocoferdis: sequndo o método AOCS Ce 8-89.
- Composigdo em estérdis: segundo o método AOCS Ch 6-91.
- Composigdo triacilgliceridica (CTAG): segundo o método AOCS Ce 5-86.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

- Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas. De acordo com a RDC n°® 270 (ANVISA,

Acidez (% Indicede ¢ . 2005), oleos prensados a frio e ndo
Amostras em dc. Perdxido oqs  refinados devem possuir baixa acidez (mdx.
oleico)  (meq O,/kg) de 2% em ac. oléico) e indice de perodxido <
< de Abdbora 054 24 106 15 meq/kg. Desse modo, os dleos estudados
' ' ' (Tabela 1) estdo de acordo com tais
Macaddamia 0,47 2,6 74 parametros, demonstrando assim a qualidade
Améndoa 0 22 > 8 103 das sementes trabalhadas.
doce ' '
Noz Pecd 0,56 2,8 9% - Figura 2. C6 (% m/m).
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80
- Tabela 2. Tocoferdis (mg/100g). :_)2
s 4 d b Y 0 >0 B Monoinsaturados
. de 40 ® Poliinsaturad
Abbora 2,38 103 64,71 1,24 30 o
20 -
Macadamia - 0,44 - - 10 -
Améndoa i _S de Abdbora Macadamia  Améndoa Noz Peca
Doce 60,25 0,47 2,37 - ' Doce
Noz Pecd 127 042 24 22 028 As amostras de Semente de Abdbora e

Macadamia sdo as Unicas que apresentaram
teor de tocotriendis em sua composigdo
(Tabela 3).

Notou-se alto valor de monoinsaturados no
oleo de Macaddmia, com énfase no dcido
palmitoléico (16,98%), acido graxo ndo usual
nos oleos vegetais. Este mesmo dleo
apresentou baixos teores de tocoferdis, o que
ndo € prejudicial, devido a sua alta
estabilidade oxidativa (Figura 2).

- Tabela 3. Tocotrienois (mg/100g).

S. de Abdbora - 2,68 0,38

Macadamia 3,37 - -

RESULTADOS E DISCUSSAO

-Figura 3. Composigdo triacilglicerdlica (%m/m). Separagdo por grupos de acordo com o
tamanho da cadeia carbonica.
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O principal grupo dos dleos de améndoa doce e noz pecd foi o €54, devido o alto teor de

dcidos graxos com 18 carbonos. No caso da semente de abdbora houve uma divisdo entre
C52 e C54, apesar do alto teor de C18 (Figura 3).
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CONCLUSOES

Macadamia

As especificagdes dos dleos vegetais normalmente utilizadas pelas empresas ndo garantem a
legitimidade destes dleos. O uso de técnicas mais avangadas pode ajudar nha garantia da
identidade dos dleos, principalmente aqueles de maior valor agregado.
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