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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo caracterizar manteigas comerciais obtidas a partir dos frutos
amazonicos bacuri (Platonia insignis), cacau (Theobroma cacao), cupuacu (Theobroma
grandiflorum), murumuru (Astrocaryum murumuru), tucuméa (Astrocaryum aculeatum) e
ucuuba (Virola surinamensis) quanto as propriedades fisico-quimicas e ao perfil de acidos
graxos. Para tanto, as manteigas foram analisadas de acordo com os métodos oficiais descritos
pela American Oil Chemists' Society (AOCS) quanto aos teores de &cidos graxos livres, indice
de acidez, dienos conjugados, indice de perdxidos, p-anisidina, valor totox, indices de
saponificacdo, iodo e refracdo, ponto de fusdo e matéria insaponificavel. As manteigas
apresentaram acidez acima do limite estabelecido pela regulamentagdo, evidenciando
degradacdo hidrolitica, sobretudo nas de cupuacu e ucuuba. Ao contrario para os indices de
peroxidos, a formacdo de compostos primarios foi abaixo do limite maximo permitido pela
regulamentacdo. A manteiga de bacuri apresentou o maior valor totox, pelos mais altos indices
de peroxidos e p-anisidina. Em geral, as manteigas apresentaram elevadas quantidades de
acidos graxos saturados. Maiores quantidades de acido graxo monoinsaturado (oleico) foram
encontradas nas manteigas de cupuacu, bacuri e cacau.

Palavras-chave: Acidos graxos. Propriedades fisico-quimicas. Manteigas vegetais.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF AMAZONIAN FRUIT BUTTERS
ABSTRACT

This study aimed to characterize commercial butters obtained from Amazonian fruits bacuri
(Platonia insignis), cocoa (Theobroma cacao), cupuacu (Theobroma grandiflorum), murumuru
(Astrocaryum murumuru), tucuma (Astrocaryum aculeatum) and ucuuba (Virola surinamensis)
regarding the physicochemical properties and the fatty acid profile. For this purpose, the butters
were analyzed according to the official methods described by the American Oil Chemists'
Society (AOCS) regarding the levels of free fatty acids, acidity index, conjugated dienes,
peroxide index, p-anisidine, totox value, saponification, iodine and refraction, melting point
and unsaponifiable matter. The butters showed acidity above the limit established by regulation,
showing hydrolytic degradation, especially in cupuagu and ucuuba. In contrast to the peroxide
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values, the formation of primary compounds was below the maximum limit allowed by
regulation. Bacuri butter had the highest totox value, due to the higher levels of peroxides and
p-anisidine. In general, the butters showed high amounts of saturated fatty acids. Higher
amounts of monounsaturated fatty acid (oleic) were found in cupuagu, bacuri and cocoa butters.

Keywords: Fatty acids. Physicochemical properties. VVegetable butters.

1 INTRODUCAO

O estudo da biodiversidade da vegetagdo amazobnica tem despertado interesse dos
pesquisadores, visando o manejo adequado e o melhor aproveitamento das espécies frutiferas
na alimentacdo humana (COSTA; JORGE, 2012; JORGE; LUZIA, 2012). Além disso, existe 0
interesse dos pesquisadores na identificacdo de novas fontes de matéria-prima de baixo custo,
com disponibilidade de nutrientes e elevado potencial industrial (SILVA; JORGE, 2014,
BECKER et al., 2018).

Na regido amazonica, a parte consumida dos frutos é geralmente a polpa que também é
utilizada no processamento, produzindo sucos naturais, doces em conservas, extratos e polpas
congeladas, com isso residuos agroindustriais sdo gerados. Esses sdo formados por cascas,
sementes e bagacos, podendo ser considerados fontes alternativas de alimentos e/ou matéria-
prima por conterem compostos bioativos (SILVA; JORGE, 2014).

Consequentemente, muita atencdo tem sido dada a utilizacdo de residuos,
principalmente das sementes. Ao invés de serem descartadas ou subutilizadas em racdes
animais e/ou fertilizantes, as sementes poderiam ser utilizadas na fortificacdo de alimentos,
diminuindo os problemas de salde publica, como a deficiéncia de minerais e vitaminas e, ao
mesmo tempo, minimizando os problemas ambientais (SILVA; JORGE, 2019). Estudos ja tém
reportado que determinadas sementes de frutos amazonicos contém relevantes quantidades de
6leos e gorduras, entretanto, maiores investigacfes sobre suas propriedades sdo necessarias para
avaliar o seu potencial como fontes de matéria-prima de boa qualidade para o consumo humano
(COSTA-SINGH; BITENCOURT; JORGE, 2012; SINGH, 2015).

O aumento no interesse pelas matérias graxas de origem vegetal e seus derivados
também esta relacionado a gradual tendéncia de substituicdo na dieta humana das gorduras de
origem animal, inclusive em paises tradicionais, pelo consumo destas gorduras. Além disso, o
uso de 6leos e gorduras vegetais para fins ndo alimenticios como, por exemplo, pelas industrias
quimica, farmacéutica e cosmetica, também tem contribuido para 0 aumento no consumo destas
matérias graxas (LUZIA, 2012).
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A American Oil Chemists” Society tem proposto um conjunto de normas com limites
especificos dos pardmetros de qualidades de 6leos vegetais, de modo a garantir a conformidade
dos mesmos dentro de um certo padrédo de qualidade, levando em conta se eles estardo aptos ou
ndo para consumo (AOCS, 2009). Dentre os parametros mais comumente analisados,
encontram-se 0s acidos graxos livres, &cidos dienoicos conjugados, indices de peroxidos, p-
anisidina, saponificacéo, refracdo, iodo, estabilidade oxidativa, dentre outros (IAL, 2008).

A fim de explorar e utilizar os recursos naturais presentes no pais, em especial os frutos
amazonicos, este trabalho tem como objetivo caracterizar as manteigas comerciais extraidas
dos frutos: bacuri (Platonia insignis), cacau (Theobroma cacao), cupuagu (Theobroma
grandiflorum), murumuru (Astrocaryum murumuru), tucuméa (Astrocaryum aculeatum) e
ucuuba (Virola surinamensis) quanto as propriedades fisico-quimicas e ao perfil de acidos

graxos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Manteigas vegetais

As manteigas vegetais provenientes dos frutos bacuri (Platonia insignis Mart.), cupuacu
(Theobroma grandiflorum) e murumuru (Astrocaryum murumuru) foram obtidas junto a uma
empresa situada na cidade de Ananindeua, na regido metropolitana de Belém, no Estado do
Pard. As manteigas vegetais provenientes das améndoas dos frutos cacau (Theobroma cacao),
tucuma (Astrocaryum tucuma@ Mart.) e ucuuba (Virola sebifera Aubl.) foram adquiridas por
uma empresa fornecedora situada na cidade de Catanduva, no Estado de S&o Paulo.

Logo apdés a chegada, cada lote de manteiga, pesando entre 800-1000 g, foi
homogeneizado em recipiente de plastico e imediatamente acondicionado em frasco de vidro

ambar, inertizado com nitrogénio gasoso e armazenado a -18 °C até o0 momento das analises.

2.2 Métodos

Os é&cidos graxos livres foram obtidos em titulador potenciométrico (modelo 794,
Metrohm Ltd., Herisau, Switzerland), segundo método Ca 5a-40 da AOCS (2009), expressos
em % de acido oleico. O indice de acidez foi calculado multiplicando-se a quantidade de acidos
graxos livres por 1,99, expresso em mg KOH/g.

Os acidos diendicos conjugados foram medidos em espectrofotbmetro a 233 nm
(Modelo UV-VIS mini 1240, Shimadzu, Chiyoda-ku, Japdo), de acordo com o método Ti la-
64 proposto pela AOCS (2009), expressos em porcentagem.
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O indice de perdxidos foi determinado empregando titulador potenciométrico (modelo
793, Metrohm Ltd., Herisau, Switzerland), conforme método Cd 8b-90 da AOCS (2009),
expresso em meq O2/kg.

O indice de p-anisidina (IpA) foi determinado em espectrofotémetro (Modelo UV-VIS
mini 1240, Shimadzu, Chiyoda-ku, Tokyo, Japdo) a 350 nm, conforme o método Cd 18-90 da
AOCS (2009).

O valor total de oxidacdo (totox) foi calculado por meio da equacéo: totox = 2 (IP) +
(IpA) (ABREU et al., 2010).

O indice de saponificacdo foi calculado segundo o método Cd 3a-94 (AOCS, 2009) a
partir da composi¢do de acidos graxos. Os resultados foram expressos em mg de KOH/g.

O indice de iodo foi calculado conforme o método Cd 1c-85 proposto pela AOCS
(2009), por meio da composicao de acidos graxos, com os resultados expressos em g 12/100 g.

O indice de refragdo foi realizado de acordo com 0 método Cc 7-25 da AOCS (2009),
utilizando refratdmetro de Abbé (Modelo UH 4, MLW Priifgerate, Berlim, Alemanha) a 40 °C.

O ponto de fusdo foi determinado pelo método do tubo capilar, imerso em &gua sob
agitacdo e aguecimento, de acordo com o método Cc 1-25 da AOCS (2009), expresso em °C.

A matéria insaponificavel (M) foianalisada segundo o método Ca 6b-53 proposto pela
AOCS (2009), expressa em porcentagem.

O perfil dos acidos graxos foi determinado pelo método da AOCS (2009), em
cromatografo gasoso, a partir das manteigas esterificadas conforme método descrito por
Hartman e Lago (1973). Utilizou-se um cromatdgrafo a gas (3900, Varian Inc), equipado com
detector de ionizacdo de chama, sistema de injecao split de 1:30 e amostrador automatico. Os
compostos foram separados em coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88 de 60 m de largura,
com didmetro interno de 0,25 mm e espessura de filme de 0,20 pm. A temperatura inicial da
coluna foi de 90 °C (durante quatro minutos) e programada para alcancar 195 °C com
incremento de 10 °C/min, sendo, entdo, mantida em isoterma por 16 minutos. A temperatura
do injetor foi de 230 °C e a do detector de 250 °C. O gas de arraste foi 0 hidrogénio. Os acidos
graxos foram identificados de acordo com os tempos de retencdo e a quantificagéo foi feita por
normalizacdo da area (%). Utilizou-se como padrdo 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 %.

2.3 Andlise estatistica
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Os resultados obtidos das determinacdes analiticas foram submetidos a anélise de
variancia e as diferencas entre as médias foram testadas a 5 % de probabilidade pelo teste de
Tukey, por meio do programa STATISCA, versdo 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises para a caracterizagdo fisico-quimica das manteigas obtidas
de frutos amazénicos estdo apresentadas na Tabela 1. A formacdo de &cidos graxos livres
decorre da hidrdlise parcial dos triacilglicerdis. Excetuando a manteiga de bacuri, as demais
apresentaram teores de &acidos graxos livres superiores ao valor permitido pelo Codex
Alimentarium Commission (2009), que admite o maximo de 2 % de &acidos graxos livres,
expressos em acido oleico, para a maioria dos 6leos e gorduras prensados a frio e ndo-refinados.
As manteigas cupuacu, ucuuba e murumuru apresentaram as maiores porcentagens de acidos
graxos livres, 7,56; 6,14 e 5,76 %, respectivamente, enquanto a manteiga da améndoa de cacau
obteve menor quantidade, 2,99 %. Esses resultados indicam que tais manteigas estdo
inadequadas para 0 consumo.

Santos, Alves e Ruiz-Méndez (2013), em pesquisa com 0leos extraidos de palmeiras
amazobnicas encontraram valor de &cidos graxos livres para 6leo extraido do mesocarpo de
tucuma de 1,9%. Singh (2015) encontrou valores de acidos graxos livres de 0,84 e 0,81 % para
6leos da polpa e da améndoa de tucumd, respectivamente. Isso aponta para uma qualidade
inferior das manteigas usadas nesse estudo.

O limite estabelecido para o indice de acidez regulamentado pelo Codex Alimentarium
Commission (2009) para 6leos e gorduras prensados a frio e ndo-refinados deve ter no maximo
4,0 mg de KOH/g. Segundo Farhoosh, Einafshar e Sharayei (2009), o indice de acidez reflete
0 grau de conservacao do 6leo que esta diretamente relacionado com a natureza e qualidade da
matéria-prima, com os processos de extracao e refinacdo, e, principalmente, com as condi¢des
de armazenamento, pois a decomposicdo dos glicerideos é acelerada por acdo enzimatica,
aguecimento e luminosidade.

Os &cidos diendicos conjugados ou dienos conjugados sdo formados pela mudanca de
posicao da dupla ligacao nos acidos graxos poli-insaturados que sofrem peroxidagdo formando
os hidroperoxidos conjugados (SHAHIDI, 2005). A maior formacao de dienos na matéria graxa
indica formacdo de compostos primarios de oxidacéo lipidica (McCLEMENTS; DECKER,
2007).
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As manteigas de bacuri e ucuuba apresentaram teores de dienos conjugados significativamente maiores quando comparadas as demais,
2,60 e 2,74 %, respectivamente. Tais resultados evidenciam que o0 processo de oxidacdo estd mais avancado nestas matérias graxas, o que

significa que na extracdo ou em alguma etapa do processamento podem ter sido mais expostas a acdo da luz, temperatura e oxigénio, fatores
esses que aceleram o processo de oxidacao.

Tabela 1 - Caracterizacdo fisico-quimica das manteigas extraidas de frutos amazonicos

Analises Bacuri Cacau Cupuacu Murumuru Tucuma Ucuuba
AGL (% oleico) nd 2,99+0,04¢ 7,56+0,022 5,76+0,03° 4,65+0,02¢ 6,14+0,00°
IA (mg KOH/g) nd 5,95+0,04° 15,04+0,02 11,46+0,03° 9,26+0,02¢ 12,21+0,00°
DC (%) 2,60+0,00° 0,18+0,00 0,44+0,00° 0,23+0,00° 0,26+0,00¢ 2,760,012
IP (meg/kg) 13,31+0,06° 0,21+0,01° 11,63+0,11° 2,83+0,12° 1,21+0,00° 2,200,149
IpA 9,85+0,00P 1,81+0,11° 0,59+0,01f 4,280,051 11,12+0,112 6,63+0,01°
VT 36,47+0,13? 2,23+0,14f 23,85+0,25° 9,94+0,05° 13,54+0,11¢ 11,03+0,27¢
IS (mg KOH/g) 199,930,031 195,86+0,05° 191,68+0,01f 234,74+0,03° 237,930,012 234,34+0,01°
11 (g 12/100 g) 38,00+0,02" 29,79+0,06° 61,02+0,09 19,26+0,33¢ 15,73+0,03° 4,37+0,03
IR (40°C) 1,4590+0,0000°  1,4580+0,0000% 1,4570+0,0000®® 1,4525+0,0000° 1,4516+0,0000°  1,4520+0,0000"
PF (°C) 34,00+0,00° 22,00+0,00° 29,50+0,00¢ 32,00+0,00° 29,80+0,00¢ 42,00+0,00?
MI (%) 5,94+0,07° 2,07+0,10° 2,25+0,02° 1,63+0,30¢ 1,40+0,07¢ 5,36+0,05"

a, b... (linha): médias + desvios padrdes seguidas de mesma letra mindscula nao diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

acidos graxos livres (AGL), indice de acidez (1A), dienos conjugados (DC), indice de perdxidos (IP), indice de p-anisidina( IpA), valor totox (VT), indice de saponificacdo
(1S), indice de iodo (I1); indice de refracdo (IR), ponto de fusdo (PF), matéria insaponificavel (MS).

nd: ndo detectado.
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O indice de peroxidos é usado como parametro de qualidade para avaliar a formacgéo de
produtos primarios da oxidacdo em dGleos e gorduras. O Codex Alimentarium Commission
(2009) estabelece para indice de perdxidos para Oleos virgens ou prensados a frio o valor
méaximo de 15 meq/kg. Os valores de peréxidos das manteigas analisadas estdo abaixo desse
limite.

Singh (2015), estudando dleos de frutos amazdnicos, encontrou elevado indice de
perdxidos para o 6leo da polpa de bacaba (59,31 meq/kg), o que, segundo a autora, pode ser
explicado pelo fato desses frutos terem apenas uma pelicula envolvendo a polpa, que, dessa
forma, fica mais exposta a acdo da luz, temperatura e oxigénio, fatores esses que aceleram o
processo de oxidacdo e a formacdo de perdxidos. Altos valores de indice de perdxidos indicam
que, de alguma forma, a matéria graxa foi exposta ao processo oxidativo durante o preparo da
matéria-prima, extracdo ou armazenamento da matéria graxa. Por outro lado, um baixo nivel de
peroxidos ndo indica garantia de estabilidade oxidativa, uma vez que estes compostos podem
ser degradados.

De acordo com resultados encontrados, as manteigas de cupuacu e ucuuba apresentaram
maior degradacdo hidrolitica, evidenciada pelos elevados teores de acidos graxos livres e
acidez; enquanto que as manteigas de bacuri e cupuagu apresentaram maior degradacao
oxidativa, representada pelo valor totox, em relacdo as demais manteigas avaliadas nesse
estudo.

O indice de p-anisidinapode ser utilizado na avaliacdo da deterioracdo do 0Oleo e/ou
gordura durante a termoxidacdo, uma vez que o valor tende a aumentar com o tempo de
aquecimento, de forma linear. Além disso, € um teste que se correlaciona com as determinacfes
de &cidos diendicos conjugados e compostos polares totais. Uma matéria graxaconsiderada de
boa qualidade deve apresentar um IpA inferior a 10 (GUILLEN; CABO, 2002). O indice de p-
anisidina mede os produtos secundarios formados a partir da decomposicdo de peroxidos
presentes no 6leo oxidado, considerados compostos intermediarios e transitérios (SHAHIDI;
WANASUNDARA, 2008). Com excec¢do da manteiga de tucuma, que apresentou um valor de
IpA de 11,12; as demais manteigas apresentaram valores inferiores a 10, com destaque para a
de cupuagu com menor indice (0,60).

Valor total de oxidagcdo é a combinacdo entre o valor de indices de perdxidos e p-
anisidina. O nivel de perdxidos representa o potencial de degradacdo da qualidade sensorial e
p-anisidina, mostra o estado de deterioragéo efetivo. Segundo Berset e Culivier (1996), uma
matéria graxa bem conservada apresenta valor totoxinferior a 10. Apenas as manteigas de cacau

e murumuru apresentaram valores Totox abaixo desse limite aceitavel, 2,23 e 9,94,
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respectivamente. A manteiga de cacau apresentou o menor valor totox, logicamente pelos
baixos indices de perdxidos (0,21 meq/kg) e p-anisidina (1,81).

O indice de saponificacdo é definido como a quantidade de hidroxido de potassio
(KOH), necessarios para saponificar os acidos graxos, resultantes da hidrélise de um grama da
amostra.

Conforme Ribeiro e Seravalli (2007), a reacéo de saponificacdo pode estabelecer o grau
de deterioracdo e a estabilidade, verificar se as propriedades dos 6leos estdo de acordo com as
especificacOes e identificar possiveis fraudes e adulteracdes.

Dentre as manteigas estudadas, o menor indice de saponifica¢do ocorreu para a manteiga
de cupuacu (191,68 mg KOH/g). O indice de saponificacdo revela o peso molecular médio dos
acidos graxos esterificados com o glicerol na molécula de triacilglicerol, ou seja, um indice de
saponificacdo baixo sugere acidos de pesos moleculares elevados. Por outro lado, o maior
indice de saponificacdo foi atribuido & manteiga de tucuma (237,93 mg KOH/g), valor préximo
ao encontrado por Singh (2015), para o dleo de améndoas de pupunha (234, 87 mg KOH/g).

O indice de iodo é um teste que mede o grau de insaturacdo de um 6leo ou gordura. Os
valores encontrados para as manteigas neste estudo variaram de 4,37 a 61,02 12/100 g. A
manteiga de cupuacu apresentou também elevado valor de indice de refracdo a 40 °C (1,4570)
e maior teor de insaturados (55,45%), demonstrando, dentre as manteigas estudadas, a que
apresenta maior insaturagdo, ou seja, uma maior predisposicdo a oxidacdo lipidica. De acordo
com Van De Mark e Sandefur (2005), as manteigas estudadas sdo classificadas como néo-
secativas (Il < 115 1,/100 g), ou seja, apresentam maior quantidade de &cidos graxos saturados
e ndo sdo capazes de polimerizar ao formar um filme el&stico pela absor¢éo de oxigénio do ar.

Em estudo com Oleos extraidos da polpa de frutos amazonicos, Singh (2015)
encontrouos valores de indice de iodo 60,46 e 62,12 g 12/100 g para pupunha e tucuma,
respectivamente. Estes resultados se aproximam ao encontrado para a manteiga de cupuagu
(61,02 g 12/100 g).

O indice de refracdo tem relacdo inversa com o grau de saturagdo das moléculas. O
indice de refragdo é um parametro que pode ser influenciado pelo comprimento de cadeia e
grau de insaturacdo dos acidos graxos. Também pode ser afetado por alguns fatores como teor
de acidos graxos livres, oxidagdo e tratamento térmico (GUNSTONE, 2011).

Os valores de indice de refragdo para as manteigas estudadas variaram de 1,4516 a
1,4590. As manteigas de tucuma e ucuuba apresentaram os menores indices de refracdo, 1,4516
e 1,4520, respectivamente. Isso indica que possuem menor quantidade de insaturagdes, tendo

uma maior estabilidade por conta disso. Esses valores sdo proximos aos encontrados por
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Coimbra e Jorge (2011) para 6leos extraidos de polpas de guariroba e macauba, 1,4535 e
1,4556, respectivamente. Da mesma forma, as manteigas de bacuri, cacau e cupuagu
apresentaram maiores indices de refracdo (1,4590, 1,4580 e 1,4570, respectivamente),
sugerindo que essas materias graxas sejam menos estaveis.

De acordo com a Tabela 1 pode-se observar que, a exce¢do da manteiga de cacau, as
demais apresentaram ponto de fusdo elevado, com destaque para ucuuba (42°C). O ponto de
fusdo esta diretamente relacionado com o numero de saturacGes dos acidos graxos (95,68 %),
conferindo-lhe maior ponto de fusdo. Essa caracteristica € observada como condicéo favoravel
para a utilizagdo de manteigas vegetais, como ocorre para a manteiga de cupuagu, como
substituto parcial para a manteiga de cacau, impedindo que produtos como barras de chocolate
amolecam rapidamente em ambientes com temperaturas mais elevadas, como ocorre
costumeiramente em algumas regides do Brasil.

A matéria insaponificavel corresponde aos compostos presentes nas matérias graxas que
apos saponificacdo com dalcalis sdo insolliveis em solucdo aquosa, incluindo substancias
naturalmente presentes, como esterais, tocoferois, carotendides. Souza et al. (2007), em estudo
com os Oleos das améndoas de pistache e macadamia, encontraram teores de matéria
insaponificavel no intervalo de 0,45-0,64 % e 1,17-1,39 %, respectivamente. Com excec¢do da
manteiga de tucumd, as demais apresentaram porcentagens de matéria insaponificavel
superiores aos valores citados no Codex Alimentarium Commission (2009) para 6leos vegetais
como milho (< 2,8 %), girassol (< 1,5 %) e soja (< 1,5 %). O elevado valor de matéria
insaponificavel pode ser interessante para a industria cosmética ou alimenticia, que pode
incorporar esterois, tocoferois e carotenoides dessas manteigas na formulacao de seus produtos.

De acordo com a Tabela 2, dos 11 &cidos graxos identificados, apenas quatro acidos
estiveram presentes em todas as manteigas, a saber: palmitico, estearico, oleico e linoleico. Em
grande parte das manteigas predominaram 0s acidos graxos saturados, com destaque para
palmitico, miristico, laurico e estearico. A manteiga de ucuuba se destaca com 95,68% de
saturados, com énfase para o acido miristico (71,47 %). Por outro lado, apenas a manteiga de
cupuagu apresentou como majoritario, o &cido oleico (46,63 %). O acido palmitico, que
normalmente é o acido graxo saturado mais abundante nos lipidios vegetais, ocorreu em
percentuais consideraveis para todas as manteigas, com destaque para as manteigas de bacuri
(46,74 %) e cacau (36,03 %). J& o &cido laurico foi predominante nas manteigas de murumuru
(44,99 %) e tucuma (49,9 5%). De acordo com Singh (2015), nos produtos em que a presenca
da gordura solida é indispenséavel para a manutencdo da textura e da consisténcia, a substituicao

da gordura vegetal hidrogenada, com elevados teores de acidos graxostrans, pela gordura
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saturada, com elevados teores de &cido laurico, parece ser uma alternativa interessante, uma vez
que este tipo de gordura resulta em um perfil lipidico sanguineo mais favoravel do que uma
gordura sélida rica em acidos graxos trans.

O é&cido graxo estearico foi majoritario na manteiga de cacau (32,03 %) com um teor
muito proximo de &cido oleico (29,96 %). Essa condic¢ao ocorreu também para o cupuagu, com
a diferenca de que neste, o acido oleico teve um maior teor que o acido estedrico, 46,63 % e
33,69 %, respectivamente. Embora se saiba que o0 consumo de gorduras saturadas aumenta o
nivel plasmatico de colesterol (BAUM et al., 2012), o consumo regular de manteiga de cacau
e chocolate vem negando esse aumento. Isso se deve, provavelmente, as concentracfes
relativamente altas de acido esteérico, que tem mostrado um efeito neutro sobre o metabolismo
do colesterol, e ao &cido oleico, que, apesar de nao ser considerado um acido graxo essencial,
exerce um efeito neutro sobre a colesterolemia, aumentando a fracdo HDLc, reduzindo o
colesterol total, o nivel da fragdo LDLc e a incidéncia de doengas cardiacas. Além disso, auxilia
na prevencdo do cancer, exerce acdo antitrombotica e inibe a agregacdo plaquetaria. Estes
acidos graxos estdo presentes tanto em espécies vegetais como animais (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2010).

Os acidos caprilico e caprico foram detectados nas manteigas de murumuru, tucuma e
ucuuba, em teores que variaram de 0,22 a 1,60 %. Ainda que em pequena gquantidade, somente
a manteiga de tucuma apresentou o &cido capraico.

O acido oleico, apesar de estar presente em todas as manteigas analisadas (3,62 a 46,63
%), foi 0 Unico &cido graxo monoinsaturado detectado, sobressaindo nas manteigas de cupuacu
(46,63 %) e bacuri (37,62 %). De acordo com Lopez-Huertas (2010), a presenca de acido oleico
na dieta humana diminui os niveis da fragdo LDLc no sangue, a pressao sanguinea e a incidéncia
de doencas cardiacas.

Os poli-insaturados totais variaram de 0,69 a 8,82 %, incluindo linoleico e a-linolénico,
acidos graxos essenciais a espécie humana. O &cido linoleico apresentou em maior
quantidadena manteiga de murumuru (6,14 %). Com relagdo ao acido a-linolénico, a manteiga
de cupuacu foi a que apresentou maior percentagem (6,67 %).

Em geral, as manteigas apresentaram elevadas quantidades de acidos graxos saturados.
Maiores quantidades de acido graxo monoinsaturado (oleico) foram encontradas nas manteigas
de cupuacu, bacuri e cacau (Tabela 2).

Comparando-se a relagdo entre o total de acidos graxos saturados e insaturados das

manteigas analisadas neste trabalho com os resultados obtidos por Singh (2015) para 6leos de
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améndoas de frutos amazonicos, verificou-se que a manteiga de murumuru (1/0,19) aproximou-se mais ao 6leo de inaja (1/0,21).

Tabela 2 - Composicao em acidos graxos das manteigas extraidas de frutos amazdnicos

Acidos Graxos (%) Bacuri Cacau Cupuacu Murumuru Tucuma Ucuuba
Saturados 59,35+0,02° 68,06+0,02¢ 44,64+0,02' 84,09+0,02°  85,39+0,02° 95,68+0,02°
Caproico (C6:0) nd nd nd nd 0,18+0,01 nd
Caprilico (C8:0) tr nd nd 1,37+0,02° 1,59+0,01° 0,22+0,01°
Caprico (C10:0) tr nd nd 1,24+0,01° 1,60+0,00" 0,73+0,03¢
L&urico (C12:0) 1,27+0,02¢ nd nd 44,99+0,38" 49,9510,14° 18,37+0,10°
Miristico (C14:0) 0,90+0,01¢ nd nd 26,11+0,00°  23,35%+0,06° 71,47+0,05°
Palmitico (C16:0) 46,74+0,032 36,03+0,01° 11,15+0,08° 6,96+0,08" 5,85+0,04° 4,04+0,02
Esteérico (C18:0) 7,16+0,00° 32,03+0,04° 33,69+0,11° 3,20%0,06° 2,78+0,01° 0,66+0,02
Araquidico (C20:0) 3,28+0,012 nd nd 0,13+0,0° tr 0,18+0,03"
Monoinsaturados 37,62+0,01° 29,96+0,03° 46,63+0,09° 9,77+0,17° 11,06+0,05° 3,62+0,02
Oleico (C18:1) 37,62+0,01° 29,96+0,03° 46,63+0,09° 9,7740,17° 11,06+0,05° 3,62+0,02
Poli-insaturados 3,02+0,02¢ 2,00+0,02° 8,82+0,02° 6,14+0,11° 3,53+0,01° 0,69+0,01
Linoleico (C18:2) 2,58+0,08° 1,34+0,01° 2,1520,00° 6,14+0,11 3,53+0,01° 0,69+0,01f
a-Linolénico (C18:3) 0,44+0,04° 0,66+0,01° 6,67+0,06° tr tr tr
Sat/Insat” 1/0,68 1/0,47 1/1,24 1/0,19 1/0,17 1/0,05

a, b... (linha): médias + desvios padrdes seguidas de mesma letra mintscula ndo diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).
nd: ndo detectado; tr: porcentagem menor que 0,1%.
“Relagéo entre o total de &cidos graxos saturados e insaturados.

Acredita-se que o consumo excessivo de 0leos contendo acidos graxos saturados com cadeias de 12 a 16 carbonos aumente a concentracéo

de lipoproteinas de baixa densidade (LDL) no sangue e eleve o risco de doencas cardiovasculares (SCHAEFER, 1997). Os &cidos graxos
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monoinsaturados e poli-insaturados tendem a apresentar uma relacdo inversa com a incidéncia
de doencas coronarianas (BINKOSKI et al., 2005).

4 CONCLUSAO

As manteigas apresentaram acidez acima do limite estabelecido pela regulamentacéo,
evidenciando degradacéo hidrolitica, sobretudo nas de cupuacgu e ucuuba. Ao contrario para 0s
indices de perdxidos, a formacdo de compostos priméarios foi abaixo do limite maximo
permitido pela regulamentacédo, indicando que as manteigas foram processadas seguindo as
boas praticas de fabricagdo. A manteiga de bacuri apresentou o maior valor totox, logicamente
pelos mais altos indices de perdxidos e p-anisidina.

Nas manteigas avaliadas houve predominancia dos acidos graxos saturados, com
destaque para palmitico, miristico, laurico e estearico. O &cido laurico foi predominante nas
manteigas demurumuru e tucuma. A manteiga de ucuuba se destacou com 95,68 % de
saturados, com énfase para o &cido miristico. O &cido palmitico ocorreu em percentuais
consideraveis para todas as manteigas, com destaque para as manteigas de bacuri e cacau.O
acido graxo esteérico foi majoritario nas manteigasde cupuagu e cacau. Por outro lado, maiores
quantidades de acidooleico foram encontradas nas manteigas de cupuagcu, bacuri e cacau.

Conclui-se que as manteigas podem ser utilizadas tanto nas industrias alimenticia,
cosmética e farmacéutica, por oferecerem maior consisténcia e estabilidade oxidativa aos

produtos.
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