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Resumo: A macauba apresenta alto potencial produtivo, da polpa pode-se
extrair um Oleo rico em compostos ativos. Dentre os métodos convencionais
para extracdo do Oleo de sementes oleaginosas estdo 0s métodos de
prensagem e extracao por solvente, ambos os métodos de extracdo trazem
fatores que pode afetar significativamente a qualidade do éleo e promover a
degradacdo dos compostos ativos presentes na matriz vegetal. Neste
cenario, o presente projeto tem como objetivo avaliar as caracteristicas do
farelo desengordurado da polpa de macauba, obtido a partir da extracdo
utilizando diferentes técnicas. Buscando tal propdésito, determinou-se o teor
de compostos fendlicos dos farelos, com o intuito de correlacionar estes
dados com as condi¢cBes operacionais e caracteristicas do solvente. Os
resultados obtidos indicam que a polaridade dos solventes utilizados na
extracdo do 6leo influenciou no teor de compostos fendlicos que se
mantiveram presentes no farelo desengordurado.

Introducao

A macauba (Acrocomia aculeata) pode produzir 4.500 litros de 6leo
por hectares ano, o 6leo obtido da polpa possui uma coloracdo amarelo-
alaranjado devido a presenca de carotenodides. Dentre 0s métodos
convencionais para extracdo do Oleo de sementes oleaginosas estao os
métodos de prensagem e extracdo por solvente, cada método de extracdo
traz fatores que podem afetar significativamente a qualidade do 6leo e
promover a degradacdo dos compostos ativos presentes na matriz vegetal
(Coimbra e Jorge, 2011).
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A obtenc¢éo do 6leo de macauba gera o farelo desengordurado como
subproduto, o qual pode ser destinado a racdo animal e utilizado em
formulagbes alimenticias. A remocdo do Oleo pode potencializar a
concentracdo de compostos ativos no farelo desengordurado, 0 que esta
diretamente relacionado com a capacidade antioxidante do mesmo.

Materiais e métodos

Utilizou-se farelos desengordurados obtido da extracdo do Oleo da
polpa de Macauba, os farelos foram obtidos a partir da extracdo utilizando
como solventes: propano subcritico, n-hexano, diclorometano, etanol e
iIsopropanol, utilizando os procedimentos reportados por Trentini (2015).

Foi realizada a extracdo dos compostos fendlicos do farelo com uma
solucdo de etanol (80%), e o teor de compostos fendlicos foi determinado
realizando a leitura das amostras em espectrofotometro (KASUAKI-IL227)
em 740 nm, as amostras foram preparadas com solucado de Folin (10%) e
solucado de carbonato de sodio (7,5%).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de teor de compostos
fendlicos totais (CFT), em mg 100g™* encontrados no farelo desengordurado,
0 respectivo solvente utilizado na extracdo do 6leo da polpa de macauba e o
teor de B-caroteno, em mg 100g™* encontrado no 6leo, obtido no trabalho de
Trentini (2015).

Tabela 1. Teor de compostos fendlicos no farelo, teor de B-caroteno no 6leo
e o solvente utilizado na extracao.

Solvente CFT B-caroteno
Propano 286,46 185,21
Etanol 181,65 212,00
Hexano 257,70 213,33
Isopropanol 204,11 205,02

Pode-se observar na Tabela 1 que o farelo desengordurado com
menor teor de compostos fendlicos € o que utilizou etanol como solvente no
processo de extracdo e apresenta maior teor de [(B-caroteno, iSso ocorreu
devido a polaridade do etanol e dos compostos fendlicos, os quais sdo mais
soluveis em substancias polares sendo extraidos juntamente com o 6leo. O
isopropanol apresenta caracteristicas polares, porém inferiores ao do
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etanol, extraindo menor teor de -caroteno no 6leo, apresentando maior teor
de compostos fendlicos no farelo quando comparado com a extracao
realizada com etanol.

O farelo desengordurado com maior teor de compostos fendélicos é o
gue o o6leo foi extraido com propano e apresenta baixo teor de -caroteno,
isso ocorre devido a polaridade do propano, que é extremamente apolar,
extraindo preferencialmente compostos apolares (CORREA, 2016). O
hexano apresenta caracteristica menos apolar que o propano, extraindo
entdo maior quantidade de B-caroteno no 6leo, porém pode-se observar que
o teor de B-caroteno extraido pelo hexano é proximo ao teor extraido pelo
etanol que € um solvente polar, e ndo interfere no teor de compostos
fendlicos presentes no farelo, isso ocorre devido a boa solubilizacdo do B-
caroteno em hexano (SANAGI et al., 2005).

Na Tabela 2 estdo apresentadas as condicdes de extracao de 6leo
do farelo da polpa de macauba com o solvente propano, e o teor de
compostos fendlicos totais (CFT), em mg 100g™ encontrados no farelo
desengordurado.

Tabela 2. Condi¢cBes de extragdo de 6leo com propano e teor de compostos
fendlicos presente no farelo desengordurado.

Farelo CFT T(CC) P(bar)
P3 286,46 100 120
P4 270,13 100 40
P5 209,57 60 120
P6 234,60 60 40

Na Tabela 2 pode-se observar que com o aumento da temperatura,
mantendo a pressdo constante, observou-se maior teor de compostos
fendlicos no farelo, indicando que a temperatura influéncia na extracao
destes compostos. Luthria (2008) relata que a temperatura influéncia na
solubilidade e na estabilidade dos compostos fendlicos.

Com o aumento da pressao, na temperatura de 60 °C, observou-se
decréscimo no teor de compostos fendlicos, indicando que a presséo
favorece a extracao de compostos fendélicos no 6éleo obtido. Na temperatura
de 100 °C observou-se acréscimo no teor de compostos fendlicos presentes
no farelo. A alta temperatura pode desestabilizar os compostos fendlicos os
quais nao se solubilizam no propano, ocorrendo a n&o extragcao dos
mesmos, a qual é pouco influenciada pelo aumento da pressao.
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Conclusbes

O presente trabalho relatou dados experimentais relacionados ao teor
de compostos ativos presentes no farelo desengordurado da polpa de
macauba, obtido a partir de diferentes técnicas de extracdo. O farelo
desengordurado apresentou teores de compostos fendlicos diferentes para
cada solvente utilizado na extracdo, mostrando uma maior interagdo com
solventes polares, sendo extraidos juntamente com o 6leo.
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