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Resumo. O presente trabalho teve como
objetivo  determinar a  composi¢cao
centesimal da améndoa e as caracteristicas
fisico-quimicas do 6leo de butia. A matéria
prima utilizada foram frutos de Butia
quaraimana Deble & Marchiori, coletados
na regido de Quarai/RS. Para a
determinacdo da composi¢cdo centesimal,
foram realizadas as seguintes analises:
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibras e
carboidratos; e para caracterizacao fisico-
quimica do O6leo: acidez em &cido oleico,
indice de refracdo e indice de perdxido.
Verificou-se que a améndoa possui um
elevado conteudo de lipidios e proteinas; e o
0leo apresentou boa qualidade, assim como
ocorre com frutos de outras palmeiras. A
améndoa e o Oleo dos frutos de Butia
quaraimana, em funcdo de sua composi¢cao

quimica e qualidade do 6leo tém um
potencial para serem utilizados em produtos
alimenticios.
Palavras-chave: Butia
Améndoa. Oleo.

quaraimana.

1. INTRODUCAO

As espécies frutiferas possuem elevado
valor econémico, tanto para 0 comercio de
frutas frescas, como na producdo de
matérias-primas para a agroinddstria. Alem
disso, sdo importantes fontes de alimento e
de sustento para as populacbes de baixa
renda em varias partes do pais
(SCHWARTZ et al., 2010).

As palmeiras tém sido avaliadas como
fonte de Odleos vegetais, sendo utilizada a
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polpa dos frutos, as améndoas ou ambas
(CLEMENT et al., 2005). O butiazeiro é
palmeira (familia Arecaceae), que ocorre em
varias regides da America do Sul; no Brasil
ocorre principalmente na regido sul e sudeste
(DEBLE et al., 2011). O periodo de
maturacdo dos frutos no Rio Grande do Sul
ocorre de novembro-mar¢co (DAL MAGRO
et al., 2006).

O butiazeiro fornece varios produtos
como palmitos, oOleos, améndoas e fibras,
além de folhas e estipes usados em
construcdes rasticas e artesanatos, chapéus,
cestos, sacolas, cordas, enchimentos de
colchdes e estofados (FERRAO et al., 2012).
Os frutos maduros, com potencial de
exploracdo da polpa, normalmente sao
consumidos in natura ou utilizados na

producdo de sucos, licores e doces
(BUTTOW et al., 2009). Tais frutos
apresentam em sua composi¢édo

aproximadamente 57% de polpa, 23% de
caroco, e 20% de casca (SGANZERLA et
al., 2010).

No caroco esta contida a améndoa
(semente), que possui em torno de 50% de
lipidios, sendo muitas vezes considerada um
residuo  do processamento do butia
(SGANZERLA et al., 2010).

A améndoa é comestivel e fornece o6leo,
que pode ser utilizado em diferentes setores
da industria, como alimenticia, farmacéutica
e cosmética (ROSSATO et al., 2007).

Tendo em mente o aumento da demanda
por novas fontes de Oleo, tanto para a
industria  alimenticia, quanto para a
fabricacdo de combustiveis renovaveis, e a
importancia da utilizacdo de partes que sdo
consideradas como rejeitos de
processamentos, o presente trabalho teve por
objetivo  determinar a  composicdo
centesimal da améndoa e as caracteristicas
fisico-quimicas do éleo de butia.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Amostra

A matéria prima utilizada foram butias
da espécie endémica Butia quaraimana
(DEBLE et al., 2012), coletada no Palmar de
Coatepe, na regido de Quarai/RS.

A seguir, apresenta-se um fluxograma
(Figura 1) para a obtencdo da améndoa e a
determinacdo da sua composicao centesimal,
bem como a extragdo do dleo.

SEPARACAO
CAROCO POLPA
AMENDOA
SECAGEM |[__, ESTUFA COM CIRCULACAO
l DE AR A 105°C
MOINHO
MOAGEM _'ANALiTICO
Figura 1: Fluxograma da obtencédo da
améndoa.

2.2. Analises da Composicdo Centesimal
da améndoa

A composicdo centesimal da améndoa
de butia foi determinada conforme
metodologia oficial Adolfo Lutz (2008).
Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

A determinacdo da umidade foi
realizada através da analise em estufa com
circulacdo de ar a 105°C e ap0s foi realizada
a determinacdo de cinzas, em mufla a 550°C.
O conteudo de lipidios foi realizado pelo
Método de Soxhlet, utilizando hexano como
solvente. O teor de proteina foi realizado
pelo Método de Kjeldahl. O conteudo de
fibras foi quantificado através da digestdo da
amostra seca e desengordurada com uma
solucdo de acido fraca e ap6s por uma
solucdo de base fraca, sendo a fibra o
residuo organico. O teor de carboidratos foi
determinado por diferenga.
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2.3. Analises da Caracterizacdo Fisico-
quimica do 6leo

A caracterizacao fisico-quimica do 6leo
de butid foi realizada segundo metodologia
da American Oil Chemistrys Society
(AOCS, 1980). Essas andlises foram
realizadas em triplicata.

A extracdo do oleo foi realizada pelo
Método de Soxhlet, utilizando hexano como
solvente, apo6s foi determinada a
caracterizacdo fisico-quimica pela acidez em
acido oleico, indice de peroxido e indice de
refracao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1, apresentam-se os resultados
da composicdo centesimal da améndoa de
Butia quaraimana, assim como a
comparacdo com dados da literatura para a
améndoa de Butia capitata.

Tabela 1: Composicdo centesimal da
améndoa de Butia quaraimana.

Tabela 2: Caracterizagéo fisico-quimica do
6leo de Butia quaraimana.

Anélises Oleo
Acidez em Acido oleico (%) 0,56 + 0,01
indice de Peréxido (meg/kg) 1,12 +0,01
indice de Refracio (%) 1,458 + 0,002

Sganzerla

Analises Améndoa (%)  (2010)
(%)

Umidade 5,46 £ 0,14 28,21
Cinzas 1,65 + 0,00 0,74

Lipidios 52,83 +1,34 28,74
Proteinas 26,11 +1,00 11,09
Fibras 5,85+0,28 8,92
Carboidratos 8,10 £ 0,20 22,29

Verificou-se que o0 conteddo de
umidade foi reduzido, entretanto obteve-se
um elevado teor de proteinas.

Pode-se perceber que a améndoa de
Butia quaraimana é rica em lipidios e
proteinas.

Na tabela 2 apresentam-se os resultados
obtidos para a caracterizacao fisico-quimica
do éleo de Butia quaraimana.

O teor de acidez e o indice de perdxidos
sdo importantes parametros para determinar
a qualidade de 0leos e gorduras pois indicam
a presenca de rancidez hidrolitica e
oxidativa, respectivamente (SGANZERLA,
2010).

Na tabela 2, pode-se observar que a
acidez em acido oleico e o indice de
peréxido para o 6leo de améndoas de Butia
guaraimana se encontram abaixo do limite
méaximo exigido pela ANVISA para 6leos
comerciais de babacu e de palma, que é 5% e
10meq/kg, respectivamente. O indice de
refracdo estd dentro da faixa exigida para o
6leo de palma, que é de 1,454 — 1,456.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A partir de estudos mais detalhados, a
composicao centesimal da améndoa de Butia
quaraimana mostrou que este fruto tem um
potencial para ser utilizado em produtos
alimenticios.

As caracteristicas fisico-quimicas do
Oleo extraido das améndoas de butia
apresentaram boa qualidade, podendo ser
utilizado em produtos alimenticios.

XXV CONGRESSO REGIONAL DE INICIACAO CIENTIFICAE

TECNOLOGICA EM ENGENHARIA - CRICTE 2013
11 a 13 de setembro de 2013 — Passo Fundo - RS



