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1. INTRODUCAO

Butia odorata é um fruto nativo do Brasil e possui potencial de exploracao,
seja no uso da polpa dos frutos para a elaboracdo de produtos como sorvetes,
geléias, sucos, bebidas e sua aplicacdo no uso da planta no paisagismo
(HOFFMANN et al., 2014). Além disso, no processamento dos frutos de butia é
gerado como residuo fibras e carogo. O caro¢o do butid apresenta uma améndoa
cujo Oleo pode também ser aproveitado na industria de alimentos para melhorar a
textura, a consisténcia e o paladar dos alimentos ou na area farmacéutica como um
emoliente (CAETANO et al., 2006). As améndoas do butiazeiro apresentam
composicao entre 26% a 29% de lipidios (SGANZERLA, 2010). Os acidos graxos
presentes em 6leos vegetais atuam principalmente na reducdo dos niveis de
triglicerideos e doencas coronarianas, sendo sua presenca imprescindivel na dieta,
especialmente em se tratando de acido linoléico e linolénico (SIMIONI et al., 2008).

Dessa maneira, o objetivo do trabalho foi extrair 6leo de améndoa de B.
odorata através do método de extracdo por Soxhlet e realizar a caracterizacao
fisico-quimica, de compostos bioativos e atividade antioxidante do éleo extraido.

2. METODOLOGIA

Os frutos de butias foram coletados no municipio de Capéo do Le&o, RS,
nos anos 2013 e 2014. Os frutos foram selecionados separando-se agueles
visualmente sadios, inteiros e sem deformacéao para posterior lavagem e separagao
da polpa. ApGs a higienizacéo, a polpa foi separada manualmente dos carocos.

Os carocos foram lavados com agua destilada, secos em estufa de
circulacao de ar a 40°C por 24 horas e posteriormente realizou-se a quebra manual
(com auxilio de um martelo) para obtengcdo das améndoas. A extracao foi realizada
em triplicata. Para isso 300 g de améndoas foram moidas em triturador e em
seguida realizada a extracao por Soxhlet, utilizando éter de petrdleo como solvente
extrator. No 6leo extraido foram realizadas analises qualitativas e quantitativas de
carotendides, flavondides, da capacidade antioxidante, analise de acidez e
coeficiente de extingdo especifica.

O teor de carotendides foi determinado de acordo com a metodologia
descrita por Rodrigues-Amaya (2001). Os resultados sendo expressos em mg de
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B—caroteno 100 g de 6leo. Para andlise de flavondides e atividade antioxidante foi
realizada a extracdo com metanol. Os flavondides foram determinados de acordo
com a metodologia proposta por Zhishen, Mengcheng e Jianming (1999) e os
resultados expressos em mg catequina em 100 g?' de o6leo. A capacidade
antioxidante foi determinada pela captura do radical ABTS™ (2,2 -azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) pelo método adaptado de Rufino et al. (2007)
sendo os resultados expressos em porcentagem de inibicdo do radical ABTS e pela
captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) utilizando o método adaptado
de Brand-Williams et al. (1995) sendo os resultados expressos em porcentagem de
inibicdo do radical DPPH.

As analises de acidez, por titulacdo, com KOH 0,01N seguiram as normas
da AOCS (2011) e o coeficiente de extincdo especifica foi determinado de acordo
com a metodologia proposta pela AOCS Society (1997).

Os resultados das analises foram submetidos a analise estatistica descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de coeficiente de
extingdo e indice de acidez realizada no 6leo de améndoa de butié.

Tabela 1. Coeficiente de extingcédo e indice de acidez em 6leo de améndoa de butia
(Butia odorata)

Coeficiente de extingio K232 Coeficiente de extingdo K270 Indice de acidez!
1,47+0,01 0,09+0,01 0,16+0,1
1 mg KOH gde 6leo

O coeficiente de extincdo K232 foi de 1,47 e Kz7o foi de 0,09. Os valores de
coeficiente de extincdo medem os produtos de oxidacdo. Os hidroperéxidos
conjugados absorvem a 232 nm, enquanto os produtos da oxidacdo secundaria,
como os aldeidos e cetonas absorvem a 270 nm (MALHEIRO et al.,, 2011;
MALHEIRO et al., 2012). Logo esses resultados indicam que o Oleo de butia
avaliado apresentava produtos primarios da oxidacao.

No 6leo de améndoa de butia analisado, o indice de acidez observado foi de
0,16 mg KOH.g1. A Comissdo Codex Alimentarium determina como parametro de
qualidade, para 6leos brutos, acidez maxima de 4,0 mg KOH.g*. Os resultados
encontrados nesse trabalho estéo dentro do recomendado.

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos nas analises de
carotendides, flavonoides e capacidade antioxidante frente aos radicais DPPH e
ABTS avaliados em 6leo de améndoa de butia.

Tabela 2. Carotendides, flavondides e capacidade antioxidante (DPPH e ABTS) em
0leo de améndoa de butia (Butia odorata)
Carotenoides ! Flavonoides? DPPH 3 ABTS 3
3,10+0,08 690,32+122,44 1,49+0,14 17,21+2,72
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1 mg de B-caroteno em 100 g de 6leo; > mg de catequina em 100 g* de 6leo; %
de inibico.

O teor de carotendides no 6leo de améndoa foi de 3,10 mg de B-caroteno
em 100 glde 6leo. Os carotendides séo os responsaveis pela coloracdo amarelada
dos 6leos e agem como protetores da oxidacdo (RODRIGUEZ-AMAYA, 2001).

O teor de flavonoides encontrado no 6leo de butia foi 690,32 mg equivalente
de catequina em 100 g*. De acordo com Sganzerla (2010), os compostos fendlicos
representam os fitoquimicos presentes em maior quantidade nas améndoas de
butia.

O 6leo apresentou baixa atividade antioxidante frente aos radicais avaliados,
sendo 1,49% de inibicdo para o radical DPPH e 17% de inibicdo para o radical
ABTS. A baixa atividade antioxidante significa que esse 0leo tem pouca capacidade
de inibir a oxidacao de outras moléculas.

4. CONCLUSOES

O 6leo extraido da améndoa de B. odorata pelo método Soxhlet apresentou
compostos bioativos tornando-o com potencial para o aproveitamento tecnoldgico
e biotecnoldgico.
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