Composicao centesimal e acidos graxos de Umari (Poraqueiba sericea)
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Os dleos vegetais tém sido destacados como um dos potenciais apontados pela Superintendéncia
da Zona Franca de Manaus (SUFRAMA). A Amazonia, a maior floresta tropical do mundo,
possui uma flora tdo diversa que ainda ha muito a explorar, incluindo plantas com potencial
alimenticio. As PANC (plantas alimenticias ndo convencionais) representam uma riqueza
frequentemente negligenciada devido a falta de divulgacao ou de incentivo a pesquisa cientifica.
A escassez de informagdes sobre essas plantas contribui ndo apenas para o seu desuso, mas
também para o seu desaparecimento, segundo o MAPA (2010). Portanto, a realizagdo de mais
pesquisas cientificas ¢ de extrema importancia para a sobrevivéncia e a conservacao da
biodiversidade. Nesse contexto, determinaram-se a composicdo em acidos graxos e a
composi¢do centesimal do umari, visando ao melhor aproveitamento desse fruto na alimentacao.
A metodologia aplicada para a composi¢ao centesimal foi a descrita por Adolpho Lutz (2008),
enquanto a analise da composi¢do em acidos graxos foi realizada CG-FID apo6s derivatizagao
do 6leo. A composicao centesimal indicou lipidios, carboidratos e fibras como os principais
componentes. Quanto a cadeia de 4cidos graxos, observou-se uma elevada presenca de acidos
oleico e palmitico.
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INTRODUCAO

O umari (*¥Poraqueiba sericea* Tul.) ¢ uma arvore
nativa da regido amazonica, tipica de florestas de terra
firme. Apresenta folhas simples e pecioladas, com 12
a 28 cm de comprimento, e inflorescéncias em
paniculas racemosas axilares, com flores pequenas e
esbranquigadas. Seus frutos sdo drupas de coloragdo
amarela ou roxo-escura, com polpa carnosa, fina e
amarela, ¢ um caroco grande (Kinupp e Lorenzi,
2014). E tradicionalmente cultivado em quintais na
Amazonia para a producdo de frutos, que sdo muito
apreciados em mercados e feiras locais. Sdo
consumidos “in natura”; a polpa possui uma coloragao
laranja intensa, ¢ oleosa e apresenta aroma e sabor
caracteristicos, muito valorizados pelas populacdes
amazodnicas. A polpa ¢ tdo oleosa que chega a
substituir a manteiga no pao (Kinupp e Lorenzi, 2014).
Estudos anteriores revelaram um bom teor de acido
oleico na composicédo de acidos graxos, indicando que
seu 6leo ¢ benéfico para a saude (Appel et al., 2005).
Os acidos graxos e seus derivados tém despertado
interesse devido ao seu potencial nutracéutico.
Estudos demonstram que regides com maior consumo
de azeite de oliva apresentam menor incidéncia de
cancer de mama, gracas a atividade protetora

associada ao acido oleico; também foram relatadas
atividades cardioprotetoras e antioxidantes. Os 6leos
vegetais sdo considerados uma importante fonte de
lipidios benéficos (Wildman, 2001).

Na alimentagdo, Oleos vegetais estdo presentes em
diversas frutas, oleaginosas, leguminosas, hortalicas e
cereais. Devido a vasta biodiversidade da flora
brasileira, muitos alimentos nutritivos ainda sdo pouco
conhecidos ou consumidos — as chamadas PANC
(Plantas Alimenticias Ndo Convencionais). Em outras
palavras, as PANC sdo espécies comestiveis que ainda
sdo raramente consumidas (RANIERI, 2017). A busca
por fontes saudaveis de o6leo confere importancia a
este estudo, visando agregar valor a essa fruta
amazodnica, cujo consumo ainda ¢ modesto.

MATERIAL E METODOS

A composicdo centesimal foi determinada
segundo Adolpho Lutz (2008). O 6leo foi submetido a
reacdes de esterificacdo e transesterificagdo. O
aparelho de CG-DIC foi configurado com duas
colunas cromatograficas idénticas, em paralelo, uma
coluna polar (HP INNOWAX-20) e outra apolar (HP-
5) com 30 m de comprimento, 0,32 mm de didmetro
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interno e espessura de filme de 0,25 um cada, com
detectores de ionizagdo de chama (DIC).

O modo de injecdo utilizado foi o modo split,
(2:1), 250 °C. Gas de arraste utilizado H,, com 1 pL
de amostra injetada na concentracdo de 1 mg/mL,
mantendo-se um fluxo de 2,8 mL/min. A uma
temperatura de 270 °C. Programagdo do forno: 107
°C, subindo 7 °C/min até 149 °C, isoterma por 54 min,
subindo 6 °C/min até 260 °C, isoterma por 1,5 min. Os
ésteres metilicos das amostras foram identificados
com auxilio de padrdes comerciais de ésteres metilicos
(Sigma-Aldrich e Carlo-Elba), que foram injetados
nas mesmas condi¢des do método descrito para as
amostras. A quantificacdo foi realizada pelo método
de normalizagdo de area, considerando apenas as areas
dos picos identificados. Todas as analises foram
realizadas em triplicate, calculada a media ¢ desvio
padrio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composi¢ao centesimal

A composi¢do centesimal da polpa da fruta seca
apresenta uma boa porcentagem de gorduras e
carboidratos. Em g /100 g de fruta tem-se: umidade
45,02 £ 5, cinzas 1,0 + 0,3, lipidios 25,18 £ 0,05,
carboidratos 16,5 £+ 0,5, fibra bruta 10 & 1, proteinas
2,3+ 0,1. O que indica um bom percentual de lipidios
e carboidratos.

Composicio de acidos graxos

Da composicdo de acidos graxos, verifica-se que tem
um maior teor de acidos graxos insaturados que sdo
gorduras boas para o nosso organismo Sendo que o
acido oleico foi identificado como majoritario com
70,2% da composi¢do. O acido oleico ¢ um éacido
monoinsaturado, 6mega 9, que participa do nosso
metabolismo e tem um papel fundamental na sintese
de hormonios. Ajuda a reduzir os niveis de colesterol
ruim LDL (colesterol ruim) e aumenta os niveis de
HDL (colesterol bom), desempenhando um papel
importante na prevengao de doencas cardiovasculares.
(Appel et al., 2005). A composic¢do de acidos graxos
apresentou um total de 70,46% de 4cidos insaturados
€ 29,6% de acidos saturados. Como pode ser visto na
tabela 01, em comparagdo com os dados para os
padrdes na tabela 02.

Tabela 01 — Composigao de acidos graxos da amostra
analisada

Acidos Cadei | Tr Tr Area (%)
graxos a (min) | (min)

Colun | Colun

a a

apolar | polar

Ac. 16:0 16,75 | 12,22 | 24.7+0,5
palmitico 5 7
Ac. 16:1 16,03 | 12,71 | 0,100+0,0
palmitolei | cis9 | 9 0 05
co
Ac. 18:0 |22,43 | 17,18 | 4,90+0,05
estearico 2 6
Ac.oleico | 18:1 | 21,72 | 18,67 | 70,2+0,5
1 7
Ac. alfa | 182 | 21,42 | 17,64 | 0,16+0,02
linoleico cis 3 3
9,12
Tabela 02 — Dados para padrdes de acidos graxos
Padrdes Cadeia | Tr Tr
(min) (min)
Coluna | Coluna
apolar | polar
Acido
Laurico C12:0 6,072 4,163
Acido
Miristico | C14:0 10,94 7,57
Acido
Palmitico | C16:0 16,656 | 12,16
Acido
Palmitole | C16:1
ico cis 9 16,316 | 13,284
Acido
Estearico | C18:0 22,366 | 17,237
Acido
Oleico C18:1 21,526 | 17,612
Acido Cl18:2
Linoleico | ¢is 9,12 | 21,555 19,136
Acido
Alfa C18:3
linoleico | alfa 21,443 | 17,141
Acido
Araquidi
co C20:0 27,831 | 22,284

Em trabalhos anteriores, Berto et al. (2015) analisou
Umari com as cascas, verificou 68% de acido oleico e
20% de acido palmitico. Silva (1997) também
verificou 65% de acido oleico e 24% de acido
palmitico. Os resultados obtidos nesse trabalho
coincidem com trabalhos anteriores demonstrando
que o umari possui maior percentual de acido oleico e
um bom percentual de acido palmitico.

CONCLUSAO
A maior porcentagem correspondeu ao acido oleico,
indicando que o 6leo possui uma elevada quantidade
de gordura insaturada — benéfica para a saude — e
também contém bons niveis de lipidios, carboidratos e
fibras.
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