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RESUMO

Oleos vegetais provenientes de sementes de frutos sdo bastante apreciados nas indlstrias de cosméticos,
farmacéutica e de alimentos, por apresentarem propriedades diferenciadas em relacdo a 6leos provenientes de
sementes oleaginosas comuns. O presente trabalho teve como objetivo caracterizar as propriedades fisicas e
fisico-quimicas das sementes de sapoti e determinar o perfil de acidos graxos (AG) do 6leo, como estudo inicial
de caracterizagdo destas sementes pouco estudadas no meio cientifico. Para as propriedades fisicas foram
considerados o peso e as dimensfes das sementes. As sementes foram caracterizadas quanto ao teor de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos (por diferenca). Os constituintes principais das sementes foram, em
ordem decrescente, carboidratos (52,04%), umidade (29,85%), lipidios (10,37%), proteinas (5,37%) e cinzas
(2,37%). O 6leo apresentou maior quantidade de AG insaturados, 64,93%, sendo 0 AG majoritario o acido oléico
com 53,13%. O conteldo total de AG saturados foi de 35,07%, onde 20,63% refere-se ao acido palmitico. O alto
teor de acido oléico presente no 6leo de sapoti indica um potencial interessante para aplicacbes em diversos
setores da industria, tendo em vista os efeitos benéficos deste AG a salde e sua boa estabilidade oxidativa.
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1. INTRODUCAO

Encontra-se hoje no Brasil uma enorme diversidade de frutas que vem sendo nos ultimos anos
economicamente explorada. Uma boa parte dessas frutas apresenta, além de sabor agradavel, um grande valor
nutricional, despertando o interesse para 0 consumo.

O sapotizeiro (Manilkara zapota L. Van Royen), nativo do sul do México e da América Central,
espalhou-se por toda a América Tropical (Bandeira et al., 2005). E cultivado, principalmente, para o consumo dos
frutos in natura. A sua casca é fina e a polpa é tenra e muito doce, contendo uma substancia gelatinosa que lhe da
um aroma singular (Silva Junior et al., 2014). O amadurecimento da fruta sob condi¢es naturais € rapido, o que
dificulta sua conservacdo e comercializacdo. O fruto do sapotizeiro conhecido como sapoti ou sapota é rico em
calorias e uma boa fonte de fibras dietéticas. As sementes de sapoti apresentam de coloragdo marrom escuro a
preto, e tem uma forma achatada.

Oleos vegetais sdo bastante explorados para fins alimenticios, farmacéuticos e aplicaces em cosméticos.
Essas aplicaces visam também linhas de tratamento, variando de acordo com a composicao do éleo de cada fonte
estudada. Segundo Khatri (1995) e Luiza (2012), o 6leo da semente de sapoti &€ composto principalmente pelos
acidos graxos oléico, estearico, palmitico e linoléico.

O presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas das sementes, e
determinar o perfil de &cidos graxos (AG) do 6leo extraido das sementes de sapoti.



2. MATERIAL E METODOS
2.1. Preparo das amostras

Os frutos foram adquiridos em feira livre da cidade de Jodo Pessoa, em estadio de maturagdo maduro. Foi
feita uma higienizacéo nos frutos com solucédo de 50 ppm de hipoclorito de s6dio em 4gua, e em seguida os frutos
foram selecionados, sendo descartados aqueles que apresentavam rachaduras e danos mecénicos. As sementes
foram retiradas manualmente, selecionadas e a limpeza foi feita com o auxilio de papel toalha. Depois de feita as
medicOes para a caracterizagdo fisica, as sementes foram processadas em processador Philips Walita linha Viva,
750 W, e em seguida trituradas em moinho de bolas com camara fechada SOLAB, modelo SL-36, para obtencéo
de particulas menores.

2.2. Caracterizacdo fisica das sementes

Para a caracterizagdo fisica das sementes foram considerados: peso, em gramas, largura (em sentido
transversal), comprimento (em sentido longitudinal) e espessura, expressos em centimetro. As sementes foram
despejadas em uma bandeja e foi selecionada uma amostra aleatoria contendo cem sementes. As sementes foram
pesadas individualmente, em balanca analitica marca Marte, modelo AW220, com precisdo de (0,0001g), e em
seguida, com o auxilio de um paquimetro, com precisao de (0,01 mm), as dimens@es foram medidas. Foram feitas
média e desvio padrdo, com os valores obtidos nas medicdes.

2.3. Composigdo centesimal das sementes

A composicédo centesimal foi feita com as sementes in natura, ou seja, ap6s as mesmas serem trituradas e
antes da secagem.

O teor de umidade foi determinado em estufa a 105 °C durante 6 h, resfriada em dessecador por 30 min, e
este procedimento foi repetido até peso constante, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

As cinzas foram determinadas por incineragdo em mufla a 550 °C (IAL,2008) e as proteinas foram
determinadas pelo método de Kjeldahl classico, expressa em %, utilizando 6,25 como fator de conversdo de
nitrogénio total em proteina, seguindo 0 método 036/1V do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

O teor de lipidios foi determinado por extracdo a frio com cloroférmio, metanol e &gua, em uma
proporcao de 2:1:0,8 (v,v,v), respectivamente, segundo método Bligh-Dyer (1959).

Carboidratos totais (contendo as fibras) foram determinados por diferenga, subtraindo de 100 as
porcentagens de umidade, cinzas, proteinas e lipidios.

A metilacdo dos acidos graxos presentes nos extratos lipidicos, obtidos a partir do método de Folch et al.
(1957) foi realizada seguindo a metodologia descrita por Hartman e Lago (1973). A identificagcdo e quantificacao
dos ésteres de acidos graxos foi realizada por cromatografia gasosa (Varian 430 - GC, California, EUA), acoplado
com detector de ionizacdo de chama (DIC), coluna capilar de silica fundida (SP™ — 2560, SUPELCO, Bellefonte,
EUA) com dimensdes de 100 m x 0,25 mm e 0,20 um de espessura do filme. Foi utilizado o hélio como gas de
arraste (vazdo de 1 mL / minuto). As condi¢des do CG foram: Temperatura do injetor 250 °C, a temperatura
inicial do forno foi de 40 °C por 2 minutos, aumentando-se 10 °C min'1 até atingir 180 °C, permanecendo-se por
30 minutos, seguido por outro aumento com taxa de 10 °C min-1 até atingir 240 °C permanecendo por mais 10
min com um tempo total de corrida de 62 minutos; a temperatura do detector foi de 250 °C. Fluxo dos gases
auxiliares: Hélio 25 mL/min, Hidrogénio 30 mL/min, Ar sintético 300 mL/min. Aliquotas de 1,0 uL do extrato
esterificado foram injetadas em injetor tipo Split/Splitless (Split 1:100). Os cromatogramas foram registrados em
software tipo Galaxie Chromatography Data System. Os acidos graxos foram identificados por comparagdo dos
tempos de retencdo dos ésteres metilicos das amostras com padrdes Supelco ME19 - Kit (Fatty Acid Methyl
Esters C4 - C24).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Cada fruto de sapoti apresenta em média de 4 a 6 sementes, porém, alguns frutos apresentaram apenas
uma semente, enquanto outros oito sementes. A coloragdo das sementes variou de marrom escuro a preto,
semelhante a sementes de fruta do conde (Annona squamosa), e tem um formato achatado parecido com sementes
de girassol (Helianthus annuus).

Na Tabela 1 encontram-se os valores das andlises fisicas feitas nas sementes. Cada semente analisada
pesou em média 0,6944 g, e suas dimensbes foram de 2,013 cm de comprimento, 1,270 cm de largura e 0,572 cm
de espessura.

Tabela 1 — Média das medidas fisicas das sementes de sapoti

Dimensoes (cm)

Massa (g) -
Comprimento Largura Espessura
Média 0,6944 2,013 1,270 0,572
Desvio padréo +0,110 + 0,150 +0,178 + 0,070

Pode-se notar no histograma presente na Figura 1, que as massas das sementes variaram de 0,2496 a
1,1626 g. 37 % das sementes analisadas apresentaram a sua massa entre 0,6646 e 0,7476 g, onde se encontra o
valor médio. Houve algumas sementes que se distanciaram bastante da média, porém, esse valor é justificado
pelas dimensBes. A semente com 0,2496 g apresentou 0,460 cm de espessura, sendo esse o menor valor
encontrado. Ja a semente com 1,1626 g apresentou o maior valor de espessura, 0,710 cm.

Frequéncia

Figura 1 — Distribuicdo da massa das sementes de sapoti.



Os valores referentes a caracterizagdo fisico-quimica das sementes do sapoti encontram-se na Tabela 2.
Todas as analises foram feitas em triplicata.

Tabela 2 — Composicao centesimal das sementes de sapoti

Analise Média DP
Umidade 29,85% +3,63x10°3
Cinzas 2,37% +1,85x10°°
Proteinas 5,37% +5,83x10*t
Lipidios 10,37% +6,81x10°®
Carboidratos 52,04% +2,82x10°°

DP = Desvio padréo.

A umidade representa a agua contida no alimento. Ela é determinada através da perda em peso sofrida
pelo produto quando aquecido em condi¢Bes nas quais a agua é removida. As sementes de sapoti, in natura,
apresentaram um teor de umidade de 29,85%. Luzia (2012) encontrou um valor inferior, sendo esse de 7,88%,
onde a mesma fez, anteriormente a andlise de umidade, um tratamento com as sementes, secando-as, com a
intensdo de reduzir o teor de umidade (<10%). O teor de proteinas nas sementes analisadas foi de 5,37%, valor
bem abaixo do reportado por Luzia (2012), que foi de 15,35%, certamente devido a secagem prévia das sementes
realizada pela autora. O teor de carboidratos encontrados nas sementes estudadas foi de 52,04%, determinado por
diferenca, onde foi subtraido de cem as porcentagens de umidade, cinzas, proteinas e lipidios. O teor de fibras ndo
foi determinado, sendo o valor encontrado sendo carboidratos + fibras.

O valor das cinzas foi de 2,37% nas sementes analisadas, podendo ser comparado ao valor de 2,11%
encontrado por Luiza (2012). As cinzas representam os valores dos minerais totais que estdo contidos na amostra
e, dependendo do valor, pode indicar que a amostra € uma fonte rica desses micronutrientes.

O valor de lipidios encontrado nas sementes de sapoti por Luiza (2012) foi de 11,42%, j4 o valor
encontrado nesse estudo foi de 10,37%. Essa quantidade é pequena quando comparada a sementes de girassol que
contém de 35 a 42% de 6leo (Premnath et al., 2016), porém, se torna relevante quando comparada a soja que
possui no maximo 21% de lipidios (Bonato et al., 2000).

Na andlise cromatografica do perfil de acidos graxos do 6leo de sapoti, apresentando na Tabela 3, foi
encontrada uma concentracdo de 35,07% em &cidos graxos saturados e 64,93% de acidos graxos insaturados,
podendo ser dividido em 53,38% de monoinsaturados e 11,55% em poli-insaturados. Com base nesses valores 0
resultado é coerente, pois em 6leo de origem vegetal é predominante a presenca de acidos graxos insaturados.

No perfil de &cidos graxos do 6leo das sementes de sapoti pode-se notar a predominéncia do &cido oléico
(C18:1n9c) com uma concentracdo de 53,13%. O acido oléico mostrou-se em maior quantidade em estudos
realizados por Khatri (1995), Ahmad (1995) e Luiza (2012) com valor das concentraces de 58,5%, 39,46% e
48,23%, respectivamente. O &cido palmitico (C16:0) foi o &cido majoritario da fracdo de acidos graxos saturados,
seguido do acido estearico (C18:0). Segundo Luzia (2012), esse fato ocorre por ser o acido palmitico (C16:0) o
acido graxo saturado mais abundante em Oleos de origem vegetal. Os &cidos margarico (C17:0), araquidico
(C20:0), behénico (C22:0) e lignocérico (C24:0) apresentaram valores inferiores a 1%. J& na fracdo de &cidos
graxos poli-insaturados, o &cido linoléico (C18:2n6c) foi 0 que apresentou maior quantidade (10,79%).



Tabela 3 — Perfil de &cidos graxos do 6leo extraido das sementes do sapoti

Acidos Graxos Nomenclatura Média DP

Saturados 35,07 +1,50
C14:0 Acido miristico 3,00 +0,39
C16:0 Acido palmitico 20,63  +0,92
C17:0 Acido margarico 0,13  +0,01
C18:0 Acido estearico 10,31 0,19
C20:0 Acido araquidico 064  +0,04
C22:0 Acido behénico 0,18 +0,01
C24:0 Acido lignocérico 0,18  +0,01
Monoinsaturados 53,38 +1,35
C16:1n7 Acido palmitoléico 0,11 0,01
C18:1n9¢c Acido oléico 53,13 +1,33
C20:1n9 Acido gadoléico 0,14  +0,01
Polinsaturados 11,55 +0,15
C18:2n6¢c Acido linoléico 10,79  +0,12
C18:3n6 Acido g-linoléico 052  +0,03
C18:3n3 Acido linolénico 0,05 +0,02
C20:3n3c Acido di-homo-a-linolénico 0,19 0,03
AGMI/AGS 1,52 +0,10
AGPI/AGS 0,33 + 0,02

DP = desvio padrdo, AGMI/AGS = Monoinsaturados/Saturados, ADPI/AGS = Poli-insaturados/Saturados.

4. CONCLUSOES

As sementes de sapoti estudadas apresentaram altos teores de carboidratos e umidade, e baixos teores de
proteinas e lipidios. Uma analise da fracdo de carboidratos torna-se importante, no intuito de se descobrir a
guantidade exata de fibras das sementes, o que indicaria um potencial uso das mesmas em formulagdes
alimenticias. O dleo extraido das sementes apresentou maior quantidade de &cidos graxos insaturados, sendo o
acido oléico (C18:1n9c) o predominante, tornando-o interessante para aplicacfes em diversos setores da industria,
tendo em vista os efeitos benéficos deste acido graxo a saude e sua boa estabilidade oxidativa.
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