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RESUMO

O maracuja (Passiflora edulis) ¢ um fruto tropical muito apreciado no Brasil ¢ no mundo, em
sua maioria na forma de sucos, entretanto os residuos gerados pela industria merecem ser
explorados em prol da sustentabilidade e valorizacdo deste que seria descartado. Objetivo:
Avaliar o potencial nutricional, antiaterogénico e hipocolesterolémico do 6leo da semente de
maracuja via cromatografia gasosa. Os procedimentos foram de acordo com os padrdes aceitos
internacionalmente em andlises de alimentos (AOCS). Os resultados atingidos apresentaram
um teor lipidico da semente de maracuja de 23,5 % e dleo da semente de maracuja pode ser
considerado uma fonte muito alta de carotenoides. Os valores obtidos pelo perfil
cromatografico do 6leo da semente de maracuja evidencia como constituintes majoritarios o
acido linoleico com 57,9%, oleico com 21,7% e acido linolénico com cerca de 0,25%. Quanto
aos indices de qualidade das fragdes lipidicas do 6leo da semente de maracuja foram: L.A: 0,16;
I.T: 0,40 e razdo H/H: 6,03. Com base nos resultados da analise do dleo, foi possivel reconhecer
o potencial em termos nutricionais e funcionais, visto que, o seu perfil cromatografico
demonstrou majoritariamente acidos graxos insaturados oleico e linoleico, que auxiliam na

prevencdo de DCV.

Palavras chaves: Passiflora edulis; Oleo de maracuja; Residuo; Cromatografia gasosa,

Potencial funcional.



ABSTRACT

The passion fruit (Passiflora edulis) is a tropical fruit very appreciated in Brazil and in the
world, mostly in the form of juices, however the residues generated by the industry deserve to
be explored in favor of the sustainability and valorization of this one that would be discarded.
To evaluate the nutritional, antiatherogenic and hypocholesterolemic potential of passion fruit
seed oil by gas chromatography. The procedures were in accordance with internationally
accepted standards in food analysis (AOCS). The results obtained presented a lipid content of
passion fruit seeds of 23.5% and passion fruit seed oil can be considered a very high source of
carotenoids. The values obtained by the chromatographic profile of the passion fruit seed oil
showed as main constituents linoleic acid with 57.9%, oleic with 21.7% and linolenic acid with
about 0.25%. Regarding the quality indexes of the lipid fractions of the oil of the passion fruit
seed were: [LA: 0.16; 1.T: 0.40 and H / H ratio: 6.03. Based on the results of the analysis of the
oil, it was possible to recognize the potential in nutritional and functional terms, since its
chromatographic profile demonstrated mainly oleic and linoleic unsaturated fatty acids, which

help in the prevention of CVD.

Keywords: Passiflora edulis; Passion fruit oil; Residue; Chromatography gas, Functional

potential.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos paises com maior nimero de casos de sobrepeso e obesidade e,
consequentemente, de doencas cronicas ndo transmissiveis como hipertensdo e doencgas
cardiovasculares. Sendo estas patologias as principais causas de morte no mundo, o que poderia
ser minimizado, com habitos de vida e alimenta¢do mais saudaveis (SCHWINGSHACKL;

HOFFMANN, 2015; BARROSO et al., 2017; SOUZA, 2017).

Diante deste cendrio, ¢ fundamental que se tenha um plano alimentar balanceado
evitando alimentos de baixo valor nutritivo substituindo por uma alimenta¢ao variada, com
frutas, verduras, legumes e com fonte de gorduras boas para a redug¢ao dos niveis de colesterol
e triglicerideos no sangue, para a saude cardiovascular e cerebral. Dessa forma, mudangas no
estilo de vida através de um plano alimentar adequado concomitantemente com a pratica de

atividades fisicas sao essenciais (BANKOFF et al., 2017; SOUZA, 2017).

Nesse contexto, diversos beneficios a satde estdo associados a inclusdo de acidos
linolénicos (Omega 3) e linoléicos (Omega 6) na alimentagdo humana, dentre os quais destaca-
se a saude do cérebro, lubrificagdo dos 0ssos e coagulagdo sanguinea. Além disso, esses acidos
corroboram para a redu¢ao do risco de ateroscleroses, infartos, bem como a diminui¢ao do LDL

(lipoproteinas de baixa densidade) (ZERAIK et al., 2010; PEREIRA, 2017).

O maracuja (Passiflora edulis) ¢ um fruto tropical de ampla distribuigdo, muito
consumido e apreciado, geralmente a polpa “in natura” ou na forma de refresco. Observa-se
que novos segmentos tecnoldgicos surgem para agregar valor aos subprodutos gerados a partir
dos residuos do fruto como casca e sementes (OLIVEIRA et al., 2012; VIEIRA, 2013; SILVA;
MATIAS et al., 2018).

Pesquisas envolvendo o 6leo da semente de maracuja possuem consideravel relevancia
cientifica, pois apontam a importancia dos compostos funcionais presentes no mesmo € seus
beneficios para a saude humana. Na quantificacdo desses compostos destaca-se a presenca de
acidos graxos poli-insaturados e compostos fendlicos com atividade antioxidante. Desse modo,
fica clara a importancia desse subproduto na alimentag¢do e sua valorizagdo. Ressaltando a
relevancia da utilizacao dos residuos que sao as partes descartadas pela industria (ALMEIDA,

2014; WILHELM et al., 2014; BARRALES, 2015).

O “6leo do maracuja” desperta interesse econdmico, cientifico e tecnologico, pois o 6leo

extraido das sementes possui boas fontes de acidos graxos como linoleico, oleico e palmitico
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(BARRALES, 2015). Nesse sentido, Zeraik et al., (2010) afirmam que o 6leo da semente de
maracuja possui propriedades que auxiliam na prevencao e na recuperacdo de agravos a satde,
reduzindo significativamente os niveis de triglicerideos, colesterol total e com potencial

hipocolesterolémico na dieta humana.

Nesse contexto, o presente estudo tem por objetivo determinar o potencial nutricional,
antiaterogénico e hipocolesterolémico do 6leo da semente de maracuja via cromatografia

gasosa.
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2 JUSTIFICATIVA

O crescente numero de casos de doengas cardiovasculares decorrente da inadequagdo
alimentar ¢ a principal causa de morte no Brasil. As dislipidemias provenientes do estilo de
vida inadequado, sdo consideradas dislipidemias de causas secundarias ¢ devido um maior
consumo de 4cidos graxos trams, apresentam um maior risco para o desenvolvimento de
doengas cardiovasculares. Assim, o consumo de gorduras saturadas deve ser diminuido e o de
gorduras poli-insaturadas deve ser aumentado, pois estas estdo associadas com a diminui¢ao do

colesterol LDL (FALUDI et al., 2017).

Alimentagdo e um estilo de vida saudavel sdo elementos primordiais para um bom
funcionamento do organismo, portanto recomenda-se incluir boas fontes de 4cidos graxos na
dieta, principalmente 6mega -3 (03) e 6mega -6 (w6) , geralmente encontrados em sementes
de linhaga, peixes, 0leos vegetais e castanhas. Estes 6megas, no ponto de vista nutricional sao
essenciais para o metabolismo humano, visto que, estdo relacionados a efeitos terapéuticos
importantes para o organismo, atuando em problemas graves do sistema cardiovascular,
reduzindo os niveis plasmaticos de colesterol (ANAND et al., 2015; SIMOPOULOS, 2016;
ESTRUCH et al., 2018).

Nesse contexto, surge o 6leo da semente de maracuja que ganha espago em diversos
segmentos tecnologicos como nas industrias de cosméticos, fitoterapicos e de alimentos, como
uma alternativa de reaproveitamento do residuo, beneficiamento da matéria-prima e agregando
valor a esse subproduto rico em 4acidos graxos essenciais que sdo de suma importancia, pois
contribuem para a satde geral do organismo (PEREIRA, 2017).

Por apresentar alto valor nutricional, os compostos bioativos presentes no 6leo da
semente de maracuja tais como polifenois e antioxidantes, os caracterizam também como um
alimento funcional (SANTANA, 2015). Ademais, na dieta humana esses compostos possuem
propriedades que auxiliam na prevengdo e na recuperacdo de doencas cronicas nao
transmissiveis, reduzindo significativamente os niveis de triglicerideos, colesterol total e com
potencial hipocolesterolémico, contribuindo assim, como o fundamental objeto de investigacao

desse estudo (ZERAIK et al., 2010).

Diante do exposto, esta pesquisa visa determinar o potencial nutricional, antiaterogénico

e hipocolesterolémico do 6leo da semente de maracuja via cromatografia gasosa.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 DOENCAS CARDIOVASCULARES

As doengas cardiovasculares DCV s3ao uma epidemia global, atualmente sao a principal
causa de morte no mundo (GRACE, 2016; ARENA et al., 2017; ROTH, 2017). Englobam
doengas coronarianas, doenga cerebrovasculares, doengas reumaticas cardiacas entre outras
condig¢des, que em sua maioria levam a intervengdes medicamentosas, internagdes hospitalares
e cirurgias (AGCA et al., 2017; BRANT, 2017; BASSO; SHARMA, 2019).

De acordo com a World Health Organization (WHO) (2016), estima-se que 17,9
milhdes de pessoas morrem de DCV a cada ano, sdo aproximadamente 31% das mortes em todo
o mundo entre homens ¢ mulheres. Com base nessa mesma pesquisa, afirma-se que mais de
75% de obitos por DCV sdo em paises em desenvolvimento, com baixa e média renda, baixa
escolaridade, ressaltando que outras variaveis como estresse emocional, sobrepeso/obesidade
acometendo adultos, adolescentes e idosos (ROTH et al., 2015; BRITO et al., 2016; SOUZA,
2017; CUREAU, 2018; STONEY; KAUFMANN; CZAJKOWSKI, 2018). As DCV que
atingem a populagdo com maior incidéncia sdo o infarto do miocardio e o acidente vascular
cerebral (AVC ou derrame) (SIQUEIRA; SIQUEIRA-FILHO; LAND, 2017; THYGESEN et
al., 2018; ROCHA et al., 2019).

Dessa forma, dentre os fatores de risco com maior relevancia para o desenvolvimento
de DCV, classificados como caracteristicas modificaveis, encontram-se as dislipidemias, a
obesidade, o diabetes melito, a hipertensao arterial, além de hdbitos vinculados ao estilo de vida
contemporaneo, onde se destaca os maus habitos alimentares como dietas hipercaloricas, ricas
em gorduras saturadas, colesterol, sal, baixo teor de fibras dietéticas, tabagismo, consumo de
bebidas alcoolicas, associados ou ndo a caréncia de pratica de exercicios fisicos. Ja as
caracteristicas ndo modificaveis dizem respeito a idade, ao sexo e fatores genéticos (TESTON
et al., 2016; BARROSO et al., 2017; FREIRE et al., 2017; SATIJA; HU, 2018).

Guimaraes et al., (2015) em estudos demonstraram as diferengas regionais na taxa de
mortalidade por doencas cardiovasculares no periodo de 1980 a 2012. As regides o Sudeste € o
Sul apresentaram os maiores coeficientes de mortalidade para os dois grupos de doencgas por
doencas isquémicas do coracao (DIC) e por doengas cerebrovasculares (DCBV), e as regides
Norte e Nordeste apresentaram as menores taxas. Em contrapartida, Silveira et al., (2018) em
pesquisa mais recente, afirma que embora haja dados epidemioldgicos de reducdo taxa de

mortalidade por DCV em alguns paises, no Brasil as taxas continuam elevadas.
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De acordo com Brasil (2011) dados do Ministério da Saude em relatorio de situagdo do
Para, dentre os fatores que influem no surgimento de doengas cronicas ndo transmissiveis
apresentou baixos percentuais de adultos que praticam atividade fisica (leve, moderada ou
vigorosa), 14,9% de adultos fumantes 15,1% de adultos com sobrepeso e com o Indice de Massa
Corporal (IMC) > 30 kg/m?, representando obesidade, o percentual foi de 46,2%. Esses dados
sdo considerados preocupantes, pois estes fatores de risco estdo diretamente relacionados
doengas coronarianas. Segundo bases mais recentes da Vigilancia de Fatores de Risco e
Protecdo para Doengas Cronicas por Inquérito Telefonico (VIGITEL), bases apontam que a
maioria da populagdo da capital paraense estd acima do peso, sendo 53,1% dos habitantes com
sobrepeso (IMC entre 25 e 29,9 kg/m?) e 18% obesos (IMC > 30 kg/m?) (BRASIL, 2017).

Dentre as formas de prevencao, pode-se destacar as modificagdes no estilo de vida nao
saudavel que proporcionem mudangas nos habitos alimentares, pratica de exercicios fisicos
regularmente (BRITO et al., 2016; KARSTEN, 2018). As implicagdes dietoterapicas sao
fundamentais tanto para a prevencdo quanto para o tratamento de DCV, diversos estudos
demonstram que a inclusdo de fibras alimentares encontradas em frutas e vegetais, e sdo de
suma importancia para a reducao dos niveis de LDL no sangue. Classificadas em soltuveis e
insoluveis, as soluveis t€ém a capacidade de formagdo de géis que dificultam a absor¢do do
colesterol e o esvaziamento gastrico torna-se mais lento, enquanto que as fibras insoluveis
absorvem agua o que confere maior saciedade, além de participar na formagao do bolo fecal e
bom funcionamento intestinal (ESTRUCH, 2018; LEAO et al., 2018).

Inimeras pesquisas demonstram que mudangas no estilo de vida e diminui¢do de acidos
graxos saturados na dieta, proporcionam alteragdes nos niveis sé€ricos de colesterol, dependendo
diretamente da qualidade e quantidade dos 4cidos graxos consumidos. Dessa forma, estudos
com o6leos vegetais cresce a cada dia, apontando benéficos a saude além de valor nutritivo
agregado, buscando fontes alternativas de acidos graxos cardioprotetores para a prevengao,
controle dos fatores de risco € manutencao desse 6rgao (DE PAULA, 2015; PORTUGAL et al.,
2015; SCHERER; BOCKEL, 2018).

3.2 MARACUIJA (Passiflora edulis)

O maracuja pertence a familia botanica Passifloraceae, que abrange mais de 500
espécies, onde apenas cerca de 20 variedades sdo comestiveis, a maioria delas nativa do Brasil
(MALACRIDA; JORGE, 2012; PORTO-FIGUEIRA et al., 2015; ARAYA et al., 2016). Os

frutos do maracuja amarelo possuem morfologia arredondada, com casca (epicarpo) verde
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adquirindo a coloragdo amarela quando maduros. J& as sementes deste fruto possuem forma
oval, sendo achatadas lateralmente, numerosas e apresentando superficie verrugosa. Quanto as
caracteristicas fisicas, os frutos do maracujd possuem, aproximadamente 150 g de peso, onde
30% deste ¢ composto pela casca (epicarpo) e albedo (mesocarpo), 25% endocarpo e arilo
carnoso (polpa), 25% pelas sementes e 20% pelo suco, aproximadamente (MORENO et al,,
2015; SANTOS, 2015; PEREIRA, 2017; RAMAIYA; BUJIANG; ZAKARIA, 2018). A figura

1 demonstra os aspectos morfoldgicos do maracuja.

Figura 1. Aspectos morfoldgicos do maracuja.

Semente

Pedunculo ———%®

Mesocarpo
Endocarpo
: g (polpa)
Epicarpo /
(casca) .
Arilo Carnoso

Fonte: Autora (2019).

Atualmente, o Brasil é o maior produtor mundial de maracuja. Com base nos dados do
IBGE do ano de 2016, a produgao brasileira do ano anterior foi de aproximadamente 694 mil
toneladas do fruto. No entanto, em 2017 a produc¢do de maracuja no Pais caiu para 554.598
toneladas. Sendo o estado da Bahia o maior produtor nacional de maracujad com 31% de toda a
producdo, representando mais da metade da producao da regido nordeste (IBGE, 2017). A

Figura 2 apresenta a contribuicao das regides brasileiras na produ¢do de maracuja.
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Figura 2. Participagdo das regides brasileiras na produg¢do de maracuja.

B Nordeste W Sudeste  m Centro-Oeste Sul  ® Norte

Fonte: IBGE (2017).

De acordo com a figura 2, pode-se observar os percentuais da participacdo das regides
brasileiras na produgdo de maracuja ano de 2017, onde a regido Nordeste lidera a produgdo com
60% do total, em seguida a regido Sudeste com 15%, a regido Sul com 13%, a regido Norte
com 9% e, com a menor produg¢do, a regido Centro-Oeste com 3% (IBGE, 2017).

O maracuja ¢ um fruto que se desenvolve em regides tropicais de grande potencial
econdmico. Calcula-se que 60% do cultivo de maracuja no pais seja destinada ao consumo in
natura, o restante ¢ destinado as industrias de processamento, sendo a polpa e o suco os
principais produtos. Em fung¢do do seu fécil cultivo, que representa uma boa opg¢ao dentre as
frutas oferecendo um retorno econdmico mais rapido, além de seu sabor e aroma agradaveis e
a grande capacidade de aproveitamento industrial, que viabiliza a elaboragdo de varios produtos
(BARRALES, 2015; COELHO; AZEVEDO; UMZA-GUEZ, 2016; SANTOS, 2017; MAIA et
al, 2018).

A demanda por este fruto torna-se cada vez maior, devido seu valor nutricional como
seu alto conteido em vitaminas, sais minerais como soédio, calcio, ferro e fosforo, também
compostos fenolicos e carotenoides que colaboram para a cor amarela tipica deste fruto, além

de possuir grande capacidade antioxidante e compostos bioativos presentes, destacam este fruto
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como alimento funcional (PERTUZATTI et al., 2015; VIANA; COSTA; CELESTINO, 2016;
ACHAM et al., 2018; CLARO; RODRIGUES; TEIXEIRA, 2018).

3.2.1 Residuos do maracuja

Nos ultimos anos, os residuos provenientes da industria de suco de maracuja ganham
espaco e despertam interesse econdmico no Brasil ¢ no mundo, através do aproveitamento
desses materiais (MELO, 2010; OLIVEIRA et al., 2017; MATIAS et al., 2018). Assim, a
industria de alimentos pesquisa formas de aplicagdo dos seus residuos, transformando-os e
agregando valor nutricional, favorecendo a abordagem de novas possibilidades de utilizagdo de
partes de um fruto que seria rejeitada. (SANTOS, 2015; CHOEZ-GUARANDA, et al., 2017;
EMBRAPA, 2017).

As cascas, albedo e sementes sdo geralmente descartadas durante o processamento
industrial e doméstico. Paralelo a isso, ha grande capacidade de aproveitamento, desconhecidas
por muitos, onde esses residuos passam a ser matéria prima para elaboracao de varios produtos
alimenticios como doces, geleias, bolos, barras de cereal e 6leos (HARDER et al., 2018; SILVA
et al., 2015; SANTOS, 2017; MAIA et al., 2018).

Ja a casca de maracuja, composto de flavedo e albedo (parte branca) ¢ constituida por
carboidratos, proteinas e ¢ rica em fibras, estas de suma importancia para a prevengdo de
doencas cardiovasculares (PANELLI et al., 2018; QUEIROZ et al., 2018; SATIJA; HU, 2018).
Dando papel de destaque a pectina que ¢ uma fibra solivel que além de dar sensagdo de
saciedade, facilita o transito intestinal e auxilia na redu¢do do indice glicémico, ademais, ¢ fonte
de niacina (vitamina B3), ferro, célcio e fosforo (MORENO, 2015; MULLER; CANFORA;
BLAAK, 2018; SILVA et al., 2018; DE ALBUQUERQUE et al., 2019).

De acordo com Oliveira et al., (2016) em estudos fisico-quimicos da semente de
maracujd, constatou-se que elas possuem um alto contetido lipidico. Em pesquisas recentes
envolvendo as sementes de maracuja mostram que os 6leos extraidos das mesmas, tém fungao
nutritiva devido a boa qualidade dos acidos graxos, contendo compostos fendlicos, participando
em varios processos bioquimicos e fisioldgicos e potencial antioxidante (DE PAULA, 2015;
OLIVEIRA, 2015; PEREIRA, 2017).

Desse modo, os residuos descritos apresentam elevados valores de substancias benéficas
para o organismo como fibras, vitaminas, sais minerais € compostos de natureza fendlica com
acdo antioxidante e nutrientes essenciais, se adicionado ao plano alimentar, melhora a qualidade

nutritiva do alimento, por possuir compostos bioativos (SANTOS, 2017).
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3.3 CROMATOGRAFIA GASOSA APLICADA A ANALISE NUTRICIONAL E
FUNCIONAL DE FRUTOS AMAZONICOS

Os principios basicos da cromatografia gasosa (CG) surgiram por volta de 1960, a partir
dai houveram inumeras tentativas de obter resultados satisfatorios, mas a grande limitagdo era
em relagdo ao tempo gasto nesse processo analitico, que muitas vezes inviabilizava o
amadurecimento da ideia de pesquisa (ZINI; 2009; SEQUINEL et al., 2010).

Com os avangos no ramo da pesquisa, diversas formas de aplicacdo da tecnologia em
estudos vao sendo desenvolvidas, tal qual a cromatografia que pode ser empregada em intimeras
areas. Esta técnica consiste na separagdo de misturas por interagdo diferencial de seus
constituintes, a qual classifica-se através de estado fisico na fase estacionaria, sendo liquido ou
solido ou fase modvel, podendo ser liquido, gasoso, supercritico (SILVA et al., 2011; SILVA,
2012; GIDDINGS, 2017; HANTAO; TOLEDO; AUGUSTO, 2016). A figura 3 ilustra o

funcionamento de um cromatdgrafo a gas.

Figura 3. Representagdo esquematica do cromatografo gasoso.

N

3
Fonte: Adaptado de Google Imagens (2019).

A figura 3 representa o esquema de como funciona um cromatografo a gas, onde: o
numero 1, € o reservatorio de gés e controles de vazao ou pressdo; o nimero 2, € o injetor, ou

seja, vaporizador onde a amostra ¢ introduzida e ha entrada do gas de arraste; o nlimero 3,
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demonstra a coluna cromatografica e forno da coluna; o numero 4 é o sistema de deteccao
termostato; o numero 5, representa a eletronica de tratamento (amplificagdo) de sinal e o
numero 6 ¢ onde ocorre o registro de sinal, por um registrador ou um computador, nesta etapa
ocorre o processamento dos dados onde sera gerado o cromatograma, como na imagem do
espectro cromatografico do 6leo da semente de maracujd (Anexo 2) (HANTAO et al., 2016;

GIDDINGS, 2017; PEDROSA, 2018).

Na aplicacao desta tecnologia em analise de alimentos, tem-se a analise de compostos
bioativos no estudo de Ribeiro et al., (2015) e Hadi, Hammed e Ibraheam (2017). Pesquisas
recentes abordam a tecnologia de andlise via cromatografia gasosa aplicada em frutos
amazoOnicos como técnica de obtencao do perfil de dcidos graxos onde estes foram usados como
base para a determinacio do Indice de Aterogenicidade (I.A), Indice de Trombogenicidade (1.T)
definidos segundo ¢ a razdo Hipocolesterolémicos ¢ Hipercolesterolémicos (H.H). Entre elas,
destacam-se o o6leo de Muruci (Byrsonima crassifolia L.), o 6leo de Sapucaia (Lecythis
pisonis Camb.) e o Oleo de Tucuma (4strocaryum vulgare Mart.) (ULBRICHT;
SOUTHGATE, 1991; COSTA et al., 2016; FAN et al., 2016; SANTOS et al., 2018; SANTOS
etal., 2019).

No estudo de Costa et al., (2016), que compararam a qualidade do 6leo extraido de duas
variedades de tucuma (Astrocaryum vulgare Mart.), sendo tucumd do Para e outro do
Amazonas, usando didxido de carbono supercritico, os resultados do perfil de 4cidos graxos
mostraram mudangas em seus aspectos de saturacdo e insaturagdo, efeito decorrente da
temperatura aplicada, pressao e a propria diferenca de constitui¢do entre os frutos de variedade

e localidade diferentes, assim, interferindo diretamente na qualidade nutricional deste dleo.

Jaapesquisa de Santos et al., (2018), avaliou o 6leo de muruci por cromatografia gasosa,
no 6leo de muruci (Byrsonima crassifolia L.) e verificou que o perfil de acidos graxos indica
uma predominéncia de acidos graxos insaturados com niveis acima de 60% com destaque para
-6 e -9, demonstrando potencial dessa espécie quanto aos aspectos nutricionais, funcionais
e a estabilidade termo-oxidativa, porém se comparado a outros 6leos vegetais da Amazonia, a
razao entre acidos graxos insaturados e saturados em o 6leo de muruci foi menor.

Santos et al., (2019) em sua pesquisa teve como objetivo investigar o 6leo das améndoas
de sapucaia (Lecythis pisonis Camb.) através de diferentes métodos de extracdo. A andlise
cromatografica, demostrou ser boa fonte de 4cidos graxos insaturados, além disso, a
espectroscopia no infravermelho mostrou caracteristicas das bandas de acidos graxos de cadeia

longa confirmando os resultados cromatograficos, com possibilidade de aplicagdo em outros
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segmentos industriais. O 6leo de sapucaia apresentou [A: 0,18; IT: 0,53 e H/H 5,36, sugerindo
otimos resultados em termos nutricionais quanto funcionais.

Batista et al., (2016), em estudo com o 6leo do acai (Euterpe oleracea) de acordo com
o perfil cromatografico, o maior conteudo ¢ de acidos graxos poliinsaturados, sendo o acido
oleico o marjoritario na amostra com 65,81% seguida pelos acidos linoleico e palmitoleico.
Indicando assim, baixa relacdo saturada/ insaturada para este 6leo. Ja no ensaio de Pinto et al.,
(2018) foi observado que o 6leo de bacaba (Oenocarpus bacaba) apresentou 0,30 para o IA,
0,67 para IT e a propor¢do de H/H foi de 3,32. Os resultados demonstram que os frutos de
bacaba, além de ricos nutricional mente, também possuem grande potencial como alimento
funcional, auxiliando no tratamento e preven¢do de DCV.

Dessa forma, através da cromatografia gasosa observa-se a relevancia dos aspectos
avaliados principalmente quanto ao perfil de acidos graxos, o que ¢ essencial para a
determinagdo dos indices IT, IA e HH tanto para perfil lipidico de frutos amazonicos como

outros, tal qual ao dessa pesquisa.
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o potencial nutricional, antiaterogénico e hipocolesterolémico do 6leo da

semente de maracuja via cromatografia gasosa.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Extrair o composto lipidico da sente de maracuja;

e Avaliar seu padrao de qualidade (com base na legislacdo vigente);

e Determinar a concentragao de carotenoides;

e Determinar a qualidade nutricional e funcional do 6leo a partir da obtengdo do seu perfil de
acidos graxos;

e Quantificar o perfil antiaterogénico e hipocolesterolémico do 6leo da semente de maracuja;

e Determinar o indice de oxidacao.
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5 MATERIAL E METODOS
5.1 PREPARO DA AMOSTRA

Para a realiza¢do da presente pesquisa foram utilizados cerca de 10 Kg de residuo da
producao de suco concentrado de maracuja, contendo sementes, fibras e particulas residuais das
frutas, cedidos por uma empresa regional produtora de polpas do municipio de Belém.

As amostras foram transportadas em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade
(PEBD), sendo armazenadas no Laboratério de Ciéncias dos Alimentos da Faculdade de
Nutricdo (FANUT) da Universidade Federal do Pard (UFPA), a temperatura de 7 °C até sua
utilizagdo. Foram realizados procedimentos, lavagem, secagem em estufa de circulacdo de ar
forcado marca New Lab modelo 81-150 a 60 °C por 4 horas e processamento em moinho de
facas tipo Willye marca Refrinox modelo TE650. Posteriormente submetidas a etapa de
extracdo do 6leo via solido-liquido (Soxhlet), onde as extracdes de 6leo e as demais andlises
foram realizadas em triplicata. As amostras de 6leo foram armazenadas protegidas da luz a -5
°C £ 2 °C. A figura 3 representa o preparo das sementes de maracuja para a realizacdo desta

pesquisa.

Figura 3. Semente de maracuja no recebimento (a) apos a secagem (b) e apos a

trituracao (c).

-

Fonte: Autora (20 19)
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52 EXTRACAO, AVALIACAO DO RENDIMENTO E QUALIDADE DO OLEO
EXTRAIDO DA SEMENTE DE MARACUJA

e Extracdo solido-liquido: Realizada por extracdo com éter de petroleo empregando extrator
Soxhlet 948.22 (AOAC, 2010).

e Indice de acidez: Realizada pelo método Cd 3d-63 da American Oil Chemists Society
(AOCS, 2004).

e Indice de peroxido: Realizada pelo método Cd 8-53 (AOCS, 2004).

e Indice de densidade: Utilizado densimetro digital (KEM KYOTO ELETRONICS, modelo
DA-130), a temperatura de 25 °C.

e Indice de refragdo: Realizada pelo método Cc 7-25 (AOCS, 2004).

5.3 ANALISE NUTRICIONAL E FUNCIONAL DO OLEO DA SEMENTE DE MARACUJA

A caracterizacdo do perfil de 4cidos graxos foi realizada apods a preparagdo dos metil
ésteres dos acidos graxos seguindo os procedimentos descritos na ISO (1978). Apos a separagao
das fases o sobrenadante foi coletado e posteriormente realizada a anélise de Cromatografia
Gasosa que determina o perfil de acidos graxos foi realizada a partir da preparagdo dos metil
ésteres de acidos graxos seguiu a recomendac¢do metodoldgica da organizagdo internacional de

padronizacgao ISO 5509 (1978).

As andlises foram realizadas em cromatografo gasoso (CG), acoplado a um
microcomputador com o software Galaxie Chomatography onde as condigdes cromatograficas
foram as seguintes: coluna capilar de silica fundida SP-2560 (SUPELCO USA), com 100 m de
comprimento com 0,25 m de diametro interno, contendo 0,2 um de polietilenoglicol em seu
interior.

As condicdes de operacdo foram: injegao Split, razdo de 50:1; temperatura da coluna de
140 °C por 5 minutos, programada numa taxa de elevagdo de 4 °C por minuto até 240 °C com
gas de arraste hélio, em pressdo isobarica de 37 psi, velocidade linear de 20 cm/segundo; gas
make-up: hélio a 29 mL/minuto; temperatura do injetor 250 °C, marca Varian CP8410
(Autosampler); temperatura do detector 250 °C. A composi¢ao qualitativa foi determinada por
comparagao dos tempos de retencao dos picos com os respectivos padrdes de acidos graxos. A
composi¢do quantitativa foi realizada por normalizagdo de &rea, sendo expressa como

porcentagem em massa de acordo com o método oficial AOCS Ce 1-62 (AOCS, 1997).
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5.3.1 Analise da concentrac¢ao de carotenoides

A determinagdo do teor de carotenoides do o6leo da pupunha foi realizada em
espectrofotometro UV/VIS, marca Kasuaki, modelo IL-592, conforme metodologia analitica
de separagdo e extracao dos compostos com solventes organicos, com leitura da absorbancia
feita no comprimento de onda de 450 nm utilizando como solvente o Eter de petréleo. O
conteudo de carotenoides totais foi expresso em microgramas (ug) de P- caroteno

(RODRIGUEZ-AMAYA, 2001).

(Equagdo 1)

V xA

10°
2592 x mgx 100

B- caroteno(ug/g)=

Onde,

V = Volume total (mL)

mo = Massa da amostra (g)
A = Absorbancia

2592 = coeficiente de absor¢do em Eter de petrdleo

Em seguida, o teor de Vitamina A foi calculado conforme recomendacao do Institute of
Medicine (I0M, 2001), o qual considera o Equivalente de Atividade de Retinol (RAE), com
base na relagdo de que cada RAE corresponde a 1 pg de retinol ou 12 pg de a-caroteno ou 6 pg

de B-caroteno correspondendo a 1 RE (Retinol Equivalente).

5.4 QUALIDADE FUNCIONAL DAS FRACOES LIPIDICAS

Nesta pesquisa as fracdes lipidicas e funcionalidade da amostra foram realizadas através
das propor¢des de acidos graxos determinados em seus respectivos perfis lipidicos, avaliados
por trés indices de composicio, sendo: Indice de Aterogenicidade (L.A), Indice de
Trombogenicidade (I.T) e a razdo Hipocolesterolémicos e Hipercolesterolémicos (H.H)
(ULBRICHT; SOUTHGATE, 1991; SANTOS-SILVA; BESSA; SANTOS-SILVA, 2002)

Empregando os seguintes célculos:
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(Equacgdo 2)
14— [(C12:0) + (4XC14) + (C16)]
T (CAGMI+ Zw—6 + Zw—3)
(Equagio 3)
LT (C14:0 + C16:0 + C18:0)
" [(0,5XZAGMI) + (0,5 XZ w6) + ((BXZ w3)) + (L w3/(Z w6))]
(Equacgao 4)

_ (C18:109 + C18: 26 + C20: 4w6 + C18: 3w3 + C20: 5w3 + C22: 5w3 + C22: 6w3)

H.H
(C14:0 + C16:0)

5.5 INDICE DE OXIDACAO DE OLEO

Indice de oxidagdo do 6leo determinou-se a partir de seu perfil de acidos graxos com

base nos seus percentuais de acidos: oleico, linoleico e linolénico (Waynick, 2005).

(Equacao 5)

0= 0,02 (% Oleico) + (%Linoleico) +2 (%Linolénico)
- 100
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 PARAMETROS DE QUALIDADE DO OLEO DA SEMENTE DE MARACUJA

O teor de lipidios totais, ou seja, o rendimento em 6leo obtido pela técnica de Soxhlet
com éter de petroleo foi de 23,5 + 0,1%, comparando-se ao estudo de Barrales, Rezende e
Martinez (2015) com 24,2%. No estudo de Oliveira et al., (2016), apresentou resultado superior
onde o 6leo foi extraido com o solvente hexano, teve o rendimento de 26%. Ja em relacao a
pesquisa de Pereira (2017) quanto a composi¢do lipidica das sementes, apresentou resultado
inferior, onde o maracuja azedo organico demonstrou o percentual lipidico de 22,84%. Assim,
a semente de maracuja revelou-se uma boa fonte de lipidios. Seus parametros de qualidade

estdo descritos na Tabelal.

Tabela 1 — Parametros de qualidade fisico-quimica do 6leo da semente de maracuja

Analises Média + Desvio padrao Legislacao*
Indice de acidez (mg KOH/g) 2,75+0,33 4,0
Indice de peroxido (mEq/kg) 3,43 +£1,05 15
Densidade 25 °C 0,94 £ 0,02 ND
Indice de refragdo 1,456 ND

Fonte: Autora (2019)
*RDC n° 270 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005)
ND= parametro ndo definido pela legislacdo

O indice de acidez revela o estado de conservagao do 6leo. Dessa forma, os tratamentos
e processos quimicos durante e apds a extracdo do oleo, como a exposicao a umidade, luz e
calor, sdo as principais causas de deteriorag¢do, causando escurecimento, mudangas no ponto de
fumaca, formacdo de espumas e aumento da viscosidade (ANVISA, 2010; SILVA;
MARSIGLIA; FREIRE, 2017).

De acordo com os resultados apresentados na tabela 1, a média do indice de acidez do
oleo da semente de maracuja foi de 2,75 mg KOH/g. Sendo semelhante ao encontrado na
pesquisa de De Paula (2015), onde a amostra feita por extragdo com etanol, apresentou 2,05 mg
KOH/g. Demonstrando conformidade com a Resolu¢do RDC- n° 270, de 22 de setembro de
2005 da ANVISA no item 5.1 que preconiza 4,0 mg KOH/g para 6leos brutos nao refinados
(BRASIL, 2005).

Os dados relevantes para a quantificacao do indice de perdxido para o 6leo da semente

de maracuja 3,43 mEq/kg, estando de acordo com a legislagdo vigente e se aproximando dos
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resultados encontrados por Ferreira et al., (2011) que apresentou 3,69 mEq/kg, entretanto este
valor ¢ em relagdo ao dleo refinado, pois o indice de peroxido do 6leo extraido via Soxhlet desta
pesquisa, ndo foi detectado. Ja no estudo de Conceigdo, Couceiro ¢ Chaar (2015), o resultado
foi de 4,99 mEqg/kg, sendo superior ao desta pesquisa, demonstrando assim, a qualidade das
sementes trabalhadas e bom estado de conservagdo do o6leo sem processo de purificagdo
adequado.

A densidade do 6leo da semente de maracuja (0,94) apresentou equivaléncia aos dados
de Pereira (2017), com média de 0,92. E o indice de refracao teve resultado satisfatorio sendo
1,456. Similar ao resultado encontrado por Kobori e Jorge (2005) que obtiveram 1,4691 para o
6leo de maracuja, 1,4708 para o 6leo de tomate; 1,4651 para o 6leo de laranja e 1,4605 para o
6leo de goiaba. Isso mostra que o 6leo da semente do maracujé apresenta densidade semelhante

a outros Oleos vegetais.

6.2 CAROTENOIDES

Os teores de carotenoides totais foram convertidos em vitamina A, segundo dados de
Brasil (2005) considera-se 1 pg de B- caroteno = 0,167 ug de Equivalente de Retinol (RE).
Além disso, o resultado de RE encontrado nesta pesquisa foi comparado ao da Ingestdo Diaria

Recomendada (DRI) para individuos e grupo de pessoas de uma populacdo sadia, exposto na

tabela 2.

Tabela 2 — Concentracao de - caroteno e RE contidos no 6leo da semente de maracuja

DRI Vitamina A
B- caroteno (ng/100g) RE (ng/100g) (Brasil, 2005)
2.829 4,72 Crianca 1-3 anos: 400 ug RE
2.572 4,29 Crianga 4-6 anos: 450 ug RE
3.472 5,79 Crianga 7-10 anos: 500 pg RE
Adultos: 600 ng RE
2.957 + 4,63* 4,94 +0,77* Oestantes: 800 g RE

Lactantes: 850 ug RE

Fonte: Autora (2019)
*Resultados expressam as médias + Desvio padrdo das triplicatas

Matos et al., (2019) propde uma classificagdo de acordo com a quantidade de
carotenoides, sendo: baixa (0-100 pg/100g), moderada (100-500 pg/100g), alta (500-2000
ng/100g) e muito alta (>2000 ug/100g). Portanto, tendo essa classificagdo como base, o dleo
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da semente de maracuja pode ser considerado uma fonte muito alta de carotenoides (2957
ng/100g).

Os carotenoides sao considerados um dos compostos bioativos mais conhecidos. Dentre
os mais de 600 tipos de carotenoides, destaca-se o B-caroteno, presente em alimentos de origem
vegetal de cor amarela/laranja. Estes compostos tém agdo pro-vitamina A, a qual sua caréncia
costuma afetar grupos de pessoas vulneraveis como criangas e gestantes. Portanto ¢ de suma
importancia a ingestao de boas fontes de carotenoides para um aporte nutricional adequado para
a melhora da imunidade e agdo antioxidante no organismo combatendo radicais livres (PAIVA
etal.,, 2011; PERTUZATTI et al., 2015; CABEZAS-WALLSCHEID et al., 2017).

Segundo a pesquisa de Silva e Jorge (2017), foi encontrado no 6leo de semente de
maracuja um teor de carotenoides de 6,70 pg/g, resultado inferior ao reportado nesse estudo.
Assim, partindo da premissa de que o 6leo da semente de maracuja tem potencial como fonte
muito alta de carotenoides tem potencial para contribuir em meio aos alimentos com beneficios

para a saude, contendo niveis consideraveis de pro-vitamina A.
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6.3.1 Perfil de acidos graxos
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Os teores de acidos graxos presentes no 6leo de maracuja amarelo podem ser observados

na Tabela 3.

Tabela 3 — Perfil cromatografico do 6leo da semente de maracuja

Picos Acidos graxos Area %
1 Ac. Miristico (C14) 0,1187
2 Ac. Palmitico (C16) 13,2721
3 Ac. Palmitoleico (C16:1 ©-7) 0,2631
4 Ac. Estearico (C18) 3,6992
5 Ac. Oleico (C18:1 Cis ®-9) 21,7776
6 Ac. Linoleico (C18:2 Cis -6) 57,9246
7 Ac. Linolénico (C18:3 ®-3) 0,2537
8 Ac. Araquidico (C20:4 ©-6) 0,2079
9 Ac. Behénico (C22) 1,1328
10 Ac. Ertcido (C22:1 ©-9) 1,3501
" Acidos graxos saturados 18,2159
Y Acidos graxos insaturados 81,777
> Monoinsaturados 23,3908
2. Polinsaturados 58,3862
2 @-6 58,1325
Y -3 0,2537
Total 99,999

Fonte: Autora (2019)

A Tabela 3 expressa o perfil cromatografico do 6leo da semente de maracuja onde

avalia-se o potencial nutricional e funcional, tanto quantitativo quanto qualitativo desse 6leo.

Dessa forma, analisando os resultados apresentados, foram identificados 10 &cidos graxos, cuja

propor¢ao de acidos graxos insaturados (81,7%) foi maior que a de acidos graxos saturados

(18,2%), dados que evidenciam a maior qualidade do perfil encontrado de acordo com os

citados na literatura, como os apresentados por Pereira (2017), que encontrou variagdo de

84,07% a 86, 65% para acidos graxos insaturados.
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Dentre os 4acidos graxos saturados, o que apresentou maior percentual foi o acido
palmitico com 13,2% que nos vegetais ¢ o acido graxo com maior predominancia. Esse acido
graxo também ¢ encontrado em outros 6leos vegetais como o de coco, babagu, em azeite de
oliva, entre outros (MACHADO; CHAVES; ANTONIASSI, 2015; CRUZ; CHAGAS;
MOREIRA, 2018; SCHERER; BOCKEL, 2018). Assim, os valores obtidos pela cromatografia
do 6leo da semente de maracuja se comparam aos encontrados por Barrales (2015) e Pantoja et
al., (2013) sendo 11% e 10,9% de acido palmitico, respectivamente.

Ja nos acidos graxos poli-insaturados, ha predominancia do acido linoleico (m-6) com
57,9% e acido oleico (0-9) com 21,7%, assim como na pesquisa de De Paula (2015) onde os
autores encontraram o teor de 58% de acido linoleico e 18% de 4cido oleico. Estes dados sao
considerados positivos, uma vez que o percentual de acido linoleico ¢ maior que o de acido
oleico, podendo auxiliar na reducao das lipoproteinas de baixa densidade (LDL), diminuindo a
incidéncia de ataques cardiacos e arteriosclerose (MAZZOLA et al.,, 2018; SCHERER;
BOCKEL, 2018).

Em estudo de Lopes et al., (2010) em analise de composi¢ao quimica do perfil lipidico
de sementes de diferentes espécies de maracujd, revelou a presenca de 12 4cidos graxos,
apresentaram baixos teores de acido linolénico (®-3) que variou de 0,4 a 0,6 % enquanto que
nesta pesquisa obteve-se resultado inferior (0,2%). Dessa forma, ressalta-se a importancia de
uma dieta rica em boas fontes oleaginosas, peixes e produtos do mar para a obtengdo de um
melhor aporte nutricional desse acido graxo. Assim, o Oleo da semente de maracujd traz
beneficios a satide, visto que confere um bom aporte de acidos graxos essenciais, apresentando
beneficios a saide por sua composicdo menor de acidos graxos saturados (RAMAIYA;
BUJANG; ZAKARIA, 2018).

6.3.2 Teor funcional do 6leo
Os resultados obtidos quanto a qualidade funcional do 6leo estdo expressos na tabela 4.

Tabela 4 — Indices de qualidade funcional do 6leo da semente de maracuja

indices Resultados
P/S 3,204
LA 0,1680
LT 0,4087
HH 6,039

Fonte: Autora (2019)
P/S= Polinsaturado/Saturado
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Diversos parametros sdo utilizados para indicar a qualidade funcional dos dleos, dentre
eles estdo o indice de aterogenicidade (IA), indice de trombogenicidade (IT) e a razdo
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (HH). De acordo com os dados apresentados na
tabela 4, obteve-se os seguintes resultados para o 6leo da semente de maracuja: indice de
aterogenicidade foi de 0,16, indice de trombogenicidade 0,40 e razdo hipocolesterolémica e
hipercolesterolémica 6,03.

Os indices IA, IT e HH, sinalizam importantes efeitos de determinados 6leos sobre o
metabolismo das lipoproteinas. Por meio dos referidos dados contidos na Tabela 4, que
demonstra os indices de qualidade funcional do 6leo da semente de maracujd, indica-se bons
valores se comparado ao estudo de Nozaki et al., (2015) a respeito do 6leo da améndoa de
guarirova (Syagrus oleracea) onde 1A resultou em 11,53, o IT em 4,82 ¢ HH em 0,49.

Vale ressaltar que para IA e IT do 6leo analisado, valores baixos sdo desejaveis, caso
contrario, o 6leo da matéria prima analisada tem grandes chances de proporcionar maleficios a
saude, uma vez que indicam a maior inducao na formagao de placas de ateroma e trombos nos
vasos sanguineos. Em contrapartida, no ponto de vista nutricional, os valores mais altos de HH
evidenciam o maior teor de acidos graxos insaturados que promovem protecdo cardiovascular
(LORENZO, 2017; GANESAN; SUKALINGAM; XU, 2018; GOUVEIA et al., 2019).

Dessa forma, de acordo com os indices de qualidade lipidica (IA, IT e HH) do dleo da
semente de maracuja, demonstra maior disponibilidade de &cidos graxos antiaterogénicos e
antitrombogénicos em comparagdo com o 0leo da semente de guarirova e assemelhando-se com
as propriedades do azeite de oliva, demonstrando grande potencial funcional desse 6leo para

prevencio de DCV (NOZAKI et al., 2015; SCHERER; BOCKEL, 2018).

6.4 ANALISE OXIDATIVA DO OLEO

O indice de oxidagdo é de grande importancia, pois sinaliza a degradacio de 6leos. E
através dele pode-se verificar a durabilidade do produto, qual embalagem seria mais apropriada,
vida de prateleira do mesmo (CALLIGARIS et al., 2016; KEHILI et al., 2018). As principais
formas de oxidacdo dos lipidios estdo relacionadas com o grau de insaturacdo, temperatura,
agua, luz e o proprio oxigénio do ar, podendo acelerar o processo de degradagdo oxidativa
comprometendo seus aspectos nutricionais e sensoriais como odor, o aumento da viscosidade,
tornando-o ran¢oso (FERRARI; HECK; SILVA, 2015; SOARES et al., 2015; MARIOD, 2016;
SYED, 2016).
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O indice de oxidagdo (IO) obtido no 6leo da semente de maracuja foi de 0,58
comparando-se com alguns resultados expostos por Melo (2010) onde afirma que quanto maior
¢ o valor de IO, maior ¢ sua tendéncia a oxidacdo, assim como os destaques na sua pesquisa
com amostras com maiores 10 foram o 6leo de amendoim com 0,31, gergelim 0,43, linhaca
1,05 e uva com 0,46, apresentaram valores elevado de 10, ou seja, mais oxidaveis que o dleo
de soja, por exemplo, que passou por refino ou foram adicionados antioxidantes no
processamento industrial.

Portanto, o 6leo da semente de maracuja ¢ um 6leo mais suscetivel a oxidacdo se
comparado com outros, por conter maior quantidade de acidos graxos insaturados, apresenta
baixa estabilidade devido ao seu grande teor de acido linoleico (57,9%) e esta mais propenso a

oxidacao.
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7 CONCLUSAO

Dessa forma, o estudo possibilitou verificar que as sementes de maracuja possuem alto
teor lipidico. Quanto aos parametros de qualidade fisico-quimica, o 6leo apresentou boa
qualidade e padrdes de conservagao, resultados de acordo com os preconizados pela legislacao.
No que se refere aos teores de carotenoides, o 6leo da semente de maracuja pode ser considerado
uma fonte muito alta de carotenoides. Para os indices de IA, IT e HH do 6leo da semente de
maracuja demonstraram grande potencial funcional tendo em vista um maior teor de acidos
graxos insaturados da familia 6mega, majoritariamente oleico e linoleico, com grande papel na
satide humana por promovem prote¢do de DCV. Em relagdo ao indice de oxidagdo o 6leo da
semente de maracuja possui maior suscetibilidade a oxidagdo em compara¢do com outros de

origem vegetal.

Em suma, esta pesquisa sobre o perfil de acidos graxos via cromatografia gasosa do 6leo
da semente de maracuja, apresenta grande potencial nutricional e funcional desse 6leo, pois
evidencia ampla contribuicdo no mercado e com enfoque na sustentabilidade, envolvendo a
valorizagdo do que seria o rejeito de um fruto, transformando em beneficios tanto no meio
cientifico quanto a saide humana, podendo ser aplicado em diversos segmentos industriais e

em pesquisas tecnoldgicas de alimentos.
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Anexo 1 — Perfil cromatografico do 6leo da semente de Maracuja

Peak Table - Channel 1
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FEETTNY

Peal# Name Area% | Ret Time Area Height | Area/Height

1| Ac. Miristico 0.1187 15,839 26851 12650 2,123

2 [Ac. Palmitico 132721 17,914 3001403) 1084188 2,768

3 | Ac. Palmitoleico 0.2631 18,143 39509 22219 2,678

4| Ac. Estearico 3.6992 19,734 836538 248326 3,369

5| Ac. Oleico 21,7776 19,995 4924867| 1459810 3,374

6| Ac. Linoleico 57,9246 20,459 13099255 2974543 4,404

7| Ac. Linolénico 02537 20,930 57383 26858 2,136

8| Ac. Araquidico 0.2079 21,491 47014 21176 2,220

9| Ac. Behénico 1.1328 23,600 256180 83444 3,070

10| Ac. Erticido 1.3501 23,756 305327 84007 3,635
Total 100.0000 22614327| 6017221
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Anexo 2 — Imagem do Espectro cromatografico do oleo da semente de Maracuja
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