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RESUMO

Syagrus oleracea Becc., espécie nativa do Cerrado, pode contribuir com a
seguranca alimentar, geracao de renda para agricultores e para a preservacao da
espécie, devido aos multiplos produtos produzidos pela planta. Devido a falta de
estudos sobre as propriedades e o aproveitamento de 6leos essenciais produzidos
por S. oleracea, objetivou-se caracterizar o perfil de acidos graxos de folhas e
améndoas de guariroba presentes em sistema organico. As folhas e os frutos
maduros, presentes no chao, de guariroba foram coletados de plantas presentes
em Jandaia — Goias sob sistema organico. Determinou-se 0s seguintes atributos:
Umidade e Material Volatil, Acidez (% &cido oléico), indice de saponificacdo, Teor
de Lipidios e composicao/teores de &acidos graxos. Foram encontrados 12 acidos
graxos has améndoas e 10 nas folhas. As améndoas possuem mais acidos graxos
saturados (87,51%), enquanto nas folhas h4 uma tendéncia de equilibrio entre
saturados (57,39%) e insaturados (42,61%). O indice de acidez dos 0Oleos (%acido
oléico) obtidos das améndoas e folhas foram de 20,94% e 2,13%,
respectivamente. Os O6leos de guariroba oriundos de folhas e améndoas
apresentam composicao distinta de acidos graxos. O 6leo das folhas é composto
majoritariamente por &cido oléico. JA o O6leo das améndoas é formado
principalmente por &cidos graxos saturados, como o acido laurico. Esta diferenca
de composicdo influencia no potencial de uso e possiveis aproveitamentos, e
consequentemente representa mais alternativas de renda para os agricultores.
Palavras-chave: Industria, Oleos Essenciais, Sub-produto.
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PROFILE OF FATTY ACIDS OF LEAVES AND ORGANIC ALMOND S OF
GUARIROBA

ABSTRACT

Syagrus oleracea Becc., species native to Cerrado, can contribute to
food security, income generation for farmers and for the preservation of species,
due to the multiple products produced by the plant. Due to the lack of studies on
the properties and the use of essential oils produced by S. oleracea, the objective
of characterizing the fatty acid profile of leaves and kernels guariroba present in
organic system. The leaves and the fruits mature, present in the ground, guariroba
were collected from plants present in Jandaia-Goias under organic system. It was
determined the following attributes: moisture and volatile material, acidity (% oleic
acid), saponification value, lipid content and composition/fatty acid levels. The fatty
acids found 12 almonds and 10 in the leaves. The almonds have more saturated
fatty acids (87.51%), while the leaves there is a tendency to balance between
saturated and unsaturated (57.39%) (42.61%). The acid value of oils (% oleic acid)
obtained from almonds and leaves were of 20.94 percent and 2.13 percent
respectively. Guariroba oils from leaves and almonds feature distinct composition
of fatty acids. The oil of the leaves is composed mainly by oleic acid. Already the
oil of almonds is formed primarily by saturated fatty acids, like lauric acid. This
difference in composition influences the potential use and possible uses, and
therefore represents more income alternatives for farmers.

Key-words: Industry, Essential Oils, Byproduct.
INTRODUCAO

A palmeira guariroba (Syagrus oleracea Becc.), espécie nativa do
Cerrado, esta presente na paisagem e na cultura dos agricultores do Centro-Oeste
brasileiro. Em razdo do desmatamento e ado¢cédo de novos sistemas tecnoldgicos
agropecuarios os usos culturais da guariroba estdo sendo modificados. Esta
palmeira demora em média seis anos para que seu palmito atinja o ponto de corte,
sendo normalmente realizada a coleta em guarirobas jovens, com
aproximadamente trés anos. As folhas da guariroba possuem uso forrageiro, para
alimentar o gado na época da seca. A guariroba pode contribuir com a seguranca
alimentar, geracdo de renda para agricultores e para a preservacdo da espécie
(DIAS, 2012).

A guariroba tem ocorréncia principal em fisionomia de cerraddo, matas
de galeria e matas ciliares. Seus cocos tém forma de um ovo e medem entre
guatro e sete centimetros de comprimento pesando entre 30 e 40 gramas em
meédia. Quando maduros estes cocos comecam a se desprender e a cair do cacho,
apresentando cor verde, verde amarelado ou amarelo. Possui uma casca fina,
polpa carnosa e um caroco duro com uma améndoa interna de cor branca
(ANDRADE et al., 2013).

A madeira do tronco da guariroba teve um uso ao proporcionar aos
agricultores pioneiros da regido Centro-Oeste construir suas casas e outras
benfeitorias na propriedade, tais como curral, chiqueiro, pequenas pontes, moveis,
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etc. Este uso ocorria em fungdo da dificuldade de aquisicAo de madeira
beneficiada ou de maquinario para tal fim. O guarirobal pode ser plantado para
conter a erosdo em locais com declividade acentuada e recompor a mata ciliar de
cursos d’agua. Existem propriedades onde o guarirobal é usado como Reserva
Legal, quando a propriedade € pequena (DIAS et al., 2014).

Os Oleos essenciais sao misturas de compostos de baixo peso
molecular, capazes de gerar sabores e/ou aromas. S&o extraidos de partes das
plantas como frutas, flores, cascas, folhas e raizes. Este termo foi definido no
século XVI por Paracelso, médico e alquimista suico, que determinou que o
ingrediente efetivo de uma droga era a sua “quinta esséncia” (PROBST, 2012).

Para AGGRWAL et al (2013), ndo ha virus ou bactérias conhecidas que
desenvolveram uma imunidade a Oleos essenciais por meio de mutacdo. Os
Sesquiterpenos (constituintes quimicos de alguns 6leos essenciais) possuem a
rara capacidade de atravessar a barreira sangue-cérebro, que € um fator critico na
cura de muitas doencas. Existem Oleos essenciais, que sdo quelantes naturais,
capazes de carrear toxinas e metais para fora das células. Oleos essenciais
estimulam a liberagdo de endorfinas, proporcionando alivio fisico, do desconforto
emocional se promovem o sentimento de bem-estar.

Os oOleos essenciais sdo produtos naturais de plantas e possuem uma
mistura complexa de componentes, possuindo varias propriedades
antimicrobianas (BASSOLE & JULIANI, 2012). Em pesquisa realizada por
PROBST (2012), com a avaliacdo da atividade antibacteriana de éleos essenciais,
foi identificado que houve atividade sinérgica com o uso de dois 6leos essenciais
associados ao antibiético, com formacao de halos aproximadamente quatro vezes
maiores aqueles obtidos apenas com o0 uso do antibiético.

Além da utilizagdo para a industria farmacéutica, esta capacidade
suscita a utilizacao de 0leos essenciais em outros ramos industriais. Em pesquisa,
BERALDO et al. (2013), determinaram que os 0leos essenciais de canela e cravo-
da-india sdo mais eficientes que o hipoclorito de sddio na inibicdo de bactérias. Foi
utilizado o método de microdiluicdo, que determinou a concentracdo inibitoria
minima (CIM) de Oleo Essencial de Canela foi de 0,04%, para as bactérias Gram
positivas, e < 0,02%, para a bactérias Gram negativas. O OE de cravo-da-india
teve CIM de 0,04% para Salmonella sp., 0,06% para E. coli e S. aureus e 0,08%
para L. monocytogenes. Neste sentido, é possivel utilizar os 06leos essenciais
como principios ativos de sanitizantes, com 0s beneficios de serem necessarias
menores concentragdes para a inibicdo microbiana e de serem produtos naturais.

Para a industria de cosméticos, o descobrimento de novos insumos
representa uma oportunidade. Este setor é considerado como extremamente
competitivo e estd associado ao desenvolvimento constante de produtos
inovadores. Os consumidores estdo cada vez mais exigentes e desejam
preferencialmente produtos naturais e confeccionados de forma sustentavel.
Atualmente existe uma tendéncia de certificacdo e selo de origem das matérias-
primas utilizadas na industria de cosmeéticos (MIGUEL, 2012). Esta certificacdo
tem o objetivo de dar garantias ao consumidor, por exemplo, atestando que a
matéria-prima é originada de uma fonte renovéavel, de um produto organico, de um
processamento que ndo polui a natureza.
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A biodiversidade brasileira é rica e o estudo dos 6leos essenciais de
guariroba, aprofunda o conhecimento das potencialidades desta espécie. Diante
do exposto, objetivou-se caracterizar o perfil de acidos graxos de folhas e
améndoas de guariroba presentes em sistema organico.

MATERIAL E METODOS
Matéria prima

As folhas e os frutos maduros de guariroba (Syagrus oleracea Becc.)
foram coletados de plantas presentes em Jandaia (17903'50.5” S/ 50°15’07.4” W —
650 m de altitude) Goias sob sistema organico de producdo. Estas plantas
apresentavam entre 12 a 15 anos de idade.

Inicialmente, os frutos foram submetidos a secagem ao sol por sete
dias. Posteriormente houve beneficiamento por meio de quebra para a retirada de
améndoas do endocarpo do coco. Descartaram-se améndoas com presenca de
corés ou rancificadas.

As améndoas e as folhas foram acondicionadas, separadamente, em
sacos plasticos e enviados ao laboratorio JLA — Brasil, em Marilia, Sdo Paulo. As
analises efetuadas consistiram na determinag&o dos seguintes atributos:

- Umidade e Material Volatil: (AOCS Ca 5a — 40)

- Acidez (% acido oléico): (ISSO 662:1998)

- indice de saponifica¢éo: (AOCS CD 3 — 25)

- Teor de Lipidios (10 QU46)

- Composicao dos acidos graxos: caprilico (C8:0), caprico (C10:0), ladrico (C12:0),
miristico (C14:0), palmitico (C16:0), palmitoleico (C16:1 cis 9), margérico (C17:0),
heptadecenoico (C17:1 cis-10), estearico (C18:0), oléico (C18:1 cis-9), linoléico
(C18:2 cis-9-12), linolénico (C:18:3 cis 9-12-15), araquidico (C20:0), eicosenoico
(C20:1 cis-9), behénico (C22:0), erucico (C22: 1 cis-9), lignocérico (C24:0), C18:1
omega 9 trans elaidico, docodiendico (C22:2), caproéico (C6:0) — (Cromatografia
gasosa — GC-FID).

Os dados obtidos foram submetidos a analise descritiva, por meio da
apresentacdo de médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As folhas e as améndoas de guariroba apresentaram teores de umidade de
11,50% e 23,34%, respectivamente. O teor de umidade de améndoas é variavel
em funcdo da espécie, beneficiamento de frutos e técnica de extracdo. Silva et al.
(2015) encontraram os seguintes niveis de umidade em améndoas de arecaceas:
Acrocomia intumescens - macauba (62,2%), Pinanga kuhlii — pinanga (22,9%),
Ptychosperma macarthurii — palmeira de macarthurii (65,4%), Syagrus cearensis —
coco babao (72,5%), Syagrus coronata — licuri (74,9%) e Veitchia merrilli —
palmeira de manila (74,4%). Os autores coletaram os frutos e ocorreu
armazenamento a 4T até a execuc¢ao das analises.
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COIMBRA & JORGE (2011), em trabalhos de caracterizacdo de
améndoas de guariroba, jeriva (Syagrus romanzoffiana) e macauba, determinaram
o nivel de agua de améndoas e polpas separadamente, perfazendo um total de
13,54% (8,71% - polpa e 4,83% - améndoa). Estas diferengcas de teor estdo
associadas a metodologia de beneficiamento dos frutos, pois os autores
submeteram os frutos a secagem em estufa de circulacao forcada (40C) por trés
horas. Desta forma, o beneficiamento dos frutos apds a coleta tem efeito direto no
teor de umidade das améndoas.

O extrato etéreo (teor de lipidios) foi maior em améndoas (33,09%), do
gue em folhas (7,36%). Este teor € muito superior a espécies oleaginosas usadas
na fabricacdo de 6leos comerciais, tais como: soja (18-20%), algodao (21%),
canola (24-27%), amendoim (41,3%) (Constantino et al., 2014; Silva et al., 2015),
porém inferior a amendoim (44,57%), aveld (63,18%), baru (41,04%), castanha-
de-caju (42,06%), castanha-do-Brasil (64,94%), macadamia (66,16%), noz
(65,07%), peca (62,14%) e pistache (45,83%) (FREITAS & VELOSO, 2010).

O teor de lipidios em sementes e nozes € variavel e dependente de
fatores abioticos e bioticos (espécies, cultivares e clones). MARO et al. (2012)
encontraram teores de extrato etéreo variando de 33,13% a 64,28% em gendtipos
de macadamia.

O perfil (identificagdo e quantificacdo) de acidos graxos de améndoas e
folhas de guariroba encontra-se na Tabela 1. Verifica-se que a composicao lipidica
varia em funcdo do 6rgao da planta de guariroba.

Foram encontrados 12 acidos graxos nas améndoas e 10 nas folhas.
As améndoas possuem mais acidos graxos saturados (87,51%), enquanto nas
folhas h4 uma tendéncia de equilibrio entre saturados (57,39%) e insaturados
(42,61%). Resultados semelhantes sao descritos por NOZAKI et al. (2012) que
apontam um teor de 89,2% de acidos graxos saturados nas améndoas de
guariroba coletadas no Mato Grosso do Sul.

Os acidos graxos predominantes nas améndoas foram o laurico e
miristico. Nas folhas foram o oléico e o araquidico. Nao foram detectados nas
folhas e améndoas os acidos: margarico, heptadecenoico, palmitoleico, erucico e
elaidico.

A composi¢do majoritaria de acido laurico em améndoas de guariroba €
semelhante a outros arecaceas tais como: macauba (45,44%), coco bab&do
(38,11%), licuri (44,55%) e coco (47-50%) (KAMARIAH et al., 2008) (SILVA et al.,
2015). O metabolismo deste &cido graxo proporciona a formacdo de monolaurina
gue auxilia na oxidacdo de 4cidos graxos e obtencdo de energia. Além disso, este
acido graxo possui aplicacdo na industria de alimentos e de produtos de limpeza
(CARVALHO E COELHO, 2009).
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Tabela 3.1 Composicdo de acidos graxos de améndoas e folhas de guariroba.

Acidos graxos Améndoas Folhas
Saturados
caprilico (C8:0) 11,90 nd
caprico (C10:0) 7,25 0,75
laurico (C12:0) 45,80 3,91
miristico (C14:0) 13,50 3,78
palmitico (C16:0) 4,74 9,35
margarico (C17:0) Nd nd
heptadecenoico (C17:1 cis-10) Nd nd
esteérico (C18:0) 3,82 13,10
araquidico (C20:0) 0,16 13,80
eicosenoico (C20:1 cis-9) 0,11 nd
behénico (C22:0) 0,13 nd
lignocérico (C24:0) 0,10 12,70
docodiendico (C22:2) Nd nd
caproico (C6:0) Nd nd
87,51 57,39
Monoinsaturados
palmitoleico (C16:1 cis 9) Nd nd
oléico (C18:1 cis-9) 10,80 30,90
erdcico (C22: 1 cis-9) Nd nd
C18:1 omega 9 trans elaidico Nd nd
10,80 30,9
Polinsaturados
linoléico (C18:2 cis-9-12) 1,60 8,71
linolénico (C:18:3 cis 9-12-15) Nd 3,04
1,60 11,75

nd — nao disponivel

Os teores de acido oléico e linoleico presentes nas folhas foram quase
trés vezes e 0ito vezes superiores aos presentes em améndoas, respectivamente
(Tabela 1). O acido oléico é monoinsaturado e considerado majoritario na
composicao de varios 6leos, como: canola (59,88-60,85%), baru (50,4%), oliva
(57,10-59,90%), milho (34,44-35,68%), jatoba (31,4%) girassol (18,44-28,10%)
(Takemoto et al., 2001; Matuda & Maria Netto, 2005; Aued-Pimentel et al., 2009;
Melo & Pinheiro, 2012). Ja o &cido linoleico é poliinsaturado e considerado um
acido essencial na dieta devido a participacdo na biossintese de Omega-3. Perfaz
guase 60% do teor de 6leo em sementes de linhaca (Barroso et al., 2014). Possui
efeitos variados associados a atividades anticancer, antinflamatéria e de reducéo
da fragéo lipidica de massa corporea (LUCATTO et al., 2014).

De acordo com FREITAS e VELOSO (2010), o consumo conjugado de
acidos graxos mono e poliinsaturados favorecem a reducdo de fracdes dos
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colesterdis considerados danosos a saude — LDL (Lipoproteina de Baixa
Densidade) e VLDL (de muita baixa densidade).

O indice de acidez dos 6leos (%acido oléico) obtidos das améndoas e
folnas foram de 20,94% e 2,13%, respectivamente. Conforme MELLO &
PINHEIRO (2012), a acidez tem relagéo direta com a natureza da matéria-prima e
o processamento. O Regulamento Técnico para Oleos e gorduras vegetais da
Anvisa determina que o limite de acidez para Oleos e gorduras de palma bruto
deve ser de 5,0 g/100 g. Desta forma, o 6leo das améndoas esté inadequado. Isso
pode refletir a inadequabilidade da matéria ou do tipo de processamento. Logo,
tais problematicas devem ser solucionadas para o efetivo aproveitamento deste
oOleo.

O indice de saponificacdo consiste na quantidade de hidroxido de
potassio necessario para saponificar um grama de amostra de 6leo, expresso em
miligramas. O indice de saponificacédo referente ao 6leo das folhas de guariroba foi
de 167,63 mg KOH/ g. Este valor € inferior ao padrdo estabelecido pela Anvisa,
para os Oleos de: amendoim (187-196 mg KOH/g), arroz (181-189 mg KOH/q),
canola (182-193 mg KOH/g), girassol (188-194 mg KOH/g), milho (187-195 mg
KOH/g), soja (189-195 mg KOH/g) e uva (188-194 mg KOH/g). Desta forma, para
a producdo de sabdes oriundos de 6leos de guariroba sdo necesséarias menores
guantidades de KOH, possibilitando economia de reagentes no processo.

O indice de saponificacdo de oOleos oriundos das améndoas foi de
192,75 mg KOH/ g. Este indice é inferior ao relatado por Nozaki et al. (2012) de
278 mg KOH/ g e em relacdo a outros 6leos de améndoas tropicais, tais como:
coco de babacu (245-256 mg KOH/g), coco (248-265 mg KOH/g), palma (190-209
mg KOH/g) e palmiste (230-254 mg KOH/g). Portanto, a producédo de sabdes a
partir de 6leos de améndoas também pode ser favorecida pela menor exigéncia de
KOH.

No cultivo da guariroba o principal produto explorado consiste no
palmito amargo. No entanto, é possivel também o aproveitamento das améndoas,
polpa do fruto, o éleo do coré (medicinal) e as folhas para a alimentacdo do gado
no periodo seco (DIAS et al.,, 2014). Desta forma, a identificacdo de mais um
potencial para folhas e améndoas representa mais um fator de geracéo de renda
aos produtores.

Desta forma, € imprescindivel a realizagdo de mais estudos associados
a métodos de extracdo, conservacao e utilizacao de 6leos de guariroba. Portanto,
deve-se aperfeicoar e simplificar tal processo juntamente com maior conhecimento
a respeito da conservacao do o0leo obtido.

CONCLUSAO

Os oleos de guariroba oriundos de folhas e améndoas apresentam
composicao distinta de acidos graxos.

O dleo das folhas é composto majoritariamente por acido oléico. J& o
0leo das améndoas é formado principalmente por acidos graxos saturados, como
0 acido laurico. Esta diferenca de composicdo influencia no potencial de uso e
possiveis aproveitamentos.
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