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Introdução 

A Magonia pubescens é uma árvore característica 

do cerrado brasileiro, pertence à família 

Sapindaceae. É conhecida como: Tingui, Timbó e 

Tingui do cerrado. É empregada popularmente na 

produção de sabão, unguentos, construção de 

casas e ornamentação de praças e jardins. Pode 

atingir entre quatro e doze metros de altura, produz 

frutos grandes, globosos, com formato triangular e 

coloração marrom, que possuem sementes aladas, 

das quais é possível extrair óleo
1
. Óleos são 

compostos por triacilglicerídeos, que são 

constituídos por cadeias de ácidos graxos ligados a 

um glicerol. Eles podem ser utilizados nas indústrias 

para diferentes finalidades, dependendo de sua 

composição e características físico-químicas
2
. 

Assim é importante realizar a caracterização físico-

química do óleo das sementes de tingui, para avaliar 

suas possíveis aplicações industriais. 

Resultados e Discussão 

As sementes foram avaliadas quanto ao teor de 

umidade, no óleo analisou-se: teor de umidade, 

índice de acidez, pH, massa específica, teor de 

cinzas, viscosidade cinemática. Todos os testes 

foram realizados em triplicata, segundo 

metodologias do Instituto Adolfo Lutz, 2008. Os 

resultados obtidos podem ser observados na Tabela 

1.  
Tabela 1. Resultados dos testes. 

Teste Resultado 

Teor de umidade (sementes) 7,02 % 

Teor de umidade (óleo) 0,082 % 

Índice de acidez 1,119 mg KOH/g  

pH 5,6 

Massa específica 0,879 g/mL a 20º C 

Teor de cinzas 0,012 % 

Viscosidade cinemática 101,46 cSt 

O teor de umidade encontrado nas sementes foi 

7,02 %, este parâmetro tem influência na qualidade 

do óleo, pois se o valor for elevado nas sementes, o 

óleo também apresentará umidade alta, fator que 

favorece a degradação. O óleo teve 0,082 % de 

umidade, preconiza-se valores inferiores a 0,25 %, 

pois valores maiores do que este favorecem 

hidrolise das ligações elevando o índice de acidez3, 

que por sua vez é um teste importante para analisar 

o estado de conservação do óleo,  valores ideais 

para este teste devem ser inferiores a 2 mg 

KOH/g4,5.  O índice de acidez aferido no óleo foi de 

1,119 mg KOH/g e o pH 5,6. O teor de cinzas foi de 

0,012 %, este teste determina a quantidade de 

materiais inorgânicos não voláteis presentes no 

óleo, sendo que quanto menor a quantidade melhor 

a qualidade do óleo6
. A massa específica foi 0,879 

g/mL a 20º C e a viscosidade teve valor de 101,46 

cSt, a determinação destas duas características são 

importantes para o desenvolvimento de 

equipamentos adequados ao processamento do 

óleo, que irão depender da finalidade para a qual ele 

vai ser utilizado. 

Conclusões 

De acordo com os dados observados nos testes 

realizados, é possível observar que o óleo apresenta 

boa qualidade, portanto, é importante a realização 

de mais estudos para determinar qual a sua melhor 

aplicação industrial e biotecnológica. 
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