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 Palavras Chave: Myrtaceae,sementes, óleos vegetais.  

Introdução 

Myrtaceae é uma família de ampla ocorrência 
no Rio Grande do Sul com, pelo menos, 133 gêneros 
e mais de 3800 espécies1. Frutas dessa família são 
fontes de compostos fenólicos, incluindo flavonóides 
e antocianos e de carotenóides2. Essas substâncias 
possuem um amplo espectro de atividades 
bioquímicas, como antioxidante, antimutagênica e 
anticarcinogênica e, ainda, a habilidade de modificar 
a expressão gênica3. 

Outros componentes importantes 
encontrados nas sementes dessas frutas são os 
ácidos graxos. Entre estes, estão os essenciais 
(linoléico, linolênico) que possuem grande relevância 
na dieta por contribuírem na regulação de diversas 
funções no organismo, incluindo pressão sangüínea, 
viscosidade do sangue e respostas imune e 
inflamatória4. Sendo assim, este trabalho teve como 
objetivo a identificação dos ácidos graxos presentes 
no óleo das sementes de como guabiju (Myrcianthes 
pungens O. Berg (D. Legrand)), araçá amarelo 
(Psidium cattleyanum var. lucidum), araçá vermelho 
(Psidium cattleyanum Sabine) pitanga (Eugenia 
uniflora L.) e feijoa (Feijoa sellowiana O. Berg (O. 
Berg)) nativas do Rio Grande do Sul. 

Resultados e Discussão 

Os óleos foram obtidos por extração 
hexânica das sementes trituradas, submetidos à 
hidrólise básica e analisados por CG/EM, permitindo 
a identificação de 8 ácidos graxos (Tabela 1). Os 
resultados demonstraram que a composição 
diversificada para as amostras, sendo que os araçás 
(amarelo e vermelho) e a feijoa, apresentaram como 
componente majoritário o ácido graxo poliinsaturado 
linoléico (62,78%, 77,89% e 85,90%, 
respectivamente).  

Para o guabiju, foi observada presença 
majoritária do ácido monoinsaturado oléico (55,98%) 
e, ainda, altos teores de ácidos graxos saturados, 
dentre eles, o ácido palmítico (25,98%), composto de 
maior porcentagem dentro dessa classe. A 
composição do óleo da pitanga apresentou também 
quantidades altas de ácidos graxos saturados, com 
destaque para o ácido palmítico (37,94%). Também 

foi observada grande porcentagem de ácidos graxos 
poliinsaturados, dentre eles o ácido linoléico 
(34,43%).  
 
Tabela 1.  Composição percentual relativa de ácidos 
graxos nos óleos analisados. 

* 1: guabiju, 2: araçá amarelo, 3: araçá vermelho, 4: feijoa 5: 
pitanga. 

Em todos os óleos analisados, os ácidos 
graxos são em sua maioria insaturados (mono e 
poliinsaturados) sendo, aproximadamente, 67% para 
M. pungens, 77% para P. cattleianum var. lucidum, 
88% para P. cattleianum , 93% para F. sellowiana e 
56% para E. uniflora. 

Conclusões 

Os óleos das espécies analisadas 
demonstraram alto teor de ácidos graxos 
insaturados, inclusive os essenciais (linoléico, 
linolênico), e, em menor escala, ácidos saturados, o 
que evidencia a importância do aproveitamento 
desses óleos na dieta humana, considerando as 
diversas atividades benéficas ao organismo.   
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Ácido graxo 1 2 3 4 5 
Palmítico 25,98 19,73 7,62 5,01 37,94 
Palmitoléico - - - - 1,82 
Esteárico 5,43 3,13 4,35 2,25 6,32 
Oléico 55,98 14,36 10,13 6,84 13,3 
Linoléico 9,34 62,78 77,89 85,90 34,43 
?-linolênico 0,95 - - - 6,19 
Eicosanóico  1,47 tr - tr - 
Linolênico 0,36 - - - - 


