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Introducao

O cerrado, segundo maior ecossistema do Brasil,
ocupa cerca de 20% de seu territério, possuindo
uma grande diversidade de flora e fauna. Produz
dezenas de frutas nativas, sendo o pequi uma de
suas espécies mais representativas. Os multiplos
usos desse vegetal tornam-no a principal fonte de
renda para muitas comunidades em areas do
cerrado brasileiro. Devido ao seu alto valor nutritivo,
o emprego do Caryocar brasiliense é bastante
explorado na culindria regional. Na medicina
popular, tanto o éleo da polpa como o da améndoa,
sdo empregados como afrodisiacos e no tratamento
de problemas respiratorios.

O presente trabalho visa avaliar o tempo de
extracdo para a determinacgao do teor de lipideos da
polpa e da améndoa de C. brasiliense (Pequi).
Neste estudo foram utilizados frutos de pequi
originarios do municipio de Japonvar-MG. Para
obtencdo dos 6leos da polpa e da améndoa, estas
foram trituradas separadamente com o auxilio de um
processador de alimentos. Em seguida foram
dessecadas em estufa e submetidas a extracdo dos
lipideos com hexano em equipamento Soxtec de
acordo com NAIAL'. As massas dos 6leos extraidos
foram determinadas, gravimetricamente, em
intervalos de 1 h, totalizando 5 h de extracdo. Todos
0s reagentes utilizados nesse trabalho foram de
grau analitico e todas as analises foram realizadas
em triplicata.

Resultados e Discussao

Para a determinacdo dos melhores tempos de
extracdo dos 6leos da polpa e da améndoa, foi
construida uma curva para cada amostra (Figura 1).
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Figura 1. Porcentagens de extragdo de dleo da
polpa e da améndoa de pequi em fungdo do tempo.
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A massa obtida no tempo de 5 horas foi
considerada como 100%, pois apés este periodo
néo foram verificados residuos de extragao.

Pode-se observar que 2 h de extracdo, em hexano,
foram suficientes para extrair 96% do total de
lipideos da polpa do pequi. Para os lipidios das
améndoas, entretanto, valores dessa magnitude
foram alcancados somente apds 4 h de extracao.
Isso mostra que o tipo de amostra influencia o
tempo de extracdo com hexano.

Os teores de lipidios encontrados na polpa e na
améndoa foram calculados tendo como base a
matéria seca. Os resultados estdo apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1. Teores de 6leo na polpa e na améndoa
de pequi obtidos em Soxtec.

Amostra | Teor Lipidios — Base Seca (%) | Umidade

paredoro) [ 1n [ 2h | 3h | 4h | 5h | (%)
Polpa 575 | 675 | 68,7 | 69,0 | 70,3 54,6

Améndoa | 374 | 46,1 | 49,2 | 51,2 | 52,9 37,6

Os teores de o6leos encontrados (polpa e améndoa),
ja na primeira hora de extragdo, foram superiores
aos teores médios de 6leo obtidos para soja (20%)?,
apontando o0 pequi como matéria-prima de grande
interesse em escala industrial. Além disso, estes
resultados confirmam a posicdo de destaque do
pequi como rica fonte de lipidios, inclusive para o
consumo in natura.

Conclusodes

Com relacdo ao tempo de extracdo em extrator
Soxtec, utilizando hexano como solvente, conclui-se
que o tempo minimo para a determinacao do teor de
6leo, em amostras de pequi, € de 2 h para polpa e 4
h para améndoas.
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