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Introducao |

A macauba é um fruto com alto teor oleaginoso, que
pertence a familia Palmae, da espécie Acrocomia
aculeata abundante e nativa no cerrado brasileiro. O
0leo da polpa possui alto teor de acido oléico
(monoinsaturado)*. J& o 6leo da améndoa além do
alto teor de acido laurico (saturado), apresenta
também &cidos insaturados como o oléico.?
Alteractes moleculares na composicdo quimica dos
6leos durante um processo degradativo podem ser
estudados através da espectroscopia de UV-Vis. Os
produtos da oxidacdo dos 6leos absorvem radiacao
nas regides de 232nm (dienos conjugados) e 270nm
(trienos conjugados).®

Resultados e Discussao |

Os 6bleos extraidos da castanha e da polpa da
macauba foram submetidos a degradagéo térmica
por 14 dias a 110 C em estufa com circulagcéo de ar.
A degradacao foi monitorada em dois comprimentos
de onda, 232 e 270nm, referentes ao estagio inicial
e final da degradacéo.

Os espectros de UV-Vis (Figura 1) mostram
alteracbes na absorcdo da radiacdo dos oleos da
macalba. Observa-se que o O6leo da polpa
apresenta bandas de absor¢cdo em 450nm, referente
aos carotendides. Isto ndo ocorre para o Oleo da
castanha, devido a baixa concentracdo desses
compostos.
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Figura 1. Espectros de UV-Vis dos Oleos da
castanha e da polpa, respectivamente.
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O Oleo da polpa contem mais acidos graxos
insaturados em sua composicdo do que o 6leo da
castanha, portanto, mais susceptivel a degradacéo.
No entanto, a quantidade de carotendides,
antioxidantes naturais, € maior na polpa do que na
castanha, isto faz com que os triacilgliceréis
presentes no 6leo da polpa degradem em um tempo
maior. De fato pode-se observar este
comportamento durante a degradacdo térmica, pois
0 6leo da polpa manteve sua composicdo quimica
inicial por um tempo maior se comparado com o
O6leo da castanha, devido a presenca desses
antioxidantes naturais. (Figura 2) Observa-se
também que a capacidade de estabilizacdo
proporcionada por esses antioxidantes é limitada
havendo um tempo maximo de suporte.
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Figura 2. Absortividades molares em 232 e 270nm,
respectivamente.

Conclusodes

A espectroscopia UV-Vis, uma técnica bastante
acessivel & maioria dos laboratérios de controle de
qualidade, pode ser utilizada para monitorar a
degradacéo térmica dos 6leos da macauba, sendo
gue a formacdo de compostos oriundos da
degradacdo puderam ser monitorados em 232 e
270nm.
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