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Estudou-ge a fracao lipidica extraida da améndoa do bacurl
(Platonia insi , Mart.) no tocante & caracterizagio fi
sica e quimica. Foram determinados os acxdos graxos predo-
minantes, através de cromatografia a gds - espectrome-
tria de massza, tendo-se obtado o8 sequintes resultados: in
dice de refragio - 1, 475; indice de saponificacio - 222
mdme de iodo - 55. Os dcidos graxos predominantes foram
o dcido palmitico - 68,18% e o acido oléico - 27,81%. Con-
cluiu-se que se trata de uma gordura o material lipidico
extraido  da améndoa do bacuri. O rendimento foi cerca de
60%, razao por que considerou-se o aproveitamento da gordu
ra da améndoa do bacuri, em escala industrial, economica -
mente vidvel,

1 INTRODUCKO

0 bacurizeiro (Platonia insignis, Mart) & uma planta tipicamente
tropical que ocorre em matas de terra firme. Sua rusticidade, a-
liada as reduzidas necessidades de cuidados operacionais, fazem—
na planta ideal para o desenvolvimento de uma fruticultura em &-
reas litoraneas, possib;l;tando uma cultura de baixo custo em
virtude do aproveitamente de solos desgastados com culturas ar
nuais {(2).

05 frutos com diametro médio de 25 a 28 cm, de cor amarele citri
no, epiderme lisa e lustrosa, possuem baga grande globosa (3),

As sementes sdo grandes e oleaginosas, normalmente de 1 a 4 em

cada fruto, de forma oblongo-angulosas & envolvidas por uma pol-
pa agridoce de sabor agradavel (4).
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A améndoa contém 57,0% de gordura, segundo PECHINIK & CHAVES (7)
merecgndog portanteo, estudec mais acurado. Desta forma, a caractg

rizacao fisica e quimica da fragdo lipidica extraida da amendoa
do bacuri, bem como a identificagdc dos acides graxos preponde-
rantes nessa fragaoc, constituiu-se o objetive deste trabalho.

2 MATERIAL

08 frutos foram descascados, retirando-se as améndoas que foram
dessecadas e‘:rituradas. procedendo-se, em seguida, a extragaoc do
material lipidico, utilizando-se como solvente o hexano.

3 METODOS

3.1 Extragao do material lipidico:

Feita em extrator de Soxhlet, utilizando-se como solvente o hexa
no, a fim de calcular-se o rendimento.

3.2 Caracterizagdo fisica e quimica:

3.2.1 fndice de refragio

Utilizou-se o refratometre de Abbé, fazendo-se a leitura a tempe
ratura de 40°C, como descrito pele Instituto Adolfo Lutz (5).

3,2.2 fndice de saponificagdoc de Koettstorfer
Determinade segundoc o Instituto Adolfe Lutz (5).
3.2.3 fndice de iodo

Determinado pelo método de Hanus (5).

3.3 Determinag¢do dos dcidos graxos por espectrometria de massa:

A andlise dos ésteres metilicos dos dcidos graxos, preparades de
acordo com método descrito pela A.0.A.C. (1), foi realizada por
um sistema totalmente automatizade de cromatdgrafo a gds - espec
trometria de massa e computador, modelo HP5335 A. Usou-se como
gds de arraste o hélio, em temperatura inicial de 100%c e final
de 250°C.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Rendimento:

cada 100g de améndoa do bacuri forneceu 59,85g de material lipi-
dico.

4.2 Caracterizagio fisica e quimica:

As_constantes fisicas e quimicas da fragdo lipidica extraida da
améndea do bacuri, encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 - CONSTANTES F{SICAS E QUIMICAS DO MATERIAL LIPIDICO DA
AMENDOA DO BACURI

{NDICE DE REFRAGRO INDICE DE SAPOWIFICAGRO fNDICE DE I0DO

1,475 222 55
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pode-se observar gue o material lipidico extraido da ameéndoa  da
bacuri apresentou baixo valor para o indice de iedo e elevado in
dice de saponificagde, quando comparado com as oleaginosas dis-
criminadas na Tabela 2, segundo MONTES (6).

TABELA 2 - INDICE DE IODO E SAPONIFICAGCAO DE ALGUMAS OLEAGINOSAS

fNDICES OLEAGINOSAS
Aldoddo Soja Amendoim
Gossypium, sp Glicine max, L. Arachis hypogeae
{ndice de iodo 99-113 117-141 84-102
indice de sapenificagio  189-198 1889-195 185-188

Ha portanto, indicagio de que o material lipidico extraido da a-
méndoa do bacuri apresentou caracteristicas de uma gordura.

4.3 Identificagdc dos acidos graxos:

Was Figuras 1, 2 e 3 encontram-se o cromatograma e o3 espectros

de massa dos ésteres metilicos dos dcidos graxos extraidos do ma
terial lipidico da améndoa do bacuri, identificados como acidos
palmitico e oléice, cujos percentuais foram calculados em 68, 18%
e 27,81%, respectivamente.

Segundo PECHINIK & CHAVES (7), a composigio em Acidos graxes 49
material lipidico da améndoa do bacuri é a seguinte: dcido palmi
tico - 28%; acido oléico - 39%; Acido estedrico 28% e acido line
1éice - 4%, sendo gue o método utilizade foi o do ponto de fusio
de cada acido graxo. As discrepancias entre os resultados deste
trabalhe e o5 dos citados autores san, provavelmente, devidas a
metodologia empregada ou ao processe de extragaoc da fragao lipi-

dica.

4 CONCLUSAO

As gorduras caracterizam-se por apresentar elevado indice de sa-
ponificagio e baixe {ndice de iodo. De acorde com os resultados
obtidos neste trabalho (indice de saponificagio - 222 e indice
de iedo - 55), parece-nos licito afirmar que o material lipidico
extraido da améndoa do bacuri, & uma gordura.

0 elevado teor de dcido palmitice (68,18%), encontrado no mate-
rial lipidice da amendoa do bacuri, corrobora a afirmagie ante-

rior, uma vez gue o acide palmitice predomina nas gorduras.

A gordura extraida da améndca do bacuri apresentou um rendimento
de 60%, aproximadamente, merecendo, portanto, a atengao dos in-
dustriais do ramo, visto que parece de grande viabilidade econa-
mica.
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FIGURA 1 - CROMATOGRAMA DOS ESTERES METILICOS DOS ACIDOS GRAXOS
DO MATERIAL LIPfDICO DA AMENDOA DO BACURI

FIGURA 2 - ESPECTRO DE MASSA DO PALMITATO DE METILA, DO MATERIAL
LIPIDICO DA AMENDOA DO BACURI
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FIGURA 3 - ESPECTRO DE MASSA DO OLEATO DE METILA, DO MATERIAL LI
PIDICO DA AMENDOA DO BACURI
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Abstract

A study was conduct to evaluate some of the physical and chemical properties
of the lipid fraction from bacuri (Platonia insignis, Mart.) seeds.
Predominant fatty acids were also determined by gas chromatographymass
spectrometry. The extracted lipids had a refractive index (40°) of 1,475; a
saponification mmber of 222 and a iodine number of 55. The most abundant
fatty acids were palmitic (68,18%) and oleic (27,81%). The results indicate
that the lipid fraction from bacuri seeds could be classified as a fat. The
high yield (60%) of the extra:..on process suggests a good prospect for
industrial production.
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