CARACTERIZAÇÃO QUÍMICA DA AMÊNDOA E AVALIAÇÃO DO ÓLEO EXTRAÍDO DE FRUTOS DE BUTIÁ (Butia capitata)
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1. INTRODUÇÃO

Há muitos anos as frutas participam da dieta do ser humano na sua forma in natura, contribuindo assim com vitaminas e minerais, nutrientes importantes para uma vida saudável, além de outros fatores funcionais até pouco tempo desconhecidos.

Butia capitata é uma palmeira monóica, de estipe simples, com 3 a 5 m de altura, folhas pinadas e com bainhas persistentes que cobrem grande parte do caule. As inflorescências apresentam flores unissexuadas na mesma ráquila e o fruto é uma drupa carnosa, com uma a três sementes (Reitz, 1974).

O butiazeiro (Butia capitata) é uma planta encontrada, naturalmente, no sul do Brasil, principalmente em Santa Catarina e Rio Grande do Sul. O fruto é uma drupa comestível com maturação no período de dezembro a março, possuindo mesocarpo carnoso e fibroso e endocarpo duro e denso, contendo de uma a três sementes, apresentando três pontuações dispostas em triângulo denominadas poros de germinação (Pedron, 2000).

Os frutos são drupas de forma oblata, aromáticas, com 17-20 x 23-28mm, pesando em média, 6 gramas. O epicarpo é amarelo-alaranjado com membranáceos finos e aderente ao mesocarpo que é carnoso, suculento e fibroso.  Endocarpo é orbicular, duro, bege-cinzento, com 12-15mm, abrigando sementes de amêndoa branca e oleaginosa. A polpa apresenta intensa coloração amarela e sabor marcante, além de possuir um alto teor de acidez, o que confere sabor agradável aos produtos obtidos a partir dessa matéria-prima (Dantas, 1997). 

De cada 100g de frutos de butiá, 56,58g correspondem à polpa, 22,94g de caroço e 20,48d de casca e parênquima úmido (Dantas, 1997). Em função desta composição, observa-se que mais de 20% do fruto corresponde ao caroço onde estão contidas as amêndoas.

Praticamente não se tem dados na literatura sobre a composição química da polpa e da amêndoa de butiá. Assim, buscou-se definir a composição química da amêndoa, visando seu potencial para extração de óleo e ainda, avaliar a qualidade e identidade do óleo extraído, permitindo que sejam estabelecidas considerações quanto a sua estabilidade. 

2. MATERIAL E MÉTODOS

Amêndoas extraídas de frutos de Butia capitata, oriundos de cultivares experimentais da Embrapa Clima Temperado de Pelotas/RS, foram analisadas em triplicata, seguindo metodologias descritas pela AOAC, quanto à composição química em relação ao teor de umidade em estufa convencional a 105°C; gordura, por extração em Soxhlet com hexano; proteínas, pelo sistema Kjeldahl; fibra bruta, por digestão ácido-básica; cinzas, determinado em mufla a 550°C; carboidratos totais por diferença; acidez, através de análise titulométrica com hidróxido de sódio 0,1N; sólidos solúveis, determinado em refratômetro de Abbè à temperatura de 20°C, e pH por método potenciométrico a 20°C.

O óleo extraído das amêndoas foi submetido a análises de identidade e qualidade, através da determinação dos índices de iodo, de refração, de acidez e de peróxido, pH e matéria insaponificável, de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A amêndoa do fruto de butiá apresentou valores de pH e teor de sólidos solúveis de 6,14 e 0,7OBrix, respectivamente, à temperatura de 20OC.

A Tabela 1 apresenta a composição química da amêndoa extraída dos caroços de frutos de butiá.

Tabela 1. Caracterização físico-química da amêndoa de butiá (Butia capitata)
	Determinações
	Valores médios

	Acidez1
	0,18%

	Carboidratos Totais2
	20,1%

	Fibra Bruta
	5,67%

	Proteínas
	9,93%

	Gorduras
	57,55%

	Cinzas
	1,77%

	Umidade
	5%


1_ Expresso em ácido cítrico.

2_ Expresso por cálculo de diferença: 100 - (%Proteínas +%Gordura +%Umidade + %Fibras + %Cinzas)

De acordo com os resultados obtidos observa-se que a amêndoa do butiá apresenta elevado teor de proteínas, carboidratos e de fibras. As fibras alimentares desempenham importante papel fisiológico na redução das doenças intestinais, bem como na diminuição dos níveis de colesterol e de triglicérides séricos (Togashi e Scarbieri, 1994).

Considerando a análise de gordura da amêndoa em base seca obtém-se como resultado um teor lipídico superior a 60% (60,57%), sendo um indicativo da possibilidade de extração de óleo da amêndoa do butiá, pois este percentual apresenta-se superior quando comparado com outras matérias-primas de origem vegetal como a soja (20%), o girassol (40%) e a canola (35%), aproximando-se muito da composição da copra (obtida do coco) (Zambiazi, 2006).

Assim, torna-se importante ter conhecimento das características apresentadas pelo óleo extraído da amêndoa do butiá, para viabilizar sua possível extração e processamento com fins alimentares.

Na Tabela 2 se encontram os resultados obtidos com as análises das características físicas e químicas do óleo extraído.

Tabela 2. Análises de identidade e qualidade do óleo da amêndoa do butiá

	Análises
	Resultados

	Índice de refração
	      1,449

	Matéria insaponificável
	11,15%

	Índice de iodo
	        22,6

	Índice de acidez*
	      0,11%

	Índice de peróxido
	        Zero

	PH
	        4,54


*quantidade expressa em gramas de ácido oléico/ 100g de amostra
Conforme a Tabela 2, observa-se que o óleo obtido na extração apresentou índice de refração semelhante à maioria dos óleos vegetais comestíveis, que variam de 1,448-1,477 (ANVISA, 2006). Além disso, a amostra apresentou baixo índice de iodo (22,6), demonstrando que possui pouca proporção de ácidos graxos insaturados na sua composição, uma vez que os índices de iodo e de refração são diretamente proporcionais ao grau de insaturação de um óleo. Durante o período de análises constatou-se que em temperatura de refrigeração o óleo apresentava-se sob a forma sólida, devido seu baixo ponto de fusão, o qual é influenciado pelo grau de saturação do óleo.

O índice de refração (1,449) do óleo de amêndoa do butiá está, segundo o CODEX, próximo à faixa do azeite de oliva (1,4677-1,4705), enquanto que o índice de iodo (22,6g de iodo/100g) é um indicativo de ácidos graxos com alto grau de saturação, mas que podem estar associados a ácidos graxos de cadeia curta. 

Em relação à estabilidade, o óleo apresentou baixo índice de acidez (0,11%) e índice de peróxido (0), indicando que o óleo não apresenta ácidos graxos livres oriundos de processos hidrolíticos, e que apresenta grande estabilidade em relação aos processos oxidativos.

4. 
CONCLUSÕES

Considerando o rendimento da extração e a caracterização do óleo da amêndoa do butiá, comprova-se a sua viabilidade de obtenção e utilização. Com base nos resultados pode-se concluir que o óleo obtido apresentou boa estabilidade em relação à hidrólise e oxidação, devido ao baixo índice de insaturação do óleo. 
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