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RESUMO

A castanha de baru, uma oleaginosa, nativa do cerrado, possui alto teor lipidico e
constituintes com agdo antioxidante como os tocoferéis. O 6leo essencial da améndoa
de baru (Dipteryx alata Vogel) foi extraido da castanha seca e torrada, para determinar
a capacidade antioxidante. As sementes secas e torradas foram coletadas na zona rural
de uma cidade do norte de Minas Gerais. Foram trituradas para obtencdo do pé e
peneirado para determinacdo da granulometria. Determinou-se o percentual de
umidade das sementes e extraiu-se o 6leo vegetal em extrator Soxhlet, utilizando como
solvente o Hexano PA. A capacidade antioxidante dos 6leos extraidos das améndoas
secas e torradas foi determinada pela atividade DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil). As
améndoas torradas e secas apresentaram teor de umidade de 1,1% e 1,8%,
respectivamente. Quanto ao teor de 6leo, o rendimento médio foi 52,93% para aquele
extraido da améndoa seca e 32,8%, da torrada. O Oleo essencial de semente seca
apresentou menor absorbancia, maior consumo de DPPH, menor IC50 e indice de
atividade antioxidante muito forte, corroborando para uma maior capacidade
antioxidante. Esse 0leo essencial possui grande potencial para ser explorado na
inddstria alimenticia.

Palavras-chave: Alimentos. Antioxidantes. Cerrado. Dipteryx. Oleos.

ABSTRACT

Baru nuts, an oilseed native to the cerrado, have a high lipid content and constituents
with antioxidant action such as tocopherols. Baru almond (Dipteryx alata Vogel)
essential oil was extracted, dried and roasted to determine antioxidant capacity. The
dried and roasted seeds were collected in the rural area of a city in the north of Minas
Gerais. They were crushed to obtain powder and sieved to determine particle size. The
percentage of moisture in the seeds was determined and the vegetable oil was extracted
in a Soxhlet extractor, using Hexane PA as a solvent. The antioxidant capacity of oils
extracted from dried and roasted almonds was determined by DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) activity. Roasted and dried almonds had a moisture content of 1.1% and
1.8%, respectively. As for the oil content, the average yield was 52.93% for that
extracted from dry almonds and 32.8% from toasted almonds. Dry seed essential oil
showed lower absorbance, higher DPPH consumption, lower IC50 and very strong
antioxidant activity index, corroborating a greater antioxidant capacity. This essential oil
has great potential to be explored in the food industry.
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! Nutricionista pelo Instituto de
Ciéncias da Saude, Montes
Claros, MG e Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal dos Vales
do Jequitinhonha e Mucuri,
Diamantina - MG.

ORCID: 0000-0002-9272-4131

E-mail:
nutrlkassiahellen@gmail.com

2Farmacéutica pela Faculdade de
Saude e Humanidades Ibituruna,
Montes Claros, MG.

ORCID: 0009-0009-2937-6902

3 Farmacéutica pela Faculdade de
Saude e Humanidades Ibituruna,
Montes Claros, MG.

ORCID: 0009-0001-7819-0647

4 Nutricionista pela Faculdade de
Saude e Humanidades Ibituruna,
Montes Claros, MG.

ORCID: 0009-0008-7039-0450

> Engenheira de Alimentos pelo
Universidade Federal de Séo Jodo
del-Rei, Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal dos Vales
do Jequitinhonha e Mucuri,
Diamantina — MG e Doutora em
Ciéncia dos Alimentos pela
Universidade Federal de Lavras,
Lavras - MG.

ORCID: 0000-0002-2064-858X

5 Quimica, Mestre em Quimica e
Doutora em Biocombustiveis
/Biotecnologia pela Universidade
Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri,
Diamantina - MG

ORCID: 0000-0001-8111-172X

7 Bi6loga pela Universidade do
Estado de Minas Gerais (UEMG),
Mestre e Doutora em Ciéncia dos
Alimentos pela Universidade
Federal de Lavras, Lavras - MG
ORCID: 0000-0002-7485-3757

g Bidlogo, Mestre em
Biotecnologia pela Universidade
Vale do Rio Verde de Trés
Corag6es e Doutor em Agronomia
pela Universidade Federal de
Lavras. Docente da Universidade
Estadual de Montes Claros.
ORCID: 0000-0003-0878-6557



https://orcid.org/0000-0002-9272-4131
https://orcid.org/0009-0009-2937-6902
https://orcid.org/0009-0001-7819-0647
https://orcid.org/0009-0008-7039-0450
https://orcid.org/0000-0002-2064-858X

DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v16n1p386-401 VIEIRA, K.H.; ANTUNES, A.L.; RAMOS, J.F.S.; FERREIRA, D.S;
Revista Cereus ALVARENGA, G.F.; SPENCER, P.V.D.; PINTO, N.AV.D,;
2024 Vol. 16. N.1 LACERDA, G.A.
Teor de Oleo Essencial da Améndoa de Baru (Dipteryx Alata Vogel)
e Determinacgdo de Sua Capacidade Antioxidante.

1. INTRODUCAO

O bioma Cerrado é reconhecido mundialmente por sua rica biodiversidade, por sua
variedade de espécies animais e vegetais (MAMEDE; PASA, 2019). Neste bioma, existem
inimeras espécies frutiferas que sobressaem pelo seu alto potencial nutricional, além do
econdmico e tecnoldgico, constituindo matéria prima para a formulacédo de novos produtos
alimenticios (REIS; SCHIMIELE et al., 2019).

Estudos demonstram que diversas sementes, castanhas e améndoas derivadas de
frutos do cerrado contém alto teor de lipidios, todavia, sdo requeridas maiores investigacdes
sobre as composi¢des quimicas e de outras propriedades dos 6leos provindos destes
alimentos para analisar o seu potencial como fontes de substrato de boa qualidade para o
consumo (LUZIA, 2012; ALVES et al., 2016).

Conhecidos como o0leos volateis ou etéreos, os 6leos essenciais sdo oriundos do
metabolismo secundario de plantas arométicas e sdo misturas complexas de compostos
volateis, lipofilicas, geralmente com aroma e liquidas (FALLEH et al., 2020).). Sao
importantes fontes de matérias primas para industrias, principalmente nos ramos
cosmeético, alimenticio e farmacéutico (ROCHA; FERREIRA; GONCALVES, 2022).

Os Oleos essenciais e seus constituintes tém se tornado foco de diversas pesquisas
devido a sua posi¢cado como produto natural, grande aceitacao pelos consumidores, formas
de utilizacdo multifuncionais e uma possibilidade viavel em substituicdo aos aditivos
sintéticos, pois evidéncias apontam que compostos antioxidantes sintéticos empregados na
industria alimenticia podem desencadear o desenvolvimento de tumores (SOUZA et al.,
2019; FALLEH et al., 2020). H4 uma série de estudos que tém relatado propriedades
antioxidantes de Oleos essenciais mencionando-os como potenciais substitutos aos
antioxidantes sintéticos e indicando-os, em alguns casos, para emprego direto em
alimentos, plantacées, produtos destinados a industria estética e farmacéutica (ANDRADE
et al., 2012; FALLEH et al., 2020.

Dentre as plantas frutiferas, com origem no Cerrado brasileiro, encontra-se o baru
(Dypterix alata Vog.), da familia das leguminosas, pertencente a subfamilia Papilionoidea.
O fruto do baruzeiro possui varias nominacdes de acordo com a regido, sendo conhecido
por diversas denominagdes populares como: barujo, bugueiro, cambaru, castanha-de-
bugre, castanha de burro, coco-barata, coco-feijao, cumari, cumaru, cumarurana, cumbaru,
feijdo-baru, feijdo-coco, imburana-brava, viagra do cerrado e pau-cumaru (LOUREDO et
al., 2014; SANTIAGO et al., 2018).




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v16n1p386-401 VIEIRA, K.H.; ANTUNES, A.L.; RAMOS, J.F.S.; FERREIRA, D.S;
Revista Cereus ALVARENGA, G.F.; SPENCER, P.V.D.; PINTO, N.AV.D,;
2024 Vol. 16. N.1 LACERDA, G.A.
Teor de Oleo Essencial da Améndoa de Baru (Dipteryx Alata Vogel)
e Determinacgdo de Sua Capacidade Antioxidante.

Em sua composicdo, a améndoa do baru apresenta altos niveis de lipideos e
proteinas, aproximadamente 40% e 25%, respectivamente (SANTIAGO et al., 2018;
SOUSA; MIRANDA; SOUSA, 2019). Em seu oleo, ha grandes quantidades de acidos
graxos insaturados considerados benéficos ao ser humano como émega 6 (acido linoleico)
e 9 (acido oleico) (FETZER et al., 2018). Além disso, a améndoa ainda apresenta tocoferais,
agentes antioxidantes (SANTIAGO et al., 2018).

O tocoferol é considerado um dos principais antioxidantes naturais, e a legislacao
brasileira permite que o tocoferol seja adicionado em Oleos e gorduras como aditivo
intencional com funcéo antioxidante (SILVA et al., 2019).

A améndoa de baru possui um sabor semelhante ao do amendoim, porém né&o
recomenda-se 0 consumo in natura, devido a presenca de fatores antinutricionais, como
taninos, fitatos e inibidor de tripsina (BORGES, 2013), e estes podem ser inativados e/ou
reduzidos pelo processo de torragem (HIGASHIJIMA et al., 2020).

Estudos tém demonstrado que as améndoas de baru apresentam um alto teor de
compostos fendlicos (principais componentes com acao contra a oxidacao) e elevado efeito
antioxidante (SILVA et al., 2020; TAKEUCHI et al., 2021).

Dado que o uso considerado seguro de antioxidantes sintéticos tem sido
constantemente questionado devido algumas caracteristicas como problemas de
solubilidade, o surgimento de sabores esquisitos e potencial toxicolégico (SILVA et al.,
2019), a investigacdo da presenca de compostos com capacidade antioxidante em
alimentos como no 6leo essencial de améndoa de baru (Dipteryx alata Vogel) surge como
uma alternativa natural contra a acao oxidativa de radicais livres sobre os alimentos.

Neste contexto, sabendo-se que essa castanha do cerrado possui compostos
antioxidantes, como os tocoferdis, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o teor do
Oleo essencial extraido das sementes de baru (Dipteryx alata Vogel) torradas e secas e a
possivel capacidade antioxidante, devido aos seus componentes que apresentam tal efeito
na alimentacao, visando verificar o potencial do 6leo essencial de Dipteryx alata Vogel como

uma alternativa aos antioxidantes sintéticos para aplicacéo na industria alimenticia.

2. MATERIAIS E METODOS

Aquisicdo do material botanico

O material botanico (sementes, folha, caule e flores, se presente) foi adquirido de
produtores rurais na regido de Riacho do Municipio de Sd&o Roméao, no norte de Minas




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v16n1p386-401 VIEIRA, K.H.; ANTUNES, A.L.; RAMOS, J.F.S.; FERREIRA, D.S;
Revista Cereus ALVARENGA, G.F.; SPENCER, P.V.D.; PINTO, N.AV.D,;
2024 Vol. 16. N.1 LACERDA, G.A.
Teor de Oleo Essencial da Améndoa de Baru (Dipteryx Alata Vogel)
e Determinacgdo de Sua Capacidade Antioxidante.

Gerais, sendo suas coordenadas geograficas registradas. As exsicatas foram herborizadas
e depositadas no herbario do Nucleo de Estudos em Plantas Medicinais (NEPM) com

respectivos numeros dos vouchers (tombo) 1384, 1385 e 1386.

Determinacdo do teor de umidade

As castanhas de baru (Dipteryx alata Vogel) adquiridas e transportadas para o
herbario NEPM foram pesadas e levadas a estufa a 105° (IAL, 2008) até que atingissem o
peso seco. Para isso, foram realizadas algumas etapas que estao descritas abaixo.

Antes do inicio do procedimento, foi tomado o cuidado de desligar o equipamento de
ar condicionado do laboratoério para evitar que ocorressem oscilacdes no peso da amostra.
Logo apds, foi identificado o tipo de semente que estava sendo avaliado (ex.: cereal,
oleaginosa, tegumento duro, etc.) para o preparo da amostra de trabalho. Além disso, foi
selecionado o tamanho do utensilio de aluminio que foi utilizado para determinar a
guantidade da amostra de trabalho (recipiente entre 5-8cm de diametro utilizou-se 4,5 *
0,5g e recipiente = 8cm de didmetro utilizou-se 10,0 + 1,0g). Para este teste foram
realizadas trés repeticoes.

Para este teste, 0s recipientes e suas respectivas tampadas foram numerados e por
conseguinte levados a a 105 + 3 °C (previamente estabilizada) por 30 minutos. Finalizado
este tempo, os mesmos foram removidos da estufa e colocados no dessecador por 30
minutos para resfriamento e, apds, foram pesados (peso da tara) - utilizou-se quatro casas
decimais — e, imediatamente apds a pesagem, 0s recipientes retornaram ao dessecador. A
tara da balanca foi feita novamente, pesando o recipiente com as sementes umidas (com
guatro casas decimais). Em seguida, as amostras foram levadas para a estufa ajustada a
105 + 3°C por 24 horas, tomando-se o cuidado de deixar 0s recipientes com as tampas
abertas. Apds, os recipientes foram retirados da estufa, fechados com a tampa e colocados
em dessecador por 30 minutos, para resfriamento evitando-se assim que as sementes
absorvessem a umidade do ambiente. Ao final deste periodo, pesou-se novamente o
recipiente com as sementes secas. E estas foram descartadas (BRASIL, 2009).

Em suma, apods o teste supracitado, para avaliar o teor de umidade as sementes foram
pesadas e levadas a estufa a 105° durante um periodo de sete dias, sendo que a cada 24
horas, elas eram retiradas da estufa e resfriadas em dessecador por 30 minutos e pesadas.

O célculo do teor de umidade foi realizado de acordo com a equagéo 1:




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v16n1p386-401 VIEIRA, K.H.; ANTUNES, A.L.; RAMOS, J.F.S.; FERREIRA, D.S;
Revista Cereus ALVARENGA, G.F.; SPENCER, P.V.D.; PINTO, N.AV.D,;
2024 Vol. 16. N.1 LACERDA, G.A.
Teor de Oleo Essencial da Améndoa de Baru (Dipteryx Alata Vogel)
e Determinacgdo de Sua Capacidade Antioxidante.

100 (P—p)

% de Umidade (U) = =

(Equacgéo 1)

Onde:

P =peso inicial, peso do recipiente e sua tampa mais o peso da semente Umida;
p =peso final, peso do recipiente e sua tampa mais o peso da semente seca,

t =tara, peso do recipiente com sua tampa.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Granulometria

As castanhas de baru foram pesadas no momento da coleta (peso fresco) e levadas
para a estufa a 40°C e umidade a 35% durante 15 dias até que estas atingissem um peso
constante (peso seco). Terminado o processo de secagem, as améndoas desidratadas
foram trituradas (separadamente de acordo com a forma que foi adquirida — seca ou
torrada) em liquidificador 600 w até a obtencdo de um po fino. Posteriormente, a
granulometria deste p6 foi padronizada através de tamises (ABNT Mesh 20, abertura em
0,85 mm Tyler 20 e ABNT Mesh 40, abertura em 0,42 mm Tyler 35) (BRANDAO, 2007) e
submetido ao processo de extracdo do 6leo essencial.

Extracdo do 6leo essencial

O conteudo de 6leo presente no p6 das améndoas de baru (Dipteryx alata Vogel) foi
extraido por meio de extrator de Soxhlet, utilizando o hexano como solvente seguindo
metodologia adaptada com base em estudos feitos por Pinho et al. (2009).

O ensaio foi realizado em triplicata, no qual, colocou-se 5 g de amostra do pé em
cartuchos de celulose, previamente secos e pesados. Em seguida, os cartuchos contendo
as amostras, foram colocados no interior do extrator Soxhlet, adicionou-se 150 mL de
Hexano P.A. no baldo de fundo chato, no extrator e condensador. O conjunto de extracdo
foi aquecido até a temperatura de ebulicdo do solvente (aproximadamente 70°),
monitorando-se o refluxo em cerca de 6 a 8 ciclos por hora. A extragao foi mantida por um
periodo de 8 horas; findado este tempo, 0 aquecimento foi cessado, o sistema resfriado e
o cartucho retirado do extrator e disposto em Béquer por alguns minutos na capela de
exaustao para que o excesso de solvente se volatizasse. Entdo, os cartuchos foram
colocados em estufa a 103 + 2 °C por 1 hora para secagem, resfriados em dessecador por
1 hora e pesados.

O teor de 6leo obtido foi calculado através da equacgao 2:
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Teor de 6leo (%) = {%} x 100 (Equacéo 2)

ae

Onde,

Mae = Massa de amostra seca antes da extragcdo com solvente (g)

Mpe = Massa de amostra seca apoés extracdo com solvente (Q)

Mcpe = Massa do cartucho de celulose com amostra seca apoés a extracao (g)
mcv = Massa do cartucho vazio (g) com algodao

Mpe = Mcpe — Mev

Fracionou-se a solucao obtida no baldo em rotaevaporador em um outro sistema de
destilacao recuperacdo do solvente (Hexano) e obtencdo do Oleo bruto. Foram realizados
ensaios quimicos no 6leo bruto obtido, o qual foi armazenado em frascos de vidro ambar,
em temperatura aproximada de 4 °C (AOCS, 2002; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985;
MORETTO; FETT, 1998).

Determinacdo da capacidade antioxidante pelo método do radical livre DPPH

A avaliacdo da capacidade antioxidante foi mediante o método que consiste em avaliar
a atividade sequestradora do radical livre DPPH (2,2 difenil-1-picrilhidrazil), seguindo
metodologia descrita por Xu et al. (2005), com adaptacdes. 0,5 ml dos 6leos extraidos foram
diluidos em metanol nas seguintes concentracdes: 0,0; 1,0; 1,5; 2,0 e 2,5 mL. Aliquotas de
0,1mL dos 6leos diluidos foram colocados em tubos de ensaio com 3,9 mL da solugéo de
DPPH (0,1 mM). Foi utilizado acido gélico diluido em metanol para realizar a curva padrao
de calibracdo para calcular a capacidade antioxidante. Para definir as concentracdes da
curva de acido galico foi obtida uma solucdo de 0,1mg/ mL de acido galico diluido em
metanol, sendo realizada sucessivas diluicbes, em baldo volumétrico de 10 mL, nas
seguintes concentracdes de acido galico: 0,077; 0,066; 0,055; 0,044; 0,033; 0,022 e
0,011mg/mL e completando com metanol até alcancar o volume total do baldo volumétrico

(20 mL). As diluigbes foram efetivadas utilizando a equagéo 3:

(C1. V) = (€. V) (Equacéo 3)
Onde:

C1 = Concentragéo 1

V1 =Volume 1

C2 = Concentracao 2
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V2= Volume 2

No branco, foram utilizados 3,9 mL de DPPH (0,1 mM) em 0,1 mL de metanol. Apos
todas as adi¢des dos componentes as solucdes foram levadas ao vortex (Biomixer-Lupetec,
SP, Brasil) por 5 segundos e posteriormente deixadas no escuro por 90 minutos. A
absorbancia foi monitorada a 517 nanémetos (nm) em espectrofotdometro UV MINI 1240
(Shimadzu, Kyoto, Jap&o). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

O indice de DPPH foi calculado através da equacéao 4:

(AbSO _Absl)
AbSo

DPPH% = | x 100 (Equacio 4)

Onde,
Abso = Absorbancia do branco
Absi1 = Absorbancia da amostra

A quantidade suficiente para 50% de inibicdo do radical livre (ICso) foi calculada
usando uma curva de calibracao linear, representando a concentracdo do 6leo em pg/mL
versus o indice de DPPH correspondente (R2 = proximo de 1). Os resultados de DPPH
também foram expressos em termos de indice de atividade antioxidante (IAA) proposto por

Scherer e Godoy (2009), calculado pela equacgéo 5:

concentragdo final de DPPH (pg/mL)
ICs0(ng/mL)

Assim, calculou-se o IAA considerando a massa de DPPH e o ICso, resultando em

[AA =

(Equacéo 5)

um numero adimensional. Scherer e Godoy (2009) propdem para extratos vegetais que
valores de IAA < 0,5, a capacidade antioxidante é pobre, IAA entre 0,5 e 1,0 considera-se
moderada, IAA entre 1,0 e 2,0 é considerada forte e valores acima de 2,0, a capacidade

antioxidante é muito forte.

Andalise estatistica

Para a extragdo do Oleo essencial foi realizado delineamento experimental
inteiramente casualizado (DIC) com 3 repeticdes x 2 tratamentos.
Os dados de umidade, granulometria e teor do 6leo essencial foram submetidos a

analise de variancia com o auxilio do SISVAR (FERREIRA, 2011), verséo 5.6, sendo que
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os resultados obtidos foram comparados pelo teste Scott-Knott com nivel de significancia
de 1 ou 5%. O restante dos dados foi analisado estatisticamente com o auxilio do teste t de
Student, a nivel de 5% de significancia (p<0,05) utilizando o software Microsoft Excel
(2010), a fim de comparar a diferenca estatistica entre médias das amostras de 6leo

essencial extraidas a partir da semente de baru (Dipteryx alata Vogel) seca e torrada.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor médio de umidade das améndoas de Baru (Dipterix alata Vogel), foram para as
secas 1,8% e as torradas, 1,1%. Conforme o esperado, as sementes analisadas
apresentaram baixos valores de umidade, de acordo com o0 que estd documentado na
literatura (REIS et al., 2019).

As sementes torradas apresentaram menor teor de umidade devido ao tratamento
térmico que permite a evaporacdo da agua (BARROS, 2020). O teor de umidade das
sementes secas de baru do presente trabalho foi menor do que o relatado por Souza,
Miranda e Sousa (2019), ao analisar améndoas de Baru na regido de Vicosa (MG), sendo
que estas apresentaram um valor de 5,68%. Também foi menor do que o encontrado por
Brito e Benedetti (2019) ao analisarem a composi¢do centesimal de améndoas de baru
obtidas em uma empresa do Estado de Goias (7,59%x 0,25). Além disso, o percentual de
umidade das améndoas torradas foi menor do que o encontrado por Rocha (2016) em
sementes torradas na cidade de Uberlandia (MG), sendo que o teor de umidade foi de
2,83%.

Em relacdo a granulometria ndo foi encontrada diferenca estatistica nos tratamentos
seca ou torrada em nenhumas das aberturas das tamises (ABNT 40 ou 20) ou apés a
trituracao (rendimento) e o p6 (produto final) ao decorrer de 3 repeticdes (Tabela 1). Pode-

se observar uma retencdo média menor que 50% em 420 ou 850 um respectivamente.

Tabela 1 — Valores médios da granulometria (g) de sementes torradas e secas de Baru
(Dipteryx alata Vog). Média seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo
teste Scott-Knott a um nivel nominal de 5%.

. . ABNT 40 ABNT 20
Rendimento apds

Sementes trituracao 0,42mm 0,85 mm Produto final
Tyler 35  Tyler 20

Seca (g) 101,33 a 370a 46,43 a 51,33 a

Torrada () 99,33 a 36,33 a 43,33 a 53,33 a

*CV (%) 5,71 51,0 28,24 23,57

*CV: Coeficiente de variagéo.
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Na Tabela 2 esta descrito o rendimento de 6leo essencial das sementes secas e

torradas.

Tabela 2. Média da produtividade de Oleo essencial extraido das sementes de baru
(Dipteryx alata Vogel) secas e torradas.

Sementes Teor de 6leo (%)
Secas 52,93 + 19,752
Torradas 32,28 + 3,872

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo Teste t, com nivel de 5% de
probabilidade.

Os resultados demonstram que houve maior rendimento ao extrair o 6leo da semente
seca, porém, estatisticamente, o teor de 6leo ndo diferiu entre as amostras.

Souza (2019) ao extrair o 6leo do fruto do baru seco utilizando como solvente o hexano
encontrou valor médio de rendimento de 42,77% 0,55, sendo que o teor encontrado foi
relativamente menor do que os valores do presente trabalho.

O teor de 0Oleo das sementes torradas apresentou-se menor devido a volatilizacéo
dos 6leos essenciais pelo aumento da temperatura gerado pelo processo de torrefacao.
Isto se deve ao fato que extremas condi¢cbes de tempo e temperatura (muito longo e muito
alta, ou muito curto e muito baixa) contribuem para diminui¢do do rendimento, devido afetar
o teor de umidade e, consequentemente, evaporacao da agua que contém nas sementes.
(SOUZA, 2020).

Na Tabela 3, estdo demonstrados valores de absorbancia de cada diluicdo dos 6leos
essenciais extraidos de améndoas secas e torradas de baru (Dipteryx alata Vogel).

Tabela 3. Absorbancia em razdo da concentracao de 6leo essencial de sementes de baru
(Dipteryx alata Vogel) secas e torradas.
Concentracéo de Absorbancia (517nm)*
metanol em 0,5 mL de
amostra (mL)

Semente Seca Semente Torrada
0 0,801 £ 0,0642 0,853 £+ 0,0252
1 0,723 £ 0,0392 0,724 £ 0,0472
1,5 0,657 + 0,0562 0,813 + 0,059
2 0,684 + 0,0162 0,855 + 0,09
25 0,731 + 0,0662 0,805+ 0,0742

Médias seguidas por letras diferentes na coluna diferem estatisticamente pelo Teste t, com nivel de 5%
de probabilidade.

* A absorbancia do branco a 517 nm foi de 868 + 0,06.
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Nota-se que o 0leo essencial da castanha seca apresentou menor absorbancia em
relacdo ao da torrada, sendo indicativo de maior potencial antioxidante. Porém,
estatisticamente, somente as amostras diluidas em 1,5 e 2 mL de metanol que diferiram
significativamente entre si.

Devido a localizag&o do elétron livre na molécula de DPPH, ele apresenta uma cor
purpura ou violeta, com absor¢édo a 515-520 nm em etanol ou metanol (DENG et al., 2011).
Quando um composto é antioxidante, ele doa ou transfere um atomo de hidrogénio,
podendo resultar na alteracdo da cor violeta escuro para um violeta menos intenso,
diminuindo a absorbancia e indicando uma maior capacidade antioxidante (OLIVEIRA,
2015).

Na Figura 1 pode ser observado o percentual de consumo de DPPH em relacdo a
concentracdo de 6leo essencial expressa em g de acido galico por mL-1 de extrato

metandlico com a amostra.

A Curva padrdo B Oleo essencial da semente
100 de baru torrada
R J
20,00
L 80 o .
2 60 T 15,00
a o® o
40 . 2 10,00 :
< Lo® y=31005x+9,8946 a 10,
20| e R =0,9918 <€ 500 ®.y =11,692x - 232,55
0 ’ R2=0,972
0 1 2 3 000 -®
2000 20,50 21,00 21,50
Concentracéo de acido Concentragdo da amostra (pg/mL)

galico(ug/mL)

C  Oleo essencial da semente
de baru seca

25,00
20,00 e..
T
o 15,00 e
o
2 10,00 .
o\ ‘.
5,00 y = -4,6503x + 101,1
R2 = 0,9936
0,00

16,00 17,00 18,00 19,00 20,00 21,00
Concentracdo da amostra (pg/mL)

Figura 1: Percentual de DPPH nas amostras analisadas e na curva padréo de acido

galico.
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A — Curva de sequestro de DPPH do acido galico. B — Curva do sequestro de DPPH do 6leo essencial extraido
da castanha de baru (Dipteryx alata Vogel) torrada. C- Curva do sequestro de DPPH do 6leo essencial
extraido da castanha de baru (Dipteryx alata Vogel) seca.

Todas as amostras apresentaram capacidade de consumo de DPPH e, de acordo com
Verruck, Prudencio e Silveira (2018) e Oliveira, Barbosa e Flores (2020), quanto maior o
consumo de DPPH, maior é a atividade antioxidante. Portanto, quanto maior a
concentracdo da amostra e menor a absorbancia, maior o consumo de DPPH (OLIVEIRA;
BATISTA; RAMOS, 2021). Observa-se de acordo com a Figura 1, que o 6leo essencial
extraido da améndoa de baru seca, apresentou maior potencial de consumo de DPPH em
relacdo ao da améndoa torrada. O Oleo da semente seca, apresentou maior consumo de
acordo com o0 aumento da concentracdo da amostra, tendo apresentado também menor
absorbancia em relacdo ao da semente torrada (Tabela 3). Ao contrario dos resultados
apresentados em experimento realizado por Miranda et al. (2016), os 6leos essenciais
avaliados (das espécies C. bonariensis, P. hysterophorus, T. diversifolia, A. polystachya, H.
coronarium e B. dracunculifolia) ndo apresentaram habilidade em capturar os radicais livres
(DPPH), ndo apresentando, portanto, uma capacidade antioxidante significativa.

Os valores do ICso (concentragdo de amostra necessaria para inibir 50% do radical
livre) e do IAA (indice de atividade antioxidante) estdo descritos na Tabela 4.

Tabela 4: 1Cso (concentracdo capaz de inibir 50% da atividade do DPPH) e IAA (indice de
atividade antioxidante) do &cido galico e dos 6leos essenciais de castanha de baru (Dipteryx
alata Vogel) seca e torrada.

Fracdo/Amostra ICso (ug/mL) IAA (%)
Acido galico 1,26 30,55
Oleo essencial de castanha de 10,99 3,59
l:garu seca
Oleo essencial de castanha de 24,17 1,63

baru torrada

Segundo Silva et al. (2016), testes para analisar as propriedades antioxidantes em
plantas sdo essenciais para o descobrimento de novas fontes de antioxidantes naturais,
alimentos funcionais e/ou com propriedades farmacéuticas e quando uma amostra
apresenta valores menores de IC50, maior é a sua capacidade antioxidante, pois sera
necessaria uma menor quantidade de amostra para reduzir 50% de DPPH.

Portanto, o 6leo essencial da semente seca apresentou menor IC50 e IAA acima de
2,0 apresentando uma capacidade antioxidante muito forte em relagdo ao da semente

torrada, que apresentou um valor de 1AA entre 1,0 e 2,0, sendo que a sua capacidade
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antioxidante é considerada forte de acordo com a classificagdo proposta por Scherer e
Godoy (2009).

O fato do 0Oleo essencial proveniente da améndoa de baru seca ter apresentado maior
potencial antioxidante em relacdo a torrada pode estar relacionado ao fato de que o
tratamento térmico, neste caso a torrefacdo, contribuiu para a redu¢cdo dos compostos
fendlicos, que possuem capacidade antioxidante (SANTIAGO et al., 2018). Tal informacéo
é reforcada por Paulo e colaboradores (2023), pois evidenciam que as condi¢cbes de
processamento, armazenamento e estagio de maturagdo das sementes de baru também
podem influenciar no teor de compostos antioxidantes das mesmas e, consequentemente,
do Oleo extraido. Além disso, as condi¢cdes de extracdo do 6leo como o tipo de solvente
utilizado, tempo e temperatura de extracdo, bem com a pressao podem interferir no teor de

substancias bioativas existentes no 6leo (PAULO et al., 2023).

4. CONSIDERACOES FINAIS

N&o foram encontradas diferencas significativas em relagdo ao teor de umidade,
granulometria e rendimento de 6leo essencial das sementes secas e torradas. Ambos 0s
Oleos extraidos apresentaram uma boa capacidade antioxidante, sendo que aquele
extraido da améndoa de baru seca apresentou menor absorbancia, maior potencial de
consumo de DPPH, menor IC50 e maior IAA, corroborando para uma maior capacidade
antioxidante.

Sugere-se que o potencial do 6leo essencial de castanha de baru deve ser explorado

a fim de avaliar a sua aplicacao na industria alimenticia.
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