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Effect of extraction methods on the oxidative stability and antioxidant activity of macadamia oil

under oven storage
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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia dos métodos de extrac@o
sobre a qualidade e capacidade antioxidante do 6leo de macadamia (Macadamia
integrifélia), visando aplicacéo para fins alimenticios. Os 6leos foram extraidos da noz
por Prensagem a frio e Soxhlet. As propriedades fisico-quimicas e antioxidantes dos
Oleos extraidos foram determinadas por meio de métodos analiticos padrdes para 6leos
e gorduras. A extracdo por Soxhlet apresentou maior rendimento de lipidios totais
(55,06%). Os o6leos de macadamia, extraidos por Prensagem a frio e Soxhlet,
apresentaram propriedades fisico-quimicas comparaveis as de 6leos convencionais de
boa qualidade, evidenciadas pelos baixos teores de acidos graxos livres (0,65 e 1,07%)
e indice de peréxidos (0,51 e 0,76 meqg/kg) e, elevados indices de estabilidade oxidativa
(27,74 e 47,49 h), respectivamente. Ao final de 21 dias de estocagem em estufa, o 6leo
extraido por prensagem a frio se destacou com menor indice de dienos conjugados e,
pelos maiores indices de estabilidade oxidativa e compostos fendlicos totais. Por outro
lado, o Oleo extraido por Soxhlet se sobressaiu com menores indices de anisidina e
totox e, maior atividade antioxidante por FRAP.

Palavras-chave: Macadamia integrifolia. Extracdo de Oleo. Caracterizac&o.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the influence of extraction methods on the quality and
antioxidant capacity of macadamia oil (Macadamia integrifolia), aiming at its application
for food purposes. The oils were extracted from the nut by cold pressing and Soxhlet.
The physicochemical and antioxidant properties of the extracted oils were determined
using standard analytical methods for oils and fats. Soxhlet extraction showed a higher
yield of total lipids (55.06%). Macadamia oils extracted by cold pressing and Soxhlet
presented physicochemical properties comparable to those of good quality conventional
oils, evidenced by the low levels of free fatty acids (0.65 and 1.07%) and peroxide values
(0.51 and 0.76 meg/kg), and high indices of oxidative stability (27.74 and 47.49 h),
respectively. After 21 days of oven storage, the cold-pressed oil had lower conjugated
dienes and higher oxidative stability and total phenolic compounds. Conversely, the
Soxhlet-extracted oil had lower anisidine and totox levels and higher antioxidant activity
(FRAP).

Keywords: Macadamia integrifolia. Oil Extraction. Characterization

! Graduando de Engenharia de
Alimentos, Instituto de

Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas, Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”
UNESP. E-mail:
hs.salmazo@unesp.br.

ORCID: https://orcid.org/0009-
0001-4697-3153

’Doutora em Engenharia e Ciéncia
de Alimentos. Instituto de
Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas. Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”
UNESP. E-mail:
cveronezi@gmail.com.

ORCID: https://orcid.org/0000-
0001-9737-6933

SDoutora em Engenharia de
Alimentos. Instituto de
Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas. Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho”
UNESP. E-mail:
neuza.jorge@unesp.br.

ORCID: https://orcid.org/0000-
0001-7166-0880




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v17n4p359-370 Salmazo, H. S; Veronezi, C. M.; Jorge, N.

Revista Cereus Efeito dos Métodos de Extragdo Sobre a Estabilidade Oxidativa e
2025V.17N. 4 Atividade Antioxidante do Oleo de Macadamia Sob Estocagem em
Estufa.

1. INTRODUCAO

A crescente demanda do consumidor por alimentos saudaveis e nutritivos aumentou
0 interesse por fontes alternativas de Oleos vegetais. Dessa forma, estudos tém se
concentrado nas nozes como uma fonte alternativa de 6leo vegetal para atender a demanda
futura por alimentos saudaveis. As nozes ndo sdo apenas uma rica fonte de
macronutrientes (carboidratos, proteinas e gordura) e micronutrientes (minerais e
vitaminas), mas o 6leo é um tesouro de compostos benéficos a saude que podem prevenir
doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, cancer, pressdo alta e doencas
neurodegenerativas (GAMA et al., 2018).

A noz macadamia é uma améndoa nativa da Australia e pertencente a familia das
Proteaceae, as mesmas das grevileas e do carvalho nacional, a qual apresenta quatro
espécies, com destaque para Macadamia integrifolia, Unica no plantio comercial e
Macadamia tetraphylla (SOBIERAJSKI et al., 2006).

Como ilustrado na Figura 1, a noz é originada de uma arvore de cerca de 10 metros
de altura, com folhas verde escuras e flores produzidas em cachos com 75 ou mais flores,
rendendo cerca de 20 frutos apenas por cacho (FRANCA, 2007). Os frutos da planta
arborea macadamia sdo arredondados, com casca avermelhada e polpa carnosa com
coloragé@o creme-esverdeada (pericarpo), terminando em uma outra casca (noz) marrom,
gue contém a améndoa de coloragdo creme em seu interior (SILVA et al., 2011; FEDALTO
et al., 2018).

(a) b

Figura 1. Aspectos gerais da Macadamia integrifélia: arvore (a), flores (b), frutos (c).
Fonte: Imagens elaboradas pelos autores.
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Trata-se de um segmento considerado ainda pequeno no Brasil, sendo o oitavo maior
produtor e o Estado de Sdo Paulo destaca-se com aproximadamente 50% da producéo
nacional. Os maiores produtores mundiais da noz sdo Africa do Sul, Australia, Quénia,
China e Estados Unidos. A noz macadamia, com elevado valor nos mercados interno e
externo, representa um nicho com potencial de expansdo. O consumo de macadamia é
altamente competitivo com as outras variedades de nozes e concorre principalmente com
as castanhas de caju e do Para (MARTIN, 1992; SOBIERAJSKI et al., 2006).

Devido seus diversos beneficios, a améndoa é procurada entre distintas inddstrias,
desde a de cosméticos para fabricacdo de hidratantes e cremes, as industrias
farmacéuticas e de alimentos devido as suas propriedades e beneficios a saude na
fabricacdo de remédios, producdo de Oleos e confeitaria, sendo utilizada in natura,
desidratada ou torrada (SILVA et al., 2011).

A améndoa macadamia possui quantidades relativamente altas de 6leo, entre 66,3%
e 81,2%, conforme Mason e Wills (2000), e 73 e 78% de acordo com Shuai et al. (2021)
guando avaliaram 15 variedades de macadamia, sendo os diferentes resultados
dependentes da qualidade e variedade do fruto, das condi¢des climaticas e do cultivo da
planta, influenciando diretamente em sua composicao nutricional.

A noz macadamia € uma améndoa de alto valor comercial, € rica em nutrientes,
compostos bioativos e gorduras saudaveis, 6leos monoinsaturados (principalmente acidos
graxos oleico e palmitoléico), sendo de grande importancia para a saide humana, devido
a sua capacidade de reduzir os riscos de doencas cardiovasculares e os niveis de colesterol
ruim (LDL) no sangue (WALL, 2010; NAVARRO; RODRIGUES, 2016; SHUAI et al., 2021).

O 6leo de macadamia apresenta coloracdo amarelo claro, cristalino, com sabor suave
e agradavel, caracteristico de nozes (FRANCA, 2007; TAN et al., 2020). Possui alto teor de
triacilgliceréis, sendo que aproximadamente 80% destes sdo A&cidos graxos
monoinsaturados, 12% de &cidos graxos saturados e 4,0% de &cidos graxos poli-
insaturados (HU et al., 2022; SHUAI et al., 2022). O 6leo de macadamia € similar ao azeite
de oliva na composicao e uso por apresentar teores baixos em gorduras saturadas e poli-
insaturadas.

Do ponto de vista comercial, a extragdo de 6leos vegetais pode ser realizada por meio
de diferentes processos como: prensagem mecanica (hidraulica e continua), extragéo por
solventes, ou a combinacao desses dois processos, chamado de misto (JORGE, 2009). A
extragcdo mecanica é o método mais antigo de extracéo de 0Oleo, que consiste na aplicacao
de pressdo através do uso de prensas (NAVARRO; RODRIGUES, 2016; SIGER et al.,
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2017). Trata-se de um processo simples, de facil manuseio, facil aquisicdo e nao utiliza
produtos quimicos, geralmente empregado para materiais de baixa umidade como
améndoas com alto teor de 6leo. Entretanto, a eficiéncia do processo mecéanico na extracdo
de Gleo é inferior ao compara-lo com o processo por solvente. A torta, coproduto da extracédo
mecanica, pode conter uma quantidade apreciavel de 6leo residual em média de 8 a 14%
de Oleo nao extraido. Por outro lado, o residuo da extracéo por solvente contém em média
0,5 a 0,6% (NUNES, 2013), tornando-se a extracao do 6leo com a utilizacdo de solventes
o caminho mais vidvel. Por esse motivo, quando a matéria-prima tem alto teor de 6leo,
acima de 35% em peso, o0 processo industrial poderd combinar a pré-prensagem seguida
da extracao por solvente (RODRIGUES, 2011).

Tendo em vista o alto valor no mercado e a presenca forte na Regido Noroeste de
Sao Paulo, viu-se a necessidade de estudar as melhores condi¢cbes de extracao do dleo da
macadamia proveniente da regido, visando a obtencédo de um método eficiente com melhor
rendimento e qualidade. Para tanto, o presente estudo teve como objetivos caracterizar
fisico-quimicamente os 6leos de macadamia e avaliar a influéncia de diferentes métodos
de extracdo sobre a qualidade e capacidade antioxidante dos 6leos sob estocagem em

estufa.

2. MATERIAIS E METODOS

As nozes foram obtidas pela empresa Macadamia Bela Vista, localizada na regiédo de
Amparo/SP, e transportadas em embalagens plasticas laminadas sob vacuo para o
Laboratério de Oleos e Gorduras da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”, Campus de Sao José do Rio Preto-SP.

Os o6leos foram obtidos pelos seguintes métodos de extracdo: processo fisico de
extracao a frio, realizado por prensa hidraulica (Tecnal, Modelo TE-098), em temperatura
ambiente, com pressao de 3-12 toneladas (COSTA et al., 2020) e; método de extracdo por
solvente, com éter de petréleo quente a 40-60°C, em extrator Soxhlet com refluxo por 6
horas (AOCS, 2009). Apos a extracdo, os Oleos foram acondicionados em frascos de vidro
ambar, inertizados com nitrogénio gasoso, fechados com tampas de rosca e armazenados

em freezer (-18°C) até o momento das andlises.

Propriedades fisico-quimicas
Os 4cidos graxos livres (% de acido oleico); dienos conjugados; indice de perdxidos

(meg/kg); indice de refracdo (a 40°C utilizando o refratbmetro de Abbé); indice de iodo;
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indice de saponificagcdo (KOH/g); matéria insaponificavel e indice de estabilidade oxidativa
(utilizando o Rancimat, temperatura de 110°C e fluxo de ar de 20 L/h) foram realizados
conforme o método da AOCS (2009).

Atividade antioxidante

Os compostos fendlicos totais foram extraidos de acordo com o método proposto por
Parry et al. (2005). A quantificacédo foi determinada conforme a metodologia descrita por
Singleton e Rossi (1965), utilizando reagente de Folin-Ciocalteu e detectados a A = 765 nm
em espectrofotometro (Modelo UV-VIS mini 1240, Shimadzu, Chiyoda-ku, Tokyo, Jap&o),
sendo os resultados expressos em mg EAG/Q;

O método DPPH" foi determinado conforme metodologia descrita por Kalantzakis et
al. (2006). Este método consiste em avaliar a atividade sequestradora do radical livre 2,2,
difenil-1-picril-hidrazila (DPPH+). A medida da atividade antioxidante foi feita
espectrofotometricamente em 517 nm e os valores medidos foram convertidos em
porcentagem de atividade antioxidante (%).

O método FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) foi realizado de acordo com
Szydtowska-Czerniak et al. (2008). O ensaio FRAP ¢é baseado na capacidade dos fendis
em reduzir o Fe3* em Fe?*. Quando isto ocorre, na presenca de 2,4,6-tripiridil-s-triazina
(TPTZ), a reducdo é acompanhada pela formacdo de um complexo corado com o Fe?*,
assim, a cor da solugdo muda de amarela para verde dependendo do poder do antioxidante
(PULIDO et al., 2000). O ensaio foi expresso em pMol Trolox/100 g.

Andlise estatistica

O trabalho foi realizado no delineamento inteiramente casualizado, em esquema
fatorial (2 6leos x 4 tempos). Os resultados obtidos das determinagBes analiticas foram
submetidos a andlise de variancia e as diferencas entre as médias foram testadas a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey, por meio do programa ESTAT, versao 2.0 (BANZATTO;
KRONKA, 2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimentos de extracdo para os Oleos foram 55,06 e 12,37% para os métodos
Soxhlet e Prensagem a frio, respectivamente (Tabela 1). Evidencia-se que, 0 método de
extracao lipidica por solvente foi mais eficiente (55,06%), porém, apresentou valor abaixo
da média (75,98%) obtida por Shuai et al. 2021 ao avaliarem 15 cultivares de noz
macadamia. O baixo teor pode ser justificado pela granulometria da améndoa no momento

da extracdo, pois quanto menor o didametro da particula da améndoa, maior a area
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superficial de contato com solvente, logo, melhor a extracédo e rendimento, havendo grande
influéncia o modo e condicBes de preparo da amostra para a extracao do 6leo (FERREIRA,
2015). A extracdo por Prensagem a frio pode ser uma opc¢ao viavel em termos de qualidade
do éleo quando comparada ao método Soxhlet, pois ndo passa por aquecimento, apesar
do menor rendimento de extracdo, ocasionado pela grande retencdo de Oleo na torta
residual. Os resultados obtidos mostraram comportamento semelhante aos encontrados
por Shuai et al. (2022), onde os métodos por solvente apresentaram maiores rendimentos.

Os valores de &cidos graxos livres encontrados foram 0,65 e 1,07%, para Soxhlet e
Prensagem a frio, respectivamente. Menor porcentagem de acidos graxos livres reflete em
menor degradacdo do Oleo, representando melhor qualidade e estabilidade. A legislacéo
vigente (CODEX ALIMENTARIUS, 2009; BRASIL, 2021) estabelece limites maximos de 0,6
mg KOH/g (0,3% de acidez) para 6leos e gorduras refinados, e 4,0 mg KOH/g (2% de
acidez) para 6leos prensados a frio e ndo refinados. Conforme os resultados observados

na Tabela 1, os Oleos estdo dentro destes limites, garantindo seguranca para consumo.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas dos 6leos de macadamia.

Anélises Prensagem a frio Soxhlet
Rendimento (%) 12,37 £0,01° 55,06 + 3,852
Acidos graxos livres (% oleico) 1,07 £ 0,022 0,65 + 0,04
indice de perdxidos (meg/kg) 0,51 +0,01° 0,76 + 0,072
indice de refracéo (40°C) 1,4610 + 0,00072 1,4608 + 0,00042
indice de iodo (g 12/100 g) 90,68 + 0,902 92,93 + 1,452
Saponificagdo (mg KOH/g) 195,11 + 1,272 195,38 + 2,632
Matéria insaponificavel (%) 0,94 + 0,03° 1,05 + 0,012
Estabilidade oxidativa (h) 27,74 +£0,38° 29,29 + 0,072

Médias + desvios padrdes seguidas pelas mesmas letras nas linhas ndo diferem pelo teste de Tukey (p >
0,05).

Os indices de peréxidos diferiram significativamente, cujos resultados obtidos
apresentaram valores de 0,51 e 0,76 meqg/kg para extracdes por Prensagem e pelo método
de Soxhlet. O maior valor para Soxhlet se deu possivelmente pela acdo da temperatura
durante a extracdo, sendo um indicativo de maior degradagdo do 6leo. Os resultados
encontram-se abaixo dos relatados por Ribeiro et al. (2020), 0,95 meqg/kg, para Oleo de
macadamia extraido por prensagem hidraulica sem tratamento. A legislacdo brasileira
preconiza que os indices de peroxidos devem ser de, no maximo, 10 e 15 meqg/kg para
Oleos e gorduras refinados e 6leos prensados a frio e ndo refinados, respectivamente,
estando dentro dos padrdes (BRASIL, 2021).

Os indices de refracdo obtidos foram 1,4608 para o método Soxhlet e 1,4610 por
Prensagem a frio, valores consistentes com os encontrados por Shuai et al. (2022) para
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0leos de macadamia (1,467). Os indices de iodo néo diferiram significativamente entre si,
cujos valores foram (90,68 e 92,93 g 12/100 g para 6leo extraido por Prensagem e pelo
método Soxhlet, respectivamente. Estes resultados se encontram acima dos obtidos por
Ribeiro et al. (2020) em 6leos provenientes de prensa hidraulica (82,7 g 12/100 g) e prensa
tipo parafuso (78,1 g 12/100 g) e, também por Shuai et al. (2022) quando utilizaram 6leos
obtidos por diferentes métodos de extracdo: prensagem e solvente, 70,31 e 70,01 g 12/100
g, respectivamente.

Pode-se notar que néo houve diferenca significativa para os indices de saponificacdo
nos oleos extraidos por ambos os métodos, cuja média foi de 195 mg KOH/g, condizente
com os resultados encontrados por Shuai et al. (2022) que obtiveram 191,12 e 189,36 mg
KOH/g, para os métodos por prensagem e solvente, respectivamente. Com relacéo ao teor
de matéria insaponificavel, as porcentagens encontradas diferiram significantemente entre
0s métodos empregados. Os resultados encontrados foram 0,94 e 1,05%, para oleos
obtidos por Prensagem a frio e Soxhlet, respectivamente. Souza et al. (2007) avaliando
6leos de noz macadamia encontraram valores variando de 0,45 a 0,64%.

Entre os 6leos analisados observa-se diferenca significativa para a estabilidade
oxidativa, sendo o de maior periodo de inducéo o 6leo extraido por Soxhlet, com 29,29 h.
Shuai et al. (2022) avaliando 6leos de noz macadamia obtidos por diferentes métodos de
extracao encontraram indices de estabilidade oxidativa utilizando Rancimat com fluxo de ar
de 20 L/h e temperatura de 110°C de 15,33 e 13,86 h, para os Oleos extraidos por
prensagem e por solvente, respectivamente. Ribeiro et al. (2020) determinaram a
estabilidade oxidativa do 6leo de macadamia, sob diferentes condicbes de extracao, e
obtiverram resultados de 18,6 e 48,7 h, para oleos extraidos em prensa tipo parafuso e
prensa hidraulica, respectivamente.

Na Tabela 2, observa-se aumento significativo para dienos conjugados ao longo da
estocagem dos 06leos. Independentemente do tempo de estocagem, o 6leo extraido por
Soxhlet se destacou significativamente com maiores valores de indices de acidos diendicos.
Apesar disso, ao final da estocagem, ambos os 6leos atingiram baixos niveis de produtos
primarios da oxidagao.

Como mostrado na Tabela 2, houve aumento no indice de peréxidos para os 6leos
até 21 dias, havendo diferenca significativa entre os tempos de estocagem. Igualmente ao
comportamento do indice de dienos conjugados, os indices de peroxidos do 6leo extraido
por Soxhlet se sobressairam de forma significativa com maiores teores em relacéo ao 6leo

obtido por Prensagem a frio ao longo da estocagem. Todas as amostras de O6leos
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apresentaram valores bem abaixo do preconizado pela legislacédo para Oleos prensados a
frio e ndo refinados, ou seja, < 15 meqg/kg (CODEX ALIMENTARIUS, 2009).

O indice de p-anisidina apresentou aumento significativo na formacéo de compostos
secundérios ao longo da estocagem dos 0leos (Tabela 2). A partir de 7 dias, os 0Oleos
diferiram significativamente e apresentaram os maiores valores de p-anisidina para o 6leo
extraido por Prensagem a frio. De acordo com Achlina e Nurazizah (2024), um éleo de boa
gualidade deve apresentar limite maximo de 10 para p-anisidina. Observa-se que até 21
dias todos os 0leos se mantiveram abaixo deste limite, apresentando boa qualidade. Os
Oleos apresentaram seus valores totox aumentados conforme o tempo de estocagem, como
mostrado na Figura 2. Berset e Cuvelier (1996) propdem limite maximo para totox de 10,

portanto, ambos os 6leos, aos 21 dias, atingiram esse limite.

Tabela 2. Andlises fisico-quimicas para os 6leos sob estocagem em estufa a 60°C.

Oleos/ Tempos de estocagem (dias)
Anédlises 0 7 14 21
Dienos conjugados (%)
Prensagem 0,05 + 0,01¢B 0,05 + 0,018 0,07 £ 0,018 0,11 + 0,013
Soxhlet 0,07 + 0,01 0,15+ 0,01°* 0,15 + 0,014 0,16 + 0,0134
Perdxidos (meqg/kg)
Prensagem 0,51 + 0,01¢B 0,71 + 0,02¢8 1,22 + 0,018 2,33 £ 0,0234
Soxhlet 0,81 + 0,02¢A 1,72 + 0,024 2,03 £ 0,014 2,53 + 0,024
Anisidina
Prensagem 0,10 £ 0,019 0,73 £ 0,01¢A 1,12 + 0,010~ 6,90 + 0,0134
Soxhlet 0,09 + 0,0294 0,41 + 0,018 0,49 + 0,018 4,96 + 0,013
Estabilidade oxidativa (h)
Prensagem 27,74 + 0,383 28,02 + 0,383 24,22 + 0,98 20,02 + 0,01¢A

Soxhlet 29,29 + 0,073A 15,07 + 0,018 14,82 + 0,108 14,86 + 0,108

Médias + desvios padrbes das determinagdes seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e
mailsculas nas colunas néo diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Inicialmente, conforme Tabela 2, o 6leo extraido por Soxhlet apresentou maior
estabilidade oxidativa (29,29 h). Porém, a partir de 7 dias de estocagem, o Oleo extraido por
Prensagem a frio obteve maiores indices de estabilidade, diferindo significativamente do
extraido por Soxhlet. Ao longo da estocagem houve uma reducdo significativa da
estabilidade em ambos os 6leos, atingindo, ao final da estocagem, perdas de 27,9 e 49,3%
para os Oleos extraidos por Prensagem e Soxhlet, respectivamente, evidenciando, assim,

maior estabilidade para o Oleo extraido por prensagem.
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Figura 2. Valor total de oxidacao (totox) dos 6leos submetidos a estocagem acelerada em

estufa a 60°C. Para cada tipo de 6leo, médias seguidas pelas mesmas letras minasculas n&o diferem
pelo teste de Tukey (p > 0,05). Para cada tempo de estocagem, médias seguidas pelas mesmas letras
mailsculas ndo diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

O dleo extraido por Soxhlet obteve, inicialmente, maior quantidade de compostos
fendlicos totais (Tabela 3). Com o decorrer da estocagem, uma oscilacdo nos teores de
fendlicos para ambos os Oleos foi observada. A partir de 7 dias de estocagem, o 6leo
extraido por prensagem apresentou maiores teores de compostos fendlicos, diferindo
significativamente do 6leo extraido por Soxhlet, que apresentou aos 21 dias uma perda de
93%.

Com relagéo a atividade antioxidante obtida por DPPH, independentemente do tipo
de 6leo e do tempo de estocagem, ndo houve diferenca significativa para os resultados
obtidos, cuja média geral foi de, apenas, 23,07%. Em se tratando da atividade antioxidante
obtida pelo método FRAP, os resultados oscilaram ao longo da estocagem e, aos 21 dias,
o0 Oleo extraido por Soxhlet apresentou maior teor, 25,14 uMol Trolox/100 g.

Tabela 3. Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante por DPPH e FRAP para os
Oleos sob estocagem em estufa a 60°C.

Anélises/ Tempos de estocagem (dias)
Oleos 0 7 14 21

Fendlicos totais (mg EAG/Q)
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Prensagem 0,07 £ 0,01°8 3,07 £ 0,224 5,07 £ 0,223A 3,43+ 0,01°A
Soxhlet 1,50+ 0,024 1,30 £ 0,0238 0,73 £ 0,0128 0,10 + 0,018
DPPH (%)
Prensagem 24,57 + 0,05%A 22,62 + 0,014 21,57 £ 0,682 21,14 +£ 0,3
Soxhlet 24,77 +£0,08%A 23,28 +0,0134 23,56 + 0,113 23,05 + 0,523
FRAP (uMol Trolox/100 g)
Prensagem 17,06 + 0,138 29,39 + 0,054 17,73 +£ 0,018 17,23 +0,01bcB
Soxhlet 20,43+ 0,034 17,52 + 0,019 22,77 £ 0,01°A 25,14 + 0,053

Médias + desvios padrfes das determinacdes seguidas pelas mesmas letras mindsculas nas linhas e
mailsculas nas colunas nao diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

4. CONSIDERACOES FINAIS

A noz macadamia constitui fonte significativa de lipidios, demonstrando ser uma fonte
alternativa e promissora para 6leos vegetais comestiveis, sendo a extracao por Soxhlet que
apresentou maior rendimento de lipidios totais (55,06%). As propriedades fisico-quimicas
dos 6leos extraidos da noz macadamia, pelos diferentes métodos, foram comparaveis as
de 6leos convencionais de boa qualidade, o que foi evidenciado pelos baixos teores de
acidos graxos livres (£ 1,07%) e indice de peroxidos (< 0,76 meqg/kg), inferindo baixa
degradacéo hidrolitica e oxidativa; além de elevados indices de estabilidade oxidativa
(média de 28,5 h).

Ao final de 21 dias de estocagem em estufa, o 6leo extraido por Prensagem a frio se
destacou com menor indice de dienos conjugados e, pelos maiores indices de estabilidade
oxidativa e compostos fendlicos totais. Por outro lado, o 6leo extraido por Soxhlet se
sobressaiu com menores indices de anisidina e totox e, maior atividade antioxidante por
FRAP.
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