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Resumo

A biodiversidade do Brasil é de ampla dimensdo, a qual contém aproximadamente 12%
de toda vida existente no planeta. Tal riqueza se dar principalmente por causa da regido
amazénica, onde se encontram boa parte das espécies existentes no Brasil, entre as quais estdo
as palmeiras, sendo bastante diversificadas e utilizadas pela populagéo, contudo, geralmente ndo
se utiliza suas sementes/carocos, descartando-as como lixo, visto isso, este trabalho tem como
objetivo avaliar o 6leo das améndoas do fruto da pupunha, realizar uma pesquisa bibliografia do
6leo da améndoa do tucuma, caracterizar os lipidios que estes possuem e onde 0s tais podem ser
empregados na industria cosméticas, e assim, gerar beneficios ecoldgicos, econdmicos e sociais
para a populagdo. Os Oleos das améndoas foram extraidos pelo método de Bligh-Dyer
modificado e foram analisados em cromatografo gasoso acoplado a espectrometro de massas
(CG-EM) para a identificacdo dos lipidios presentes, ap6s foram tomados embasamentos
tedricos para verificar suas aplicagbes em industrias. O 6leo da améndoa da pupunha, tendo o
teor percentual de 10,42% em 50,0g da amostra, se mostrou rico em &cido laurico (59,34%), o
que em comparacdo com Oleos de améndoas de outros frutos mostrou-se em uma maior
concentragdo, seguido pelo acido miristico (21,93%) e pelo acido oleico (8,30%), o oOleo da
améndoa do tucumd, de acordo com a pesquisa bibliografica, possui propriedades bem
semelhantes com da pupunha, 0 que é bastante interessante, ja que os acidos que eles contém
podem ser aplicados grandemente nas industrias cosméticas, fazendo assim com que os residuos

tenham um destino mais sustentavel e proveitoso.
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1. Introducao

O Brasil é detentor de uma grande biodiversidade, abrigando aproximadamente
12% de toda a vida natural do planeta. Reunindo 55 mil espécies de plantas superiores,
sendo 22% do total mundial e muitas delas peculiares da regido. Nele esta contido 524
especies de mamiferos, mais de 3 mil espécies de peixes de agua doce, acerca de 10 a
15 milhdes de insetos, sendo que muitos ainda estdo por ser descritos, e mais de 70
espécies de psitacideos, que sdo as araras, papagaios e periquitos (SANTOS, 2010;
LEWINSOHN & PRADO, 2005). Nesse rico cenario encontra-se o bioma Amazénico
que representa cerca de 30% de todas as florestas tropicais no mundo (SFB, 2010). Um
dos motivos que a torna conhecida nacionalmente e internacionalmente deve-se a sua
larga extensdo, com quase 4,2 milhdes de km? e desmensurada distingdo de ambientes,
com 53 amplo ecossistemas (SAYRE et al., 2008).

Ter um conhecimento referente a biota Amazonica é indispensavel, dados do
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazobnia diz que é notdria a importancia da
vegetacdo amazo6nica em VAarios aspectos, tanto em relagdo ao estudo da biodiversidade,
guanto ao funcionamento do ecossistema e seu impacto para mudangas globais (INPA,
2014). Tal conhecimento sobre a mesma auxilia na preservacédo e uso da floresta de uma
forma mais sustentavel.

O uso de espécies vegetais da Amazbdnia sempre foi empregado deste a
antiguidade pela populacdo local, eles usavam de forma alimenticia, como
medicamentos e para 0 embelezamento pessoal, contudo, seu uso pela industria e
comeércios vem se desenvolvendo com o passar do tempo, inimeras matérias-primas
regionais congénitas e adaptadas sdo oportunidades de desenvolvimento de novos
bioprodutos, nos setores de cosméticos, da agroindustria, farmacéutico e o grande
destaque esta na descoberta de novas drogas derivadas diretamente ou sintetizadas a
partir dos recursos bioldgicos. A potencialidade econémica dos produtos regionais se
dar, principalmente, através das frutas nativas, os 6leos vegetais, os 6leos essenciais, 0s
corantes naturais, os fitomedicamentos, as resinas e as fibras (MIGUEL, 2009).

A bem sucedida linha Ekos, iniciada em 2000 pela Natura, garante a certificacéo
dos ativos da floresta e hoje ja responde por cerca de 10% do faturamento da empresa
que, em 2004, chegou a R$ 2,5 bilhdes. Assim como agrega valor ao produto nacional,
0 desenvolvimento sustentdvel de produtos da floresta ajuda a preservar 0 meio
ambiente e as comunidades locais, além de gerar renda para os mesmos (BARATA,
2005).



Por desfrutar de uma vasta vegetacdo, a Amazonia possui uma grande influéncia
e importancia no equilibrio da estabilidade ambiental do planeta, além disso, ela
contribui para a diversidade de recursos vegetais, minerais, animais, agropecuaria,
hidrelétrico, e outros, cooperando assim para a economia do pais (SFB, 2010).

Em relacdo aos recursos vegetais, tém-se as palmeiras, que sdo bastante
abundantes e importantes na regido amazénica, tendo em vista que, das 390 espécies
existentes no Brasil, 290 sdo naturais da Amazbnia e entre essas estdo as que séo
potencialmente econdmicas, aproximadamente 20 espécies. Dentre estas, nessa regiao
pelo menos cinco géneros vém se destacando pela importancia regional, nacional e até
internacional, como: Euterpe, Bactris, Astrocaryum, Oenocarpus e Jessenia
(OLIVEIRA e RIQOS, 2014).

Mesmo as palmeiras tendo um alto potencial econémico, poucas espécies sao
domesticadas, e estas contém como recursos naturais seus frutos, palmitos, fibras e
6leos, sendo estes utilizados tanto pela populacdo local, quanto pelas inddstrias,
servindo como alimento, producdo de artesanatos, como matéria prima na construcéo de
casas, cosméticos, remédios, utensilio doméstico e mais recentemente é utilizada para a
producdo de biodiesel, portanto, se tem um aproveitamento total das palmeiras
(OLIVEIRA e RIQOS, 2014).

Uma das espécies de palmeiras nativas da regido amazodnica é conhecida
popularmente como tucumazeiro e pertence a familia das Arecaceae, do género
Astrocaryum (CARNEIRO, 2017). Seu fruto, denominado tucumd (Astrocaryum
aculeatum), é muito oleaginoso, ele tem uma alta concentracdo de lipidios, energia e
fibra alimentar, sendo que a fracdo insoltvel (apolar) é predominante, ele é bastante
utilizado na culinaria amazonica, podendo ser consumido de forma in natura ou como
sorvetes, cremes, recheios de lasanhas, sanduiches, vinhos, etc, (YUYAMA et al.,
2013). Seu consumo geralmente acarreta como residuo a casca e um endocarpo, do qual,
de sua améndoa pode-se extrair 6leo que pode ser empregado tanto para producdo de
biodiesel como para a producdo de cosméticos, (BARBOSA, 2009).

Outra espécie de palmeira bastante consumida é a pupunheira, pertencente a
familia das palméaceas e ao género Bactris, é domesticada pelas antigas tribos indigenas.
O fruto dessa palmeira é designado pelo nome popular de pupunha (Bactris gasipaes
Kunth), a casca pode se apresentar de cores variadas (vermelha, amarela, alaranjada,
branca, listrada) e o seu tamanho também varia (grande, média e pequena),
(CLEMENT, YUYAMA e CHAVEZ FLORES, 2001.). A pupunha tem um alto



potencial nutricional, ela representa uma grande fonte alimentar em energia com teores
significativos de fibra alimentar e apesar do baixo teor proteico, todos 0s aminoécidos
essenciais estdo presentes (YUYAMA et al., 2013). Ela é ingerida geralmente apds o
cozimento ou utilizado para a fabricacéo de racdo de animais, assim como o tucuma, ela
também esta presente na culinaria amazonense, como em bebidas, bolo, pées, farinhas e
etc., (YUYAMA et al., 2013).

Os frutos das palmeiras comumente sdo utilizados in natura, e estes estdo
bastantes presentes nos pratos regionais, contudo, as seus carocos, sdo descartados, ou
seja, ndo tem uma atencgdo direcionada para eles. Considerando o cenario atual onde o
volume de residuos solidos aumenta a cada ano, e com o intuito do aproveitamento
desses, este trabalho tem como objetivo a utilizagdo da améndoa da pupunha para
extracdo de 6leos naturais, bem como, avaliar o teor de lipidios presente no mesmo,
realizar um levantamento bibliografico do 6leo da améndoa do tucumd, e verificar onde
estes podem ser empregados na industria de cosméticos, ja que a venda e consumo de
cosmeético esta em alta. Esse trabalho além de cooperar para a diminui¢do dos residuos
provenientes das frutas das palmeiras (tucuma e pupunha) procura avaliar 0s
componentes presentes no seu 6leo e como eles podem ser aproveitados, assim, gerando

beneficios ecoldgicos, econdmicos e sociais para a populagéo.

2. Material e Métodos

2.1 COLETA DO MATERIAL
As amostras da pupunha foram compradas durante 0 més de Abril a Maio
de 2019, na Feira Municipal de Tefé-AM, bairro: Centro.

2.2 EXTRACOES DOS LIPIDEOS

A principio, triturou as améndoas, tanto da pupunha como do tucuma, com o
auxilio de um martelo, ap6s pesou-se 50g da amostra da améndoa do caroco da pupunha
e 50g da améndoa do carogo do tucuma. Transferiu-se cada amostra para béqueres de
500 mL e com o auxilio de provetas, adicionou-se 50 mL de Cloroférmio e depois 100
mL de metanol, novamente acrescentou-se 50 mL de cloroférmio e 50 mL de agua
destilada, em cada amostra. Com o auxilio do agitador magnético, agitou-se as amostras
por 15 minutos. Em seguida, a amostra foi filtrada em um funil de vidro com papel filtro

contendo sulfato de sédio anidro, com o intuito de minimizar o teor de agua, passando



para um funil de separacdo. A fase com cloroférmio, que possui uma densidade maior
que o oleo foi coletada e levada para o rota-evaporador até a diminui¢do do volume do
solvente no dleo, transferiu-se para um tubo Falcon previamente tarado e colocou-se na
capela de exaustdo para garantir a completa eliminacdo do solvente (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

2.2.1 CALCULO DO TEOR PERCENTUAL

Para a determinacdo do teor percentual do 6leo vegetal obtido através do método

de Bligh-Dyer das amostras foram realizados célculos utilizando a formula a seguir:

Massa do 6leo (g) 100%
. 0

Teor Percentual (%) =

Massa da amostra (g)

2.3 ANALISE DOS ACIDOS GRAXOS POR CROMATOGRAFIA EM FASE
GASOSA ACOPLADA A ESPECTROMETRO DE MASSAS (CG-EM)

2.3.1 PROCEDIMENTO PARA METILACAO DOS ACIDOS GRAXOS

No preparo do reagente esterificante NH,Cl-H,SO4-MeOH, adicionou-se 10 g de
NH4Cl a 30 mL de MeOH, e logo apés 15 mL de H,SO, concentrado em pequenas
porcdes com agitacdo. Na esterificacdo do material vegetal, pesou-se dentro do tubo de
ensaio de 30-100 mg de lipidios, adicionando 4 mL da solugdo de NaOH (0,5 mol/L)
em MeOH. O tubo foi fechado e aquecido em banho Maria até a dissolucdo dos
gldébulos de gordura e a solucédo ficar transparente (3-5 min). Esfriou-se o tubo em agua
corrente, 0 mais rapido possivel e adicionou-se 5 ml do reagente esterificante, fechando
0 tubo e o agitando. Em seguida, o tubo é novamente aquecido em banho-maria por 5
minutos e novamente esfriado sob agua corrente. Apds o resfriamento adicionou-se 4 ml
de solugdo saturada de NaCl, agitando rapidamente por 30 segundos, apds isso
adicionou-se 5 ml do solvente Hexano e agitou com forca por 30 segundos, deixando
em repouso apos isso. Injetou-se aliquota do sobrenadante no cromatdgrafo.

Os é&cidos graxos foram analisados em Cromatografo gasoso acoplado a

espectrometro de massas (CG-EM), da marca Shimadzu, modelo QP2010 plus, com



coluna capilar de silica fundida DB5-MS de 30m, 0,25 mm de didmetro ¢ 0,25 pm de
espessura de filme. Foram empregadas as seguintes condi¢cBes cromatograficas:
temperatura do injetor: 250° C; fluxo—1,50 ml/min; Programacdo de temperatura: 150
°C até 260 °C (10min); com uma variacdo de 5 °C/min; gas de arraste: hélio; razéo de

divisdo da amostra 1:200.

3. Resultados e Discusséo

Os resultados adquiridos durante o trabalho (tabela 1) mostram que o teor
percentual do o6leo extraidos da améndoa do tucuma (22,48%) estd abaixo dos
registrados na literatura, pois nela, o teor percentual do 6leo da améndoa do tucuma é de
27,2% a 51,1%, sendo ela comestivel e potencialmente extraivel (SERRUYA e
BENTES, 1985; ARAUJO et, al., 2005). A tabela de composicdo de alimentos do
Amazonas contém dados que indicam um percentual de 47,20% de lipidios no éleo do
tucuma (AGUIAR, 1996), no entanto, alguns fatores podem variar esse percentual,
como a variedade do tucumad, a época que foi colido o tempo de maduragdo e o método
da extracao.

Em relacdo ao teor percentual de lipideos da améndoa da pupunha, a literatura
indica um valor de 11,7% (SERRYUA etal., 1981). O resultado encontrado na
literatura foi bem proximo do encontrado no trabalho em questdo (tabela 1), no qual se
obteve 10,42% contudo esse resultado pode ser bastante variado, levando em

consideracdo que a pupunha é bem diversificada.

Tabela 1- Teor percentual das amostras

Amostras Massa em (g) do 6leo Teor percentual (%)
Pupunha (améndoa) 5,21 10,42
Tucuma (améndoa) 11,24 22,48

Quanto a composicdo quimica desse 6leo, a literatura registra para améndoa da
pupunha, as seguintes substancias: acido laurico (58,55%), acido miristico (17,80%),
acido palmitico (4,66%), acido oleico (8,58%) e acido linolénico (4,06%) (SERRYUA
et.al., 1981). No presente estudo foram encontradas as seguintes substancias: o acido
Laurico, que se apresenta como composto majoritario, com 59,34%, o Acido miristico,

que é o segundo composto mais abundante no dleo, com 21,93%, o acido palmitico,



com 5,64%, acido linoleico com 3,11%, &cido oleico com 8,30% e o &cido estearico,
com 1,67% (tabela 2).

Estudos indicam que a composicdo do 6leo da pupunha apresenta teor
consideravel em &cidos laurico e miristico (ARAUJO et, al., 2005), o que é comprovado
no presente estudo, onde estes sdo compostos majoritarios na composicdo do 6leo da

améndoa da pupunha.
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Figura 1- Cromatograma do 6leo fixo, metilado, da améndoa da pupunha.

Tabela 2- Dados encontrados através da cromatografia
Pico Tempo de retengédo Composto Area%

da substancia.

1 4,109 Acido Laurico 59,34
2 6,683 Acido Miristico 21,93
3 9,889 Acido Palmitico 5,64
4 12,762 Acido linoleico 3,11
5 12,859 Acido Oleico 8,30
6 13,282 Acido estearico 1,67

O acido laurico é um tipo particular de acido graxo encontrado em alimentos com
gordura saturada, ele faz parte da classe de compostos organicos chamados lipidios,

geralmente é associado ao 6leo de coco por este ser composto por 50% ( MCMURRY,



2011). Outra fruta que contém um alto teor de acido laurico na sua améndoa € a
Macalba, que possui 43,6% na sua composicdo (RETTORE & MARTINS, 1983).
Contudo, no presente estudo, o 6leo da améndoa da pupunha obtido foi de 59,34% de
acido laurico em sua composicao, o que o torna um dos residuos de alimentos mais rico
nesse tipo de acido.

Este acido graxo, apesar de saturado, ndo traz maleficios para a saude, do contrério,
traz muitos beneficios, ele contribui para elevar o nivel de colesterol HDL, que é o
colesterol bom, consequentemente diminuindo o colesterol LDL, que é o colesterol
ruim, incrementa resultados como a melhora na queima de gordura corpérea e no
emagrecimento, no aumento da massa muscular, e tem agdes protetoras ao corpo.

O é&cido miristico assim como o &cido laurico é bastante encontrado no 6leo de
coco. Ele é um acido gordo saturado que pode ser empregado como um substituto do
acido estearico ou, quando na forma de miristato de isopropila, como um 6leo altamente
estavel e com bom poder de penetracdo cutanea (ARAUJO et, al., 2005).

O terceiro composto majoritario é o &cido oleico, que € um dos acidos graxos
mais abundantes em Oleos e gorduras. Ele é um acido graxo insaturado essencial, de
cadeia longa, denominado Omega 9 que participa do nosso metabolismo,
desempenhando papel fundamental na sintese dos horménios. Este acido esta presente
em grande quantidade no fruto da pupunha variando entre 41,0% (SILVA; AMELOTTI,
1983) a 50,3% (HAMMOND et al., 1982), ja na sua semente foi encontrado 11,7%
(SERRYUA et.al., 1981), porém no estudo em questdo foi obtido apenas 8,30%.

Na pesquisa bibliogréfica encontrou-se diferentes quantidades e tipos de &cidos
presentes no 6leo da polpa do tucuma, Serruya e Bentes (1985), relatam 4 tipos de
compostos encontrados, que sdo o acido palmitico (25,70%), &cido oleico (65,67%),
acido linoleico (3,65%) e o acido linolénico (4,97%). Barbosa (2009), encontrou 7
(sete) tipos de acidos, o &cido crapilico (2,03%), o caprico (1,83%), laurico (51,42%),
miristico (5,55%) , estearico (2,36%), oleico (5,97%) e o &cido linoleico (2,09%), ja
Ferreira (2008), encontrou no 6leo bruto do tucuma 6 (seis) acidos graxos o caprico
(0,8%), Palmitico (22,90%), estearico (2,95), n-Nonodeélico (2,63%), oleico (67,62%) e
o linoleico (1,14%). Como se pode observar, todos encontraram resultados bastantes
distintos, contudo possuem em comum trés tipos de &cidos, o palmitico, o oleico e
Linoleico, um dos motivos para essa variancia de resultados seja a localidade da
colheita, a variedade genética, o tempo de maduracdo do fruto e 0 método de extracao

que foi utilizado.



No 0Oleo da améndoa do tucum@, Serruya e Bentes (1985) demostram 6 (seis)
tipos de acidos, o laurico ( 47,46%), Miristico (26,0%), palmitico (6,28%), Estearico
(2,65%), oleico (12,56%) e o linoleico (2,87%), 0 que é relevante ressaltar é que o dleo
da améndoa do tucuma possui a mesma quantidade e os mesmos acidos do 6leo da
améndoa da pupunha encontrado na pesquisa em questdo, sendo que estes também séo

majoritarios.

USO DOS LIPIDIOS NA INDUSTRIA COSMETICA

Pesquisas recentes demostram as utilizacbes do 6leo na pupunha em industrias
cosmeticas, este Oleo estd presente nos sabonetes solidos e liquidos, na emulsdo
evanescente e no creme antioxidante (FERREIRA, 2015), além disso, o 0leo da
pupunha pode ser utilizado no alisamento de cabelo, shampoos, condicionadores, tonico
capilar (contra calvicie), creme corporais para tonificar a pele, sabonetes, 06leos
corporais, geis tonificantes, etc. (ARAUJO et, al., 2005). O sabonete solido a base do
6leo da pupunha, ajuda na reposicdo da oleosidade natural da pele e deixa-a com
aspecto aveludada e limpa, isso pelo fato de o 6leo da pupunha possui acidos graxos e
carotenoides (FERREIRA, 2015). Uma das vantagens do creme antioxidante & base do
6leo da pupunha esté na protecdo contra as ac@es de radicais livres (FERREIRA, 2015).

O 6leo da Améndoa e da polpa do tucuma vem sendo utilizado de varias formas
artesanais e a extracdo do seu teor em 6leo pode ser aplicada para, 6leo comestivel,
sabdo, cosméticos e medicamentos (SHANLEY, 2005).

Mesmo existindo cosméticos utilizando o éleo da pupunha, até o presente trabalho
ndo se encontrou registros da utilizacdo do dleo da améndoa da pupunha em produtos,
conduto se tem registos de indicacBes que ele pode ser utilizacdo. Por ter bastante
acidos graxos em sua composicdo e ter como majoritarios os &cidos ja citados

anteriormente, este podem ser utilizados de tais formas na indUstria cosmética:

Acido laurico

O 4cido laurico tem grandes propriedades anti-inflamatorias e possui também
propriedades antibacterianas e anti-fungicas, podendo combater doencas como a artrite,
reumatismo, inibir o virus da herpes e de bactérias causadoras de gastrite. O acido
laurico € muito utilizado na fabricacdo de tensoativos para shampoos, como o lauril éter
sulfato de sddio, lauril éter sulfossuccinato de sodio, lauril sulfato de aménia, lauril

sulfato de trietanolamina, etc. Pode reagir com a glicerina para formar o monolaurin,



10

que é um poderoso agente anti-bacteriano, anti-viral e antiprotozoal. Pode também ser
utilizado como emulsificante, surfatante e agente de limpeza na formulagdo de
cosméticos (ATMAN, 2017). Por ter essas vastas caracteristicas, o acido laurico pode
ser utilizado em cremes para diferentes particularidades, uma dessa é o0 creme para

acnes, por conter ac6es anti-inflamatorias.

H,C -

Figura 2- Estrutura do acido Laurico

Acido miristico

E um dos 4cidos graxos mais utilizados na fabricagdo de sabonetes, devido ao
tamanho médio de sua cadeia, que proporciona sabdes com 6tima detergéncia, poder de
limpeza e espuma (ARAUJO et, al.,, 2005). O 4&cido miristico é empregado em
formulacGes de cremes e age também como agente emulsificante na formulacdo de
cosmeéticos. Os cosméticos que contém esse tipo de acido possuem uma Otima absorcao
através da pele, pois ele tem uma alta penetracdo cutanea, por esse motivo é necessario
atencdo para os componentes que estdo junto com ele em algum cosmético, para que
ndo haja efeitos maléficos na pele da pessoa. Geralmente o acido miristico, € usado em
produtos especificos que necessitam de uma penetracdo maior, como o shampoo, que é
usada para limpar os fios do cabelo e o couro cabeludo e também € utilizado pelo seu

alto poder de limpeza.

HO

Figura 3- Estrutura do &cido Miristico
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Acido oleico

O &cido oleico € um &cido graxo essencial, 0 6mega 9. Participa do metabolismo
do corpo humano, desempenhando um papel fundamental na sintese dos hormadnios. E
conhecido por promover o aumento das secrecbes biliares que estimulam o
peristaltismo. Fortalece os tecidos do organismo, tonifica 0s nervos e acalma as
membranas mucosas. Ainda, acredita-se que auxilie na dissolucdo dos depoésitos de
colesterol nas artérias. E muito utilizado como aditivo em base de sabdes e sabonetes,
para dar lubricidade e emoliéncia, além de ser ingrediente na formulacdo de cosméticos.
O acido oleico é empregado no tratamento de peles ressecadas gracas a formacdo de um
filme lipidico sobre a epiderme. Por ser uma das substancias em maior quantidade tanto
no sebo quanto nas glandulas da pele, o &cido oléico proporciona grande afinidade entre
a pele e os 6leos que o contém (BARATA, 2000; ARAUJO et, al., 2005).

O
HO

H3C

Figura 4- Estrutura do acido OLéico
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4. Concluséo

Os frutos das palmeiras existentes na regido amazonica séo bastante ricos em
lipidios, comumente sdo extraidos 6leos que sdo usados em Vvérias areas da industria,
comércio e até mesmo pela populacdo local, contudo, as sementes e carogos e cascas
geralmente sdo descartados. Na presente trabalho, percebeu-se que é bastante escasso
trabalhos que envolvam a utilizacdo das améndoas das sementes, principalmente o da
pupunha, 0 que é intrigante, j& que esta possui em seu 6leo propriedades bastante
relevantes e que tem grandes beneficios para a populacdo e para as industrias.

Os lipidios majoritarios contidos no 6leo da améndoa da pupunha e, de acordo
com a literatura existente no 6leo da améndoa do tucuma, principalmente o &acido
laurico, sdo encontrados em uma alta concentracdo em relacdo a Oleos de outras
sementes encontrados na literatura. O teor percentual de éleo da pupunha obtido foi de
10,42%, sendo que 59,34% sdo de acido laurico, o que tornou a pesquisa muito
proveitosa e interessante ja que este &cido pode ter grande utilizacdo na industria

cosmética.
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