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Caracterizacdo do Oleo extraido de semente de maméo (Carica Papaya) como

reaproveitamento de residuos agroindustriais
Gabriely Silva DUARTE?, Caroline Pereira Moura ARANHA!
'Universidade Federal da Grande Dourados, Faculdade de Engenharia.

E-mail: gabys.duarte@live.com

RESUMO: Devido ao aumento da producdo mundial de alimentos como
consequentemente aumento de residuos gerados, verifica-se a importancia do
desenvolvimento de pesquisas para o0 aproveitamento dos mesmos. Uma alternativa
para agregar valor a estes residuos € a utilizacdo das sementes para obtencédo de
Oleo, que pode ser utlizado nas industrias de cosméticos, alimentos e
medicamentos. Assim, o0 presente trabalho teve como objetivo a extracdo e
caracterizacdo fisica, quimica e bioativa do 6leo de semente de mamao, como
reaproveitamento de residuo agroindustriais, bem como, caracterizar as sementes
de mamao Carica papaya da varieadade papaya quanto a sua composi¢ao proximal.
As sementes de mamao apresentaram um alto teor de lipideos, aproximadamente
25%, e o Oleo revelou um baixo teor de degradacédo, por meio da analise de peroxido
e acidez. Através das analises de indice de iodo, refracdo e ponto de fusdo pode se
concluir que o 6leo da semente de maméo possivelmente tenha um alto grau de
insaturacdo. Além disso, o 6leo de semente de mamao pode ser considerado um
antioxidante natural, devido a atividade antioxidante e os valores de ECso. Portanto,
esses resultados indicam que a semente do maméo possui um alto potencial para
obtencéo de 6leo, além do Oleo, obtido pela extracdo de Goldfish, ser de excelente
gualidade minimizando assim, 0s possiveis impactos ambientais gerados por esse

residuo agroindustrial.

Palavras chave: atividade antioxidante, 6leo vegetal, subproduto

Area de conhecimento: Tecnologia
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Abstract: Due to the increase of the world food production as a consequence of the
increase of generated residues, the importance of the development of researches to
the use of the same ones is verified. An alternative to add value to these residues is
the use of seeds to obtain oil, which can be used in the cosmetics, food and medicine
industries. The objective of the present work was the extraction and physical,
chemical and bioactive characterization of the papaya seed oil, as a reuse of
agroindustrial residue, as well as to characterize the papaya papaya seeds of the
papaya type and its proximal composition. Papaya seeds had a high lipid content,
approximately 25%, and the oil showed a low degradation content, through peroxide
and acidity analysis. Through the analysis of iodine, refraction and melting point
index it can be said that the oil of the papaya seed possibly has a high degree of
unsaturation. In addition, papaya seed oil can be considered a natural antioxidant
due to antioxidant activity and EC50 values. Therefore, these results indicate that the
papaya seed has a high potential for obtaining oil, in addition to the oil obtained by
Goldfish extraction, it is of excellent quality, thus minimizing the possible

environmental impacts generated by this agroindustrial residue.

Key words: antioxidant activity, vegetable oil, by-product .

1. INTRODUCAO

O Brasil, por ser um pais de grande atividade agricola. E um dos que mais
produzem residuos agroindustriais e a busca de alternativas para utilizacdo da
matéria organica gerada vem crescendo dentro de varios centros de pesquisa. Os
residuos resultantes do processamento agroindustrial de fontes vegetais podem
representar significativa fonte poluidora, pois sem uma aplicagéo viavel muitas vezes
sdo descartados diretamente no meio ambiente (Vieira et al., 2009). Entretanto,
alguns estudos tém demonstrado aplicacdes sustentaveis para esses subprodutos,
tais como empregados na producdo de fertilizantes organicos, ragcdo animal,
producéo de etanol, enzimas, 6leos essenciais e aditivos (Ferrari et al., 2004; Kobori
& Jorge, 2005; Alexandrino, et al., 2007; Rodrigues et al., 2009; Tuttobene et al.,
2009; Liu et al., 2010).



Residuos agroindustriais, como cascas, polpas e sementes de frutas, apresentam
atividade antioxidante, muitas vezes comparavel a de antioxidantes sintéticos. Nos
altimos anos, compostos antioxidantes tém sido identificados em sementes de
frutas, como uva, roma, mamao, acai, entre outras. Mesmo quando a eficiéncia é
menor que 0s sintéticos, o uso de antioxidantes naturais em alimentos pode ser

vantajoso, pois podem ser menos téxicos, BROINIZI et al ( 2007).

Um assunto que esta em pauta nos dias atuais é a sustentabilidade, devido a isso, a
busca por reaproveitamento de alimentos esta cada vez mais crescendo no
mercado. A disponibilidade de matérias-primas existe em todo lugar, como por
exemplo: sementes de mamao. Sua finalidade inicial € o descarte, porém, estudos
realizados mostraram que € possivel obter 6leo vegetal do mesmo. Nos ultimos
tempos, o0 interesse sobre composicdo quimica de frutas e sementes tem
aumentado. Os resultados revelam que algumas plantas sédo ricas em 6leo, como
fontes alternativas de matéria-prima e quantidade viaveis para o processo industrial,
SCHIEBER et al., (2001).

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma planta amplamente difundida em regides de
clima tropical, encontrando, no Brasil, condi¢cdes edafocliméticas favoraveis a sua
exploragdo econdmica. Atualmente, o Brasil € considerado o maior produtor de
mamao, com aproximadamente 1,5 milh6es de t/ano, sendo também um dos
principais exportadores. O volume exportado de mamao mundialmente em 2012 foi
de 271,8 mil toneladas, correspondendo a US$ 209,4 milhdes, FAOSTAT( 2015).

7

No Brasil, 0 mamédo é consumido comumente na forma in natura, além de ser
utilizado como ingrediente no processamento industrial de iogurtes e sorvetes. Esse
fruto contém grande quantidade de sementes que, constituem material de descarte

em industrias de alimentos e no consumo doméstico, PORTE et al., (2011).

As sementes, que correspondem em média a 14% do peso do fruto, constituem
geralmente material de descarte tanto na industria de alimentos como no consumo
domeéstico, entretanto, poderiam ter uma finalidade mais util a0 homem e ao meio
ambiente, podendo, inclusive, serem transformadas em produtos de valor econémico
significa ativo, JORGE; MALACRIDA, (2008).



Podemos citar como exemplo, um estudo apresentam outra alternativa em frutos
citricos, segundo AJEWOLE & ADEYEYE (1993), a extracdo de sementes para a
obtencdo de O6leos de frutas citricas possui compostos como triacilglicerdis e em
menor quantidade por acidos graxos livres, hidrocarbonetos, esterdis e matéria nao
gordurosa. Apresentam atividade biolégica como limondides que causam inibi¢cdo de

doencas.

O d6leo da semente de mamao pode ser aproveitado para cosméticos e produtos
farmacéuticos, como 0leo comestivel, em industrias alimenticias, entre outros. Dai a
importancia de desenvolver uma extracdo tecnoldgica efetiva e uma caracterizacéo
de sua composicéo fisico-quimica, PELIZER; PONTIERI; MORAIS, (2007).

Na composi¢cdo dos nutrientes do mam&o encontram-se compostos bioativos que,
mesmo em pequenas quantidades, podem exercer efeitos preventivos em disturbios
fisioloégicos. Entre esses compostos bioativos merecem destaque os carotenoides,
os tocoferdis e os compostos fendlicos, que possuem potente atividade antioxidante,
atuando como substancias que retardam ou impedem a acdo de radicais livres no
organismo. O conteudo de &cidos graxos insaturados do alimento, especialmente 0s
acidos graxos essenciais, também exerce um efeito positivo no organismo, atuando
no controle do colesterol sanguineo e prevenindo doencas corondrias. Os alimentos
de origem vegetal constituem umas das principais fontes de compostos
biologicamente ativos e de &cidos graxos poli-insaturados, o que tem dado suporte
para muitos estudos na tentativa de encontrar espécies vegetais ricas em tais

compostos, Oliveira et al. (2011).

2. OBJETIVO

O presente estudo teve como objetivo principal caracterizar o 0Oleo extraido de

sementes de mamao como aproveitamento de residuos agroindustriais.

3. Material e Métodos

3.1. Preparo das matérias-primas

No presente trabalho foram utilizadas as sementes de mamao Carica papaya. Os

mamoes foram comprados nos supermercados na cidade de Dourados-MS. As



sementes foram separadas manualmente, lavadas e logo em seguida colocadas
para secar, por aproximadamente, 72 horas em bandejas, a temperatura ambiente
para a reducdo de umidade abaixo de 10%. Os lotes das sementes, pesando entre
500-600 g, foram triturados no moinho de facas, em seguida, acondicionados em

recipientes plasticos, vedados, devidamente rotulados, para andlises posteriores.
3.2. Extracao dos 6leos das sementes

Os 6leos foram obtidos pelo método de Goldfish, utilizou o solvente hexano. Depois

de trés horas, o solvente foi eliminado sob vacuo em evaporador rotativo a 40°C.
3.3.  Composicao proximal das sementes de mamaéao ( Carica papaya)

As sementes de maméao foram caracterizadas quanto a composi¢cado proximal, por
determinacdes analiticas, realizadas em triplicata, de umidade, lipideos, fibras e
cinzas de acordo com os métodos do IAL (2008). As proteinas foram determinadas
pelo método de Kjeldahl (1AL, 2008) e os carboidratos totais foram quantificados por
diferenca conforme equagéao 1.

Carboidratos=100—(%umidade+%lipideos+%fibras+%cinzas+%proteinas)  Eq. (1)

3.4. Caracterizacdo do 6leo de semente de mamao ( Carica papaya)
3.4.1. indice de Acidez

A quantificacdo de acidos graxos livres foi realizada pelo método oficial Cd 3d-63 da
AOCS (2009). Em béquer de 50mL, foram pesados 7g de amostra e adicionados 30
ml de solucdo de alcool etilico 95% éter etilico (1:1v/v) previamente neutralizada
com solugéo alcodlica de KOH 0,1 N. A mistura obtida foi titulada com solugdo
alcoolica de KOH 0,1 N. O indice de acidez for calculado multiplicando—se a

porcentagem de acidos graxos livres por 1,99.
3.4.2. indice de Per6xidos

O indice peroxido foi realizado pelo método proposto pela AOCS Cd 8b -90 (2009).
Para a realizacdo da analise, foram pesados 2g de 6leo em béquer de 250 mL e

adicionados 50 mL de acido acético: isso octano (3:2 v/v). O iso- octano dissolve a



amostra e o acido acético acidifica 0 meio tornando — o mais propicio a reagédo. O
frasco foi agitado até a dissolucdo da amostra. Posteriormente, 0,5 mL de solucdo
saturada de iodeto de potassio foi adicionada e novamente o frasco agitado. A
mistura foi deixada em repouso no escuro por 1 minuto, pois a reacéo € favorecida
pela falta de luz. Na sequéncia foram adicionados 30 mL de &gua destilada, em
seguida acrescentou- se a solucdo de amido indicadora. A titulacdo foi realizada
com tiossulfato de sédio (Na;S,03) 0,01N.

3.4.3. indice de iodo

O indice de iodo foi determinado pelo método Cd 1d-92 AOCS (2009). Para a
andlise 0,025g de amostra foi pesado em béquer de 50 ml e, em seguida, foi
adicionado 1,5 ml de solucdo de ciclo hexano: acido acético (1:1 v/v). O frasco foi
agitado até completa dissolucdo da amostra. Com uma pipeta foram adicionados 2,5
mL do reagente de Wijs e, novamente, o frasco foi agitado, ficando em repouso no
escuro durante 2 horas. Depois desse tempo foram adicionados 2 ml de solucéo de
iodeto de potassio a 10%, 10 mL de agua destilada e uma solucdo indicadora de
amido 1%. A mistura foi titulada com solucdo de tiossulfato de sédio 0,01 N, foi

conduzido um ensaio em branco.
3.4.4. Ponto de fusao

O ponto de fusédo foi determinado de acordo com o Instituto Adolf Lutz (1AL,2016),
amostra foi fundida e filtrada em papel filtro para remover qualquer impureza e
residuo final da mistura. Mergulhou- se completamente o 6leo em trés tubos
capilares, posteriormente foi deixado sob refrigeracdo entre 4 a 10°C durante 16
horas. Apds este periodo foi removido os tubos do refrigerador e medido pelo

termbémetro a temperatura de fusdo da amostra.
3.4.5. indice de Refracéo

Essa medida foi realizada de acordo com o método Cc 7-25 AOCS (2009),
utilizando-se refratbmetro de Abbé calibrado com agua destilada, cujo indice de
refracdo a 20°C é de 1,3330. No aparelho, a temperatura foi estabilizada em 40°C.

Para a medida, 2



gotas da amostra foram colocadas entre os prismas, e a leitura foi feita na escala
que d& diretamente o indice de refracado absoluto a 40°C.

3.4.6. Indice de Saponificacéo

O indice de saponificacdo foi realizado pelo método Cd 3c-91 recomendado pela
AOCS (2009). Em um baléao de fundo chato de 250 ml foram pesados 3g de amostra
e adicionados 30 ml de solucao alcoolica de hidréxido de potéssio a 4%. O baldo foi
conectado a um condensador, sendo mantido em ebulicdo branda e continua por 60
minutos. Apds esse periodo, a mistura remanescente foi transferida para um béquer
de 100 ml,foi adicionada duas gotas de solucéo alcoolica de fenolftaleina a 1% como
indicador de solucéo, e titulada, ainda quente, com solugéo de &cido cloridrico 0,5 N,

em paralelo foi conduzido um ensaio em branco.
3.4.7. Compostos Fendlicos Totais

Os compostos fendlicos totais foram extraidos das amostras de 6leo seguindo o
procedimento descrito por Parry et al. (2006). Serdo quantificadas por
espectrofotometria, utilizando reagente Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965),
através de uma curva de calibracdo com acido galico como padrdo. Os teores de
compostos fendlicos totais nos 6leos foram expressos como mg de equivalentes de

acido gélico por grama de 6leo (mg EAG/Q).
3.4.8. Atividade Antioxidante

A atividade antioxidante do 6leo foi determinada conforme a metodologia descrita
por Kalantzakis et al. (2006). Este método consiste em avaliar a atividade
sequestradora de radical livre 2,2 dofenil-1picril-hidrazila (DPPH). Primeiramente,
foram separados 50 ml de solugéo estoque de DPPH* em acetato de etila, mantida
sob refrigeracdo e protegida da luz. Foram feitas diluicbes de 5,10,20,30,40 e as
absorbancias de todas as solu¢cfes foram medidas a 517nm. A curva de calibragéo
foi construida plotando-se na abscissa o0s valores das absorbancias e na ordenada

as concentracdes de DPPH* no meio.

Para de determinacédo de atividade antioxidante do 6leo, 1g de 6leo foi diluido em 10
ml de acetato de etila. Desta solucdo, 1 ml foi adicionada a 4 ml de solu¢do de



DPPH* em acetato de etila 10® M e misturada vigorosamente em vortex por 10
segundos. Apdés 30 minutos no escuro, a absorbancia da mistura foi medida a
517nm. Uma amostra controle (sem 6leo) foi preparada e a absorbancia medida de
forma idéntica. Os valores obtidos de absorbéncia foram convertidos em
porcentagem de atividade antioxidante (AA). A concentragao eficiente, ou seja, a
quantidade de antioxidante necessaria para decrescer a concentracdo inicial de
DPPH* em 50% (ECso) foi determinada graficamente. Para tanto, amostras de 0leo
foram diluidas em acetato de etila em concentracdes de 10, 25, 50, 75 e 100 mg/ml.
Medidas das absorbancias das misturas reacionais (1 ml da solugcdo da amostra e 4
ml de DPPH* em acetato de etila) foram feitas a 517 nm nos tempos 0 e 30 minutos.

A eficiéncia antirradical (EAR) dos 6leos foi calculada de acordo com a equacéo 2
EAR = 1/ECso (BRAND-WILLIAMS; CUVERLIER; BERSET, 1995).

4. Resultados e discussao
4.1. Composicao proximal

Os resultados das analises da composicéo proximal das sementes do mamao, estédo

apresentadas na Tabela 1.

Determinacées (g. 100g™%)
Umidade 2,77+0,07
Lipidios 25,78+0,09
Fibras 28,02+0,01
Cinzas 7,64+0,14
Proteinas 26,59+0,02
Carboidratos totais 9,22+0,05

Tabela 1: Composigao proximal das sementes de maméo Carica papaya.



De acordo com a Tabela 1 a umidade da semente de maméao foi de 2,77%.
PIGHINELLI et al., (2009) dizem que a umidade relativa influencia na extracao do
0leo, ou seja, quanto maior umidade menor sera o rendimento de extracdo, sendo o
limite de umidade de 11% para obtencdo de 6leos. Logo as sementes estao dentro
deste limite para potencializar a extracdo do Oleo. Segundo BACCHI (1958) a
umidade da semente de lim&o- cravo foi de 3%, tendo um valor muito proximo da

semente do mamao.

Os valores obtidos para lipideos indicam que as sementes de mamao sdo boas
fontes de o6leos, principalmente quando comparadas com sementes de soja, que
apresentam aproximadamente 20% do conteudo lipidico. A porcentagem de lipideos
nas sementes foi de 25,78%, como apresentado na Tabela 1. KOBORI & JORGE
(2003) encontraram elevados teores de lipideos em sementes de limao siciliano

com valor de 24,60% e para tangerina de 28,30%.

MALACRIDA (2009) ao analisar a familia do mamé&o, tipo formosa
encontraram 29,16% de lipideos, nota-se uma proximidade de resultado com a

porcentagem da semente de mamao do presente trabalho.

O teor de fibras foi de 28,02%, conforme Tabela 1, para a sementes de mamao. Este
valor se encontra proximo ao obtido para a semente de maméao Golden 28,89%
(SILVA et al., 2007).

Na Tabela 1 encontra-se os resultados de cinzas, com valor de 7,64% para a
semente de mamao, valor este superior ao encontrado para sementes de Pachira
aquatica Aublet de 5,5% (OLIVEIRA et al., 2000).

Quanto o teor de proteinas presentes nas sementes do mamao, obteve o resultado
de 26,59% como demonstrado na Tabela 1. Em estudo com semente do maméo da
espécie formosa encontrou-se um total de 23,58% de proteina (MELLO 2010).
Sendo que esses valores se encontram proximos aos valores obtidos no presente

trabalho.

Conforme a Tabela 1 a semente de mamao apresentou a porcentagem de 9,22% de

carboidratos. NEPA (2006) diz que as sementes do mamao formosa possui 10,40%



carboidratos totais, esta diferenca pode ser devido as condi¢cdes de cultivo, plantio e
solo, bem como da variedade da fruta.

Em relacdo a composicéo proximal das sementes de mamao pode-se dizer que sao
fontes de lipideos, fibras, cinzas e proteinas, devido aos elevados valores

encontrados.

As andlises de indice de acidez, perdxido, iodo, ponto de fuséo, indice de refracdo e

saponificacdo do 6leo da semente de mamao, estdo apresentadas na Tabela 2.

Analises Sementes do mamao
indice de acidez (mg KOH/g) 0,67+ 0,01
indice de peréxido (mea/kg) 1,20+0,05
Ponto de fuséo 8,5°C

indice de refracdo (40°C) 1,38

indice de iodo (gl,/100g) 141,20+0,02
indice de saponificacio KOH/g 183,93+0,14

‘Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas do 6leo das sementes do

mamao.

De acordo com RIBEIRO e SERAVALLI (2004) o indice de acidez mostra o estado
de conservacado do 0leo, € definido como o numero de miligramas de hidroxido de
potassio necessario para neutralizar os acidos graxos livres presentes em um grama

de Oleo ou gordura.

O Codex Alimentarium Commision (2009) define como parametro de qualidade para
Oleos brutos acidez maxima de 4,0 mg KOH/g. Observa-se no 6leo de maméo

analisado que o indice de acidez foi de 0,73 mg KOH/g, logo apresentam valores



dentro do permitido para 6leos brutos. CUNHA (2008) encontrou para 6leo de soja
indice de acidez de 0,74 mg KOH/g.

Segundo TOSCHI et al.,(1993), o 6leo da semente de chicha possui um indice de
acidez de 0,71 mg KOH/g, o valor encontrado pelo seguinte autor esta prOXimo ao

resultado encontrado no 6leo obtido no estudo.

De acordo STROCCHI et al (1977) com o 6leo de mamado Havai possui 0,98
mgNaOH/g de indice de acidez, nota-se que foi maior ao encontrado no presente

trabalho.

A Tabela 2 apresenta o valor de indice de peréxido para o 6leo de semente de
mamao de 1,20 meqg/kg, nota-se que esse valor encontrado possui uma quantidade
pequena de peroxido, quando é comparado com as normas do Codex Alimentarium
Commission (2009) que estipula para 6leos refinados e brutos valores maximos de
peréxidos de 15 meg/kg, indicando baixo grau de degradacdo do Oleo no presente

estudo.

Segundo MALACRIDA e JORGE,(2003) encontrou no maméo do tipo Solo 1,7
meg/kg, observa-se que ha uma semelhanca com o valor encontrado no seguinte

trabalho.

O ponto de fusédo do 6leo de mamao foi de 8,5°C segundo a tabela 2, o Conselho
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA, resolucdo n°® 20/77) define
a temperatura de 20°C como limite para o ponto de fusdo de 6leos, classificando
como Oleo quando o ponto de fusdo se encontra abaixo de tal temperatura
(VISENTAINER; FRANCO, 2006).

O indice de refracdo é caracteristico para cada tipo de 6leo e gordura, que esta
relacionado com a quantidade de instauracdo das ligacdes, compostos de oxidagao
e tratamento térmico com temperaturas elevadas. Este indice aumenta com o
namero de duplas e triplas ligagbes, conjugacbes e tamanho da cadeia
hidrocarbonada (MALACRIDA e JORGE, 2003).

O indice de refracdo de 6leos eleva-se com o0 aumento do comprimento da cadeia

de gliceridios e também com a insaturacdo e compara-se com o indice de iodo que



permite compreender o grau de insaturacdo das moléculas. A definicdo deste indice
aponta grande utilidade no controle dos processos de hidrogenacdo (FERRARI et
al., 2005).

O dleo de semente de maméo obteve um valor de indice de refracdo de 1,38, de
acordo com Tabela 2, em estudo com o 6leo da semente de Annona muricata que
teve 1,36 nota-se uma semelhanca de dados nos respectivos Oleos (FREITAS,
2013).

O indice de iodo mede o grau de insaturacao de 6leos e gorduras e é definido como
a quantidade em centigramas do halogénio absorvido por 1 g de amostra, e pode ser
verificado a qualidade de ambos os produtos PAQUOT, 1979; KNOTHE, 2002;
KYRIAKIDIS e KATSILOULIS, (2000).

O indice de iodo obtido no 6leo da semente do maméo foi de 141,20 gl,/100g ,
quando comparado com o Oleo da semente do tomate com o valor de 128,59

gl,/100g, verifica-se que o grau de instauracao foi alto (MEDINA et al. 1980).

Segundo CHAN et al, ( 1978) o 6leo da semente do maméo Havai foi de 74,77 isso
mostra um resultado muito menor ao encontrado a tabela 2, essa diferenca pode

ocorrer por ser devido a espécies diferentes de mamao, plantio ou clima.

De acordo com CECCHI (2003) a semente de andiroba possui um indice de iodo
que varia entre 80 a 140 gl,/100g, quando é comparado ao 6leo da semente do

mamao nota-se um equivaléncia no resultado obtido.

O indice de saponificacdo indica o0 peso molecular médio dos acidos graxos
esterificados ao glicerol na molécula de triacilglicerol. O 6leo da semente da
semente do mamao apresentou 183,93 KOH/g, conforme Tabela 2. O valor é
semelhante ao do Codex Alimentarium Commission (2009) para 6leo de canola que
varia de 182 a 193 mg KOH/g. SOGI et al. (1999) ao analisar o indice de
saponificagdo para o 6leo da semente de goiaba obteve valor de 189,91 mg KOH/qg,
sendo proximos a 6leo do presente trabalho e indica que esses Gleos possuem
acidos graxos de baixo peso molecular.



De acordo com TOGASHI et.al. (1994) o 6leo da semente de baru teve um indice de
saponificacdo de 180,60 KOH/g, semelhante ao encontrado no 6leo obtido da

semente de maméao que foi de 183,93 KOH/g.

Segundo SERRUYA, (1980) o 6leo da semente de maméao possui 200 KOH/g de
indice de saponificacdo, mostrando-se um valor maior ao encontrado ao 6leo da

semente de mamao papaya.

Os compostos fendlicos presentes em Oleos de sementes possuem grandes
propriedades antioxidantes e quando utilizados juntamente com alimentos
processados contendo lipideos podem exercer um efeito propicio na reducdo da
oxidacao lipidica (MOREIRA, 1999), podendo proceder como redutores de oxigénio
singleto e atuar na quelacao de metais (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006).

A partir da curva padrdo de acido gélico, obtida através das absorbancias das

diferentes concentracdes de acido galico, calculou-se a equacdo da reta: y

0,0015x — 0,0055, apresentou coeficiente de determinacdo linear que foi R?
0,9998. Com a equacao da reta e as leituras do 6leo de semente de mamao obteve-

se 1,25 mg EAG/ g de compostos fendlicos totais.

Os valores de compostos fendlicos totais obtidos no presente trabalho séo
comparaveis aos verificados em outros tipos de Oleos. Em 6leos extraidos de
sementes de condimentos (cebola, salsa, cardamomo, verbasco e cardo) foram
verificados valores de compostos fendlicos totais entre 1,50 e 3,35 mg EAG/g
(PARRYet al.; 2006) e em 6leos de semente de meldo, goiaba, frutas citricas e
mamao entre 0,95 e 1,43 mg EAG/g (MALACRIDA, 2009). Segundo estes autores, o
solvente de extracdo apresenta forte influéncia na determinacdo de compostos
fendlicos totais, uma vez que a polaridade do solvente interfere nos tipos de

compostos extraidos.

Pascual, Gonzalez e Torricella (1994), demonstram que a propriedade antioxidante
de oOleos que pode ser designada a sua atividade anti-radical livre contra radicais
alquil e em um grau inferior contra o anion superoxido. O oOleo da semente de

mamao apresentou capacidade sequestradora do radical DPPH com atividade



antioxidante de 56,01%. MALACRIDA (2009) ao analisar éleo de semente de goiaba
e maracuja obteve atividade antioxidante de 53,22% e 57,31%, respectivamente.

A gquantidade de 6leo de semente de mamao para diminuir a concentracao inicial de
DPPH em 50% foi de 37,25¢g de 6leo/g de DPPH e a eficiéncia antirradical calculada
a partir do valor ECs foi de 2,68.10% MALACRIDA (2009) ao analisar 6leo de
semente de mamao obteve valor para ECso de 34,09 g de 6leo/g de DPPH e 2,93.10°

2 de eficiencia de antiradical.
5. Conclusoes

As sementes de mamao da variedade Carica papaya apresenta uma quantidade
significativa de lipideos, e alto teor de fibras que indicam um grande potencial para

serem utilizadas em formulacdes e enriqguecimento de alimentos.

As propriedades fisicas e quimicas dos 0Oleos extraidos das sementes do mamé&o
Carica papaya sao comparaveis com o 0leo de qualidade, devido ao processo de
extracdo a quente, sendo assegurada pelos baixos valores dos indices de acidez e
peréxidos. Os indices de refracéo e iodo revelam que o 6leo da semente do mamao

pode ser mais insaturados.

O oOleo analisado no presente estudo apresenta quantidades consideraveis de
compostos fendlicos totais. O 6leo apresentou capacidade para sequestrar radicais
livres através dos resultados de AA, ECsy e eficiéncia antiradical podendo ser

considerado um antioxidante.

Analisando a composicéo e as propriedades bioativas dos Oleos das sementes do
mamao, é possivel a utilizacdo destes Oleos na industria alimenticia. Tal fato pode
agregar valor aos residuos do processamento de mamao, aumentando as fontes

vidveis de obtencado de 6leos vegetais.
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