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RESUMO: Devido ao aumento da produção mundial de alimentos como 

consequentemente aumento de resíduos gerados, verifica-se a importância do 

desenvolvimento de pesquisas para o aproveitamento dos mesmos. Uma alternativa 

para agregar valor a estes resíduos é a utilização das sementes para obtenção de 

óleo, que pode ser utilizado nas indústrias de cosméticos, alimentos e 

medicamentos. Assim, o presente trabalho teve como objetivo a extração e 

caracterização física, química e bioativa do óleo de semente de mamão, como 

reaproveitamento de resíduo agroindustriais, bem como, caracterizar as sementes 

de mamão Carica papaya da varieadade papaya quanto a sua composição proximal. 

As sementes de mamão apresentaram um alto teor de lipídeos, aproximadamente 

25%, e o óleo revelou um baixo teor de degradação, por meio da análise de peroxido 

e acidez. Através das análises de índice de iodo, refração e ponto de fusão pode se 

concluir que o óleo da semente de mamão possivelmente tenha um alto grau de 

insaturação. Além disso, o óleo de semente de mamão pode ser considerado um 

antioxidante natural, devido a atividade antioxidante e os valores de  EC50. Portanto, 

esses resultados indicam que a semente do mamão possui um alto potencial para 

obtenção de óleo, além do óleo, obtido pela extração de Goldfish, ser de excelente 

qualidade minimizando assim, os possíveis impactos ambientais gerados por esse 

resíduo agroindustrial. 
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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. INTRODUÇÃO 

O Brasil, por ser um país de grande atividade agrícola. É um dos que mais 

produzem resíduos agroindustriais e a busca de alternativas para utilização da 

matéria orgânica gerada vem crescendo dentro de vários centros de pesquisa. Os 

resíduos resultantes do processamento agroindustrial de fontes vegetais podem 

representar significativa fonte poluidora, pois sem uma aplicação viável muitas vezes 

são descartados diretamente no meio ambiente (Vieira et al., 2009).  Entretanto, 

alguns estudos têm demonstrado aplicações sustentáveis para esses subprodutos, 

tais como empregados na produção de fertilizantes orgânicos, ração animal, 

produção de etanol, enzimas, óleos 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). 



 
 

Resíduos agroindustriais, como cascas, polpas e sementes de frutas, apresentam 

atividade antioxidante, muitas vezes comparável a de antioxidantes sintéticos. Nos 

últimos anos, compostos antioxidantes têm sido identificados em sementes de 

frutas, como uva, romã, mamão, açaí, entre outras. Mesmo quando a eficiência é 

menor que os sintéticos, o uso de antioxidantes naturais em alimentos pode ser 

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

Um assunto que está em pauta nos dias atuais é a sustentabilidade, devido a isso, a 

busca por reaproveitamento de alimentos está cada vez mais crescendo no 

mercado. A disponibilidade de matérias-primas existe em todo lugar, como por 

exemplo: sementes de mamão. Sua finalidade inicial é o descarte, porém, estudos 

realizados mostraram que é possível obter óleo vegetal do mesmo. Nos últimos 

tempos, o interesse sobre composição química de frutas e sementes tem 

aumentado. Os resultados revelam que algumas plantas são ricas em óleo, como 

fontes alternativas de matéria-prima e quantidade viáveis para o processo industrial, 

SCHIEBER et al., (2001). 

O mamoeiro (Carica papaya L.) é uma planta amplamente difundida em regiões de 

clima tropical, encontrando, no Brasil, condições edafoclimáticas favoráveis à sua 

exploração econômica. Atualmente, o Brasil é considerado o maior produtor de 

mamão, com aproximadamente 1,5 milhões de t/ano, sendo também um dos 

principais exportadores. O volume exportado de mamão mundialmente em 2012 foi 

de 271,8 mil toneladas, correspondendo a US$ 209,4 milhões, FAOSTAT( 2015). 

No Brasil, o mamão 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 indústrias 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 indústria de alimentos como no consumo 

doméstico, entretanto, poderiam ter uma finalidade mais útil ao homem e ao meio 

ambiente, podendo, inclusive, serem transformadas em produtos de valor econômico 

significa ativo, JORGE; MALACRIDA, (2008). 



 
 

Podemos citar como exemplo, um estudo apresentam outra alternativa em frutos 

cítricos, segundo AJEWOLE & ADEYEYE (1993), a extração de sementes para a 

obtenção de óleos de frutas cítricas possui compostos como triacilgliceróis e em 

menor quantidade por ácidos graxos livres, hidrocarbonetos, esteróis e matéria não 

gordurosa. Apresentam atividade biológica como limonóides que causam inibição de 

doenças.  

O óleo da semente de mamão pode ser aproveitado para cosméticos e produtos 

farmacêuticos, como óleo comestível, em indústrias alimentícias, entre outros. Daí a 

importância de desenvolver uma extração tecnológica efetiva e uma caracterização 

de sua composição físico-química, PELIZER; PONTIERI; MORAIS, (2007). 

Na composição dos nutrientes do mamão encontram-se compostos bioativos que, 

mesmo em pequenas quantidades, podem exercer efeitos preventivos em distúrbios 

fisiológicos. Entre esses compostos bioativos merecem destaque os carotenoides, 

os tocoferóis e os compostos fenólicos, que possuem potente atividade antioxidante, 

atuando como substâncias que retardam ou impedem a ação de radicais livres no 

organismo. O conteúdo de ácidos graxos insaturados do alimento, especialmente os 

ácidos graxos essenciais, também exerce um efeito positivo no organismo, atuando 

no controle do colesterol sanguíneo e prevenindo doenças coronárias. Os alimentos 

de origem vegetal constituem umas das principais fontes de compostos 

biologicamente ativos e de ácidos 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 óleo extraído de 

sementes de mamão como aproveitamento de resíduos agroindustriais. 

3. Material e Métodos 

3.1. Preparo das matérias-primas  

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

mamões 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, à temperatura ambiente 

para a redução 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 plásticos, vedados, devidamente rotulados, para análises posteriores. 

3.2. Extração dos óleos das sementes 

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

de três horas, o solvente foi eliminado sob vácuo em evaporador rotativo a 40°C. 

3.3.  Composição proximal das sementes de mamão ( Carica papaya) 

As sementes de mamão foram caracterizadas quanto a composição proximal, por 

determinações analíticas, realizadas em triplicata, de umidade, lipídeos, fibras e 

cinzas de acordo com os métodos do IAL (2008). As proteínas foram determinadas 

pelo método de Kjeldahl (IAL, 2008) e os carboidratos totais foram quantificados por 

diferença conforme equação 1. 

Carboidratos=100–(%umidade+%lipídeos+%fibras+%cinzas+%proteínas)      Eq. (1) 

3.4. Caracterização do óleo de semente de mamão ( Carica papaya) 

3.4.1. Índice de Acidez 

A quantificação de ácidos 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 solução de álcool etílico 95% éter etílico (1:1v/v) previamente neutralizada 

com solução alcoólica de KOH 0,1 N. A mistura obtida foi titulada com solução 

alcoólica de KOH 0,1 N. O índice de acidez for calculado multiplicando–se a 

porcentagem de ácidos graxos livres por 1,99. 

3.4.2.  Índice de Peróxidos 

O índice peroxido foi realizado pelo método proposto pela AOCS Cd 8b -90 (2009). 

Para a realização da análise, foram pesados 2g de óleo em béquer de 250 mL e 

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



 
 

amostra e o ácido acético acidifica o meio tornando – o mais propicio a reação. O 

frasco foi agitado até a dissolução da amostra. Posteriormente, 0,5 mL de solução 

saturada de iodeto de potássio foi adicionada e novamente o frasco agitado. A 

mistura foi deixada em repouso no escuro por 1 minuto, pois a reação é favorecida 

pela falta de luz. Na sequência foram adicionados 30 mL de água destilada, em 

seguida acrescentou- se a solução de amido indicadora. A titulação foi realizada 

com tiossulfato de sódio (Na2S2O3) 0,01N. 

3.4.3. Índice de iodo 

O índice de iodo foi determinado pelo método Cd 1d-92 AOCS (2009). Para a 

análise 0,025g de amostra foi pesado em béquer de 50 ml e, em seguida, foi 

adicionado 1,5 ml de solução de ciclo hexano: ácido acético (1:1 v/v). O frasco foi 

agitado até completa dissolução 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 solução de 

iodeto de potássio a 10%, 10 mL de água destilada e uma solução indicadora de 

amido 1%. A mistura foi titulada com solução de tiossulfato de sódio 0,01 N, foi 

conduzido um ensaio em branco. 

3.4.4. Ponto de fusão 

O ponto de fusão foi determinado de acordo com o Instituto Adolf Lutz (IAL,2016), 

amostra foi fundida e filtrada em papel filtro para remover qualquer impureza e 

resíduo final da mistura. Mergulhou- se completamente o óleo em três tubos 

capilares, posteriormente foi deixado sob refrigeração entre 4 à 10ºC durante 16 

horas. Após este período foi removido os tubos do refrigerador e medido pelo 

termômetro a temperatura de fusão da amostra. 

3.4.5. Índice de Refração 

Essa medida foi realizada de acordo com o método Cc 7-25 AOCS (2009), 

utilizando-se refratômetro de Abbé calibrado com água destilada, cujo índice de 

refração a 20ºC é de 1,3330. No aparelho, a temperatura foi estabilizada em 40ºC. 

Para a medida, 2 



 
 

gotas da amostra foram colocadas entre os prismas, e a leitura foi feita na escala 

que dá diretamente o índice de refração absoluto a 40ºC. 

3.4.6. Índice de Saponificação 

O índice de saponificação foi realizado pelo método Cd 3c-91 recomendado pela 

AOCS (2009). Em um balão de fundo chato de 250 ml foram pesados 3g de amostra 

e adicionados 30 ml de solução alcoólica de hidróxido de potássio a 4%. O balão foi 

conectado a um condensador, sendo mantido em ebulição branda e contínua por 60 

minutos. Após esse período, a mistura remanescente foi transferida para um béquer 

de 100 ml,foi adicionada duas gotas de solução alcoolica de fenolftaleína a 1% como 

indicador de solução, e titulada, ainda quente, com solução de ácido clorídrico 0,5 N, 

em paralelo foi conduzido um ensaio em branco. 

3.4.7. Compostos Fenólicos Totais 

 Os compostos fenólicos totais foram extraídos das amostras de óleo seguindo o 

procedimento descrito por Parry et al. (2006). Serão quantificadas por 

espectrofotometria, utilizando reagente Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965), 

através de uma curva de calibração com ácido gálico como padrão. Os teores de 

compostos fenólicos totais nos óleos foram expressos como mg de equivalentes de 

ácido gálico por grama de óleo (mg EAG/g). 

3.4.8. Atividade Antioxidante 

A atividade antioxidante do óleo 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 solução estoque de DPPH* em acetato de etila, mantida 

sob refrigeração e protegida da luz. Foram feitas diluições de 5,10,20,30,40 e as 

absorbâncias de todas as soluções foram medidas a 517nm. A curva de calibração 

foi construída plotando-se na abscissa os valores das absorbâncias e na ordenada 

as concentrações de DPPH* no meio. 

Para de determinação de atividade antioxidante do óleo, 1g de óleo foi diluído em 10 

ml de acetato de etila. Desta solução, 1 ml foi adicionada à 4 ml de solução de 



 
 

DPPH* em acetato de etila 10-4 M e misturada vigorosamente em vortex por 10 

segundos. Após 30 minutos no escuro, a absorbância da mistura foi medida a 

517nm. Uma amostra controle (sem óleo) foi preparada e a absorbância medida de 

forma idêntica. Os valores obtidos de absorbância foram convertidos em 

porcentagem de atividade antioxidante (AA). A concentração eficiente, ou seja, a 

quantidade de antioxidante necessária para decrescer a concentração inicial de 

DPPH* em 50% (EC50) foi determinada graficamente. Para tanto, amostras de óleo 

foram diluídas em acetato de etila em concentrações de 10, 25, 50, 75 e 100 mg/ml. 

Medidas das absorbâncias das misturas reacionais (1 ml da solução da amostra e 4 

ml de DPPH* em acetato de etila) foram feitas a 517 nm nos tempos 0 e 30 minutos. 

A eficiência antirradical (EAR) dos óleos foi calculada de acordo com a equação 2 

EAR = 1/EC50 (BRAND-WILLIAMS; CUVERLIER; BERSET, 1995). 

4. Resultados e discussão 

4.1.  Composição proximal 

Os resultados das análises da composição proximal das sementes do mamão, estão 

apresentadas na Tabela 1. 

Determinações (g. 100g-1) 

Umidade 

Lipídios 

2,77±0,07 

25,78±0,09 

Fibras 28,02±0,01 

Cinzas 7,64±0,14 

Proteínas 26,59±0,02 

Carboidratos totais 9,22±0,05 

    Tabela 1: Composição proximal das sementes de mamão Carica papaya. 



 
 

De acordo com a Tabela 1 a umidade da semente de mamão foi de 2,77%.  

PIGHINELLI et al., (2009) dizem que a umidade relativa influencia na extração do 

óleo, ou seja, quanto maior umidade menor será o rendimento de extração, sendo o 

limite de umidade de 11% para obtenção de óleos. Logo as sementes estão dentro 

deste limite para potencializar a extração do óleo. Segundo BACCHI (1958) a 

umidade da semente de limão- cravo foi de 3%, tendo um valor muito próximo da 

semente do mamão. 

Os valores obtidos para lipídeos indicam que as sementes de mamão são boas 

fontes de óleos, principalmente quando comparadas com sementes de soja, que 

apresentam aproximadamente 20% do conteúdo lipídico. A porcentagem de lipídeos 

nas sementes foi de 25,78%, como apresentado na Tabela 1. KOBORI & JORGE 

(2003) encontraram elevados teores de lipídeos em sementes de limão siciliano 

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

MALACRIDA (2009) ao analisar a família do mamão, tipo formosa 

encontraram 29,16% de lipídeos, nota-se uma proximidade de resultado com a 

porcentagem da semente de mamão do presente trabalho. 

O teor de fibras foi de 28,02%, conforme Tabela 1, para a sementes de mamão. Este 

valor se encontra próximo ao obtido para a semente de mamão 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 mamão, valor este superior ao encontrado para sementes de Pachira 

aquatica Aublet de 5,5% (OLIVEIRA et al., 2000). 

Quanto o teor de proteínas presentes nas sementes do mamão, obteve o resultado 

de 26,59% como demonstrado na Tabela 1. Em estudo com semente do mamão da 

espécie formosa encontrou-se um total de 23,58% de proteína (MELLO 2010). 

Sendo que esses valores se encontram próximos aos valores obtidos no presente 

trabalho. 

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

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



 
 

carboidratos totais, esta diferença pode ser devido as condições de cultivo, plantio e 

solo, bem como da variedade da fruta. 

 

Em relação a composição proximal das sementes de mamão pode-se dizer que são 

fontes de lipídeos, fibras, cinzas e proteínas, devido aos elevados valores 

encontrados. 

As análises de índice de acidez, peróxido, iodo, ponto de fusão, índice de refração e 

saponificação do óleo da semente de mamão, estão apresentadas na Tabela 2. 

Análises Sementes do mamão 

Índice de acidez (mg KOH/g) 

Índice de peróxido (meq/kg) 

Ponto de fusão                                                       

0,67± 0,01 

1,20±0,05 

8,5ºC 

Índice de refração (40ºC) 

Índice de iodo (gI2/100g) 

1,38 

141,20±0,02 

Índice de saponificação KOH/g 183,93±0,14 

Tabela 2: Características físico-químicas do óleo das sementes do 

mamão.    

De acordo com RIBEIRO e SERAVALLI (2004) o índice de acidez mostra o estado 

de conservação do óleo, é definido como o número de miligramas de hidróxido de 

potássio necessário para neutralizar os ácidos graxos livres presentes em um grama 

de óleo ou gordura.  

O Codex Alimentarium Commision (2009) define como parâmetro de qualidade para 

óleos brutos acidez máxima de 4,0 mg KOH/g. Observa-se no óleo de mamão 

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



 
 

dentro do permitido para óleos brutos. CUNHA (2008) encontrou para óleo de soja 

índice de acidez de 0,74 mg KOH/g. 

Segundo TOSCHI et al.,(1993), o óleo da semente de chichá possui um índice de 

acidez de 0,71 mg KOH/g, o valor encontrado pelo seguinte autor está próximo ao 

resultado encontrado no óleo obtido no estudo. 

De acordo STROCCHI et al (1977) com o óleo de mamão Havai possui 0,98 

mgNaOH/g de índice de acidez, nota-se que foi maior ao encontrado no presente 

trabalho. 

A Tabela 2 apresenta o valor de índice de peróxido para o óleo de semente de 

mamão de 1,20 meq/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 óleos refinados e brutos valores máximos de 

peróxidos de 15 meg/kg, indicando baixo grau de degradação do óleo no presente 

estudo. 

 Segundo MALACRIDA e JORGE,(2003) encontrou no mamão do tipo Solo 1,7 

meq/kg, observa-se que há uma semelhança com o valor encontrado no seguinte 

trabalho. 

O ponto de fusão do óleo de mamão foi de 8,5ºC segundo a tabela 2, o Conselho 

Nacional de Normas e Padrões para Alimentos (CNNPA, resolução nº 20/77) define 

a temperatura de 20ºC como limite para o ponto de fusão de óleos, classificando 

como óleo quando o ponto de fusão se encontra abaixo de tal temperatura 

(VISENTAINER; FRANCO, 2006). 

O índice de refração é característico para cada tipo de óleo e gordura, que está 

relacionado com a quantidade de instauração das ligações, compostos de oxidação 

e tratamento térmico com temperaturas elevadas. Este índice aumenta com o 

número de duplas e triplas ligações, conjugações e tamanho da cadeia 

hidrocarbonada  (MALACRIDA e JORGE, 2003). 

O índice de refração de óleos eleva-se com o aumento do comprimento da cadeia 

de glicerídios e também com a insaturação e compara-se com o índice de iodo que 



 
 

permite compreender o grau de insaturação das moléculas. A definição deste índice 

aponta grande utilidade no controle dos processos de hidrogenação (FERRARI et 

al., 2005). 

 

 O óleo de semente de mamão obteve um valor de índice de refração de 1,38, de 

acordo com Tabela 2, em estudo com o óleo da semente de Annona muricata que 

teve 1,36 nota-se uma semelhança de dados nos respectivos óleos (FREITAS, 

2013). 

O índice de iodo mede o grau de insaturação de óleos e gorduras e é definido como 

a quantidade em centigramas do halogênio 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 índice de iodo obtido no óleo da semente do mamão foi de 141,20 gI2/100g , 

quando comparado com o óleo da semente do tomate com o valor de 128,59 

gI2/100g, verifica-se que o grau de instauração foi alto (MEDINA et al. 1980). 

Segundo CHAN et al, ( 1978) o óleo da semente do mamão Havai foi de 74,77 isso 

mostra um resultado muito menor ao encontrado a tabela 2, essa diferença pode 

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

De acordo com CECCHI (2003) a semente de andiroba possui um índice de iodo 

que varia entre 80 a 140 gI2/100g, quando é comparado ao óleo da semente do 

mamão nota-se um equivalência no resultado obtido. 

O índice de saponificação indica o peso molecular médio dos ácidos graxos 

esterificados ao glicerol na molécula de triacilglicerol. O óleo da semente da 

semente do mamão apresentou 183,93 KOH/g, conforme Tabela 2. O valor é 

semelhante ao do Codex Alimentarium Commission (2009) para óleo de canola que 

varia de 182 a 193 mg KOH/g.  SOGI et al. (1999) ao analisar o índice de 

saponificação para o óleo da semente de goiaba obteve valor de 189,91 mg KOH/g, 

sendo próximos a óleo do presente trabalho e indica que esses óleos possuem 

ácidos graxos de baixo peso molecular. 



 
 

De acordo com TOGASHI et.al. (1994) o óleo da semente de baru teve um índice de 

saponificação de 180,60 KOH/g, semelhante ao encontrado no óleo obtido da 

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

Segundo SERRUYA, (1980) o óleo da semente de mamão possui 200 KOH/g de 

índice de saponificação, mostrando-se um valor maior ao encontrado ao óleo da 

semente de mamão papaya. 

Os compostos fenólicos presentes em óleos de sementes possuem grandes 

propriedades antioxidantes e quando utilizados juntamente com alimentos 

processados contendo lípideos podem exercer um efeito propicio na redução da 

oxidação lipídica (MOREIRA, 1999), podendo proceder como redutores de oxigênio 

singleto e atuar na quelação de metais (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006).  

A partir da curva padrão de ácido gálico, obtida através das absorbâncias das 

diferentes concentrações de ácido gálico, calculou-se a equação da reta: y = 

0,0015x – 0,0055, apresentou coeficiente de determinação linear que foi R2 = 

0,9998. Com a equação da reta e as leituras do óleo de semente de mamão obteve-

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

Os valores de compostos fenólicos totais obtidos no presente trabalho são 

comparáveis aos verificados em outros tipos de óleos. Em óleos extraídos de 

sementes de condimentos (cebola, salsa, cardamomo, verbasco e cardo) foram 

verificados valores de compostos fenólicos totais entre 1,50 e 3,35 mg EAG/g 

(PARRYet al.; 2006) e em óleos de semente de melão, goiaba, frutas cítricas e 

mamão entre 0,95 e 1,43 mg EAG/g (MALACRIDA, 2009). Segundo estes autores, o 

solvente de extração apresenta forte influência na determinação de compostos 

fenólicos totais, uma vez que a polaridade do solvente interfere nos tipos de 

compostos extraídos. 

Pascual, Gonzalez e Torricella (1994), demonstram que a propriedade antioxidante 

de óleos que pode ser designada a sua atividade anti-radical livre contra radicais 

alquil e em um grau inferior contra o ânion superóxido. O óleo da semente de 

mamão apresentou capacidade sequestradora do radical DPPH com atividade 



 
 

antioxidante de 56,01%. MALACRIDA (2009) ao analisar óleo de semente de goiaba 

e maracujá obteve atividade antioxidante de 53,22% e 57,31%, respectivamente. 

A quantidade de óleo de semente de mamão para diminuir a concentração inicial de 

DPPH em 50% foi de 37,25g de óleo/g de DPPH  e a eficiência antirradical calculada 

a partir do valor EC50 foi de 2,68.10-2. MALACRIDA (2009) ao analisar óleo de 

semente de mamão obteve valor para EC50 de 34,09 g de óleo/g de DPPH e 2,93.10-

2 de eficiencia de antiradical. 

5. Conclusões 

As sementes de mamão da variedade Carica papaya apresenta uma quantidade 

significativa de lipídeos, e alto teor de fibras que indicam um grande potencial para 

serem utilizadas em formulações e enriquecimento de alimentos. 

As propriedades físicas e químicas dos óleos extraídos das sementes do mamão 

Carica papaya são comparáveis com o óleo de qualidade, devido ao processo de 

extração a quente, sendo assegurada pelos baixos valores dos índices de acidez e 

peróxidos. Os índices de refração e iodo revelam que o óleo da semente do mamão 

pode ser mais insaturados. 

O óleo analisado no presente estudo apresenta quantidades consideráveis de 

compostos fenólicos totais. O óleo apresentou capacidade para sequestrar radicais 

livres através dos resultados de AA, EC50 e eficiência antiradical podendo ser 

considerado um antioxidante. 

Analisando a composição e as propriedades bioativas dos óleos das sementes do 

mamão, é possível a utilização destes óleos na indústria alimentícia. Tal fato pode 

agregar valor aos resíduos do processamento de mamão, aumentando as fontes 

viáveis de obtenção de óleos vegetais. 
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