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RESUMO

Na culindria brasileira a moqueca € considerada um prato tipico, especialmente na Bahia e no Espirito Santo.
No entanto, existe uma distingdo entre as moquecas servidas nestes estados, no que diz respeito aos 6leos
vegetais usados nos seus preparos, que especificamente sdo denominados de azeites. A moqueca capixaba é
preparada com azeite de oliva e a baiana com o de dendé (6leo de palma bruto), sendo que nos dois casos
usa-se também em conjunto com os azeites o leite de coco. Este trabalho tem como objetivo analisar o perfil
lipidico de azeite de dendé submetido a aquecimento, observando especialmente se h4 a alteracdo na
propor¢do de 4cidos insaturados em relagdo ao azeite in natura. Para isto foi comparado o perfil lipidico,
obtido por cromatografia gasosa, do azeite in natura, com o do azeite aquecido. Nao foram observadas
modificagdes significativas no teor dos dcidos graxos do azeite aquecido em relacdo ao in natura.
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1. INTRODUCAO

Os oleos vegetais sdo constituidos de lipideos, que apresentam predominantemente em sua composi¢ao
triglicerideos (97-98%), além de uma pequena quantidade de 4cidos graxos livres, mono e diglicerideos,
fosfolipideos, esterdis e tocoferdis'.

Os o6leos vegetais e leites preparados a partir de oleaginosas sd@o muito utilizados no preparo de alimentos,
quer in natura, fritos ou cozidos, como, por exemplo, na moqueca, que € um cozido de peixe temperado com
cebola, pimentdo, tomate e folhas de coentro, além de azeite de dendé e leite de coco. De origem indigena, e
originalmente feita numa grelha de varas ou ainda apenas folhas de arvores cobertas por cinzas quentes (0
que era chamado moquém). A moqueca pode ser baiana ou capixaba, sendo que a diferenca bdsica da
moqueca baiana para a capixaba é que a baiana apresenta em seu preparo azeite de dendé e leite de coco.

As propriedades fisicas, quimicas e nutricionais dos Oleos dependem da natureza dos &cidos graxos
(triglicerideos) que compdem o Sleo. O perfil e o teor de dcidos graxos no 6leo variam de acordo com a
oleaginosa da qual foi extraido e até mesmo dentro de uma mesma espécie pode haver pequenas variagoes, a
depender do clima, do solo de plantio e do adubo utilizado na plantacio da oleaginosa.

Durante o aquecimento, principalmente, nos processo de fritura, uma complexa série de reacdes produz
numerosos compostos de degradagdo. Estas transforma¢des podem comprometer a qualidade nutricional dos
alimentos, produzir flavors indesejaveis e acarretar prejuizos a satde do consumidor, devido aos efeitos
téxicos causados pela ingestio dos produtos formados'.

No que se refere ao perfil lipidico do azeite de dendé, os dados estabelecidos pela ANVISA sdo mostrados na
tabela 1.



Tabela 1. Perfil lipidico do azeite de dendé, conforma ANVISA

Acidos graxos Nome trivial (%)

C8:0 -

C10:0 -

C12:0 l4urico <04
C14:0 miristico 0,5-2,0
C16:0 palmitico 35,0-47,0
Cl6:1 palmitoleico <0,6
C18:0 estearico 3,5-6,5
C18:1 oléico 36,0-47,0
C18:2 linoléico 6,5-15,0

Esta pesquisa visou avaliar as alteragdes nutricionais nos 4cidos graxos do azeite de dendé com ou sem
aquecimento.

2. MATERIAL E METODOS

O azeite de dendé foi avaliado com trés experimentos realizados em triplicata, em trés condicoes:
® azeite in natura, que foram usados como os valores de referéncia;
® aquecimento por 5 minutos, com temperatura variando entre 180 e 200°C;

e aquecimento por 20 minutos, com temperatura variando entre 180 e 200°C. O tempo de 20 minutos
foi escolhido, seguindo-se o procedimento feito em restaurantes para o preparo de moquecas.

Os experimentos feitos sob aquecimento foram conduzidos em panelas de barro, onde normalmente as
moquecas sio preparadas. Ao término dos experimentos uma aliquota foi retirada e os lipideos totais foram
extraidos a frio pelo método de Bligh-Dyer.

2.1 Extraciao de Lipideos: Método de Bligh-Dyer

Os 4cidos graxos foram extraidos a frio pelo método Bligh-Dyer. Neste, 3 g foram colocados em um baldo
de 150,0 mL, com 20,0 mL de metanol, 10,0 mL de cloroférmio e 7,0 mL de dgua. O baldo foi vedado com
uma rolha de vidro, e o seu contetido foi homogeneizado por 30 minutos sob agitacio magnética. Apés este
tempo, foi adicionado mais 10,0 mL de cloroférmio e 10,0 mL da solug@o de sulfato de sédio a 1,5% (m/v).
A suspensdo formada foi tampada e agitada por mais 2 minutos.

A suspensdo foi submetida a filtracdo a vacuo, em papel Whatman 41. O filtrado foi transferido para um
funil de separacdo, onde foi deixado separar, naturalmente, as fases cloroférmica e metandlica. A fase
inferior, cloroférmica, contendo os lipideos, foi recolhida em um erlenmeyer, € agitada com uma pequena
quantidade sulfato de sédio anidro, até ficar limpida, e depois filtrada.

O extrato cloroférmio/lipideos-totais foi armazenado em frasco ambar sob atmosfera de N,, a temperatura de
—15°C. Os 4cidos graxos foram determinados na forma de seus ésteres metilicos, apds transesterificagio do
conteddo total de lipideos com NH,Cl/MeOH/H,SO,.



2.2 — Anilise dos Esteres Metilicos de Acidos Graxos

As andlises dos ésteres metilicos dos acidos graxos foram feitas por CGAR-EM, num sistema da Shimadzu
(Cromatégrafo Shimadzu (GC 2010), equipado com injetor com e sem divisdo de fluxo (split/splitless),
injetor automadtico (auto-sampler AOC-20i) e acoplado a um detector de massas quadrupolo, Shimadzu
(GCMS-QP 2010), calibrado com PTFBA), utilizando-se uma coluna capilar de silica fundida HP-5-MS (30
m x 0,25 mm D.I. e lpm de 5% fenil-polidimetilsiloxano). O gis de arraste (He) foi controlado
eletronicamente, em uma velocidade linear de 40 cm.s™.

As injecdes foram feitas em duplicatas, por meio de um injetor automadtico, controlado pelo software do
aparelho, em uma razao de divisdo da amostra de 1:100 (modo split), e o volume de injecdo foi de 1pL. As
condi¢des cromatograficas foram:

e temperatura inicial de 140 °c (5min), elevando-se até 240 QC, numa razao de 2 QC/min, mantendo-se
por 3 min (tempo total: 58 min). Temperatura do injetor em 250 °C.

® temperatura inicial de 70 ¢ (6 min), elevando-se até 220 9C, numa razio de 2 °C/min, mantendo-se
por 3 min (tempo total: 84 min). Temperatura do injetor em 250 °C (programagio para amostras que
continham leite de coco).

A deteccdo foi feita em um detector de massas, utilizando a técnica de ioniza¢do por impacto de elétrons,
com energia de 70eV, nas seguintes condi¢gdes: corte do solvente em 2 minutos (fonte desligada);
temperatura da linha de transferéncia, 250 %, temperatura da fonte de fons a 250 9C; modo de aquisi¢do
scan, velocidade de 0,5 varreduras/seg; faixa de varredura de massa 40-450u.

A identificagc@o dos dcidos graxos foi feita pelo uso em conjunto dos seguintes pardmetros: comparagdo dos
tempos de retencdo dos ésteres metilicos da amostra com os de padrdes auténticos; comparagdo entre os
fragmentogramas destes com os de padrdes auténticos e os das substdncias contidas na biblioteca US
National Institute of Standards and Technology 147 (Nist 147).

A quantificagdo foi feita pelo método de normalizacdo, tomando-se como base as dreas dos picos ésteres
metilicos.

3. RESULTADOS

A Figura 1 mostra o perfil cromatografico resultante da andlise de uma das replicatas da amostra de azeite de
dendé in natura.
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Figura 1. Perfil cromatogréfico da amostra de azeite de dend€ in natura replicata D1.

Os resultados da andlise do perfil lipidico do azeite de dend€ in natura, fervido por 5 minutos e fervido por
20 minutos, cada amostra analisada em triplicata, sdo mostrados na Tabela 2.



Tabela 2. Perfil lipidico do azeite de dendé obtido por cromatografia gasosa, amostras em triplicata

Azeite de dendé in | Azeite de dendé | Azeite de dendé
natura fervido por 5 minutos | fervido por 20 minutos
Acidos graxos MEDIA+dv MEDIA+dv MEDIA+dv
C12:0 0,13+0,09 0,08+0,01 0,1240,04
C14:0 0,76x0,1 0,7310,07 0,85+0,18
C16:0 41,19£1,05 41,14+2,1 39,4612,9
Cl6:1 0,05%0,04 0,05£0,04 0,11%0,03
C18:0 5,9810,12 6,0+0,81 8,03+0,58
C18:1 38,8710.92 39,21+1,21 39,11£2,62
C18:2 12,9810,26 12,78+1,22 12,310,41
Poliinsaturado/saturado 1,07 1,08 1,06

O azeite in natura foi usado como os valores de referéncia. Os resultados mostraram que ndo houve
nenhuma modificagdo significativa no perfil de dcidos graxos, obtidos nos experimentos com aquecimento
de 5 ou 20 minutos em relagdo ao azeite in natura (Tabela 2). Mesmo os 4cidos graxos poliinsaturados
(AGPI), que sdo os mais susceptiveis a sofrerem as transformacdes quimicas, devido a reatividade das suas
ligacdes dupla C-C, ndo sofreram nenhuma mudanga significativa.

A Figura 2 mostra o perfil dos dcidos graxos identificados no azeite de dend€ in natura, aquecido por 5
minutos e por 20 minutos, através de cromatografia gasosa.
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Figura 2. Acidos graxos do azeite de dendé in natura, aquecido por 5 minutos e por 20 minutos.

Os experimentos foram feitos sem a presenca de alimentos, o que poderia levar a um aumento das reacdes de
hidrélise, devido a liberacio de 4dgua dos mesmos. No entanto, com a presenca destes haveria uma




diminui¢do da superficie de contato entre os 6leos e o oxigénio do ar, que contribuiria para uma possivel
diminui¢do da oxidacao lipidica.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados, constatou-se que o curto periodo de fervura 5 ou 20 minutos, equivalente ao
cozimento das moquecas, ndo causa alteragdes significativas no teor dos dcidos graxos presentes no azeite de
dendé.
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