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Introducdo. A Physalis angulata L. € pertencente a famili&lanaceae, sendo
conhecida popularmente como camapul, saco-de-bodea-de-capote. Pode ser
encontrada em areas tropicais da Africa, Asia, Acaéincluindo a Amazonia e outras
regides do Brasil. Essa espécie tem sido utilizeedenedicina popular e para consumo
alimentar. O objetivo deste trabalho foi estudaomposicdo quimica de acidos graxos
(AG) da semente dB. angulata e seu potencial de aplicagdo para uso na alimé@mntac
humana.

Material e Métodos. Os frutos foram coletados na fase verde/amareladaunicipio
de Navirai-MS (09/2011 a 01/2012). As sementesnissacas e 0s 60leos extraidos em
aparelho Soxhlet com hexano. Os AG foram estedtisacom KOH/MeOH (2 mol.1)

e analisados por cromatografia gasosa com det@og&onizacdo de chama (CG-FID).
A identificacdo dos AG foi por comparacédo de éstenetilicos de 37 compostos de
AG (Sigma-Aldrich). O indice de acidez (lA) foi éeninado para avaliar a qualidade
do dleo visando aplicacdo alimentar.

Resultados e DiscussadcO 6leo das sementes de camapu apresenta quadios ac
graxos principais, o &cido palmitico, esteéricéjaal e linoléico. O acido linoléico foi o
constituinte majoritario com 69,9% do conteudo Itoa acidos graxos, seguido dos
acidos palmitico (11,3%), oléico (10,7%) e est@a(l®,2%). A razdo entre os acidos
graxos poliinsaturados e os acidos graxos saturgd@PI/AGS) foi de 4,8. O
Departamento de Saude da Inglaterra recomendada aperior a 0,45 para sua
utilizacdo com fins alimentares. Segundo a ANVIS899) o indice de acidez do 6leo
de diversos vegetais: canola, milho, soja, em gsaseadcido oléico/100g de Gleo é no
maximo 0,3, ou seja, 0,3%. Desta forma se comparaslalados acima com o resultado
obtido neste trabalho que foi de 0,029%, conferihgotambém a adequacdo para o
consumo, confirmando-se através da razdo do AGEJAGostram que as amostras
estudadas sdo semelhantes ao dod#esoja que apresentou uma acidez de 0,052 mg
KOH/g. Portanto, conclui-se que as sementes depraa@esentam potencial de uso na
alimentacdo humana, sendo necessario mais estudoselacdo aos compostos
presentes neste oOleo.
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