VIl SBOE - Simpésio Brasileiro de Oleos Essenciais

Ciéncia, Tecnologia e Inovagao na Amazonia
15 a 18 de outubro de 2013
UFOPA - Universidade Federal do Oeste do Para - Santarém - Para
ISBN - 978-85-66836-05-9

AVALIACAO DO ESTADO DE CONSERVACAO DE OLEO BRUTO
EXTRAIDO DA POLPA DE INAJA CONGELADA DURANTE CINCO ANOS

Rita de Cassia Pompeu de Sousa, Pollyana Pristtilae®z Paulino, Linaura Mendes
Sousa, Otoniel Ribeiro Duarte, Dalton Roberto Scigber

BIONORTE/UFAM/EMBRAPA — RR CP 61301-970 Boa Vist&eraima — Brasil.
rita.sousa@embrapa.br

Palavras-chave¥laximiliana maripa, qualidade, indice de acidez, Roraima.

Introducdo. O O6leo de inajdMaximiliana maripa (Aublet) Drude) € um dos produtos
obtidos do processamento dos seus frutos, que pastonda polpa e de semente, que
possuem de uma a trés améndoas. As polpas aprasemendimento de 16,5% e as
améndoas rendimento de 64,5 % de 0leo, no estadiaado por Duarte (2008) com
amostras de macigos nativos do estado de Roraimgyab considerou com alto
potencial para producdo de biodiesel. Assim, paids mesmas amostras foram
conservadas durante cinco anos em freezer paragaotele informacdes sobre o seu
estado de conservacédo. O objetivo deste trabalhavédiar a qualidade do 6leo bruto
extraido da polpa de inaja congelada durante @nos.

Material e Métodos. O trabalho foi realizado no Laboratério de Ressdda Embrapa
Roraima utilizando-se duas amostras de polpas tadagedos frutos de inaja, em torno
de 1 Kg de cada, procedentes de duas populac@®ma e Mucajai, estado de
Roraima. Uma com sabor agradavel e outra com sisagradavel (sabor de sabéo),
denominado A e B respectivamente. As amostras fodescongeladas até a
temperatura ambiente, trituradas em processadmothida a parte solida para extracao
do o6leo por meio de processo fisico, sem uso dests. Para avaliagdo do 6leo bruto
obtido foram utilizadas as normas analiticas dditlie Adolfo Lutz (2008),método
para determinacdo de acidez que fornece dado iamternha avaliacdo do estado de
conservacdo do 6leo. O indice de Acidez obtido m@ise em triplicata para cada
amostra foram calculados em percentagem de acélooofacidez em ac. Oléico %,
m/m).

Resultados e DiscussadNo processo de extracdo do Oleo bruto de polpagetadas,
obteve-se primeiramente uma massa pastosa, onodleseevou cor diferente, para as
amostras A (amarelada) e B, (alaranjada). O indécacidez obtido para a amostra A
foi de 1,78 % e para amostra B foi de 0,89 % ddcacléico, praticamente o dobro de
uma amostra para outra. Duarte (2008) obteve emedtaido da polpa in-natura de
inaja da amostra B, indice de acidez de 4,93 %&%, para a amostra A Os resultados
mostraram que as polpas quando conservadas poo loeigodo em congelamento
alteraram significativamente seu indice de acidegposta até entdo desconhecida na
literatura, indicando a necessidade de maioresi@stpara verificar as causas desta
diminuicdo acentuada.
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