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Resumo 
 
O interesse na utilização de resíduos viabiliza o uso de sementes descartadas, como 
as do araçá, o qual apresenta características que são de grande interesse na 
indústria alimentícia. O objetivo deste trabalho foi analisar o óleo da semente do 
araçá obtido por diferentes métodos de extração quanto ao teor de antioxidantes e 
estabilidade à oxidação lipídica. As sementes foram submetidas à extração por Bligh 
Dyer e Ultrassom e realizaram-se análises de compostos fenólicos totais, DPPH, 
FRAP, qualidade do óleo e análises térmicas. O método de extração não interferiu 
no teor de compostos fenólicos, porém o Ultrassom apresentou resultados melhores 
para atividade antioxidante. Os parâmetros de qualidade do óleo não se 
encontraram dentro dos limites permitidos pela legislação para óleo bruto. Para as 
análises térmicas, o método de extração teve diferença significativa nas 
temperaturas de início de oxidação, estabilidade e tempo de indução a oxidação. 
Conclui-se que o método por Ultrassom é o mais indicado para a extração do óleo 
da semente de araçá já que a capacidade antioxidante dos compostos extraídos foi 
mais elevada por esse método. 
 
Introdução 
 

A produção agroindustrial brasileira está em crescimento e as frutas tropicais 
exóticas estão ganhando espaço no mercado consumidor e acadêmico. Uma das 
vertentes desses estudos se baseia na reutilização das cascas e das sementes das 
frutas tropicais, já que muitas não são comestíveis, levando ao seu descarte (VAN 
HOED, 2011). Dentre as frutas tropicais brasileiras, o araçá se destaca pela sua 
composição, rica em vitamina C, minerais, polissacarídeos, ácidos graxos, 
carotenóides e compostos fenólicos e voláteis, conferindo ao fruto atividade 
antioxidante (MEDINA et al., 2011; BIEGELMEYER et al., 2011; PEREIRA et al., 
2018). O objetivo desse trabalho constituiu na comparação de dois métodos de 
extração do óleo da semente de araçá quanto à concentração de compostos 
fenólicos e atividade antioxidante dos mesmos, sua qualidade e estabilidade térmica. 
 

Materiais e Métodos  
 

Extração do óleo das sementes 
As sementes obtidas foram secas em estufa a 40ºC/3 dias, com posterior moagem, 
resultando em uma farinha com granulometria de 20 mesh, a qual foi utilizada para 
as diferentes metodologias de extração. As metodologias utilizadas para a obtenção 



 
 

 

do óleo da semente de araçá foram Bligh Dyer (1959) e Ultrassom (utilizando 
hexano como solvente). 
Avaliação de parâmetros de qualidade do óleo 
Analisou-se Índice de Acidez, Índice de Peróxidos e Extinção Específica no 
ultravioleta seguindo as metodologias proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 
Extração e quantificação dos compostos fenólicos do óleo 
A extração dos compostos fenólicos e sua quantificação foram realizadas conforme 
Bail et al. (2008). 
Avaliação da capacidade antioxidante do óleo 
Os métodos de DPPH e FRAP foram realizados a partir da metodologia de 
Szydłowska-Czerniak (2011). 
Análise térmica 
Termogravimetria: as curvas termogravimétricas foram obtidas por meio do sistema 
de análise térmica TGA-50 (Shimadzu, Japão) e as percentagens de perda de 
massa foram determinadas com auxílio do software de análise de dados TA-60 WS. 
As condições utilizadas foram: aquecimento de 30-600 ºC a uma taxa de 
aquecimento de 10 ºC min-1, sob fluxo de ar com vazão de 150 mL min-1. 
Calorimetria Exploratória Diferencial: utilizou-se o equipamento DSC-Q200 (TA-
Instruments, EUA), previamente calibrado com índio de alto grau de pureza de 99,99 
%. As condições utilizadas foram: fluxo de ar de 50 mL min-1, faixa de aquecimento 
de 30 a 400 ºC e razão de aquecimento de 10 ºC min-1. 
 
Resultados e Discussão 
 
Avaliação de parâmetros de qualidade do óleo 
A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para os parâmetros de qualidade dos 
óleos obtidos pelos diferentes métodos de extração. 
 

Tabela 1 - Resultados obtidos para os índices de qualidade do óleo da semente de 
araçá obtido por Bligh Dyer e Ultrassom 

Amostra 
Índice de Acidez 

(mg KOH/ g 
amostra) 

Índice de Peróxidos 
(mEq / kg amostra) 

Extinção Específica 

Kλ – 270 
nm 

Kλ – 232 
nm 

Ultrassom 11,89±0,30 9,65±1,09 1,88 ± 0,43 0,75 ± 0,25 
Bligh Dyer 12,74±1,65 19,89±1,24 0,65 ±0,23 0,62 ± 0,22 

p 0,43 <0,001 <0,05 0,52 

 
Para o Índice de Acidez não houve diferença significativa entre os métodos de 
extração, já com relação ao Índice de Peróxidos houve diferença. De acordo com a 
RDC nº 270 de 22 de setembro de 2005, os valores limites para esses índices são, 
respectivamente, 4 mg KOH/g de óleo e 10 mEq/kg de óleo, ou seja, os óleos não 
cumprem os parâmetros da legislação brasileira, o que pode ter sido  influenciado 
pelo estágio de maturação (PEIXOTO; SANTANA; ABRANTES, 1998). Para a 
análise de Extinção Específica, houve diferença significativa apenas na formação de 
trienos conjugados, o que significa que o processo de oxidação está mais avançado 
(FERRARI; SOUZA, 2009). 
 
Extração e quantificação dos compostos fenólicos do óleo 
A Tabela 2 contém os resultados oriundos da quantificação de fenóis totais dos 
óleos extraídos. 



 
 

 

Tabela 2 - Resultados obtidos para a quantificação dos compostos fenólicos totais 
do óleo da semente de araçá obtido por Bligh Dyer e Ultrassom 

Amostra   Fenóis Totais (μg / g amostra) 

Bligh Dyer  517,74±15,34 
Ultrassom  514,04±0,00 

p 0,70 

As concentrações de compostos fenólicos extraídos não diferiram significativamente. 
Os compostos extraídos e suas concentrações dependem de fatores como solvente 
utilizado, natureza do composto e presença de interferentes. Com relação ao 
solvente, a solubilidade muda de acordo com a polaridade do mesmo, já que os 
compostos fenólicos tem natureza predominantemente polar (SILVA; JORGE, 2016; 
VON HOED, 2011). 
 
Avaliação da capacidade antioxidante do óleo 
Os resultados obtidos para capacidade antioxidante do óleo da semente de araçá 
são apresentados na Tabela 3. 
 
Tabela 3 - Resultados obtidos para FRAP e DPPH para o óleo da semente de araçá  

Amostra FRAP (μg / g amostra) DPPH (μg / g amostra) 

Bligh Dyer  5,37±1,00 4,25±0,16 
Ultrassom  10,39±0,56 10,42±0,26 

p <0,01 <0,001 

Para a análise FRAP houve diferença significativa entre os métodos empregados 
para extração do óleo, ou seja, o método de extração por ultrassom apresenta uma 
extração de compostos fenólicos com maior atividade antioxidante. A avaliação de 
capacidade antioxidante pelo método DDPH a qual apresentou diferença 
significativa entre as amostras, sendo novamente o método por ultrassom o mais 
eficiente. Pode-se observar pelos resultados que, apesar de não haver diferença 
entre os métodos com relação ao total de compostos fenólicos, as diferentes 
combinações de solventes permitiu a extração de compostos com atividades 
antioxidantes distintas. 
 
Análise térmica 
Termogravimetria 
Nesta análise, a primeira etapa corresponde à desidratação e eliminação de voláteis, 
à segunda corresponde à degradação dos ácidos graxos poli-insaturados (sua 
estabilidade térmica) e a terceira está relacionada com a degradação dos ácidos 
graxos monoinsaturados (DEUS, 2008). A maior perda de massa ocorre a partir da 
temperatura de 320ºC nos dois métodos de extração. 
A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para a variação de massa analisada por 
termogravimetria. 
 
Tabela 4 – Resultados obtidos para perda de massa do óleo da semente de araçá 

Amostra Etapa Δm (%) ΔT (ºC) 

Bligh Dyer 1ª 0,21 30-176 
 2ª 12,21 176-322 
 3ª 85,17 322-598 
Ultrassom 1ª 2,91 30-170 
 2ª 11,05 170-320 
 3ª 87,26 320-478 



 
 

 

Calorimetria Exploratória Diferencial 
Houve diferença significativa entre os métodos tanto para o tempo quanto para a 
temperatura de início da oxidação, sendo que o óleo obtido por Bligh Dyer 
apresentou maior tempo e temperatura de início de oxidação. Os resultados 
demonstram que a partir de 169°C se iniciam as reações oxidativas, o que, nessa 
taxa de aquecimento, ocorre em cerca de 15 minutos. 
 
Conclusões  
 
O óleo da semente de araçá apresenta compostos fenólicos com atividade 
antioxidante, independente do método de extração, sendo que o Ultrassom é 
considerado melhor. Quanto às análises de qualidade, os frutos devem estar em 
estágios menores de maturação, para que não haja influência no processo oxidativo. 
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