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RESUMO - Estudos recentes comprovaram que o fruto da roma possui propriedades
antiinflamatdrias, antitumorais e antioxidantes. Em especial, o 6leo da semente de roma
prensado a frio possui alta atividade antioxidante (AA). A prensagem de sementes a frio
fornece um o6leo de elevada pureza, sendo muito utilizado na elaboracéo de produtos naturais.
Neste trabalho, as sementes de roma foram secas em estufa a 50°C até peso constante. O teor
de 6leo na amostra foi determinado em extrator de gordura, usando éter de petréleo como
solvente. As sementes com teor de umidade inferior a 10 % foram moidas em moinho de
facas e esmagadas em prensa hidraulica continua. Apds prensagem, o 6leo bruto foi decantado
para separar impurezas e armazenado a frio (-20°C). O 6leo decantado foi posteriormente
utilizado para as analises de indice de acidez, de acordo com as normas padrdes da AOCS e
atividade antioxidante, quantificada pelo método ABTS e expressa em DPPH. As sementes
apresentaram, em base seca, cerca de 30 % de 6leo, entretanto, o rendimento de extracdo por
prensagem foi 12 %. A baixa acidez (0,73 % em acido oléico) do 6leo da semente de roma
indica que o processamento a frio preservou a qualidade do mesmo. A analise de AA resultou
em um valor médio de ECs igual a 37,98 pg.mL™. Este resultado revela que o 6leo de
semente de roma tem uma AA cerca de trés vezes superior a do 6leo de semente de maracuja
(ECsode 113,4 pg.mL™), também usado na formulacdo de cosméticos e alimentos funcionais.

1. INTRODUCAO

Nos ultimos dez anos, o0 mercado mundial de 6leos vegetais tem se caracterizado pelo
crescimento mais acentuado na demanda que na oferta. Segundo o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2012) a producdo mundial dos 6leos commodities
aumentou cerca de 25 % enquanto os estoques mundiais recuaram, no mesmo periodo. O
aproveitamento de sementes geradas como subprodutos no processamento de frutas tem
contribuido para minimizar os impactos ambientais associados a industrializacdo de frutas e,
adicionalmente, para ampliar a oferta de 6leos vegetais ricos em compostos bioativos.

No Brasil, o bagagco gerado no processamento de frutas é restrito a aplicagbes como
adubo, e as empresas do setor de sucos, por falta de logistica e tecnologia apropriada, pagam
para a remocdo do bagaco. Portanto, o uso da semente de roma para obtencdo de produtos de
alto valor agregado pode favorecer o produtor de sucos, ampliar a oferta de 6leos vegetais
especiais e colaborar para a preservacao do meio ambiente.
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Em 2011 cerca de 500 toneladas de roma foram comercializadas na Ceagesp, das quais
cerca de 120 toneladas vieram dos Estados Unidos (RuralBR, 2011). Entre 2001 a 2004, esse
numero era em média 200 toneladas (Jardini e Mancini Filho, 2007). Esse crescimento indica
um mercado potencial para a producdo de 6leo de semente de roma.

O oleo da semente de roma possui alta atividade antioxidante e é caracterizado pelo
elevado teor de acidos graxos poliinsaturados como linolénico, linoleico e outros lipideos
como acidos punicico, oleico, estearico e palmitico (Ozgul-Yucel, 2005; Fadafi et al., 2005).
Dados reportados por Viuda-Martos et al. (2010) indicaram que o &cido punicico possui
propriedades antiinflamatorias e antitumorais. Assim, o 6leo da semente de romé& tem grande
potencial para ser utilizado como ingrediente na formulacdo de alimentos funcionais e na
industria farmacéutica.

2. OBJETIVO

O trabalho tem por objetivo geral o reaproveitamento sustentvel dos residuos da
producdo de suco de roma, constituido por semente e bagaco, para producdo do 6leo. Para
este fim a semente foi processada em prensa continua e o 6leo obtido foi caracterizado quanto
ao teor de atividade antioxidante e acidez.

3. MATERIAIS E METODOS

Os frutos inteiros foram adquiridos no Ceasa- RJ, e estes foram processados na planta
piloto da Embrapa Agroindustria de Alimentos (Figura 1). O suco, as cascas e as sementes
foram armazenados em camara fria para posterior processamento. A Figura 2 mostra o
diagrama de blocos simplificado do processamento. O bagaco foi processado para remocao
das cascas por peneiramento Umido e atrito. As sementes limpas foram desidratadas em
secador convectivo a 50°C até peso constante.

Foto: Suely Freitas

a

Figura 1- Processamento da romé: a- frutos inteiros; b- frutos cortados; c- despolpadeira; d-
semente e cascas resultante do processamento; e- sementes limpas e secas.

Para extracdo do Oleo, utilizou-se uma prensa semi-piloto do tipo parafuso sem fim.
Antes da prensagem as sementes foram processadas em um moinho de facas para reduzir o
tamanho de particula (d <1 mm) e aumentar a eficiéncia da prensagem. As sementes moidas
foram prensadas a frio (Figura 3). O 6leo resultante foi decantado para remogéo da borra e a
fracdo clarificada foi armazenada a frio (-20°C) e posteriormente utilizada nos ensaios
analiticos.
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Figura 2- Diagrama de blocos do processo.
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Figura 3- Processamento das sementes: a- moagem; b- prensa continua; c- prensagem da
semente.

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico segundo normas do
laboratério Adolfo Lutz (1985). A acidez total, expressa em equivalente de &cido oleico, foi
quantificada de acordo com o método oficial da AOCS (1995).

O teor de 6leo das sementes foi determinado em extrator de gordura, utilizando-se éter
de petroleo como solvente, conforme normas do Fabricante (Quimis). Uma amostra de 2,5 g
de semente moida foi colocada, em duplicata, em cartucho especifico no extrator Soxhlet,
com 120 mL de éter de petroleo. O sistema foi aquecido até ebulicdo do solvente e mantido
sob refluxo por 20 min. O refluxo foi interrompido e o solvente evaporado e condensado. Em
seguida, os copos foram aquecidos em estufa a 70°C por 2h para completa remogdo do
solvente. Calculou-se o teor de lipideos na amostra por gravimetria.

A atividade antioxidante foi determinada segundo metodologia modificada na Embrapa
Agroindustria Tropical para analise em frutas (Rufino, 2007). O método DPPH € baseado na
captura, por antioxidantes, do radical DPPHe (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), produzindo um
decréscimo da absorbancia a 515 nm com mudanga do violeta escuro para amarelado. Uma
solucdo-mae foi preparada a partir de uma amostra contendo 0,4 g do 6leo de roma diluido em
7 mL de alcool isopropilico. Os ensaios foram conduzidos em triplicata. A partir dos
resultados de absorbéancia em diferentes concentragdes, ajustou-se uma curva padréo para o
calculo da atividade antioxidante expressa em massa de 6leo de semente de roma necessaria
para reduzir em 50 % a concentracdo inicial do radical DPPH (concentragdo efetiva, ECsy).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. Prensagem

As sementes foram prensadas com 7,3 % de umidade. A prensagem nestas condi¢des
resultou em 12 % m/m de 6leo bruto. O teor de 6leo na semente foi cerca de 30 %, resultando
em uma eficiéncia de extragdo igual a 43 %. Portanto, uma segunda extracdo por prensagem
a quente ou utilizando etanol como solvente é recomendada.
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4.2. Acidez

O valor de acidez tem relacédo estreita com a qualidade da amostra. O valor encontrado,
de 0,73 % ¢ inferior ao recomendado pela ANVISA (1999), que estabelece uma acidez
maxima de 2 % para 6leos e gorduras vegetais ndo refinados. Portanto, o indice de acidez das
amostras indicou que o processo de prensagem a frio mantém a integridade do 6leo da
semente de roma.

4.3. Atividade Antioxidante

A concentracdo efetiva da atividade antioxidante encontrada foi de 37,98 pg.mL™.
Como néo foram encontrados na literatura dados de atividade antioxidante por DPPH para a
romd, para efeito de comparacdo a Tabela 1 mostra valores de ECs, avaliados em diferentes
produtos.

Tabela 1- Capacidade de sequestrar radicais livres (DPPH) de diversas amostras

___ Amostra Tipo de extracdo ECso (ug.mL™) Referéncia

Oleo~ de semente de Prensagem a frio 37,98 Neste trabalho

roma

Acido ascorbico -- 2,15 Silvestri, 2010

BHT -- 5,37 Silvestri, 2010

Extrato de semente Etanol 30,72 Luzia, 2010

de pitanga

Ginko Biloba Etanol 38,91 Silvestri, 2010

Extrato dE.’, semente Etanol 113,41 Jorge et al, 2009
e maracuja

Oleo de cravo Hidrodestilacdo 1.118,77 Silvestri, 2010

Pode-se observar que a atividade antioxidante do 6leo de roméa se compara a do Ginko
Biloba, produto frequentemente usado como antioxidante com finalidade medicinal (Mensor
et al., 2001) e é inferior a reportada para antioxidantes sintéticos como o BHT e o acido
ascorbico, usados na conservacdo de alimentos.
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5. CONCLUSOES

O Oleo de semente de roma prensado a frio apresentou baixa acidez e atividade
antioxidante comparavel a de produtos tradicionalmente usados, como conservantes, na
formulagdo de produtos naturais.

A eficiéncia da etapa extracdo de 6leo de semente de roma por prensagem a frio precisa
ser otimizada. Para aumentar o rendimento de extracdo recomenda-se a prensagem a frio da
amostra com maior umidade (entre 10 e 15 %), a prensagem a quente ou a extracdo
combinada com etanol.
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