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RESUMO

Vangueria infausta é uma das espécies nativas de Mogambique e de alguns paises no sul de
Africa. No sul de Mogambique (em tsonga) é mais conhecida por “Npfilua” e seu fruto por
“Mapfilua”. Os seus frutos sdo comestiveis, sendo usados para alimentagdo por pessoas e
animais selvagens. As outras partes da planta sdo usadas na medicina tradicional para o
tratamento de varias enfermidades. O presente trabalho teve como objectivo fazer analise
fitoquimica preliminar da semente (casca e améndoa) da fruta de V. infausta e determinar as
caracteristicas fisico-quimicas da améndoa da semente da fruta de V. infausta e do seu Gleo
obtido por Soxhlet.

Os testes fitoquimicos da améndoa e da casca da semente foram realizados usando os reagentes
especificos normalmente usados para a identificacdo de cada tipo de metabdlitos secundarios. As
analises fisico-quimicas do 0leo e da améndoa da semente da fruta foram realizadas segundo
diferentes métodos de analise quimica (classicos e instrumentais) descritos na literatura, em uso
no laboratdrio do 1AM e do LNHAA.

A triagem fitoquimica da casca da semente de V. infausta revelou a presenca de saponinas,
flavonoides, taninos, antraquinonas, esteroides/triterpendides, ndo foi evidenciada a existéncia de
alcaldides. Na améndoa da semente, para além de saponinas, flavondides, taninos, antraquinonas,
esteroides/triterpendides, foram também identificados alcaldides. Os resultados fisico-quimicos
da andlise da améndoa apresentaram valores médios de humidade 5.76 %, cinzas 1.94%,
acucares redutores 0.71%, acucares ndo redutores 1.29%, fibra bruta 9.71%, proteina bruta
16.93%, teor de 6leo 49.85% e teores de minerais: Fe 6.04 mg/100 g, Na 26.32 mg/100 g, P
54.20 mg/100 g e de K 434.40 mg/100 g. No 0leo os teores obtidos nas analises fisico-quimicas
foram: densidade 0.86 g/mL, indice de refrac¢do 1.4702, indice de peroxidos 13.64 meq.O,/Kg,
indice de iodo 122.02 g/100 g, indice de acidez 1.59 mg KOH/g e indice de saponificagdo 203.28
mg KOH/g.

Os resultados obtidos neste estudo, revelaram que a améndoa da semente da fruta de V. infausta

possui um potencial nutricional e medicinal.
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1. INTRODUCAO

A Vangueria infausta (Npfilua) é uma espécie de planta da familia Rubiaceae, nativa de
Mocambique e de alguns paises no sul e leste de Africa (Mbukwa et al., 2007). Esta planta
produz frutos que desempenham um papel importante no seio da populacéo das zonas rurais bem

como das cidades, pelo seu valor alimentar, medicinal e socioeconémico.

Nos ultimos anos varios trabalhos de pesquisa acerca da fruta de V. infausta tém sido
desenvolvidos, porém estes limitam-se sempre apenas ao estudo da polpa, licores e sumos
produzidos a base desta fruta, deixando sempre de lado as suas sementes que poucas vezes Sao

estudadas.

As frutas de V. infausta (Mapfilua) sdo alimentos para as pessoas bem como para 0s animais
selvagens, enquanto as outras partes da planta sdo usadas para fins medicinais (Orwa et al.,
2009). As frutas sdo consumidas frescas ou secas. A sua polpa que incorpora em média 3 a 5
sementes é tida como a parte comestivel e é consumida quando as frutas estdo maduras.
Normalmente, as frutas amadurecem no periodo de Janeiro a Maio, e sdo comercializadas em
todo o Mocambique (Magaia. 2015, Mbukwa et al., 2007 e Orwa et al., 2009).

O presente trabalho tem como principal enfoque determinar a composicdo fitoquimica da
semente (casca e améndoa) da fruta de V. infausta, assim como a composi¢édo fisico-quimica da

améndoa da semente da fruta de V. infausta e do 6leo extraido da mesma.

Este estudo é importante na medida em que visa fornecer informacfes sobre a composicéao
fitoquimica da semente (casca e améndoa) e fisico-quimica da améndoa da semente da fruta de
V. infausta e do seu Oleo, que segundo a ANVISA (2004) sdo importantes no controlo de
qualidade assim como no desenvolvimento de novos produtos para fins medicinais bem como

alimentares.
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1.1. Objectivos
1.1.1. Obijectivo geral

e Avaliar a composicao fitoquimica e fisico-quimica do 6leo e da semente da fruta de

V. infausta.

1.1.2. Objectivos especificos
e Realizar analises fitoquimicas preliminares nos extractos da casca e da améndoa da
semente da fruta de V. infausta,;

e Extrair e determinar o teor do 6leo na améndoa da semente da fruta de V. infausta;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da améndoa (cinzas, humidade, agucares
redutores e ndo redutores, fibra bruta e proteina bruta) e do éleo da améndoa da
semente da fruta de V. infausta (densidade, indice de refraccdo, indice de acidez,

indice de iodo, indice de saponificacdo e indice de perdxidos);

e Determinar a composi¢do mineral da améndoa da semente da fruta de V. infausta (Na,
K, FeeP).

1.2. Metodologia do trabalho
A metodologia usada na realizagdo do presente trabalho obedeceu a seguinte sequéncia:
1.2.1. Revisdo bibliografica

Baseou-se na consulta de livros, paginas Web, manuais de estudo e artigos de revistas cientificas
e na sistematizacdo de informacgdes referentes a V. infausta. Foram também abordadas

informagdes sobre os 6leos vegetais e suas propriedades fisico-quimicas.
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1.2.2. Parte experimental

e Preparacdo da amostra, que consistiu na secagem, separacdo das partes
constituintes da semente da fruta de V. infausta (améndoa e casca) e moagem das
mesmas;

e Obtencdo de extractos da casca e da améndoa da semente pelo método de
maceracao;

e Analises fitoquimicas qualitativas;

e Analises fisico-quimicas da améndoa;

e Extraccdo do 6leo na améndoa pelo método de Soxhlet;

e Anélises fisico-quimicas do 6leo da améndoa.

1.2.3. Tratamento dos resultados
O tratamento dos resultados consistiu:

e Tratamento estatistico dos resultados;

e Andlise e discussdo dos resultados.

1.2.4. Elaboracéo do relatorio

O relatorio final foi elaborado em fungdo das informacdes obtidas durante a pesquisa

bibliogréfica e da andlise dos resultados experimentais obtidos.

Vivaldo Jodo Tembe Mandlate Trabalho de Licenciatura 2017 Pagina 3



Caracterizacio Quimica do Oleo e das Sementes da Fruta de Vangueria infausta
(Mapfilua)

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Descricao e caracterizacao taxonomica de V. infausta

Reino - Plantae

Subdivisdo - Magniliophyta
Classe - Magnoliopsida
Ordem - Gentianales
Familia - Rubiaceae

Género - Vangueria

Espécie - Vangueria infausta

(http://www.naturalista.mx/taxa/340324)

Figura 1: Imagem ilustrativa de V. infausta

Vangueria infausta é uma das espécies nativas de Mocambique e de alguns paises no sul e leste
de Africa, onde no sul de Mogambique (em tsonga) é mais conhecida por “Npfilua” e a sua fruta
por “Mapfilua” (Magaia, 2015). 'Vangueria', 0 nome genérico da planta, é derivado de uma
palavra de Madagascar, e 'infausta’, que significa azar, pois ndo se deve fazer da sua madeira
uma fonte de combustivel, ela deve ser apenas usada para outros fins como postes de casas e

implementos agricolas (Orwa et al., 2009).

A V. infausta é uma pequena arvore de folha caduca que varia em altura de 3-7 m, dependendo
do habitat. O caule é acinzentado a castanho amarelado, liso e de descamacéo irregular em
pequenas tiras. As folhas séo de cor verde-claro, cobertas de macios, aveludados cabelos curtos e

mais ainda quando jovens (Mbukwa et al., 2007).

Vivaldo Jodo Tembe Mandlate Trabalho de Licenciatura 2017 Pagina 4



Caracterizacio Quimica do Oleo e das Sementes da Fruta de Vangueria infausta
(Mapfilua)

As frutas de V. infausta s@o quase redondas, verde-escuro brilhante quando jovens, e mudam
para um castanho claro quando maduras, estas frutas séo colhidas entre Janeiro e Maio e tem um
valor comercial consideravel, podendo ser encontradas em muitos mercados e bancas informais
da provincia de Maputo. Quando madura a fruta € macia e carnuda com uma camada de couro
que envolve 3 a 5 sementes incorporadas em polpa macia. As frutas de V. infausta sdo
comestiveis e ttm um agradavel sabor agridoce e farinhento, sdo geralmente consumidas frescas,
mas podem tambeém ser armazenadas como frutas secas para serem usadas em tempo de escassez
de alimentos (Mbukwa et al., 2007 e Orwa et al., 2009).

a) c)

Figura 2: a) Frutas de V. infausta, e b) Sementes incorporadas na polpa da fruta de V. infausta (Fonte: Magaia,

2015), e ¢) Sementes da fruta de V. infausta

2.2. Propagacdo e distribuicao da espécie

A propagacéo de V. infausta pode se dar através da semente ou vegetativamente por estacas. Na
propagacdo por sementes, as sementes sdo retiradas da polpa, secadas e quebradas para
enfraquecer o revestimento aumentando assim a taxa de germinacao da semente. As sementes de
V. infausta podem conservar o seu poder germinativo por um periodo maximo de 1 ano se forem

secas e armazenadas adequadamente (Orwa et al., 2009).

No método de propagacdo por estacas, as estacas sdo tratadas com um pdé de hormonas
estimulantes da raiz e plantadas durante o inicio da primavera em areia do rio (Orwa et al.,
2009).
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A V. infausta é uma espécie nativa de Africa, onde é mais abundante nas florestas, vales e dunas
de areia de todo o sul e leste do continente, incluindo Madagascar. Em Mogambique, encontra-se
nas provincias de Gaza, Manica, Maputo, Niassa, Sofala, Tete e Zambézia (Magaia, 2015).

2.3. Informacao nutricional da fruta de V. infausta

As frutas de V. infausta sdo uma fonte de carbohidratos, fibras, lipidos, proteinas, vitamina C
(&cido ascorbico) e de minerais, com principal destaque para o potassio (K), sédio (Na), calcio
(Ca), magnésio (Mg), fosforo (P), ferro (Fe) e zinco (Zn) (Magaia, 2015 e Orwa et al., 2009).

2.4. Aplicacdo de V. infausta na medicina tradicional

As folhas e raizes de V. infausta sdo as partes mais exploradas pela medicina tradicional, sendo
utilizadas para tratar varias enfermidades (Orwa et al., 2009):

% Folhas

A cataplasma feita das folhas é utilizada para tratar inchagos nas pernas e inflamacdo do umbigo
em crian¢as. Uma infusdo feita a partir das folhas é usada no tratamento da dor abdominal e para
o alivio da dor dental. Na Africa Austral, uma decoccdo é usada como um remédio para

problemas menstruais, uterinos e inchagos genitais.
% Raizes

Curandeiros tradicionais usam as raizes para uma variedade de doencas como a malaria e
pneumonia. Uma infusdo feita a partir das raizes € utilizada para tratar a tosse e outros problemas
no peito. Uma decocgdo da raiz é usada para tratar a ascaridiase, e € também um remédio popular

para casos de mordida de cobra.
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2.5. Actividades bioldgicas de V. infausta
2.5.1. Actividade anti-inflamatdéria

A cataplasma feita das folhas de V. infausta é usada na medicina tradicional para tratar inchacos
nas pernas e inflamacao do umbigo em criangas (Orwa et al., 2009). Segundo Herrmann e
Kucera (2008), a actividade anti-inflamatoria das folhas de Vangueria infausta resulta da
presenca de compostos fendlicos (taninos e flavonoides).

2.5.2. Actividade antihelmintica

A decoccdo da raiz de V. infausta é usada na medicina tradicional para tratar a ascaridiase (Orwa
et al., 2009).

2.5.3. Actividade antiplasmodial

Abosl et al. (2006) avaliaram a actividade antiplasmodial da casca da raiz de V. infausta e
testaram em ratos da raca camundongos. Os resultados obtidos durante os estudos foram

positivos, confirmando a actividade antiplasmodial da casca da raiz de V. infausta.

2.5.4. Actividade antioxidante

A presenca de metabdlitos secundarios como flavonoides e taninos no extracto das folhas de V.
infausta proporciona a essa planta, uma actividade antioxidante notavel (Nundkumar e Ojewole,
2002).

2.5.5. Actividade antimicrobiana

Mbukwa et al. (2007) avaliaram a actividade antimicrobiana das folhas e casca do caule de V.
infausta e testaram em bactérias Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Os
resultados obtidos durante os estudos revelaram a actividade antimicrobiana acentuada das folhas
e casca do caule de V. infausta. Esta actividade farmacoldgica resulta da presenca de flavondides

nos extractos da casca e folhas planta.
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2.6. Constituintes quimicos identificados na V. infausta

Mbukwa et al. (2007), isolaram nas folhas e na casca do caule de V. infausta sete flavonoides,
nomeadamente: Luteolina (1), Epiafzelequina (2), (-)-epicatequina (3), Dihidroquercetina-3'-O-
glicésido (4), Daidzeina (5), Genisteina (6) e Dihidrocaempferol (7). Além destes flavondides,
foram também isolados por Mbukwa et al. (2007) um biflavonoide: 5,7,3',5",7",4"-
hexahidroxi(4'-O-3")-biflavona (8) e um composto derivado policétido: Metilciclohex-1-eno (9),
cujas estruturas estéo ilustradas na figura 3. Estudos realizados por Mustafa (2012) revelaram a
presenca de alcaldides, esterdides, flavonoides, saponinas e taninos na polpa da fruta. Abosl et al.
(2006) reportaram a presenca de flavonoides, cumarinas, taninos, terpendides, antraquinonas e

saponinas nas raizes de V. infausta.

OH
S o4 &
OH

OH

Luteolina (1) Epiafzelequina (2)

O OH
OH

OH

(-)-epicatequina (3) Dihidroquercetina-3'-O-glicosido (4)
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Daidzeina (5) Genisteina (6)
HO
\© o OH
ST
O OH
Dihidrocaempferol (7) Metilciclohex-1-eno (9)

5,7,3'5",7",4"-hexahidroxi (4'-O-3")-biflavona (8)

Figura 3: Estruturas dos compostos isolados das folhas e da casca do caule de V. infausta
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2.7. Aspectos gerais sobre éleos/gorduras
2.7.1. Definicdo

Os 0leos e gorduras sdo substancias insoltveis em agua (hidrofébicas), de origem vegetal ou
animal, formados predominantemente por ésteres de triacilglicerois, produtos resultantes da
esterificacdo entre o glicerol e &cidos gordos (Feltre, 2004 e Figueiredo, 2009). Como ilustra a
equacao quimica na figura 4:

OH O
@] + (@)
OH + 3 )J\ H O_( + 3 HZO
R OH R

OH - O
Acidos Gordos O=<

Glicerol R

Agua
Trialcilglicerol
(6leo ou gordura)
Figura 4: Esquema geral da reac¢do da obtengéo de um triacilglicerol
2.7.2. Composicao dos 6leos/gorduras

Além dos triacilglicerdis, nos 6leos e/ou gorduras ainda podem ser encontrados em menor
quantidades compostos como: monoacilglicéridos, diacilglicéridos, fosfolipidos, acidos gordos

livres e constituintes insaponificaveis (ANVISA, 2004).

Ry R
O=< o:< !

0 o)

0
OH o—/<

R2

OH OH

@ (b)

Figura 5: Férmulas estruturais de 1-monoacilglicérido (a) e 1,2-diacilglicérido (b)

As propriedades fisicas e quimicas dos 0leos e gorduras estdo relacionadas principalmente com a

sua composi¢cdo em acidos gordos, com o grau de insaturacdo e com o comprimento da cadeia
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carbdnica dos mesmos (Figueiredo, 2009). A diferenca entre as gorduras e os 6leos reside no
estado fisico em que esses se apresentam a temperatura ambiente (aproximadamente a 25 °C),
onde os 6leos sdo liquidos e as gorduras sao solidas (Feltre, 2004). E do ponto de vista quimico
0s 6leos sdo constituidos maioritariamente por &cidos gordos insaturados (mais reactivos e
susceptiveis a termo-oxidacdo), enquanto, as gorduras séo constituidas principalmente de acidos

gordos saturados (baixa reactividade quimica) (Solomons e Fryhle, 2002 e Feltre, 2004).
2.7.3. Obtencao de 6leo vegetal

Oleo vegetal é a designacio dada ao 6leo extraido das plantas. Nas plantas, a extraccdo de 6leos
da-se principalmente a partir das sementes onde se acumulam em maior quantidade, mas pode
também ser obtido a partir de outras partes como raizes, galhos e folhas. A extrac¢do de 6leos
pode ser realizada por prensagem ou por extrac¢cdo com solventes. Actualmente sdo aplicados
outros métodos mais avancados que realizam a extraccdo utilizando fluido supercritico e enzimas
(Castro, 2014).

2.7.3.1. Extracgdo com solventes

A extraccdo de 6leo com solvente é uma operacdo unitaria na qual ocorre transferéncia de
constituintes soltveis (0 6leo) de um material inerte (a matriz gorda) para um solvente com o
qual a matriz encontra-se em contacto. Os processos que ocorrem nesta técnica sdo meramente
fisicos, pois o oleo transferido para o solvente é recuperado sem nenhuma reac¢do quimica
(Carvalho, 1992).

Neste processo o controlo do teor de humidade do material vegetal é extremamente importante,
isto porque a agua presente no meio pode provocar a reac¢dao de hidrélise do 6leo/gordura e a
consequente formacdo de acidos gordos livres, baixando deste modo a qualidade do 6leo/gordura
obtida. A quantidade ideal para o teor de humidade é de 2-6%, valores superiores a 8% devem
ser considerados muito humidos. Por essa razdo recomenda-se a secagem do
equipamento/sistema extractor e da matéria-prima antes de se efectuar a extraccdo (Beerens e
Van, 2009).
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2.8. Descricdo dos parametros fisico-quimicos

2.8.1. Humidade

Toda matéria viva, independentemente da sua origem contém &agua em maior ou menor
proporcdo. A humidade representa para Oleos, gorduras e sementes oleaginosas, um dos
parametros de controlo mais importantes, ja que é conhecido que a estabilidade desses diminui

com o0 aumento do teor de humidade (Fuentes, 2011).

A humidade corresponde a perda em peso sofrida pelo produto quando aquecido em condigdes
nas quais a agua € removida. Na realidade, ndo é somente a 4gua a ser removida, mas outras
substancias que se volatilizam nessas condi¢gdes. O aquecimento directo da amostra em uma
estufa a 105 °C € o processo mais usual e o produto obtido nesse processo é chamado de residuo
seco. Amostras de alimentos que se decompdem ou iniciam transformagdes a esta temperatura,
devem ser aquecidas em estufas a vacuo, onde se reduz a pressdo e se mantém a temperatura de
70 °C (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Geralmente a humidade representa a dgua contida no

alimento e pode ser classificada em:

» Humidade de superficie - refere a agua livre ou presente na superficie externa do
alimento, facilmente evaporada;
» Humidade adsorvida - referente a agua ligada, encontrada no interior do alimento, sem

combinar-se quimicamente com 0 mesmo.
2.8.2. Cinzas

A cinza de uma amostra de alimento € o residuo inorganico que permanece apos a queima da
matéria organica de uma amostra a uma temperatura de 550-570 °C, a qual é transformada em
CO,, H,0 e NO,. Assim sendo, a cinza de um material € o ponto de partida para a analise de
minerais especificos. Estes minerais sdo analisados tanto para fins nutricionais assim como para
fins de seguranca. A cinza é constituida principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca e
Mg; pequenas quantidades de Al, Fe, Cu, Mn e Zn e tracos de Ar, I, F e outros elementos. A
analise de cinzas fornece informacBes prévias sobre o valor nutricional do alimento e € o

primeiro passo para analises de caracterizacdo destes minerais (Cecchi, 2003).
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2.8.3. Carbohidratos

Carbohidratos sdo compostos orgénicos de formula empirica (CH,0), com n > 3.
Quimicamente, os carbohidratos sdo definidos como cetonas ou aldeidos poliidroxilados. Os
carbohidratos sdo os constituintes organicos mais abundantes nos vegetais. Eles servem ndo sé
como importante fonte de energia quimica para 0s organismos vivos, mas também nos vegetais e
em alguns animais eles servem como constituintes importantes dos tecidos de suporte
(proporcionam rigidez, consisténcia e elasticidade aos mesmos) (Figueiredo, 2009 e Solomons e
Fryhle, 2002).

Os métodos quimicos usados na determinagdo de carbohidratos baseiam-se no facto de muitos
dos acucares apresentarem poder redutor (em meio alcalino e quente) sobre o cobre, a prata, o
ferro e/ou outras substancias, produzindo precipitados ou complexos coloridos que podem ser
quantificados (Figueiredo, 2009). Um dos métodos quimicos muito usados é o método de Lane-
Eynon. O método de Lane-Eynon baseia-se no facto dos ibes cupricos, em solucdo tartéarica
alcalina (solucdo de Fehling), poderem ser reduzidos a quente por aldoses ou cetoses
transformando-se em Oxido cuproso (vermelho), que se precipita, perdendo a sua cor azul
primitiva. Os carbohidratos ndo redutores podem ser determinados pelos mesmos métodos de
determinacdo dos acgucares redutores, desde que eles sejam primeiro hidrolisados, enzimatica ou

guimicamente, para se tornarem redutores (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

2.8.4. Proteinas

Proteinas sdo macromoléculas organicas, compostas por aminoacidos ligados entre si por meio
de ligagdes peptidicas. Este grupo de compostos constitui cerca de 50% do peso seco da célula,
sendo portanto 0 composto organico mais abundante da matéria viva onde desempenha um papel

central na estrutura e fungéo das células (Figueiredo, 2009 e Nelson, 2002).

O teor de proteinas nos alimentos é determinado de forma indirecta pelo método de Kjeldahl que

tem como principio basico a determinacdo de Nitrogénio Total (Nogueira e Souza, 2005).
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O método de Kjeldahl compreende 3 etapas distintas, que sdo a digestdo, destilacdo (envolve a

neutralizacao) e titulagéo, cujos esquemas estdo ilustrados na figura 6.

a) Etapa I: Digestao

. A o A
Matéria organica + H2SO4 m CO2(@ + H20(@ + SO2(@ + (NH4)2S04 (aq)

b) Etapa II: Destilagéo
(NH4)2S04 + 2NaOH — 2NH3; + Na2S0s4 + 2H:20
NH: + H3:BOs — NHiH2BOs
c) Etapa lll: Titulacdo
NHsHBO: + HCI — NHiCl + H3BO3
Figura 6: Reaccdes envolvidas nas diferentes etapas do método de Kjeldahl

As trés etapas do método de Kjeldahl citadas acima culminam com a determinacdo do teor de
nitrogénio total presente no alimento, e a partir deste calcula-se o teor de proteina bruta por meio
da multiplicacdo do teor de nitrogénio total pelo factor de conversdo 6.25, originario do teor
médio de nitrogénio nas proteinas 16% (100/16) = 6.25 (IIAM, 2009).

2.8.5. Fibra bruta

A fibra bruta ¢ a fraccdo dos alimentos composta por carbohidratos totais resistente ao
tratamento sucessivo com &cidos e bases diluidas, sendo em maior parte constituida por celulose,
que apresenta baixa digestibilidade para a maioria dos animais, com excepcao dos ruminantes, se
tornando fonte de energia para esses animais, promovendo o bom funcionamento intestinal e
estimulando os movimentos peristalticos (Cecchi, 2003 e 1AM, 2009). O teor de fibra bruta nos
alimentos € determinado pelo método de Weende, que baseia-se na eliminagdo da agua e dos
lipidos presentes no mesmo, por meio de hidrolises a quente com &cidos e bases diluidas
(Cecchi, 2003).
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2.8.6. Minerais

Os minerais sdo substancias inorganicas que desempenham importantes papéis no funcionamento
do organismo dos seres vivos, onde actuam como "co-fatores” do metabolismo no organismo
(sem eles as reaccBes metabdlicas ficariam tdo lentas que ndo seriam efectivas), mantém o
equilibrio de fluidos, controlam a contraccdo muscular, facilitam o transporte de diversas
substancias e regulam o metabolismo energético (Lohnam, 2008). Estas substancias inorganicas
possuem funcdes muito importantes nos seres vivos (ver tabela 1) e a falta delas pode gerar
desequilibrios na saude (Barbosa et al., 2006).

As frutas de V. infausta possuem na sua composicdo os macroelementos Ca, Mg, P, Na e K.

Contudo, possuem também os microelementos Fe e Zn (Magaia, 2015).

Tabela 1: Minerais e suas fungdes no organismo humano (Lohnam, 2008)

FUNCOES NO ORGANISMO HUMANO
MINERAIS

Sodio A principal funcdo do sodio é regular a quantidade de liquido extracelular, bem
como o volume de plasma sanguineo. O sddio desempenha ainda outras tarefas
como, auxiliar na conducdo de impulsos nervosos, no controle da contracgédo
muscular e participa no processo de absor¢do de aminoacidos, glicose e agua no

organismo.

Potassio | O potéssio é o principal catido intracelular que contribui para o metabolismo e para
a sintese das proteinas e do glicogénio. Desempenha papel importante na
excitabilidade neuromuscular, na secre¢do de insulina através do pancreas, na
conservacao do equilibrio &cido/base, bem como na regulacdo do teor de agua no

organismo.

Fdsforo O fésforo participa na constituicdo dos 0ssos e dentes e € componente de todas as

células do organismo e de produtos do metabolismo.

Ferro O ferro é um nutriente essencial para a vida e actua principalmente na sintese
(producdo) das celulas vermelhas do sangue e no transporte do oxigénio para todas

as celulas do corpo.
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2.8.7. Densidade

A densidade de uma substancia é definida como a razdo entre sua massa (m) e o seu volume (v).
Desta forma pode-se dizer que a densidade mede o grau de concentragdo da massa de uma
substancia em determinado volume. A densidade de um 6leo é uma grandeza muito sensivel a
temperatura, podendo sofrer alteragdo com o aumento ou redugdo da temperatura (Carvalho,
2002).

A densidade dos solidos e liquidos, segundo o Sistema Internacional de Unidades é expressa em
quilograma por metro cubico (kg/m?3), contudo, € comummente utilizada a medida de gramas por

centimetro cubico (g/cm3) e gramas por mililitro (g/mL) (Moretto et al, 2002).

2.8.8. Indice de refraccéo

Os oOleos e as gorduras possuem poderes de refringéncia diferentes e, de acordo com sua
natureza, desviam com maior ou menor intensidade os raios luminosos que os atravessam. O
indice de refraccdo, tanto para 6leos como para as gorduras, € indicado a temperatura de 20 - 40
°C. O indice de refrac¢do de um 6leo/gordura aumenta com o comprimento da cadeia carbonica e
com o grau de insaturacdo dos acidos gordos constituintes dos triglicerideos presentes (Moretto
et al, 2002). Dai que o indice de refraccdo de um 6leo aumenta com o indice de iodo e pode ser

usado no controle de processos de hidrogenacédo de 6leos insaturados (Cecchi, 2003).

2.8.9. Indice de acidez

O indice de acidez pode ser definido como a quantidade (mg) de KOH necessaria para
neutralizar os acidos gordos livres presentes em 1 g da amostra de 6leo/gordura, também pode
ser expresso em mL de solugdo normal v/p ou em g de &cido oléico p/p (Nielsen, 2010 e AOCS,
2004).

O indice de acidez revela o estado de conservacdo do 6leo ou gordura, visto que um elevado
indice de acidez indica que o 6leo ou gordura estd sofrendo decomposicdo dos glicerideos

libertando seus constituintes principais (acidos gordos) (Fuentes, 2011).
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2.8.10. Indice de saponificacio

O indice de saponificacdo € definido como a quantidade de KOH em miligramas necesséria para
saponificar 1 grama de dleo ou gordura (figura 7) (Nielsen, 2010).

:<R
@]
O OH o
0
O% + 3 KOH A, OH + 3 R)J\O' K+
R
@] OH Sais de &cidos gordos
o=( (sabao)
R Glicerol

Oleo ou Gordura

Figura 7: Esquema geral da reaccdo de saponificagédo

A determinacéo do indice de saponificacdo é importante devido a relagdo existente entre este e 0
comprimento da cadeia carbonica dos acidos gordos presentes no éleo/gordura. Quanto menor
for o peso molecular do acido gordo, maior sera o indice de saponificacdo e vice-versa (Fuentes,
2011).

2.8.11. Indice de iodo

O indice de iodo é a medida do grau de insaturacdo de um 6leo ou de uma gordura, ou seja,
relaciona-se com a quantidade de duplas ligagdes presentes nos &cidos gordos presentes na
amostra. Mais especificamente, o indice de iodo é tido como a quantidade de iodo em gramas
absorvido por 100 g de gordura ou Oleo. Por essa razdo, quanto maior for o numero de
insaturacdo, maior sera a sua capacidade de absorcdo de iodo e consequentemente, maior sera o
indice de iodo (Kobori e Jorge, 2005 e Fuentes, 2011).
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2.8.12. indice de peroxidos

A determinacdo do indice de peroxidos é o método cléssico e sensivel de determinar a presencga
de peroxidos (produtos da oxidacdo das ligacBes duplas dos &cidos gordos) em amostras de
Oleo/gordura. A presenga destes compostos € um indicio do inicio da deterioracdo do
6leo/gordura (Fuentes, 2011 e MISAU, 2006).

indice de peroxidos é expresso em milequivalentes de oxigénio activo contidos em um

quilograma de amostra (Nielsen, 2010).

2.9. Parametros fisico-quimicos de alguns 6leos e améndoas de frutas silvestres que

ocorrem em Mocambique

Nas tabelas 2 e 3 sdo apresentadas as propriedades fisico-quimicas de alguns 6leos e améndoas

de frutas silvestres que ocorrem em Mogambique.

Tabela 2: Pardmetros fisico-quimicos de alguns 6leos de améndoa de frutas silvestres que ocorrem em Mogambique

Oleo

Parametros A. digitata T. emetica C. lanatus S. birrea

indice de refraccio a 25 °C - 1.45 1.47 -

Densidade (g/mL) a 20 °C - 0.906 0.907 -
indice de acidez (mg KOH/g) 0.33 3.82 1.10-5.12 5.10-33.70

indice de peroxidos (meq.0,/Kg) - 12.85 - -

indice de iodo - Wijs (g/100g) - - 119.90 - 125.00 -

indice de saponificacdo (mg KOH/g) | 165.00 - 250.00 | 190.00 - 210.00 | 173.20 - 204.44 | 162.70 - 193.50

Referéncias

Vermaak et al., 2011

A. digitata = Adansonia digitata, C. lanatus = Citrullus lanatus, S. birrea = Sclerocarya birrea e T. emetica =

Trichilia emetica.
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Tabela 3: Parametros fisico-quimicos de algumas améndoas de frutas silvestres que ocorrem em Mogambique

Améndoa
Parametros S. birrea A. digitata A. digitata S. birrea
Humidade (%) 10.47 £ 0.33 4.80 - -
Cinzas (%) 4.67+0.15 9.10 7.20 £ 0.00 -
Carbohidratos (%) - 11.20 - -
Fibra bruta (%) 2.51+1.50 - - -
Proteina bruta (%) 3097 £1.17 36.30 38.60 £ 0.80 29.20 £ 0.00
Lipidos (%) 58.88 £ 0.59 29.30 39.90 £ 6.20 49.40 £ 3.70
Na (mg/100g) 4.76 £ 0.47 - 1.00 -
K (mg/1009) 366.00 + 2.00 - 1416.00 -
P (mg/100g) 2.87+£2.10 - 1229.00 -
Fe (mg/100g) 27.49+0.11 - 6.00 -
Mg (mg/1009) 206.14 + 3.14 - 626.00 -
Ca (mg/100g) 403.08 £ 1.97 - 293.00 -
Zn (mg/100g) 3.29+0.12 - 5.70 -
Referéncias Muhammad et al., 2011 | Murray et al., 2001 Magaia, 2015 Magaia, 2015
A. digitata = Adansonia digitata e S. birrea = Sclerocarya birrea.
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3. PARTE EXPERIMENTAL

3.1. Colheita, identificacdo e tratamento da amostra

As sementes da fruta de V. infausta foram adquiridas na Estacdo Agraria de Marracuene, Distrito
da Marracuene, Provincia de Maputo e identificadas segundo nomenclatura cientifica e
vernacular pelo botanico Francisco Mapanga do Herbério da Seccdo de Botanica do
Departamento de Ciéncias Bioldgicas da Faculdade de Ciéncias da UEM no dia 1 de Setembro
de 2016. As sementes foram colocadas em sacos de rafia para o transporte e armazenadas a
temperatura ambiente por 15 dias no laboratério de Quimica dos Produtos Naturais do

Departamento de Quimica.

As sementes secas foram partidas, separou-se a améndoa da casca (figura 8). A améndoa foi

submetida a trituracdo usando um almofariz e a casca foi triturada com auxilio de um moinho.

Figura 8: Imagem da améndoa (1), casca (2) e sementes da fruta (3) de V. infausta

3.2. Obtencéao dos extractos para testes fitoquimicos pelo método de maceragao

A obtengdo dos extractos da améndoa e da casca foi realizada por maceragdo, usando como
solventes n-hexano, diclorometano, acetato de etilo e metanol-agua (7:3, v/v). 50 g de améndoa e
de casca previamente trituradas, separadamente, foram submetidos a uma extrac¢do sequencial

(usando 0 mesmo material original) por maceragdo com 200 mL de solvente por 24 horas com
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agitacdo constante, seguindo-se a ordem crescente de polaridade dos solventes [n-hexano,

diclorometano, acetato de etilo e metanol-agua (7:3, v/Vv)].
3.3. Anadlises fitoquimicas
3.3.1. Testes fitoquimicos qualitativos

Dentre as varias classes de metabolitos secundarios, foram realizados testes para a identificacdo
de saponinas, flavonoides, taninos, alcalGides, esteroides/triterpendides e antraquinonas, nas

sementes (casca e améndoa) da fruta de V. infausta.

Os metabdlitos secundarios foram analisados seguindo o procedimento descrito por Matos
(1997), Brito et al. (2008) e Tiwari et al. (2011). O protocolo seguido para 0 preparo dos

reagentes usados para a identificacdo dos metabdlitos secundarios esta apresentado no anexo A.
3.3.1.1. Teste de reconhecimento de saponinas
a) Teste de espuma

Colocou-se num tubo de ensaio 2 mL do extracto e adicionou-se 5 mL de &gua destilada em
ebulicdo. Deixou arrefecer a solucéo e agitou-se vigorosamente, deixou-se a mistura em repouso
por 20 minutos num tubo fechado. A presenca de saponinas € confirmada pela formacdo de

espuma que permanece por cerca de cinco minutos.
3.3.1.2. Teste de reconhecimento de taninos

Os taninos foram testados usando os reagentes: acetato de chumbo a 10% e cloreto férrico 5%:
a) Reacgdo com cloreto férrico a 5%

Pipetou-se para um tubo de ensaio 2 mL do extracto, ao qual foram adicionadas 2 gotas de
solucdo alcoolica de cloreto férrico a 5%. A presenca duma coloracdo azul indica possivel

presenca de taninos hidrolisaveis, e uma coloragéo verde, a presenca de taninos condensados.

b) Reaccdo com acetato de chumbo a 10%
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Num tubo de ensaio colocou-se uma porcdo do extracto e adicionou-se 2 gotas de solucdo de
acetato de chumbo a 10%. A formacdo de uma turvacdo e aparecimento de um precipitado

castanho e denso indica que ha presenca de taninos.
3.3.1.3. Teste de reconhecimento de flavonoides
a) Teste de Shinoda

Num tubo de ensaio colocou-se 2 mL do extracto com uma fita de Mg e adicionou-se algumas
gotas de HCI concentrado. O surgimento de uma coloracdo vermelha ou castanha é um

indicativo da presenca de flavonoides.
3.3.1.4. Testes de reconhecimento de alcaloides

Para um tubo de ensaio pipetou-se 2 mL do extracto, adicionou-se 2 mL de HCI (10%) e
aqueceu-se por 10 minutos. Apos arrefecimento, a solucdo foi filtrada, dividida em dois tubos
de ensaio. Onde no primeiro colocou-se algumas gotas do reagente de Mayer e reagente de
Wagner no outro tubo. A presenca de alcaldides é indicada pelo surgimento de uma leve
turvacdo ou pela formacao de um precipitado branco para o reagente de Mayer e pela formacao

de um precipitado vermelho para o reagente de Wagner.
3.3.1.5. Testes de reconhecimento de esterdides/triterpendides

Os esterdides e triterpendides foram identificados usando a reaccdo de Lieberman-Burchard.
a) Reaccdo de Lieberman-Burchard

Num tubo de ensaio foram adicionados 2 mL do extracto, 2 mL de anidrido acético, algumas
gotas de acido sulfurico concentrado e agitou-se suavemente. O surgimento de uma coloragéo

verde, azul ou castanha apds alguns minutos sugere a presenca destes metabolitos.
3.3.1.6. Teste de reconhecimento de antraquinonas

Num tubo de ensaio colocou-se 2 mL da solugéo, adicionou-se 5 mL de cloroférmio, agitou-se e

deixou-se em repouso por 15 minutos. Recolheu-se a fase cloroférmica a qual foi colocada num
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tubo de ensaio e adicionou-se 2 mL de Hidroxido de Sodio a 5%. O surgimento de uma

coloracdo amarela indica a presenca de antraquinonas.
3.4. Andlises fisico-quimicas

No presente trabalho foram analisadas algumas caracteristicas fisico-quimicas na améndoa da
semente da fruta de V. infausta, tais como: humidade, cinzas, agucares redutores e ndo redutores,
fibra bruta, lipidos e proteina bruta, e no 6leo: densidade, indice de refraccéo, indice de acidez,

indice de iodo, indice de saponificacdo e indice de perdxidos.

3.4.1. Determinacgédo de humidade

Numa cépsula previamente tarada, pesou-se cerca de 5 g da amostra de améndoa, colocou-se na

estufa a 105 °C por 4 horas, arrefeceu-se a capsulas no exsicador e pesou-se (MISAU, 2006).

Repetiu-se as operacBes de aquecimento e pesagem até se alcancar um peso constante.
Determinou-se o teor de humidade presente na améndoa a partir da expressao 1:

mo—mg X
—2—3x 100 (1)
mo—mq

% Humidade =

Onde: m,; — Peso da cépsula vazia em gramas
m, — Peso da capsula + amostra em gramas

my — Peso da capsula + amostra apds a secagem em gramas

3.4.2. Determinacao de cinzas

O teor de cinzas foi determinado apenas na améndoa por meio da incineracdo na mufla (figura
9). Para tal, pesou-se num cadinho previamente tarado, cerca de 5 g da amostra de améndoa da
fruta. Colocou-se na estufa a 105 °C, por 1 hora, arrefeceu-se o cadinho no exsicador e pesou-se,
de seguida carbonizou-se a amostra com o bico de Bunsen e incinerou-se em uma mufla a 550

°C, até a eliminacdo completa do carvéo e adquirir uma cor ligeiramente acinzentada. Arrefeceu-
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se no exsicador até a temperatura ambiente e pesou-se. Foram repetidas as operacdes de

aquecimento e arrefecimento até peso constante (MISAU, 2006).

Repetiu-se as operacdes de aquecimento e arrefecimento até peso constante. Determinou-se o

teor de cinzas presente na amostra com auxilio da expressao 2:

. my—ms
% Cinzas = — X 100 (2
ma—my
Onde: m, — Peso do cadinho vazia em gramas
m, — Peso do cadinho + amostra apds a secagem em gramas

m4 — Peso do cadinho + residuo calcinado em gramas

3.4.3. Determinacdo de acucares redutores em glicose

Pesou-se 3 g da amostra de améndoa num copo de 100 mL, transferiu-se o contetdo para um
baldo volumétrico de 100 mL com adicdo de agua destilada, filtrou-se para um frasco
Erlenmeyer de 250 mL e de seguida transferiu-se o filtrado para uma bureta. Pipetou-se 10 mL
de cada uma das solucGes Fehling A e B, e depois 40 mL de agua, para um erlenmeyer de 250
mL e aqueceu-se até a ebuli¢do. E por fim titulou-se adicionando-se as gotas, a solucdo da bureta
sobre a solucdo do erlenmeyer em ebulicdo, agitando sempre, até que a solucdo passasse de azul
a incolor (no fundo do erlenmeyer observou-se um residuo vermelho de Cu,0). Determinou-se o
teor de acgucares redutores em glicose na amostra recorrendo a expressdo 3 (Instituto Adolfo
Lutz, 2008):
Acucares redutores em glicose = 100xAxa 3
PXV

Onde: A — Ne de mL da solugdo de P gramas da amostra

a — Ne de gramas de glicose correspondente a 10 mL das soluc¢des de Fehling (49.5 mg)

V' — Volume da solucdo da amostra gasto na titulagdo em mL

P — Peso da amostra em gramas
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3.4.4. Determinacdo de acUcares ndo redutores em sacarose

Pipetou-se 20 mL de solugdo de glicidos redutores em glicose, para um baldo volumétrico de 100
mL. Acidulou-se fortemente com o &cido cloridrico (1 mL) e colocou-se em banho-maria a 100
°C por 45 minutos. Depois de arrefecer neutralizou-se com a solugdo de NaOH a 40% com
auxilio de papel indicador. Completou-se o volume do baldo com &gua destilada, agitou-se e
transferiu-se para uma bureta. Pipetou-se 10 mL de cada uma das solucbes Fehling A e B e
depois 40 mL de agua, para erlenmeyer de 250 mL; aqueceu-se até a ebuli¢cdo. Adicionou-se as
gotas, a solucdo da bureta sobre a solucdo do baldo em ebulicdo, agitando sempre, até que a
solucdo passasse de azul a incolor (no fundo do erlenmeyer observou-se um residuo vermelho de
Cu,0). Determinou-se o0 teor de acgUcares ndo redutores em sacarose na amostra com base na
expressao 4 (Instituto Adolfo Lutz, 2008):
Acucares ndo redutores em sacarose = (% — B) x0.95 4)

Onde: A — Ne de mL da solugdo de P gramas da amostra

a — Ne de gramas de glicose correspondente a 10 mL das solucdes de Fehling (49.5 mg)

V' — Volume da solucéo da amostra gasto na titulagdo em mL

P — Peso da amostra em gramas

B — Ne de gramas de glicose por cento obtido em glicidos redutores em glicose

3.4.5. Determinacéo de proteina bruta

Deixou-se a amostra previamente moida na estufa sob ventilagéo a 70-80 °C durante uma noite,

pos-se depois a esfriar no exsicador.

Pesou-se 0.3 g da amostra e colocou-se num tubo de digestéo, colocou-se 1,58 g de catalisador
(K2SO4 e Se) e 3 pérolas de vidro, adicionou-se cuidadosamente 5 mL de &cido sulfurico
concentrado, agitou-se para homogeneizar e colocou-se no digestor (figura 9) a 420 °C por 90

minutos (até que a mistura ficasse com cor clara “amarela clara™).
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Apds a digestdo, tomou-se 10 mL da solucdo digerida para um baldo de 100 mL e perfez se o
volume do baldo com &gua destilada. De seguida tomou-se 10 mL da solucdo do baldo para um
tubo de destilacdo, adicionou-se 10 mL de solucdo de NaOH e colocou-se no destilador por 5
minutos, onde o amonio que se libertou foi recolhido num baldo contendo 10 mL de H3BO3 a 2%
e 3 gotas de indicador (fenolftaleina) até que a solucdo no baldo de recolha passou de cor violeta

a verde, o que indicava a presenca de nitrogénio.

Apds a destilacdo, titulou-se a solucédo recolhida no destilador com acido cloridrico a 0.01 N. O
fim da titulacdo e dado pelo desaparecimento da cor verde dando origem a cor violeta. Realizou-
se também o ensaio em branco que seguiu 0 mesmo roteiro deferindo pelo ndo uso da amostra.
Determinou-se o teor de proteina bruta presente na amostra recorrendo a expressdo 5 (II1AM,
2009):

PB = %N x 6.25 (5)
V—-B)XN
Sendo que: %N= % x (0.14 x 100

Onde: V — Volume de HCI gasto na titulacdo da amostra em mL
B — Volume de HCI gasto na titulagdo do branco em mL
N — Concentracdo do &cido [HCI] =0.01 N
W — Peso da amostra em gramas
%N — Percentagem de nitrogénio

6.25 — Factor de conversdo de nitrogénio total em proteinas (em alimentos no geral)

\Miﬂi

s> Sen g |

Figura 9: Tubos de digestdo contendo amostra acoplados ao digestor
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3.4.6. Determinacdo de fibra bruta

Pesou-se 2 g da amostra num copo de 800 mL, juntou-se 100 mL de &cido sulfurico a 1,25%,
deixou-se ferver por 30 minutos a temperatura constante, numa placa de aquecimento (figura
10), filtrou-se a solu¢do usando um funil de Biichner e lavou-se os residuos &cidos com agua
destilada fervente por 3 vezes. Transferiu-se o residuo para o copo e adicionou-se 100 mL de
hidroxido de sodio a 1.25% e pos-se a ferver por 30 minutos, filtrou-se a solugdo usando um
funil de Buchner e um cadinho de Gooch previamente tarado, lavou-se os residuos basicos com

agua destilada fervente por 3 vezes.

Colocou-se o cadinho contendo o residuo na estufa durante 4 horas a 105 °C, arrefeceu-se no
exsicador até a temperatura ambiente e pesou-se. De seguida levou-se o cadinho para a mufla a
550 °C por 1 hora, pbs-se a arrefecer no exsicador até a temperatura ambiente e pesou-se 0
cadinho novamente. Determinou-se o teor de fibra bruta presente na amostra com auxilio da
expressao 6 (11AM, 2009):

. _C-C
% Fibra bruta = 5 X 100 (6)

Onde: P — Peso da amostra em gramas
C — Peso do cadinho + residuo seco em gramas

C,; — Peso do cadinho + residiu calcinado em gramas

Figura 10: Copos contendo amostra e solvente em ebulicdo na placa de aquecimento
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3.4.7. Extraccéo e determinacéo do teor de 6leo na améndoa pelo método de Soxhlet

A extraccao do 6leo na améndoa da semente da fruta de V. infausta foi realizada pelo método de

Soxhlet, usando como solvente o n-hexano.

Pesou-se 2 g da améndoa para um cartucho, tampou-se o cartucho com algodao e colocou-se 0
mesmo num extractor Soxhlet. Introduziu-se 150 mL de n-hexano num baldo de destilacdo de
250 mL previamente tarado, de seguida montou-se o sistema de extrac¢do (figura 11) e
procedeu-se a extraccao por 4 horas. Finda a extraccdo, evaporou-se o solvente contido no balao
num evaporador rotativo a uma temperatura de 60 °C, colocou-se o baldo de destilagdo com o
minimo de n-hexano em posicdo vertical na estufa por 1 noite. Arrefeceu-se o baldo até a
temperatura ambiente num exsicador e pesou-se. Determinou-se o0 teor de gordura/éleo presente

na amostra a partir da expressao 7 (11AM, 2009):
) P-P;
% Oleo = —— X 100 (7
m

Onde: m — Peso da amostra em gramas
P — Peso do baldo em gramas

P, — Peso do baldo + gordura em gramas

Figura 11: Sistema de extraccao de 6leo pelo método de Soxhlet
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3.4.8. Determinacdo do indice de refraccao
O indice de refraccao do 6leo foi determinado pelo refractometro de Abbé (figura 12).

Limpou-se o prisma inferior e superior com acetona e deixou-se secar, calibrou-se o aparelho

com agua destilada e fez-se a leitura da amostra a 25 °C (MISAU, 2006).

Figura 12: Refractdmetro de Abbé acoplado a um banho termdstato

3.4.9. Determinacdo da densidade relativa

A determinacédo da densidade relativa (p) do 6leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta
foi feita pelo método do picnémetro, que baseia-se na comparagdo das massas de igual volume
de amostra e dgua destilada a 20 °C. Para tal, Lavou-se o picnémetro com agua e de seguida com
alcool, deixou-se secar por 20 minutos e pesou-se 0 picndmetro vazio. Encheu-se o picndmetro
com agua destilada, deixou-se o picndmetro no banho termdstato ate a estabilizacdo da
temperatura de 20 °C e pesou-se. De seguida descartou-se a agua destilada, secou-se o
picnometro e procedeu-se da mesma forma com a amostra. Determinou-se a densidade relativa
do 6leo com base na expressdo 8 (MISAU, 2006):

mi—m
mo—m

Densidade relativa (20°C/20°C) = 8)
Onde: m — Peso do picndmetro vazio em gramas
m,; — Peso do picnmetro com amostra em gramas

m, — Peso do picnémetro com agua em gramas
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3.4.10. Determinacao do indice de acidez

Num erlenmeyer de 250 mL, pesou-se 2 g do 6leo, adicionou-se 25 mL de solucdo de éter-alcool
(2:1) e agitou-se até a dissolugdo completa. Adicionou-se duas gotas do indicador fenolftaleina e
titulou-se com solucdo de hidroxido de sddio 0.1 N até o aparecimento da coloracgao rosea (cor
essa que deve persistir por 30 segundos). Determinou-se o indice de acidez do 6leo recorrendo a
expressao 9 (Instituto Adolfo Lutz, 2008):

. _ VXNXPm
Indice de acidez = ———— 9)
mx10

Onde: V — Volume do titulante gasto em mL
N — Normalidade da solucéo titulante [NaOH] = 0.1 N
m — Peso da amostra em gramas

Pm — Peso molar do acido oleico (282 g/mol)

3.4.11. Determinacdo do indice de iodo (método de Hanus)

Num erlenmeyer de 250 mL, Pesou-se 0.2 g do 0leo, dissolveu-se em cloroférmio a 99% e
adicionou-se imediatamente 25 mL de reagente de Hanus, agitou-se a mistura e fechou-se o
baldo de imediato com papel de aluminio e deixou-se em repouso durante 1 hora no escuro.
Juntou-se 20 mL de solucdo de Kl a 10%, adicionou-se 100 mL de &gua destilada, 1 mL de
solucdo de amido e titulou-se com Na,S,03 0.1 N até o desaparecimento da cor. Efectuou-se o
ensaio em branco em simultaneo. Determinou-se o indice de iodo do 6leo a partir da expressédo
10 (MISAU, 2006):
(VB=V4)XNx12.69

indice de iodo = (10)
m

Onde: Vz — Volume do titulante gasto para o branco em mL
V4, — Volume do titulante gasto para a amostra em mL
N — Normalidade da solucéo titulante [Na,S,03] = 0.1 N

m — Peso da amostra em gramas
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3.4.12. Determinacao do indice de saponificacao

Num erlenmeyer, pesou-se 2 g do 6leo, adicionou-se 25 mL de solucdo alcodlica de KOH e
ferveu-se suavemente por 60 minutos num sistema com refluxo, agitando de vez em quando.
Decorridos 60 minutos juntou-se 3 gotas de indicador (fenolftaleina) e titulou-se com HCI 0.5 N.
De igual modo executou-se 0 ensaio em branco. Determinou-se o indice de saponificacdo do
6leo com auxilio da expressdo 11 (Instituto Adolfo Lutz, 2008):

(VB—V4)XNX56.1

indice de saponificacdo = o (11)

Onde: Vz — Volume do titulante gasto para o branco em mL
V4, — Volume do titulante gasto para a amostra em mL
N — Normalidade da solucéo titulante [HCI] = 0.5 N

m — Peso da amostra em gramas

3.4.13. Determinacdo do indice de peroxidos

Num erlenmeyer de 250 mL, pesou-se 5 g do 6leo, adicionou-se 25 mL da mistura de &cido
acetico-cloroformio (3:2) e agitou-se até a dissolucdo completa da amostra, colocou-se 0.5 mL
de KIl, fechou-se imediatamente, agitou-se por 1 minuto e deixou-se a mistura ao abrigo da luz
por 5 minutos. Depois desse tempo juntou-se 75 mL de agua destilada e titulou-se com a solucéo
de Na;S,03 0.01 N até que a solucdo ganhasse uma cor ligeiramente amarela, juntou-se 1 mL de
solugéo de amido e continuou-se a titulagcéo ate o desaparecimento da cor azul. Determinou-se 0

indice de perdxidos do 6leo com base na expressdo 12 (MISAU, 2006):

o . V4XNXx1000
Indice de peroxidos = - (12)

Onde: V, — Volume do titulante gasto para a amostra em mL
N — Normalidade da solucéo titulante [Na,S,03] = 0.01 N

m — Peso da amostra em gramas
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3.5. Determinacdo de minerais

Os minerais Fe e P foram determinados usando a espectrofotometria de absorcdo atomica por

atomizacdo com chama. O Na e o K, por fotometria de chama. Determinou-se o teor de minerais

na améndoa da semente da fruta de V. infausta a partir da expresséo 13 (MISAU, 2006):
Conc(mg/L) x F.dil xV(mL)

Teor de minerais (mg/100g) = X 1000 %100 (13)
a

Onde: Conc — Concentracdo do mineral
F.dil — Factor de diluicdo
V — Volume da solu¢édo preparada em mL

m, — Peso da amostra em gramas

3.5.1. Digestédo da amostra de améndoa da semente da fruta de V. infausta

A amostra foi tratada usando a via seca seguindo o protocolo do MISAU (2006), procedendo-se

da seguinte forma:

*

% Para a determinacéo de ferro, sodio e potéassio

v Pesou-se 6 g de améndoa e transferiu-se para um cadinho de porcelana;

v"Incinerou-se na munfla a 550 °C por 3 horas até obtencdo de cinza branca;

v' ApOs a incineragdo retirou-se os cadinhos da munfla e deixou-se arrefecer no
excicador;

v Transferiu-se o residuo do cadinho para um copo de 200 mL por meio de lavagens
com 40 mL de &cido cloridrico diluido (1:1) e 60 mL &gua destilada;

v" Ap0s as lavagens adicionou-se 5 gotas de acido nitrico concentrado, misturou-se e
ferveu-se por 30 minutos;

v Deixou-se arrefecer e filtrou-se para um baldo volumétrico de 100 mL e perfez-se o

volume do baldo com agua destilada.
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% Para a determinacao de fdésforo

D N N NN

3.5.2. Resumo da preparacao das solucbes-padrao

Pesou-se 3 g de améndoa e transferiu-se para um cadinho de porcelana;

Incinerou-se na minfla a 550 °C por 3 horas até obtencdo de cinza branca;

Retirou-se os cadinhos da munfla e deixou-se arrefecer no excicador;

Colocou-se 5 mL de &cido cloridrico de densidade 1.19 mg/L, agitou-se e colocou-se

o cadinho no banho-maria de forma a evaporar o &cido;

Dissolveu-se o residuo em 3 mL de 4cido nitrico a 10% e ferveu-se em banho-maria

por 5 minutos;

Deixou-se arrefecer e filtrou-se para um baldo volumétrico de 250 mL e adicionou-se

agua destilada até a marca da afericéo.

A partir das solucdes stock de 200 ppm de Fe e 1000 ppm de P, Na e K foram preparados os

padrdes como mostram de forma resumida as tabelas 4-7.

v’ Para Na os padrdes foram preparados usando directamente a solugdo stock de 1000 ppm;

v Para K e P foram preparadas solu¢des intermediarias a 100 ppm, pipetando-se 10 mL da

solucdo stock para aferir no baldo de 100 mL;

v’ Para Fe foi preparada uma solucéo intermediaria a 10 ppm, pipetando-se 5 mL da solu¢édo

stock para aferir no baldo de 100 mL.

Tabela 4: Resumo da preparacao dos padrdes de fosforo

Solucgbes Conc. (ppm) | V (mL) tomado da sol. Nitromolibdovanadato | V (mL) final
intermediaria de 100 ppm (mL)

Branco 0.00 0.00 10 20.00
Padréo 1 2.50 0.50 10 20.00
Padréo 2 5.00 1.00 10 20.00
Padrédo 3 7.50 1.50 10 20.00
Padréo 4 10.00 2.00 10 20.00
Padrédo 5 12.50 2.50 10 20.00
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Tabela 5: Resumo da preparagdo dos padrdes de sodio

Solucgdes Conc. (ppm) | V (mL) tomado da sol. stock | Ve (ML) | V (mL) final
de 1000 ppm
Branco 0.00 0.00 5.00 100.00
Padréo 1 10.00 1.00 5.00 100.00
Padréo 2 20.00 2.00 5.00 100.00
Padréo 3 40.00 4.00 5.00 100.00
Padréo 4 60.00 6.00 5.00 100.00
Padréo 5 80.00 8.00 5.00 100.00
Padré&o 6 100.00 10.00 5.00 100.00
Tabela 6: Resumo da preparacdo dos padrdes de potéssio
Solucbes Conc. (ppm) V (mL) tomado da sol. Vnacyy (ML) | V (mL) final
intermediaria de 100 ppm
Branco 0.00 0.00 5.00 100.00
Padréo 1 1.00 1.00 5.00 100.00
Padréo 2 2.00 2.00 5.00 100.00
Padréo 3 4.00 4.00 5.00 100.00
Padréo 4 6.00 6.00 5.00 100.00
Padréo 5 8.00 8.00 5.00 100.00
Padrédo 6 10.00 10.00 5.00 100.00
Padréo 7 20.00 20.00 5.00 100.00
Tabela 7: Resumo da preparacéo dos padrées de ferro
Solucgdes Conc. (ppm) V (mL) tomado da sol. V (mL) final
intermediéaria de 10 ppm
Branco 0.00 0.00 25.00
Padréo 1 0.40 1.00 25.00
Padrdo 2 0.80 2.00 25.00
Padréo 3 1.20 3.00 25.00
Padréo 4 1.60 4.00 25.00
Padréo 5 2.00 5.00 25.00
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3.5.3. Preparacéo das amostras para leituras

a) Determinacéo de P
Para a leitura de fosforo foi feita uma dilui¢do de 25/1.
b) Determinacéo de Na

Para a leitura do sodio foi adicionado um supressor de ionizacdo e ndo foi efectuada nenhuma

diluicéo.
c) Determinacéo de K

Para a leitura do potassio foi adicionado um supressor de ionizagdo e fez-se uma diluicdo de
20/1.

d) Determinacédo de Fe

Para a leitura de ferro foi feita uma diluicdo de 100/2.

As curvas de calibracdo e resultados das leituras dos padrdes de P, Na, K e Fe estdo ilustradas no
anexo C.
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4. APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1. Resultados dos testes fitoquimicos da améndoa e da casca da semente da fruta de

V. infausta

Nas tabelas 8 e 9 sdo apresentados os resultados dos testes fitoquimicos da améndoa e da casca

da semente da fruta de V. infausta, respectivamente:

Tabela 8: Resultados dos testes fitoquimicos da améndoa da semente da fruta de V. infausta

Metabolitos Secundarios Extracto
(Hexano) (CH,CIy) (EtOAc) | (Hidrometandlico)

Alcaldides - - - +
Antraquinonas - - - +
Esteroides/Triterpenoides + + + +
Flavonoides - + + +
Saponinas - - - +
Taninos - - + +

(+): Positivo, (-): Negativo

Tabela 9: Resultados dos testes fitoquimicos da casca da semente da fruta de V. infausta

Metabolitos Secundarios Extracto
(Hexano) (CH,CIy) (EtOAc) | (Hidrometandlico)

Alcalbides - - - -
Antraquinonas - + + +
Esteroides/Triterpendides + + - -
Flavonoides - - + +
Saponinas - - - +
Taninos - - + +

(+): Positivo, (-): Negativo

O teste de identificacdo de alcalOides foi positivo apenas para a améndoa da semente da fruta de
V. infausta no extracto hidrometandlica, onde observou-se a formacao de um precipitado branco

e/ou vermelho apds a adicdo dos reagentes de Mayer e Wagner, respectivamente.
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O teste de identificacdo de antraquinonas foi positivo nos extractos de diclorometano, acetato de
etilo e hidrometandlica na casca. Na améndoa o teste foi positivo somente no extracto
hidrometandlica, isso foi identificado pelo aparecimento da cor amarela-avermelhado usando o
teste de Borntréager.

O teste de identificacdo de esterdides/triterpendides foi positivo em todos os extractos da
améndoa, e no extracto da casca o teste foi positivo apenas nos extractos de hexano e
diclorometano, isso foi constatado pelo surgimento da cor verde-escuro usando o teste de
Lieberman-Burchard.

O teste de identificacdo de flavonoides foi positivo nos extractos hidrometandlica e acetato de
etilo da améndoa, e no extracto da casca o teste foi positivo para todos os extractos excepto no
hexano, isso foi comprovado pelo aparecimento da coloracdo castanha usando o teste de
Shinoda.

Foram identificados saponinas na améndoa e na casca somente no extracto hidrometanolica,

observado pela formacéo de espuma.

O teste de identificacdo de taninos foi positivo nos extractos de acetato de etilo e
hidrometandlico na améndoa e na casca, onde observou-se a formacdo de um precipitado

vermelho e/ou castanho apds a adicdo de cloreto férrico e acetato de chumbo, respectivamente.

A ligeira diferenca ocorrida na composicdo de metabdlitos secundarios nas duas partes da
semente analisadas, tais como: a auséncia de alcaldides na casca da semente e a ndo identificacéo
de alguns metabdlitos em alguns extractos da améndoa assim como da casca pode ter origem na
extrac¢do incompleta ou simplesmente no facto de se tratar de partes diferentes da semente da

fruta, o que pode originar algumas diferencas na composi¢do quimica assim como fitoquimica.

Os dados apresentados nas tabelas 8 e 9 mostram que a améndoa e a casca da semente da fruta de
V. infausta contém varios metabdlitos secundarios, tais como: os esterdides/triterpendides, 0s
flavonodides, as antraquinonas, 0s taninos, as saponinas e os alcaldides (s6 na améndoa) que

segundo Abosl et al. (2006) e Mbukwa et al. (2007), possuem inmeras actividades bioldgicas.
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4.2. Resultados das analises fisico-quimicas do 6leo e da améndoa da semente da fruta

de V. infausta

Devido ao facto da literatura ndo dispor de estudos referentes a caracterizacdo quimica do 6leo e
da améndoa da semente da fruta de V. infausta, para melhor interpretacdo dos resultados das
analises fisico-quimicas da améndoa e do 0leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta
recorreu-se a comparacdes com algumas améndoas e 0leos de améndoas de frutas silvestres ja

estudadas que ocorrem em Mogambique.

Os resultados obtidos no presente trabalho foram tratados estatisticamente, usando as formulas
apresentadas no anexo B. Nas tabelas 10 e 11 sdo apresentados os resultados das anélises fisico-
quimicas da améndoa e do 6leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta, respectivamente

e 0 tratamento estatistico dos mesmos esta ilustrado no anexo D.

Tabela 10: Resultados das analises fisico-quimicas da améndoa da semente da fruta de V. infausta comparados aos

de Adansonia digitata e Sclerocarya birrea

Améndoa
Parametros i i _ _ i
V. infausta S. birrea A. digitata A. digitata S. birrea
Humidade (%) 5.76 + 0.08 10.47 £ 0.33 4.80 - -
Cinzas (%) 1.94 +£0.04 4.67 +0.15 9.10 7.20+£0.00 -
Acucares redutores (%) 0.71 +£0.02 - - - -
Acucares ndo redutores (%) 1.29+0.01 - - - -
Fibra bruta (%) 9.71+0.16 2.51+1.50 - - -
Proteina bruta (%) 16.93 + 0.04 30.97 £1.17 36.30 38.60+0.80 | 29.20+0.00
Lipidos (%) 49.85+0.16 58.88 + 0.59 29.30 39.90+£6.20 | 49.40+3.70
) Trabalhoem | Muhammadet | Murray etal., Magaia, Magaia,
Referéncias
estudo al., 2011 2001 2015 2015

O teor de humidade na améndoa foi de 5,76 + 0.08%. O valor obtido foi inferior a 10,47 + 0.33
% registado na améndoa da semente de Sclerocarya birrea (Muhammad et al., 2011) e superior a

4.80% registados na améndoa da semente de Adansonia digitata (Murray et al., 2001). Segundo
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Muhammad et al. (2011), o baixo teor de humidade encontrado desfavorece a proliferacdo de

microrganismos, garantindo assim a qualidade e estabilidade das sementes.

O teor de cinzas da améndoa foi de 1,94 4+ 0.04%. O valor foi inferior a 4.67 + 0.15% obtido na

améndoa da semente de S. birrea (Muhammad et al., 2011).

A améndoa da semente de Vangueria infausta, apresentou um teor de acUcares redutores em
glicose (0,71 +0.02%) menor em relacdo ao teor de aglUcares ndo redutores em sacarose
(1.29 + 0.01%).

O teor de fibra bruta da améndoa foi de 9,71 4+ 0.16%. O valor observado foi superior a

2,40 + 1.50% registado na améndoa da semente de S. birrea (Muhammad et al., 2011).

O teor de proteina bruta da améndoa foi de 16.93 + 0.04%. O valor mostrou-se muito inferior
quando comparado com os valores obtidos por Muhammad et al. (2011) 30.97 + 1.17% na
améndoa da semente de S. birrea e por Murray et al. (2001) 36.30% na améndoa da semente de
A. digitata. O teor de nitrogénio encontrado na améndoa da semente da fruta de V. infausta é
superior ao encontrado na polpa da fruta estudada por Mustafa (2012), e consequentemente, o
teor de proteinas 16.93 + 0.04% obtido na améndoa é aproximadamente cinco vezes maior que

0s 3.31% encontrados na polpa da fruta de V. infausta por Mustafa (2012).

O teor de 6leo da améndoa da semente de V. infausta foi de 49.85 + 0.16%, valor superior a
39.90 + 6.20% correspondestes ao teor de 6leo da améndoa da semente de A. digitata e proximo
ao teor de oOleo de S. birrea 49.40 + 3.70%, ambos reportados por Magaia (2015). Entretanto o
valor obtido nesse trabalho pode reduzir em caso de se submeter o 6leo estudado a um processo
de refinacdo. De acordo com o valor obtido, pode-se afirmar que metade da améndoa é
constituida por o6leo, o que significa que a semente da fruta de V. infausta é rica em matéria

gorda.
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Tabela 11: Resultados das anélises fisico-quimicas do 6leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta

comparados aos de Citrullus lanatus e Trichilia emetica

Parametros Oleo
V. infausta T. emetica C. lanatus
Densidade (g/mL) a 20 °C 0.860 + 0.010 0.906 0.907
indice de refraccio a 25 °C 1.4702 + 0.0000 1.4500 1.4700
indice de acidez (mg KOH/g) 1.59 +0.08 3.82 1.10-5.12
Indice de perdxidos (meq.0,/Kg) 13.64 £0.73 12.85 SD
indice de iodo - Wijs (g/100g) 122.02 +0.75 SD 119.90 - 125.00
indice de saponificacdo (mg KOH/q) 203.28 + 0.25 190.00 - 210.00 173.20 - 204.44
Referéncias Trabalho em estudo Vermaak et al., 2011

O valor de densidade do 6leo foi de 0.860 + 0.010 g/mL, este valor apresenta diferenca
significativa quando comparado com a densidade do 6leo da améndoa da semente de T. emetica
0.906 g/mL e de C. lanatus 0.907 g/mL, ambos reportados por Vermaak et al. (2011). Segundo
Shahidi (2005), essa diferenca pode ser justificada pela diferenca da composicdo quimica,
numero de constituintes quimicos dos 6leos e pela temperatura do meio em que foram efectuadas

as anélises.
O valor de indice de refraccdo do 6leo em estudo foi de 1.4702.

O valor do indice de acidez do 6leo da améndoa em estudo foi de 1.59 + 0.08 mg KOH/g. Este
valor encontra-se dentro do intervalo (1.10 - 5.12 mg KOH/g) do indice de acidez do 6leo de
améndoa da semente de Citrullus lanatus, e é inferior quando comparado ao indice de acidez do
6leo da améndoa da semente de Trichilia emetica 3.82 mg KOH/g estudado por Vermaak et al.
(2011).

Para o indice de iodo, parametro que reflecte o grau de insaturacdo do 6leo/gordura, o valor
obtido foi de 122.02 + 0.75 g/100 g. Este valor encontra-se dentro do intervalo (119.90 - 125.00
9/100 g) do indice de iodo do 6leo da améndoa da semente de C. lanatus estudado por Vermaak
etal., (2011).
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O valor do indice de perdxido obtido neste estudo foi de 13.64 + 0.73 meq.0,/Kg, este valor ndo
apresenta diferenca significativa quando comparado ao valor médio de indice de peroxido do
6leo da améndoa da semente de T. emetica 12.85 meq.O,/Kg reportado por Vermaak et al.
(2011). Segundo Nielsen (2010), um indice de peroxido maior que 20 meq.O,/Kg corresponde
aos 6leos ou gorduras de qualidade bastante baixa que tém normalmente um odor acentuado e

apresentam o estado avancado de oxidacdo.

O valor de indice de saponificacdo para o 6leo da améndoa da semente de V. infausta fixou-se
em 203.28 +0.25 mg KOH/g, o qual encontra-se dentro dos intervalos de indice de
saponificacdo reportados por Vermaak et al. (2011) para o 6leo da améndoa da semente de C.
lanatus (173.20 - 204.44 mg KOH/g) e da améndoa da semente de T. emetica (190.00 - 210.00
mg KOH/q).

4.3. Resultados da composicdo mineral da améndoa da semente da fruta de V. infausta

Na tabela 12 sdo apresentados os resultados dos teores dos minerais na améndoa da semente da
fruta de V. infausta, expressos mg/100 g, cujo tratamento estatistico dos mesmos esta ilustrado

no anexo D.

Tabela 12: Resultados das analises da composi¢do mineral da améndoa da semente da fruta de V. infausta

comparados aos de Adansonia digitata e Sclerocarya birrea

Améndoa
Parametros
V. infausta A. digitata S. birrea
Na (mg/100g) 26.32 £ 0.45 1.00 4.76 + 0.47
K (mg/1009) 434.40 + 3.01 1416.00 366.00 £+ 2.00
P (mg/100g) 54.20 + 0.31 1229.00 2.87+2.10
Fe (mg/1009) 6.04 £ 0.31 6.00 2749 +0.11
Referéncias Trabalho em estudo Magaia, 2015 Muhammad et al., 2011

A composicdo mineral da améndoa da semente da fruta de V. infausta obtida quando analisados

100 g de amostra, seguiu a seguinte ordem: o potassio foi o elemento mais predominante
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(434.40 £ 3.01 mg), seguido pelo fosforo (54.20 + 0.31 mg), pelo sddio (26,32 + 0.45 mg) e por
fim pelo ferro (6.04 + 0.31 mg). O teor de potassio obtido neste trabalho é elevado quando
comparado com 366.00 +2.00 mg/100 g obtido na améndoa da semente de S. birrea
(Muhammad et al., 2011), mas muito inferior a 1416.00 mg/100 g registados na améndoa da
semente de A. digitata (Magaia, 2015). O teor de ferro (6.04 + 0.31 mg/100 g) obtido neste
trabalho, por sua vez mostrou-se similar ao obtido por Magaia (2015) na améndoa da semente de
A. digitata 6.00 mg/100 g e inferior quando comparado ao teor obtido por Muhammad, et al.

(2011) na améndoa da semente de S. birrea 27.49 + 0.11 mg/100 g.
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5. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

5.1. Conclusoes

A triagem fitoquimica realizada na améndoa e na casca da semente da fruta de V. infausta

revelou:

v' A presenca de saponinas, flavonoides, taninos, antraquinonas e esteroides/triterpendides
na casca da semente de V. infausta;
v' A presenca de alcal6ides, saponinas, flavonoides, taninos, antraquinonas e

esteroides/triterpendides na améndoa da semente de V. infausta.

Os diferentes metabdlitos secundarios identificados na casca e améndoa da semente da fruta de
V. infausta possuem propriedades de interesse para o uso farmacoldgico que revelam o seu

potencial medicinal.

A améndoa da semente da fruta de V. infausta mostrou-se como uma fonte de fibra bruta,
proteinas, carbohidratos, lipidos e minerais (Na, K, P e Fe), estes parametros revelam o seu

potencial nutricional.

Na extraccdo e quantificagdo do 6leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta, apurou-se

que quase metade da améndoa é constituida por 6leo (49.85 + 0.16%).

Os parametros fisico-quimicos do 6leo de améndoa da semente da fruta de V. infausta
determinados neste estudo (densidade, indice de refraccdo, indice de acidez, indice de iodo,
indice de peroxidos, indice de saponificacdo) foram comparados aos dos 6leos da améndoa da

semente da fruta de T. emetica e de C. lanatus. Essa comparagéo revelou que:

v" O indice de saponificacdo do 6leo da améndoa da semente da fruta de V. infausta
assemelha-se aos indices de saponificacdo dos 6leos da améndoa da semente da fruta de
T. emetica e de C. lanatus;

v Os indices de acidez e de iodo do dleo da améndoa da semente da fruta de V. infausta
assemelham-se aos indices de acidez e de iodo do 6leo de améndoa da semente da fruta

de C. lanatus;
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v Ha diferenca significativa (p < 5%) entre a densidade do 6leo da améndoa da semente da
fruta de V. infausta e as densidades dos Oleos da améndoa da semente da fruta de T.
emetica e de C. lanatus;

v Néo ha diferenga significativa (p < 5%) entre o indice de peréxidos do 6leo da améndoa
da semente da fruta de V. infausta e o indice de peroxidos do 6leo da améndoa da

semente da fruta de C. lanatus.

5.2. Recomendacdes
Recomenda-se:

Que se dé continuidade a este trabalho, fazendo um estudo toxicolégico sobre a améndoa da

semente da fruta de V. infausta e do seu 6leo.

Que se faca a determinacdo de outros minerais, tais como: calcio, magnésio e zinco, que nao

foram determinados neste estudo por falta de meios.

Que se faca um estudo fitoquimico biomonitorado na semente (casca e améndoa) da fruta de V.
infausta, com o objectivo de isolar e identificar os compostos activos e estabelecer a relagdo com

as actividades bioldgicas.

E por fim recomenda-se, para que se faca um levantamento do perfil dos acidos gordos do 6leo
da améndoa da semente da fruta de V. infausta através da cromatografia gasosa.
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ANEXO A: Preparacao dos reagentes usados nos testes fitoquimicos
Reagente de Borntrager:

Preparou-se uma solucdo de NaOH a 5% em agua.

Reagente de Lieberman-Burchard:

Misturou-se 10mL de anidrido acético e duas gotas de acido sulfurico concentrado.

Reagente de Mayer:

Misturaram-se 1,36 g HgCl, / 60mL de 4gua e 5 g de K1/ 10mL de &gua. Diluiu-se a 100mL.

Reagente de Salkowski:

Acido sulfarico concentrado.

Reagente de Wagner:

Dissolveram-se 1,27g de iodo e 2 g de iodeto de potassio em 5mL de agua e completou-se o

volume para 100mL com agua.

Solucédo de Acetato de chumbo:

Preparou-se uma solugdo de (CH3COO),Pb a 10% em &gua.

Solugéo de Cloreto férrico:

Preparou-se uma solugéo de FeCl; a 5% em agua.
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ANEXO B: Férmulas usadas no tratamento estatistico dos resultados

a) Determinacédo da média amostral

X = % (expressao A)
Onde: n — Numero de determinacdes
x; — Resultado individual da anélise
b) Determinacéo do desvio padréo
s= [Emi®? (expressio B)

n-1

Onde: x — Média amostral
x; — Resultado individual da analise

n — Numero de réplicas

c) Determinacéo do desvio padrao relativo

%RSD ==x 100 (expresséo C)

S
X

Onde: X — Média amostral

s — Desvio padrdo relativo

d) Determinacéao intervalo de confianga

ts
n

X+ (expresséao D)

Bl

Onde: x — Média amostral
s — Desvio padrdo relativo
n — Numero de réplicas

t — t de student
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e) Aplicacdo do teste t de comparacdo de um valor experimental com um valor

conhecido

Para a comparacdo dos resultados foram formuladas duas hipoteses, a hipotese nula e a hipotese

alternativa:
Hipoteses

Ho: Néo ha diferenca significativa entre o parametro determinado para o 6leo em estudo e o

parametro reportado na literatura para outro 6leo.

Hi;: Ha diferenca significativa entre o parametro determinado para o dleo em estudo e o

parametro reportado na literatura para outro éleo.
Formula para o calculo do teste t de um valor experimental com um valor conhecido:

X=Xy

calc — g /\/ﬁ

(expressdo E)

Onde: X — Média amostral
x¢ — Valor conhecido
n — Ndmero de réplicas
terie (N=3, 2T, p=0.05) = 4.30
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ANEXO C: Curvas de calibracéo e resultados das leituras dos padrdes de P, Na, K e Fe

1. Absorvancias e curva de calibracéo de fosforo

Tabela A: Absorvancias dos

y=0.042x + 0.006
R*=0.95%

+ Valoresde Y

— Linear (Valores de )

14

padrdes de fosforo Curva de calibraci de P
0.6
Conc. (mg/L) Abs o A
0.00 0 2 0s o
250 0.125 2 0
5.00 0.219 Z 02 =
7.50 0.324 01 ’/
10.00 0.433 0 — —
0 2 4 & 10 12
12.50 0.542 Cone. (mg)

Figura A: Curva de calibragdo de fosforo

2. Emissdes e curva de calibracéo de sédio

Tabela B: Sinal de emissao dos
padrdes de sddio

Conc. (mg/L) SE
0.00 0
10.00 9
20.00 26
40.00 44
60.00 62
80.00 85
100.00 100

Curva de calibracio de Na

[y
[
L=

[y
(=
L=

=

il

y=1.00%x+ 1.854
R*=0.554

# ValoresdeY

50 /
a4

/
20

Sinal de emisssio

—Linear (Valores de )

D T T T T T
0 20 40 60 80 100

Conc. (mg/L)

120

Figura B: Gréfico de curva de calibragdo de sodio
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3. Emissfes e curva de calibragdo de potéssio

Tabela C: Sinal de emissao dos

padrdes de potassio Curva de calibraci de K
120
Conc. (mg/L) SE
0.00 0 100 /‘
3
1.00 6 e /
2.00 11 5 5
2 S
4.00 24 o /
=
60.00 34 2
80.00 45
D T T T T 1
10.00 52 0 5 10 15 20 25
20.0 100 Conc. (mg/L)

y=4981x+ 2240
RE=0.995

& ValoresdeY

— Linear {Valoresde )

Figura C: Curva de calibracéo de potassio

4. Absorvéncia e curva de calibracéo de ferro

Tabela D: Absorvancias dos

2.5

padrdes de ferro Curva de calibracio de Fe
0.35
Conc. (mg/L) Abs 03 *
0.00 0 PR /,//
0.40 0.062 7 0 —
2 015
=
0.80 0.135 Z .. —
120 0.186 e
1.60 0.251 0 . . ; : .
0 0.5 1 15 2
200 0.315 Conc. (mg/L)

y=0.156x + 0.001
R*=0.9%8

# Valoresde Y

—Linear [(Valores de )

Figura D: Curva de calibracéo de ferro
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ANEXO D: Resultados dos Parametros analisados na améndoa e no 6leo da améndoa da

semente da fruta de V. infausta

Tabela E: Resultados dos parametros fisico-quimicos da améndoa da semente da fruta de V. infausta

Determinacoes R1 R Rs Média s %RSD | x+t-s/vn
Humidade (%0) 5.80 5.80 5.67 5.76 0.08 130 | 5.76+0.19
Cinzas (%) 1.93 1.90 1.98 1.94 0.04 2.09 1.94+£0.10
Acucares redutores em glicose (%) 0.71 0.70 0.73 0.71 0.02 2.14 0.71+£0.04
Acucares ndo redutores em sacarose (%) 1.29 1.30 1.29 1.29 0.01 0.45 1.29+0.01
Fibra bruta (%) 9.65 9.90 9.59 9.71 0.16 1.69 9.71+0.41
Proteina bruta (%0) 16.97 | 16.93 | 16.88 | 16.93 0.04 0.27 |16.93+0.11
Lipidos (%0) 49.71 | 49.83 | 50.02 | 49.85 0.16 0.31 | 49.85+0.39
Tabela F: Resultados dos parametros fisico-quimicos do éleo da améndoa da semente da fruta de V. infausta
Determinacdes R R, R3 Média s %RSD | x+t-s/vn
Densidade (g/mL) 0.87 0.85 0.87 0.86 0.01 1.34 0.86 + 0.03
indice de acidez (mg.KOH/q) 1.55 1.55 1.68 1.59 0.08 4.71 1.59 +0.19
Indice de refracgio 1.4702 | 1.4702 | 1.4702 | 1.4702 | 0.000 | 0.000 |1.4702 +0.000
Indice de iodo (g/100g) 121.73 | 122.88 | 121.46 | 122.02 | 0.75 0.62 | 122.02+1.53
indice de peroxidos (meq.0,/Kg) 12.95 14.40 13.57 13.64 0.73 5.33 13.64 £1.81
indice de saponificacdo (mg.KOH/g) | 203.14 | 203.14 | 203.57 | 203.28 0.25 0.12 203.28 £ 0.62
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Tabela G: Resultados da composicdo mineral da améndoa da semente da fruta de V. infausta

Mineral

F.dil

Concentracao (mg/L)

Média

%RSD

t .

7]

Ry R> Rs Xt N
Na 1 15.51 16.00 16.00 15.84 0.28 1.79 15.84 £ 0.70
20 260.03 | 260.03 | 264.04 | 261.37 2.32 0.88 261.37£1.73
P 25 6.55 6.55 6.55 6.55 0.00 0.00 6.55 £ 0.00
Fe 50 3.52 3.85 3.52 3.63 0.19 5.25 3.63+0.47
Concentracéo (mg/100g)
Mineral F.dil ) R R Média s %RSD 2+ t's
vn
Na 1 25.80 26.62 26.54 26.32 0.45 1.72 26.32+1.12
20 432.66 | 432.66 | 437.88 | 434.40 3.01 0.69 434.40 £ 7.48
P 25 54.56 54.02 54.02 54.20 0.31 0.58 54.20+£0.77
Fe 50 5.87 6.40 5.85 6.04 0.31 5.16 6.04 £0.77
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