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INTRODUCAO

Os lipidios sdo macromoléculas constituidas por carbono (em maior quantidade),
hidrogénio e oxigénio. Os lipidios servem principalmente como fornecedores de energia e
podem ser degradados nas células durante a respiracdo celular. S&o muito abundantes nas
células e juntamente com as proteinas formam as estruturas fundamentais das membranas
celulares (PINHEIROS; PORTO; MENEZES, 2005).

Como caracteristicas principais dos lipidios, podemos citar a colora¢do que pode ser
branca ou levemente amarelada como, por exemplo, 6leo de soja e dleo de coco sdo
gordurosos ao tato, insollveis em agua, mas emulsionaveis nela.

A extracdo de lipidios é uma determinacdo importante em estudos bioguimicos,
fisiolégicos e nutricionais dos mais diversos tipos de alimentos e, portanto, deve ser realizada
com precisdo (BRUM; ARRUDA; REGITANO-D’ARCE, 2009).

O método de Soxhlet é bastante eficiente para amostras secas, onde determina-se
acidos graxos e fosfolipidios. Esta técnica é Util nos casos em que o composto puro é
parcialmente solivel em um solvente e as impurezas nao, assim tendo melhor resultado no
processo de separacao de solvente e 6leo extraido.

Assim, o objetivo do trabalho foi extrair e quantificar a fracdo lipidica do 6leo de coco
presente em diferentes marcas de coco industrializado, comparando com a informacao
nutricional do produto empregando o método de Soxhlet, como também, determinar a
umidade nestas amostras.

METODOLOGIA

As andlises das amostras foram realizadas em duplicata, a extracdo dos lipidios foi
feita através do método Soxhlet, seguindo os procedimentos descritos nas Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL). Inicialmente foram pesados 8 g de coco ralado para a marca |
em um vidro de reldgio, a amostra foi colocada em um cartucho confeccionado com papel de
filtro e depois pesou-se a massa total.

Em seguida, foram adicionadas 200 mL de alcool etilico (P.A.) em um baldo de fundo
redondo, seguido do cartucho no Soxhlet para a extracao ser realizada. Apos a montagem do
sistema, ligou-se a manta e iniciou-se a extracdo em cinco ciclos. O procedimento foi repetido
para as demais amostras (V e S).

A amostra coletada foi levada para o rotaevaporador onde separa o solvente do 6leo,
assim sendo possivel recuperar o etanol P.A., em seguida o 6leo foi resfriado a temperatura
ambiente e realizada a leitura no espectrofotdbmetro de UV-vis na regido de absorcdo de
acordo com a curva de calibragcdo. O cartucho foi colocado para secar na estufa a 80°C e em
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seguida, observou-se a umidade das amostras apds a Ultima pesagem.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No processo de extracdo diversos fatores influenciam para completar um ciclo. A
temperatura da dgua de entrada para condensar o fluido influenciou no meio, ou seja, quanto
mais fria mais rapido era o ciclo, como também, quanto menor a troca térmica do Soxhlet
com o ambiente menor era o tempo. Os procedimentos tiveram um tempo maior devido a
temperatura de entrada da agua e a falta de isolamento para diminuir a troca térmica com o
meio. O que foi corrigido na extragdo da marca V e S.

Ap0s a extracdo, foi coletada e armazenada a solugédo hidrofilica para as analises da
absorbéancia, onde a marca V, | e S obteve 144 mL, 168 mL e 188 mL, respectivamente. Nota-
se que apos a correcao para diminuir o tempo da extracdo, a perda de produto foi menor, ou
seja, a quantidade de solvente liberado ao ambiente foi reduzido. Este método foi observado
por BRUM et al. 2009, que a temperatura influenciou de forma significativa na eficiéncia de
extracdo e 0 método do Soxhlet é um tipo de execucdo mais simplificada, para amostras de
vegetal e animal.

O teor de lipidios na amostra é proporcional a quantidade de umidade. Que é possivel
ser determinada pelo peso da massa Umida subtraida pela massa apds a secagem e dividida
pelo peso da massa Umida. Os valores respectivos obtidos das marcas I, VV e S a partir dos
calculos sdo de 25,13%, 25,60% e 38,57%.

Utilizando uma amostra de 6leo de coco natural em determinados percentuais foi
realizada uma curva de calibracdo no espectrofotdmetro de UV-visivel. Com o comprimento
de onda de 254,5 nm, foi possivel obter a equacdo da reta, Y = 0,12261 + 0,03865X e o fator
de correlacio, R?= 0,98795.

Na determinacdo da concentracdo do teor de lipidio presente, fez-se necessario a
diluicdo das amostras para obtermos valores coerentes na analise de absorbancia das mesmas
sem diluicdo. A partir da equacdo da reta descobriu-se a concentracdo de lipidios presentes
nas marcas analisadas, a quantidade fornecida na tabela nutricional esta préxima a encontrada
nas andlises, tendo maior diferenca no teor da marca .

CONCLUSOES

A partir das analises realizadas nas amostras (V, | e S) de coco ralado industrializados,
foi possivel verificar que o rendimento durante a extracdo dos lipidios variou de acordo com a
temperatura em cada processo. Quanto a umidade, observou-se que os valores formam
aproximados nas marcas | e V, diferenciando na marca S.

Entretanto, foi possivel concluir que as concentracbes de lipidio das marcas ndo se
encontram conforme a tabela nutricional. De forma que a marca | foi a que mais se distanciou
do valor fornecido no rétulo.

O solvente utilizado em todo trabalho foi 53% recuperado no final de todo
procedimento, tornando viavel o método utilizado.
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