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RESUMO

Sementes de trés cultivares de algodao (Gossypisutum L.), foram aqui pesquisadas
objetivando a verificagdo da influéncia do fatodtouar das mesmas nos 06leos extraidos de
suas sementes. Tendo em vista que nenhuma andlisaracterizacdo dessa natureza foi
efetuada nestas cultivares. Onde duas delas sadtads de combinacdo genética. Essa
modificacdo gerou dois genotipos distintos: o al@dBRS-Verde e o BRS-Marrom. Ambos
foram aqui estudados para verificar se a combinaginética conduzida promoveu
alteracdo significativa na composicdo nutricionaksdas sementes. Os dados foram
comparados com o CNPA-5M (Moco), que foi utilizadoprocesso de hibridacdo de um
desses cultivares. Observou-se que na composicarxides graxos para os 0Oleos foram
identificados 17 acidos graxos, sendo que a cultiBikRS-Marrom apresentou maior
quantidade de saturados (30,05%), enquanto que &-B&de apresentou maior percentual
de insaturados (77,89%).

Palavras-chavesalgodao colorido, 6leo vegetal, acidos-graxos.
1-INTRODUCAO

O algodao colorido foi desenvolvido pelos incagtf#0 A.C., bem como por
outros povos antigos das Américas, Africa e Auistrdd maioria das espécies primitivas de
algodao possui fibras coloridas, principalmentetor@alidade marrom, praticamente todas
com genes dominantes. NByasil, foram coletadas plantas de algodoeiroshagados, nas
tonalidades creme e marrom, em misturas com algodolerancos cultivados, das espécies
G. barbadensd.. e G. hirsutumL. raca marie galante Hutch, conhecidos como alg®dd
arbéreos ou perenes, estes algoddes coloridos,resdomam considerados como misturas
indesejaveis pelos industriais, tendo uso apenasasal ou ornamental, principalmente nos
Estados da Bahia e de Minas Gerais. Estes algodo@ram preservados no Banco de
Germoplasma da Embrapa Algodao, em Patos - PBed&8#l. A partir de 1989, foi iniciado
o trabalho de melhoramento genético, ap0s umauigitempresarios téxteis japoneses, que
demonstraram interesse em adquirir este tipo da fiEMBRAPA, 1998). O algodoeiro
(Gossypium spp.) além de produzir a mais importditea vegetal do mundo, possui
sementes que sao utilizadas como fonte de 6leo,resjduo da extracdo produz a farinha
desengordurada ou torta, rica em proteina, usa@gimantacdo animal e, em alguns paises,
como suplemento protéico na alimentacdo humanajnsiopa deficiéncia desse valioso
nutriente. A demanda de Oleos vegetais com comfmsespecial vem aumentando nos
altimos anos, observando-se uma elevacdo conselenavtotal de consumo desses 0Oleos
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vegetais no Brasil. Estudos cientificos e econémiealizados nos ultimos anos comprovam
que o consumo de Oleos e gorduras para fins aliol@mino mundo é superior a 94 milhdes
de toneladas onde desse montante, 82% sdo Oleosrigkan vegetal (FRY, 1999).
Salientando-se, que, aproximadamente 75% da produgédial de oleaginosas é composta
de soja, dendé, girassol e canola (TURATTI, 20@}. acidos graxos além de possuirem
potencial caldrico, fornecendo energia para o nogganismo, também servem como matéria
prima para substancias que regulam a imunidadeagutacdo sanguinea, a contracdo dos
vasos e a pressao arterial (as prostaglandinaseeiaxtrienos). Dependendo do tipo de acido
graxo utilizado na sintese de prostaglandinas eotdanos, pode-se ter maior ou menor
predisposicdo a coagulacdo, pressao arterial elevad problemas imunolégicos
(FENNEMA, 1993). Os acidos graxos por serem praalatoundos de lipidios podem ser
divididos em distintas familias de acordo com ssteutura e origem. Entre acidos graxos, 0s
insaturados sdo mais importantes em relacdo a $aldana. Ha alguns anos atras a regiao
Nordeste do Brasil destacava-se como produtoretesdlegetais, tendo como destaque o 6leo
de algodéo para a industria alimenticia (VENTURB0QD). No Brasil a producéo de algodao
enfrentou varios problemas, porém nos ultimos asba cultura vem recebendo incentivos
para a retomada da producéo industrial. E atravd3ethtro Nacional de Pesquisa de Algod&o
— CNPA, originou-se a primeira cultivar de algoa@&borido no Brasil, onde estdo incluidas
as cultivares estudadas neste trabalho, as quaia aéo existem trabalhos publicados sobre
seus principais componentes nutricionais. Senddamo, o objetivo deste quantificar e
identificar, comparativamente, os acidos graxos aprestituem os 6leos das sementes aqui
pesquisadas.

2-MATERIAL E METODOS

Foram empregadas na conducéo desta pesquisa, ssrderités cultivares de algodao
(Gossypium hirsurtumL.), sendo elas: BRS-200, BRS-Verde e CNPA-5M (mioco
provenientes da Empresa Brasileira de Pesquisap@guaria EMBRAPA - Algodéo, cidade
de Campina Grande, no Estado da Paraiba, da sdafidac no ano de 2001 na cidade de
Patos - PB, em lotes divididos em 5kg para cadavaul O processo de amostragem foi
efetuado seguindo a secagem e trituracdo dos graos,obtencdo da farinha integral; em
seguida foi efetuada a extracdo (em aparelho dpxab refluxo continuo, de acordo com o
Instituto Adolfo Lutz, 1976) e semi-purificacdo dos 6leos para posesianalises. Seguindo
o fluxograma exposto na Figura 1. A determinacacaaposicdo, em acidos graxos dos
Oleos, seguiu as seguintes etapas: Preparo deoesésietilicos, de acordo coftartmam &
Lago, 1973. Separacdo dos ésteres metilicos: A separacacahstituintes dos Oleos de
algodao foram realizadas através de cromatograBasg, utilizando-se o cromatdgrafo HP-
5890 da série Il (Hewtett Packard). Através dosnatogramas obtidos, os ésteres metilicos
foram identificados através do tempo de retencacada constituinte, por comparacao com
os dados obtidos pela injecdo de padrbes de ésterlicos auténticos obtidos de varias
firmas (Sigma, Nu-Chek-Prep, USA.). Condicdes @bdtho: Coluna: Silica fundida (HP-
Innowax) do tipo capilar com polietinoglicol. Conmmpento: 30m. Diametro interno: 0,25mm.
Espessura do filme: 0,25um. Programa de temperdauE20°C (1 min), 8°C/min a 210°C
(55 min). Injetor: Split, Temperatura 230°C. Detect lonizagdo de chama (FID),
Temperatura 250°C. Fluxo de gases: Hélio, com cegssdio na cabeca da coluna de 11,5psi e
um fluxo na coluna de 1ml/min. O delineamento ésiab foi aplicado de acordo com o teste
de Tukey , com seguranca de 5% de probabilidade.



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro de 2006.

SEMENTES DE ALGODAC(
|
SECAGEN
|
AMOSTRAGEM
|
TRITURACAO
|
FARINHA INTEGRAL
|
EXTRACAO DO OLEC
|
OLEO BRUTC
|
SEMIPURIFICACAO DOOLEQ
|
SEPARACAO DOS ACIDOS GRAXC
[
IDENTIFICACAO DOS ACIDOS-GRAXOS

Figura 1. Fluxograma de processamento e analises de sementes

3-RESULTADOS E DISCUSSAO

Os Oleos apresentaram acidos graxos com cadel@@nczas variando entre 12 e 22
atomos de carbono (Tabela 1).

A composicao dos acidos graxos para os 6leos derdesde algodéo de diferentes
variedades, encontram-se na tabela 1, onde sevabseiconstituintes majoritarios dos 6leos
de algodao, tendo sido identificados 17 acidos agaxContudoChoi & Park (1982),
estudando o 6leo de algoddo conseguiram identiiFaacidos graxos. Dentre os acidos
graxos encontrados, a cultivar BRS-Marrom apresemt@ior quantidade de saturados
(30,05%) e o0 BRS-Verde, maior percentual de inagdts (77,89%). Os percentuais totais de
acidos graxos variaram de 95,83 a 99,82% para ssazevariedades.

Dentre os principais acidos graxos saturados eraxvg destacaram-se 0s miristico
variando de 0,48 a 0,60% , palmitico de 19,51 6528,e estearico entre 1,94 e 8,91%; entre
os insaturados destacaram-se o palmitoléico, cdonegade 0,58 a 0,63%, o oléico, variando
de 17,25 a 20,0% e o eicosendico, de 0,18 a 0,8s¥hparando com os resultados obtidos
em outras pesquisas com 6leo de algodao, obseyzese maior percentual de acido graxo é
o do linoléico, considerado um seletivo acido dérduenacéo, onde variou de 47,35 (BRS-
Marrom) a 58,01% (BRS-Verde) (GUMUSKESEN & BEYAZQ®@L; WAN & DOWD,
2000;). Choi & Park (1982), encontraram percentual semelhante ao fedn$endo 25,08%
para semente de algodéo.
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Tabela 1.Composi¢cdo em &cidos graxos de 6leo de algodao.

ACIDOS GRAXOS

RESULTADOS (%)

BRS-Marrom CNPA-5M BRS-Verde
Acido Laurico (C 12:0) Tr N&o detectado  N&o detectado
Acido Miristico (C 14:0) 0,51 +0,01a 0,60 £ 0,01b 0,48 £ 0,01a
Acido Pentadecanoico (C 15:0) Tr N&o detectado N&o detectado
Acido Palmitico (C 16:0) 20,63 £0,02a 23,65+ ®01 19,51 +0,01c
Acido Heptadecandico (C 17:0) Tr Tr N&o detectado
Acido Estearico (C 18:0) 8,91 £ 0,01a 2,52 £0,01b 1,94 + 0,02c
Acido Araquidénico (C 20:0) Tr Tr N&o detectado
Acido Behenoico (C 22:0) Tr Tr Tr
Acidos graxos Saturados 30,05 26,77 21,93
Acido Miristoléico (C 14:1) Tr N&o detectado  N&o detectado
Acido Palmitoléico (C 16:1) 0,63 +0,02a 0,58 £ 0,02a 0,84 +0,01b
Acido Oléico (C 18:1) 17,25+ 0,0la 20,00 + 0,02b 18,74 £ 0,02c
Acido Eicosendico (C 20:1) 0,55 £ 0,02a 0,31 +£0,01b 0,18 £ 0,02c
Acido Ertcico (C 22:1) N&o detectado Tr Tr
Acidos graxos Mono-Insaturados 18,43 20,89 19,76
Acido Linoléico (C 18:2) 47,35 +0,02a 51,36 + 0,02b 58,01 + 0,02c
Acido Linolénico (C 18:3) Tr 0,18 £ 0,01a 0,12 +0,01a
Acidos graxos Poli-insaturados 47,35 51,54 58,13
Acidos graxos Insaturados 65,78 72,43 77,89
TOTAL 95,83 99,20 99,82

*Resultados das analises com média de trés repetsi(+desvio padréo)

Tr- Tragos, representa os 4cidos graxos com vailoiersores a 0,06%.
Letras minusculas diferentes dispostas horizontalnmge, diferem significativamente em 5% de
probabilidade, usando o teste de Tukey como modeéstatistico.

Observando ainda a Tabela 1, pode-se verificar apuseguintes acidos graxos
saturados, C 12:0 e C 15:0, e insaturado C 14:1fpisin detectados na cultivar BRS-
Marrom, mesmo estando estes presentes apenasgas #acultivar BRS-Verde apresentou

auséncia dos 4cidos graxos saturados C 17:0 eOCeddando estes presentes, em tracos, nas

outras cultivares.
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4-CONCLUSAO

Conclui-se que a composicao de acidos graxosgseos foram detectados 17 acidos
graxos nos Oleos das duas variedades de algod@wsidool A cultivar BRS-Marrom
apresentou maior quantidade de saturados, enqumetca BRS-Verde apresentou maior
percentual de insaturados.

5-REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

CHOI, S. A. & PARK, Y. H. Studies on the triglycde composition of some vegetable oils.
I. Triglyceride composition of cottonseed dflorean. J. Food Sci. Technol14 (3): 219-22,
1982.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropeau& algodéo colorido no Brasil.
(folder). Campina Grande: Embrapa-CNPA, 1998.

FENNEMA, O. R. Lipidios.In: Quimica de los alimentos.Editorial: Acribia. Zaragoza:
Espana: 221-231, 1993.

FRY, J. Brasil pode ser no futuro o principal prmiumundial de 6leo de palm@leos &
Graos., 47: 30-35,1999.

GUMUSKESEN, A. S. & BEYAZ, M. The effect of hydrogation conditions on trans fatty
acids formation and selectivity of reaction duroggtonseed oil hydrogenatioBida, 26(40):
261-265, 2001.

HARTMAN, L. & LAGO, R. C. A. Rapid preparation oafty acid methyl esters from lipids.
Lab. Pract. London, 22: 475-476, 1973.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. 2S&d. Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 1976.

TURATTI, J. M. Oleos vegetais como fonte de alinssrfuncionaisOleos & Grdos: 20-27,
2000.

VENTURA, A. P. M. Avaliacao fisico-quimica, toxicmjica e da estabilidade térmica do
Oleo vegetal de NhandirobaFdvillea trtobatd. Jodo Pessoa, CT/UFPHissertacao
(Mestrado), Universidade Federal da Paraiba — PPGCTA: 1261.200

WAN, P. J. & DOWD, M. K. Comparative study of theteaction and measurement of
cottonseed free fatty acids. Amer. Oil Chem. Soc.,77(1): 23-27, 2000.



