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O presente trabalho teve como objetivo quantificar os compostos bioativos presentes
no oleo extraido da castanha de cotia, por meio das anadlises de perfil de acidos
graxos, fitosterois e carotenoides. Trés lotes do fruto foram provenientes da regiao
Norte do Brasil, adquiridos na safra de 2009/2010. O 6leo da castanha foi obtido por
extracdo a frio com auxilio de prensa hidraulica e analisado quanto ao perfil de acidos
graxos, em cromatégrafo gasoso equipado com detector de ionizagdo de chama,
injetor Split, amostrador automatico e coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88 (60 m,
0,25 mm x 0,20 um). Realizou-se também espectroscopia por ressonancia magnética
nuclear de 'H (RMN de "H), empregando espectrdometro AC BRUCKER a 400 MHz em
temperatura ambiente. Utilizou-se CDCIl; como solvente e todos os deslocamentos
quimicos foram citados em relacdo ao tetrametilsilano usando a convencao positiva
downfield. Os teores de fitosterdis foram determinados em cromatografo gasoso
equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna Restek RTX 5 (30 m, 0,25 mm
x 0,25 ym). A quantificagdo de cada isémero foi realizada por padronizagéo interna ([3-
colestanol) com base nas areas dos picos. Ja o teor de carotenoides totais foi obtido
por espectrofotometria. O 6leo da castanha de cotia apresentou alta quantidade de
acidos graxos insaturados (53%), tendo o 4cido linoleico como majoritario (12%). Entre
os acidos graxos quantificados, sobressairam os acidos graxos oleico (39%) e
palmitico (18%). O espectro de RMN de 'H do 6leo da castanha de cotia foi bastante
similar com sinais correspondentes a dos acidos oleico e linoleico, predominantes no
6leo analisado. Além disso, apds andlise do espectro de 'H, foi possivel detectar a
presenca de hidroperédxidos e acidos graxos conjugados. O 6leo desta castanha
também apresentou significativo teor de fitosterdis totais (68,9 mg/100 g), com
destaque para o B-sitosterol (38,25 mg/100 g), e de carotenoides totais (5,35 ug de -
caroteno/g). O elevado grau de instauracdo e a presenca de compostos bioativos
favorece seu uso para fins comestiveis ou como matéria-prima para as industrias
farmacéutica e oleoquimica, porém mais estudos sdo necessarios.
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