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) INTRODUCAO

Os triacilglicerdis (TAG) sao os compostos mais abundante da fraccao lipidica dos
alimentos. Regra geral, apresentam uma composicao caracteristica, contribuindo desta maneira
para a caracterizacao dos produtos alimentares. A avaliacao do perfil de TAGs em diversas
matrizes € cada vez mais utilizada na deteccao de adulteracOes e na avaliacao da autenticidade,
bem como na avaliacao da origem e da gqualidade de determinados produtos (1). Apesar de
actualmente os frutos secos serem alvo de muitos estudos devido a varios indicios de
possiveis beneficios para a saude, especialmente no que concerne a proteccao de doencas
cardiovasculares (2), os dados relativos a composicao em TAG das nozes € escassa.

EXPERIMENTAL I

Pregaragéo da amostra:

Amostras:
- colhidas no més de Setembro

- anos em estudo: 2001, 2002 e 2003

- localizac0es geograficas: Braganca e Coimbra

Analise cromatoqgrafica:
- HPLC/ELSD:;

- coluna Kromasil 100 C18 (5 um; 250 x 4,6 mm; Teknokroma,

Espanha);
- fase movel: mistura acetona/acetonitrilo (70:30, v/v);
- programa isocratico, fluxo 1,0 ml/min;

- volume de injeccao: 10 ul;

- detector ELSD: temperatura de evaporacao 40°C, pressao do

ar 3.5 bar, sensibilidade do fotomultiplicador 6;
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Figura 1. Perfil de triacilgliceroéis obtido por HPLC/ELSD de 6leo obtido de uma amostra de noz.

Cultivar Triacilglicerois
LLnLNn LLLN LLL OLLnNn PLLn OLL PLL OOL PLO
Braganca
2001
Franquette  2,0940,07 19,99+0,17 34,64+0,13 4,640,220 3,1420,17 17,1940,24 10,62%0,37 3,06+0,11 4,22 0,04
Lara 1,85+0,04 20,790,690 39,150,558 4,72+0,44 2,10+0,09 16,6520,28 9,13%0,18 2,54 £0,07 2,80 £ 0,20
R ES U LTA DO S Marbot 1,74+0,16 18,85+0,22 39,00:0,36 4,43+0,03 2,38+0,11 17,8820,28 9,5820,16 2,58 +0,01 3,45 0,04
Mayette 2,60+0,04 23,46+0,35 39,240,339 4,2340,35 3,0020,17 14,11:0,18 8911027 1,6140,08 2,56 0,04
Mellanaise  0,86+0,01 13,64 0,551 38,4210,45 4,60+0,35 1,47+0,04 22,76+0,62 8,25+0,15 5,72+0,16 4,07 0,22
Parisienne 1,24 +0,04 16,44+0,36 44,26+0,12 3,74+0,23 1,48+0,07 18,82+0,38 7,80+0,34 2,99+0,07 3,19 +0,07
. . . 2002
Nove TAG foram i1dentificados (Fl gura 1) e Franquette 2,12+0,15 19,00+0,30 3537+0,28 562037 2,00+0,06 19,81+0,44 7,48+0,07 4,63%0,10 3,27 +0,09
e Lara 1,00£0,01 16,36 0,49 41,38:0,98 4,420,223 1,30+0,10 20,52%0,86 6,8220,58 4,48 +0,03 3,56 + 0,09
quantlflcadOSZLn Ln, LLLn, LLL, OLLn, PLLn, OLL, PLL, Marbot 0,82+0,11 12,67+0,15 38,46+0,06 3,87+0,22 128+0,15 23354019 7,94+0,01 6,24+0,05 4,320,16
. _ _ _ Mayette 0,98+0,07 13,6521,21 38,33:1,04 4,5720,20 1,09+001 22,93:0,93 6,51+0,26 7,59+0,44 3,4810,31
OOL o PLO (P pa| m |t|CO, O: O|e|CO, |_: ||nO|e|CO)_ PLn Lﬂ Mellanaise  0,93+0,02 15,18 0,46 39,62+0,41 4,03+0,12 1,44+0,01 2091+0,14 7874020 4,87+0,19 4,47 +0,49
- . Parisienne  0,6140,03 12,10 0,05 32,1540,29 53220,12 0,71%0,08 27,57+0,36 4,83:0,10 11,4920,25 3,612 0,02
e OOO foram detectados mas nao quantificados por 2003
T : ST : Franquette  1,85+0,08 17,32+0,27 33,2140,55 556028 3,18+0,20 18,3620,17 11,04:0,12 4,24+0,23 4,532 0,31
existirem em guan tidades vestl glals. Os dados obtidos Lara 2,56+0,05 22,740,93 40,85:1,06 3,6020,24 2,70+024 13,73+0,27 8,77+0,60 1,75+0,22 2,96+0,22
~ : z Marbot 1,810,07 20,49 2,64 37,7921,91 5594058 2,40:0,19 16,03:0,58 9,420,002 2,61+0,18 3,64 10,30
(Tabel a) Sa0 coerentes com O perfll em acidos go rdos Mayette 2,44 0,14 20,77+0,14 3577043 524+0,30 3,4740,12 14,9410,27 11,0020,12 2,44+0,12 3,67 £ 0,39
- - Mellanaise  1,80+0,12 18,1420,32 36,98 +0,58 4,74%0,55 2,54%0,16 18,26+0,07 9,34+0,33 4,2920,14 3,50 20,29
p reviamen te p U b I IC ad O (3) . Parisienne  1,01+0,10 14,00+0,24 34,91+0,35 5,05+0,06 2,01+0,13 21,69+0,37 10,25+0,12 5,78+0,39 4,60%0,14
. , . : Coimb
A analise estatistica dos resultados (Figura 2) oimbra
sugere que as Condigﬁes climaticas influenciam a Arco 2,6040,27 22,64+0,69 36,7040,18 533+0,49 2861026 15841046 7,98+0,13 2,6640,16 3,1310,24
L Franquette  1,14+0,03 16,2820,16 40,43+0,75 58120,30 1,4620,08 19,89:0,62 7,51+0,70 4,2620,31 3,2020,13
composicao €em TAG das nozes, uma vez gque Se Hartley 1,03+0,18 19,77+0,63 34,70+0,99 6,07+0,15 2,60+0,17 17,83+043 9,72+0729 3,33+0,33 3,76 0,28
! _ _ o ] Lara 2,03+0,08 21,47+0,53 40,23+0,64 4,70+0,24 2,23%0,16 1476033 9,150,552 1,9820,12 3,3120,14
verificaram diferen cas sign Ificativas entre os anos de Mayette 2,02+0,06 20204073 37,15+0,67 539+0,32 2,66+0,10 16,48+0,32 10,20+0,64 2,53+0,15 3,32 0,27
y _ _ Mellanaise  1,4420,05 17,32+ 0,42 3583+ 0,61 565+ 0,13 2,05% 0,13 20,02% 0,03 9,47+ 0,23 3,68+ 0,29 4,312 0,38
p O d U (; alo q uan d O consia erad aS as mesmas Cu | tivares : Parisienne  1,65+0,12 1871+0,64 3581+0,09 564026 215+0,17 1860+045 9,21+0,57 3,96+0,20 3,96+0,28
. _ o . Rego 2,71+0,19 23,1120,63 3887%0,53 5352003 1,96+0,14 14,55:052 7,42+0,18 2,71+0,18 2,66 0,31
originarias do mesmo cam PO exXperl mental e SUJeltaS as

mesmas praticas agricolas.

- nozes partidas e o miolo separado e moido;

- fraccao lipidica obtida por extraccao em aparelho de
soxtec (eter de petroleo, 1h 20 min);
- solvente residual eliminado em corrente de azoto.

- mistura de 0,2 g do 6leo em 4,0 ml de acetona; a
mistura fol vortexada, filtrada por um filtro descartavel
de 0,22 um e analisada por HPLC.

Analise estatistica:

- programa Statistica (Statistica for Windows, StatSoft
Inc., Tulsa, OK)
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Figura 2. Resultados da analise de variaveis canonicas com o0 ano de producdo com factor de
agrupamento. As percentagens referem-se a quantidade de informacao explicada por cada uma

das dimensoes canodnicas.

Composicao em triacilglicerdis (percentagem relativa) por cultivar, ano de producao e localizacao geografica.
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