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RESUMO: Andiroba (Carapa guianensis Aublet, Meliaceae) é uma planta nativa do Brasil, principalmente 
encontrada na região Norte. Esta tem sido reconhecida pelas suas propriedades fitoterápicas e medicinais, 
inclusive aos do óleo vegetal, mesmo assim ainda são necessários estudos mais aprofundados a respeito da 
caracterização pós-colheita do fruto. O objetivo deste estudo foi avaliar no óleo fixo extraído da semente de 
andiroba, as propriedades físico-químicas e o perfil dos ácidos graxos. O óleo fixo foi obtido sob prévia 
extração por prensagem a frio e caracterizado quanto a: ácidos graxos livres (%), índice de acidez (mg. 
NaOH/g-1), índice de peróxidos (meq/1000g), índice de saponificação (mg. KOH/g-1), índice de iodo (g. 
I2/100g-1), pH, polifenóis extraíveis totais (mg. 100g-1), cor (L*, a*, b* e °Hue) e composição em ácidos graxos 
(%). Os resultados das propriedades físico-químicas demonstraram que estes se enquadram dentro dos padrões 
recomendados pelos órgãos regulamentadores de identidade e qualidade de óleos vegetais. Ao mesmo tempo, a 
análise cromatográfica apresentou como ácido graxo insaturado majoritário, o ácido oleico cujo valor foi de 
42,71%. Além disso, o óleo apresentou o ácido palmítico (31,02%) como o principal ácido graxo saturado 
constituinte. Portanto, o óleo aqui estudado apresentou excelentes características de qualidade, assim como 
grande potencial químico-farmacológico. 
Palavra-chave: Carapa guianensis Aublet, Meliaceae, qualidade, componentes funcionais, cromatografia. 
 

Physico-chemical properties and profile of andiroba oil fatty acids 
 

ABSTRACT: Andiroba (Carapa guianensis Aublet, Meliaceae) is a native plant of Brazil, mainly found in the 
North region. This has been recognized for its phytotherapeutic and medicinal properties, including those of 
vegetable oil, even though further studies on postharvest characterization of fruit are still required. The 
objective of this study was to evaluate the oil fixed extracted from the andiroba seed, the physicochemical 
properties and the profile of the fatty acids. The fixed oil was obtained under prior extraction by cold pressing 
and characterized as: free fatty acids (%), acid number (mg. NaOH/g-1), peroxide index (meq/1000g), 
saponification index (mg. KOH/g-1), iodine content (g. I2/100g-1), pH, total extractable polyphenols (mg. 100g-

1), color (L *, a *, b * and °Hue) and fatty acid composition (%). The results of the physico-chemical properties 
have shown that these are within the standards recommended by the regulating organs of identity and quality of 
vegetal oils. At the same time, the chromatographic analysis presented as the majority unsaturated fatty acid, 
the oleic acid whose value was 42,71%. In addition, the oil had palmitic acid (31,02%) as the main constituent 
saturated fatty acid. Therefore, the oil studied here presented excellent quality characteristics, as well as great 
chemical-pharmacological potential. 
Keywords: Carapa guianensis Aublet, Meliaceae, quality, functional components, chromatography. 
 

 
1. INTRODUÇÃO 

O Brasil é o país com a maior diversidade genética 
vegetal do mundo e a região Norte tem sido reconhecida 
como uma das mais importantes, sendo constituída por 
milhares de espécies vegetais de enorme valor econômico e 
social. Vale ainda ressaltar que estas espécies tem grande 
potencial quando retratados os seus componentes medicinais 
e funcionais, os quais constituem importantes ferramentas de 
estudo e na agregação de valor aos recursos naturais 
(NOGUEIRA et al., 2010). A andiroba (Carapa guianensis 
Aublet) é uma árvore da família Meliaceae, muito encontrada 
na região Norte do país, principalmente na Amazônia 
(TAPPIN et al., 2008). Destaca-se como de grande porte, 
podendo atingir até cerca de 30m, possuindo frutos redondos, 

folhas grandes e escuras, flores de coloração branca e 
sementes grandes e angulares (ORELLANA et al., 2004). 

O óleo da andiroba tem uma longa história medicinal e 
fitoterápica, principalmente na América do Sul (MIRANDA-
JÚNIOR et al., 2012). Estima-se que o Brasil consuma cerca 
de 30 mil litros de óleo por ano e exporta anualmente, em 
média, 450 mil litros desse óleo (NEVES et al., 2004). Em 
Manaus, Brasil, o óleo tem importante participação na 
economia regional e continua sendo muito apreciado, em 
especial na medicina popular, devido as suas características 
de qualidade e potencial químico, o que garante retorno 
econômico paras as comunidades locais (CAMPOS et al., 
2013). 

O óleo extraído da semente é composto normalmente por 
triglicerídeos e composição especial em ácidos graxos. A 
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atividade biológica do óleo da andiroba está relacionada à 
presença de limonoides, fitoquímicos comumente 
encontrados em plantas da família Meliaceae. Estes 
limonoides são abundantes e representam de 2 a 5% do teor 
de óleo (SILVA et al., 2009). O óleo de andiroba tem 
características peculiares, que desperta o interesse de 
pesquisas em diversas aplicações de forma in natura. 
Algumas propriedades fitoterápicas têm sido bem 
documentadas ao longo dos anos de estudo, como a 
antialérgica (PENIDO et al., 2005), anti-inflamatória 
(COSTA-SILVA et al., 2008) e antiplasmódica (MIRANDA-
JÚNIOR et al., 2012), entre outras. 

No cenário mundial, há forte demanda comercial por 
óleos vegetais ricos em compostos com propriedades 
funcionais e terapêuticas, destacando principalmente a ação 
antioxidante destes produtos. Estes óleos são de grande 
interesse de uso dos consumidores, principalmente pela 
redução do risco de enfermidades e por este possuir alta 
concentração de compostos químicos que atuam como 
promotores da saúde, inibindo a peroxidação lipídica 
(HUANG; OU; PRIOR, 2005). Entre eles, podemos incluir 
os tocoferóis, tocotrienóis, carotenoides, compostos fenólicos 
e composição especial em ácidos graxos, como alto conteúdo 
em mono e poli-insaturados. Nos últimos anos, pesquisas 
também têm sido realizadas com novas fontes de óleos 
vegetais que atendam a essas recomendações de composição 
(SOUSA et al., 2007; RASHID et al., 2008; ASIF, 2011). 

Apesar do óleo de andiroba ser bem relatado na medicina 
popular, poucos são os trabalhos experimentais relacionados 
ao amplo espectro de ação, eficácia e atividade biológica.  É 
importante também destacar, a crescente busca por fontes 
naturais de compostos bioativos presentes em espécies 
vegetais, dos quais muitos ainda não foram suficientemente 
estudados, como os polifenóis, além da procura por matérias-
primas com potenciais ainda pouco exploradas. Portanto, 
considera-se que um estudo relacionado à valorização do óleo 
de andiroba como fonte potencial de constituintes bioativos e 
funcionais é de suma importância, podendo contribuir para o 
conhecimento mais completo da composição dessa espécie, 
gerando assim novas alternativas de aproveitamento pela 
comunidade e/ou indústria.  

Os óleos vegetais geralmente são extraídos de diversas 
fontes naturais, ressaltando os frutos (polpas, cascas e 
sementes). Mediante ao exposto, objetivou-se avaliar neste 
estudo, o óleo fixo extraído a partir da semente de andiroba 
(Carapa guianensis Aublet), visando identificar as 
propriedades físico-químicas e o perfil dos ácidos graxos, 
para a melhor utilização do óleo vegetal quando destinado 
para fins medicinais e industriais. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1. Obtenção e preparação da amostra 

Os frutos foram colhidos em Manaus-AM, cujas 
coordenadas geográficas foram: Latitude: 3°06′06″S; 
Longitude: 60°01′29″O; Altitude: 20m, em 2016. Utilizou-se 
20 frutos que foram processados por meio de método físico 
de extração a frio por prensa hidráulica TECNAL, Modelo 
TE-098, em temperatura ambiente, com pressão inicial de 
três toneladas e final de 12 toneladas. Depois, as amostras 
foram acondicionadas em recipiente de vidro âmbar, 
inertizadas com nitrogênio gasoso e armazenadas à 
refrigeração (-20°C), para posteriores análises. As amostras 
para o estudo tinham coloração específica, odor característico 

e aparência líquida oleosa. Os experimentos foram realizados 
no Laboratório de Análise de Alimentos e Planta Piloto, da 
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro 
(UENF), em Campos dos Goytacazes, RJ. 

 
2.2. Análises 
2.2.1. Determinação das propriedades físico-químicas 

A caracterização das amostras foi realizada mediante as 
seguintes propriedades físico-químicas: ácidos graxos livres, 
expressos como ácido oleico (%) e índice de acidez em mg. 
NaOH/g-1, pelo método Cd 3d-63 da AOCS (2009); Índice de 
peróxidos, conforme método Cd 8b-90 proposto pela AOCS 
(2009); Índice de saponificação, segundo método Cd 3c-91 
AOCS (2009) e Índice de iodo, determinado pelo método Cd 
1-25 AOCS (2009). 

O potencial hidrogeniônico (pH) foi determinado, por 
meio de um potenciômetro digital, modelo pH Meter w3b 
(AOAC, 2016). Os polifenóis extraíveis totais foram 
determinados conforme descrito pelo método de Larrauri et 
al. (1997). Foi realizada a leitura em espectrofotômetro a 
770nm e o resultado expresso em mg. 100g-1 de óleo. 

 
2.2.2. Cor 

A coloração das amostras foi avaliada por reflectância em 
colorímetro da marca MINOLTA®, modelo CR-300, com 
fonte de luz D 65 e 8mm de abertura no padrão C.I.E 
(Commission Internacionale de L’Eclaraige).  

O sistema de leitura utiliado foi o espaço de cor CIELAB 
(L*a*b*), representado pelos seguintes parâmetros de 
intensidade de coloração: L* (luminosidade ou claridade), 
coordenada a* (componentes de intensidade verde-vermelho) 
e coordenada b* (componentes de intensidade azul-amarelo) 
obtidas diretamente do colorímetro e utilizadas para o cálculo 
da tonalidade cromática (H*=arctan b*/a*). Para H*, o 0 
representa  vermelho puro; o 90, o amarelo puro; o 180, o 
verde puro e o 265, o azul puro (MCGUIRE, 1992). 

 
2.2.3. Perfil dos ácidos graxos 

Os perfis dos ácidos graxos do óleo da semente de 
andiroba foram determinados por cromatografia gasosa a 
partir das amostras transesterificadas com hidróxido de 
potássio metanólico e n-hexano, segundo método Ce 2-66 da 
AOCS (2009).  

Na determinação dos principais ácidos graxos do óleo da 
semente de andiroba utilizou-se um cromatógrafo a gás 
Shimadzu CG 14A, equipado com detector de ionização de 
chama, acoplado a um integrador e registrador processador 
Shimadzu CR4A Chromatopach. Foi usada uma coluna 
capilar Carbowax de 50m de composição, com diâmetro 
interno de 0,22mm de sílica fundida, com espessura do filme 
de 0,25mm. O fluxo do gás de arraste (H2) foi de 0,5kg/cm². 
A temperatura do injetor foi de 220°C, a do detector de 
230°C e da coluna de 190°C isotérmica, durante 60 segundos, 
seguida de elevação na razão de 2°C/minutos até atingir a 
temperatura máxima de 220°C, permanecendo nesta 
temperatura por 35 minutos.  

A identificação dos principais ácidos graxos presentes no 
óleo da semente de andiroba foi realizada por comparação 
dos tempos de retenção dos picos das amostras com os dos 
padrões conhecidos de ácidos graxos metilados (SIGMA) e a 
quantificação, por cálculo das áreas dos picos, sendo os 
resultados médios expressos em %. 
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2.2.4. Análise estatística 
Os resultados foram submetidos à análise estatística 

descritiva, com obtenção dos valores médios e o erro padrão 
do óleo da semente de andiroba. As análises foram realizadas 
em triplicata (BANZATTO e KRONKA, 2006). 

 
3. RESULTADOS 
3.1. Determinação das propriedades físico-químicas 
 A análise mostrou que o óleo extraído da semente de 
andiroba apresenta teor médio de ácidos graxos livres de 
2,43%, índice de acidez de 3,89mg. NaOH/g-1, índice de 
peróxidos de 1,96meq/1000g, índice de saponificação de 
238,84mg. KOH/g-1, índice de iodo de 89,77g. I2/100g-1, pH 
de 4,45 e polifenóis extraíveis totais de 114,95mg. 100g-1 
(Tabela 1).  
 
3.2. Cor 
 A análise mostrou que o óleo extraído da semente de 
andiroba apresenta valor médio de L* de 45,28, a* de 0,89, 
b* de 2,40 e °Hue de 117,96 (Tabela 2). 
 
3.3. Perfil dos ácidos graxos 

A análise mostrou que os principais ácidos graxos 
identificados no óleo da semente de andiroba foram: Ácido 
palmítico (31,02%), ácido esteárico (10,53%), ácido oleico 
(42,71%), ácido linoleico (12,93%), ácido araquidônico 
(2,26) e ácido behênico (0,55). Foi possível observar total de 
ácidos graxos saturados de 44,26% e insaturados de 55,64% 
(Tabela 3 e Figura 1). 
 
4. DISCUSSÃO 
4.1. Determinação das propriedades físico-químicas 

A determinação de parâmetros como os ácidos graxos 
livres e o índice de acidez se faz necessário visto fornecer 
dados importantes a respeito da ocorrência de hidrólise e 
oxidação nos óleos vegetais. O índice de acidez corresponde 
à quantidade em mg de NaOH necessária para neutralizar os 
ácidos graxos livres em gramas de amostras. A porcentagem 
de ácidos graxos livres presentes no óleo fixo da semente de 
andiroba ficou bem abaixo do valor médio inferior ao 
estabelecido como referência pela Anvisa, que é de 5% para 
óleos vegetais brutos e refinados citando, por exemplo, os 
óleos de milho e coco (BRASIL, 2005). Na caracterização de 
óleos brutos e refinados, o Codex Alimentarius Commission 
(2009) avalia como parâmetro de qualidade, acidez máxima 
em torno de 4,0mg. KOH/g-1. A análise no óleo fixo da 
semente de andiroba do presente estudo apresentou valor 
dentro do que é permitido e estabelecido para óleos brutos e 
refinados, enfatizando sua qualidade. Em óleos extraídos de 
sementes de andiroba, Alves et al. (2015) obtiveram valores 
de índice de acidez de 3,45mg. NaOH/g-1, valor  este 
semelhante aos resultados observados neste estudo, indicando 
um bom grau de qualidade deste óleo. Os índices reduzidos 
de acidez também evidenciam a potencialidade do óleo na 
indústria de cosméticos. De acordo com Angelucci et al. 
(1987), o aumento da acidez de um óleo bruto aumenta a 
perda da neutralização, podendo ser também indicador de 
sementes de baixas qualidades, de manuseio e 
armazenamento impróprios ou de um processamento 
satisfatório.   

 
 

Tabela 1. Propriedades físico-químicas do óleo da semente de 
andiroba. 
Table 1. Physico-chemical characteristics of andiroba seed oil. 

Características  *Valores 
Ácidos graxos livres 2,43±0,30 

Índice de acidez 3,89±0,60 
Índice de peróxidos 1,96±0,39 

Índice de saponificação 238,84±0,13 
Índice de iodo 89,77±0,58 

pH 4,45±0,01 
Polifenóis extraíveis totais  114,95±0,05 

Ácidos graxos livres (% de ácido oleico); Índice de acidez (mg. NaOH/g-1); 
Índice de peróxidos (meq/1000g); Índice de saponificação (mg. KOH/g-1), 
Índice de iodo (g. I2/100g-1), pH e polifenóis extraíveis totais (mg. 100g-

1).*Valores médios ± erro padrão da média de determinações em triplicata. 
 
Tabela 2. Cor do óleo da semente de andiroba. 
Table 2. Color of andiroba seed oil. 

Colorimetria  *Valores 
L* 45,28±0,59 
a* 0,89±0,40 
b* 2,40±0,47 

°Hue 117,96±0,01 
L* (luminosidade), a* (componentes verde-vermelho) e b* (azul-amarelo) e 
°Hue (tonalidade cromática). *Valores médios ± erro padrão da média de 
determinações em triplicata. 
 
Tabela 3. Perfil dos ácidos graxos do óleo da semente de andiroba. 
Table 3. Profile of fatty acids of andiroba seed oil. 

Ácido palmítico (C16:0), ácido esteárico (C18:0), ácido oleico (C18:1), 
ácido linoleico (C18:2), ácido araquidônico (C20:0), ácido behênico (C22:0), 
ácidos graxos saturados (total), ácidos graxos monoinsaturados (total), 
ácidos graxos poliinsaturados (total). *Valores médios ± erro padrão da 
média de determinações em triplicata. 
 

 
Figura 1. Cromatograma da composição de ácidos graxos do óleo da 
semente de andiroba. 
Figure 1. Chromatogram of fatty acid composition of andiroba seed 
oil. 
 

O índice de peróxidos em óleos nos fornece o grau de 
oxidação em que o mesmo se encontra. De acordo com 
Malacrida e Jorge (2003) e Codex Alimentarius Commission 
(2009) para os óleos refinados e brutos são estabelecidos 
valores máximos para o índice de peróxidos de 10 e 15meq. 
kg-1, respectivamente. O teor de peróxidos encontrado no 

Ácidos graxos *Composição (%) 
Ácido palmítico 

Ácido esteárico 
31,02±0,01 
10,53±0,06 

Ácido oleico 42,71±0,02 
Ácido linoleico 12,93±0,06 

Ácido araquidônico 2,26±0,03 
Ácido behênico 

AGS 
AGM 
AGP 

0,55±0,05 
44,36 
42,71 
12,93 
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óleo fixo da semente de andiroba do presente estudo foi bem 
significativo, valor este inferior ao limite demonstrado pelos 
órgãos regulamentadores de identidade e qualidade de óleos 
vegetais. Em estudo realizado com sementes de andiroba, 
Marques et al. (2016), analisando o óleo, encontraram índice 
de peróxidos de 3,84meq.kg-1. Esse valores indicam baixa 
possibilidade de deterioração oxidativa e estão dentro do que 
é permitido pelos órgãos regulamentadores de identidade e 
qualidade de óleos vegetais, o que indica ser de boa 
qualidade. 

O índice de saponificação é uma medida importante 
quando tratamos da qualidade de óleos vegetais. Alguns 
óleos vegetais como soja e canola, têm índices deste 
parâmetro superiores a 181mg. KOH/g-1 (BRASIL, 2005). 
Marques et al. (2016) ao realizar a caracterização físico-
química do óleo em sementes de andiroba encontrou valor de 
172,00mg. KOH/g-1 para o índice de saponificação, valor este 
inferior ao do referido estudo. De acordo com o padrão 
britânico (FREIRE, 2001) o óleo de primeira qualidade deve 
apresentar um índice de saponificação entre 177 a 187mg. 
KOH/g-1, mas esses valores são estabelecidos para óleos 
refinados, o que não é o caso dos óleos analisados nesta 
pesquisa. 

O índice de iodo está relacionado com as reações 
químicas de halogenação presente em ácidos graxos 
insaturados. Este parâmetro por sua vez tem sido usado como 
estimativa do grau de insaturação de óleos vegetais. Neste 
estudo, o índice de iodo do óleo da semente de andiroba, 
podem ser classificados como semi-secos, visto apresentarem 
um índice de iodo entre a faixa de 80 a 140g I/100g. 
Conforme Cecchi (2003), esta determinação é relevante não 
só para a classificação de óleos e gorduras, mas também para 
alguns tipos de processamento. Esse valor é bem semelhante 
aos analisados para o óleo de arroz, cujo índice de iodo se 
encontra entre 90 e 115g. I2/100g-1 (CODEX 
ALIMENTARIUS COMMISSION, 2009).    

No que se refere ao pH, Silva et al. (2014), estudando o 
pH no óleo extraído da semente de andiroba obtiveram 
valores de 4,95, estando na mesma faixa ao do referido 
estudo. Do ponto de vista da segurança alimentar e controle 
da qualidade de alimentos, um pH superior a 4,50 está acima 
da faixa considerada segura, exigindo cuidados especiais 
durante o processamento agroindustrial de produtos vegetais..  

Não foram encontradas na literatura referências prévias 
sobre os teores de polifenóis extraíveis totais em óleos de 
semente de andiroba. Nos últimos anos, têm-se descrito uma 
série crescente de compostos com potencial antioxidante, 
entre estes, os de natureza polifenólica. Vários efeitos 
benéficos à saúde têm sido atribuídos aos compostos 
fenólicos presentes em produtos vegetais. Estudos 
relacionados correlacionam aos mesmos, distintas 
propriedades biológicas, entres estas, antioxidante, anti-
inflamatória, antimicrobiana e anticarcinogênica (INOUE et 
al., 2012; BRAGWAT et al., 2013, MECCIA et al., 2013; 
MIYAKE et al., 2015). 

 
4.2. Cor 

O óleo da semente de andiroba apresentou predominância 
da cor amarela para o parâmetro b*. Em relação à 
luminosidade ou claridade (L*), o óleo da semente de 
andiroba apresentou um valor que corrobora os valores da 
cromaticidade (a* e b*). 

Nos últimos anos, pesquisas têm sido realizadas a fim de 
caracterizar fontes naturais contendo diferentes classes de 
pigmentos vegetais com atividade biológica, como por 
exemplo, as antocianinas (MONTES et al., 2005), betalaínas 
(HERBACH et al., 2006), carotenoides (MELÉNDEZ-
MARTINEZ et al., 2003) e clorofila (SINNECKER et al., 
2002). Do ponto de vista tecnológico, estes pigmentos 
naturais estão correlacionados com a cor de diferentes 
produtos vegetais, mas também atuam na promoção da saúde 
e são capazes de prevenir e/ou até mesmo auxiliar na cura de 
várias doenças. 

 
4.3. Perfil dos ácidos graxos 

É possível observar que no óleo extraído a partir da 
semente do fruto de andiroba foram identificados seis ácidos 
graxos e os majoritários foram o oleico, o palmítico e o 
linoleico. O ácido palmítico foi o ácido graxo saturado 
predominante no óleo da semente de andiroba. Estes óleos 
obtiveram altos teores em ácido graxo monoinsaturado, 
semelhante à encontrada para alguns óleos vegetais, como 
por exemplo, o azeite de oliva. No entanto, estes óleos 
também são caracterizados por um alto teor de ácidos graxos 
insaturados presentes em sua composição.  

As composições de ácidos graxos vêm sendo estudadas 
ao longo destes anos e diversos estudos já foram realizados 
quanto ao perfil dos ácidos graxos do óleo da semente de 
andiroba (BATAGLION et al., 2014; NOVELLO et al., 
2015; MILHOMEM-PAIXÃO et al., 2016). A presença de 
ácidos graxos insaturados, principalmente os essenciais das 
famílias (ômegas 3, 6 e 9), torna esses óleos vegetais 
interessantes do ponto de vista medicinal e fitoterápico. Estes 
são percursores de uma série de substâncias denominadas 
eicosanoides, que exercem importante papel na promoção da 
saúde humana. A presença de teores adequados de ácido 
linoleico nos óleos vegetais também é de fundamental 
importância, já que a ocorrência deste ácido graxo tende 
manter a qualidade do óleo em evitar a formação do 
colesterol total e ruim (LDL) e proporcionar o aumento do 
bom colesterol (HDL) (MARTIN et al., 2006). 

O óleo da semente de andiroba estudado demonstrou 
especial potencial para a indústria de medicamentos e 
fitoterápicos, pois apresentou a maior porcentagem de ácidos 
insaturados em detrimento dos saturados, perfil este 
considerado ideal para óleos convencionais. Os óleos 
oriundos de fontes vegetais podem de acordo com sua 
composição trazer inúmeros efeitos benéficos à saúde, como 
por exemplo, os relacionados aos estudos alimentícios. 
Pesquisas atuais enfatizam a influência da ingestão dos 
ácidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados sobre a 
incidência de risco de doenças cardiovasculares, 
inflamatórias, cancerígenas e até mesmo na melhoria da 
imunidade.  

O estágio do conhecimento atual sobre a química e a 
farmacologia de espécies da família Meliaceae, destacando a 
andiroba, indica seu potencial para o desenvolvimento de 
medicamentos e fitoterápicos. Apesar do caráter oficial de 
Carapa guianensis Aublet no Brasil, os estudos com esta 
espécie ainda são escassos, tanto em aspectos químicos 
quanto farmacológicos. Nesse sentido, novos trabalhos de 
investigação científica devem ser conduzidos, a fim de 
identificar fontes promissoras de compostos bioativos e 
funcionais que sejam utilizados com propósito medicinal, 
garantindo a promoção da saúde humana. 
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5. CONCLUSÕES 

O óleo extraído a partir da semente da andiroba 
apresentou resultados para as propriedades físico-químicas 
dentro dos padrões recomendados pelos órgãos de identidade 
e qualidade de óleos vegetais, principalmente aos 
relacionados para os valores médios de ácidos graxos livres e 
índice de peróxidos. Foi possível também observar um alto 
teor médio para os polifenóis extraíveis totais, valor este de 
114,95 mg. 100g-1. Com relação ao perfil dos ácidos graxos, 
o óleo extraído da semente de andiroba pode ser considerado 
rico em ácidos graxos insaturados, especialmente o ácido 
oleico, com porcentual de 42,71%. 
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