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Resumo: O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é um fruto do cerrado, cuja polpa possui consideravel
teor de Oleo, que representa grande importancia econdmica, nutricional e sensorial. A composicdo
majoritaria deste 6leo é de acidos graxos saturados e monoinsaturados, que lhe atribui boa estabilidade
oxidativa. O objetivo deste trabalho foi avaliar o 6leo bruto de polpa de pequi quanto a sua qualidade
como 06leo vegetal comestivel. O 6leo foi adquirido do estado de Minas Gerais, e submetido as analises
fisico-quimicas para a devida caracterizagdo. Os resultados para os indices de acidez (3,23 mg KOH/ g),
de peroxidos (11,16 meq/1000 g), de saponificacdo (97,58 mg KOH/ g), de iodo (60,39 %), de refracdo
(1,4613), o teor de umidade (1,00 %), e a cor instrumental (L = 64,00; a* = 23,57; b* = 68,04) mostraram
que o oleo bruto de polpa de pequi estava em bom estado de conservacdo, atendendo aos requisitos da
legislacéo vigente, e com caracteristicas semelhantes aos dados da literatura. Desta maneira, o dleo bruto
de polpa de pequi foi qualificado como apropriado ao consumo humano, considerando as formas de
avaliacdo adotadas.

Palavras-chave: Cerrado. Fruto. Caryocar brasiliense Camb.. Oleo vegetal. Caracterizagdo quimica.

Physical-chemical evaluation of pequi pulp crude oil. Pequi (Caryocar brasiliense Camb.) is a fruit
from Brazilian “cerrado”, whose pulp has a substantial oil content, which represents great economic,
nutritional and sensory importance. This oil is mainly constituted by saturated and monounsaturated fatty
acids, which gives it a good oxidating stability. The aim of this study was to evaluate the pequi pulp crude
oil regarding its quality as comestible vegetable oil. The oil was purchased from the state of Minas
Gerais, and subjected to physical and chemical analysis for proper characterization. The results for acid
value (3.23 mg KOH/ g), peroxide (11.16 meqg/1000 g) saponification (97.58 mg KOH/ g), iodine
(60.39%), index of refraction (1.4613), moisture content (1.00%), and instrumental color (L = 64.00 a * =
23.57 b * = 68.04) showed that the pequi pulp crude oil was in good condition, according to current
legislation requirements, and with characteristics similar to those previously reported. Thus, the pequi
pulp crude oil was qualified as suitable for human consumption, considering the adopted forms of
assessment.
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Caryocar brasiliense Camb.. Vegetable oil,

1 Introducgéo

O pequi € um fruto encontrado em todo o cerrado
brasileiro, com uma producdo nacional de
aproximadamente 3.875 toneladas, no ano de 2009
(CEASAGO, 2009). O fruto pertence a familia
Caryocaraceae, sendo a espécie Caryocar brasiliense
Cambess a de maior ocorréncia. Ele possui dimensdes
aproximadas de 6 a 14 cm de comprimento, e 6 a 20
cm de didmetro (SILVA et al., 2001), e massa variando
de 46 a 380 g (VERA et al., 2007).

* E-mail: ferraz.andy@gmail.com
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Segundo Vera et al. (2005), o pequi é composto por
76,7% de casca, 21,6% de carogo e 1,7% de frutilhos.
Ainda segundo os autores, a distribuicdo dos
componentes do carogo, em relagdo a massa total do
fruto, é de 8,5% de polpa, 2,1% de améndoa e quase
90% dos outros componentes (endocarpo, espinhos,
frutilhos e casca) (Figura 1).

A parte comestivel do pequi é a polpa, que apresenta
uma composicdo quimica média de 415% de
umidade, 3,0% de proteinas, 33,4% de lipidios,
11,5 % de carboidratos, 10,0 % de fibras alimentares e
0,6 % de cinzas. Ela apresenta também um elevado teor
de carotendides, de 7,2 mg/100 g (LIMA et al., 2007),
dentre 0s quais a violaxantina, luteina e zeaxantina
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(AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA,

2004), e principalmente o beta-caroteno, que atribuem
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Figura 1 — Corte longitudinal do pequi (A), e do seu carogo (B).

a ela uma coloracdo amarela intensa, bastante apreciada
(OLIVEIRA et al., 2006).

Dado seu sabor caracteristico e aroma acentuado, 0
pequi é utilizado na culindria regional em pratos
tipicos, acompanhando o preparo de arroz, frango,
cuscuz, e farofa. Também é incluido na formulacédo de
sorvetes e picolés e varios tipos de doces. O 6leo de
pequi é extraido da polpa, e é geralmente utilizado na
culinaria regional para frituras e como condimento
(SILVA et al.,, 2001). Além disso, ele também ¢é
empregado na medicina popular como tonificante
(BRANDAO et al., 2002), e estudos apontam um
grande potencial na fabricacdo de cosméticos
(PIANOVSKI et al., 2008).

Os &cidos graxos palmitico (C16:0) e oléico (C18:1A9)
constituem a maior parte do teor lipidico do dleo de
pequi, 40,2% e 53,9 %, respectivamente, que lhe
conferem caracteristicas Unicas e valiosas de
cristalizacgdo e de derretimento, essenciais na
fabricacdo de determinados produtos, com ponto de
fusdo proximo a temperatura do corpo humano
(aproximadamente 37 °C) (FACIOLLI; GONCALVES,
1998). A composic¢do do 6leo rica em &cidos graxos
saturados e monoinsaturados torna-o menos susceptivel
as reacdes que causam a rancidez oxidativa (FAINE et
al., 2006).

Com base na sua composi¢do de &cidos graxos, o 6leo
de pequi dispensa o fracionamento ou a hidrogenacéo,
0 que é muito interessante do ponto de vista da
estabilidade oxidativa envolvida nos processos de
fritura ou coccdo (SEGALL et al., 2006).

De acordo com a Portaria DINAL/MS n° 04, de 29 de
maio de 1989, da entdo Divisdo Nacional de Vigilancia
Sanitdria de Alimentos, da Secretaria Nacional de
Vigilancia Sanitaria (SNVS), do Ministério da Salde
(MS) do Brasil, que estabelece o padrdo de identidade
e qualidade do éleo de pequi, ele deve ser extraido da
polpa apenas por processo de prensagem, e ndo podera
ser utilizado para fins comestiveis se a extracdo for
feita com solventes orgénicos apolares.

As reacOes de hidrolise e oxidagdo lipidica afetam a
qualidade dos 6leos vegetais para consumo humano, e
sdo importantes fatores para avaliar sua conservacdo. A
decomposicao por hidrélise dos triacilgliceréis produz
monoacilgliredis, diacilgliceréis, glicerol e 4&cidos
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livres,
aumentando o valor de acidez dos 6leos.

graxos dependendo do grau da reacéo,
Esta
decomposicdo pode ocorrer de forma enzimatica, pela
acdo de lipases naturais do alimento (MENDONCA et
al., 2008), e também de forma ndo-enzimatica, que é
um processo lento, exceto sob teor de umidade e

temperatura elevados (CHOE e MIN, 2007).

Segundo Borgo e Araljo (2005) a oxidacdo lipidica
produz perdxidos de carater toxico, que sdo precursores
dos compostos finais de degradagdo (aldeidos, cetonas,
alcoois). A andlise deste parametro possibilita que se
observe o grau em que 0 processo de degradacdo
lipidica estd ocorrendo, entretanto, pode haver um
baixo valor de peréxidos, com um alto valor de
compostos de degradagdo acumulados, em situacdes de
oxidagdo mais avancados. No caso de 6leos vegetais
prensados, a umidade residual advém do proprio
processamento ou do armazenamento, e sua presenca
esta estritamente relacionada a conservagao do produto
e as reagdes de hidrolise, favorecendo a acidez e o
aparecimento de peréxidos (BARBOSA et al., 2009).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o 6leo bruto
da polpa de pequi através de analises fisico-quimicas,
avaliando a sua qualidade como 6leo vegetal de uso em
alimentos.

2 Material e Métodos

2.1 Obtencdo do 6leo

O o6leo bruto de polpa de pequi foi adquirido de
cooperativas do norte do estado de Minas Gerais, e foi
mantido em temperatura de -18 °C, ao abrigo de luz,
até a execugdo das analises fisico-quimicas.

2.2 Avaliacdes fisico-quimicas

O 6leo bruto de polpa de pequi foi avaliado quanto aos
indices de acidez, de peroxidos, de saponificacdo, de
iodo, e de refracdo, ao teor de umidade, e a cor. Todas
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as analises foram feitas em triplicata, e os resultados
expressos pela sua média e seu desvio padrao.

2.2.1 indice de acidez

A determinacdo do indice de acidez foi realizada de
acordo com IAL (2005) (Instituto Adolfo Lutz),
solubilizando-se a amostra em éter-alcool (2+1), e
utilizando como solugéo titulante o hidréxido de sodio
0,1 mol.L™.

2.2.2 indice de perdxidos

A determinacdo de perdxidos foi realizada de acordo
com a metodologia descrita por IAL (2005), por
iodometria, utilizando como solugdo titulante o
tiossulfato de sédio 0,1 mol.L™.

2.2.3 indice de saponificacio

A determinacdo do indice de saponificacdo foi
realizada de acordo com a metodologia descrita por
IAL (2005), solubilizando-se a amostra em solucéo
alcoolica de hidréxido de potassio a 4 %, aquecendo a
solucdo em refluxo por 30 minutos, e titulando-a com
4cido cloridrico 0,5 mol.L™.

2.2.4 indice de iodo — Método de Hiibl

A determinacdo de iodo foi realizada pelo método de
Hibl descrito por IAL (1985), por iodometria,
solubilizando-se a amostra em cloroférmio e solucao
de iodo, deixando-a em repouso e ao abrigo de luz
durante 30 minutos, sendo titulada com tiossulfato de
s6dio 0,1 mol.L™

2.2.5 Indice de refracéo

Determinou-se o indice de refracdo com base nos
procedimentos descritos por IAL (2005), em
refratdmetro Abbé termostatizado a 40 °C.

2.2.6 Umidade

Determinou-se o teor de umidade com base nos
procedimentos descritos por 1AL (2005), em estufa a
105 °C, até massa constante.

2.2.7 Cor

Avaliou-se a cor com colorimetro por reflectancia
MiniScan EZ, marca HunterLab, modelo MSEZ-
4000S, obtendo-se os pardmetros de luminosidade (L),
variando de 0 % (branco) a 100 % (preto) e tendéncias
as cores verde (a*-), vermelho (a*+), azul (b*-) e
amarela (b*+). Calibrou-se o aparelho com uma placa
de 6xido de magnésio padrdo, com superficie lisa e de
cor branca.

Condicionou-se a amostra numa base de placa de Petri
de vidro de 45 mm de didmetro, e 15 mm de altura, a
temperatura de 20 °C, preenchendo-se totalmente o seu
volume. Posicionou-se o colorimetro sobre a amostra,
gue nesta temperatura apresentava-se na fase sélida, e
acionou-se o botdo para disparar 0s raios luminosos
sobre a mesma, de modo que aqueles que foram
refletidos por ela fossem analisados pelo equipamento.
Os valores de L, a* e b* foram lidos diretamente do
visor do colorimetro.

3 Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das
andlises fisico-quimicas do dleo bruto da polpa de

pequi.

A Portaria DINAL/MS n° 04, de 29 de maio de 1989,
da entdo Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitéria de
Alimentos, da Secretaria Nacional de Vigilancia
Sanitaria (SNVS), do Ministério da Saide (MS) do
Brasil, estabeleceu o padrédo de identidade e qualidade
para o Gleo de pequi (BRASIL, 1989). Desde 22 de
setembro de 2005, a Resolucdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), RDC n.° 270, passou a
estabelecer o regulamento técnico para 6leos, gorduras
e creme vegetais (BRASIL, 2005), determinando
apenas valores maximos para os indices de acidez e de
peréxidos.

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas do dleo bruto de polpa de pequi.

Parametros Avaliados Unidade Resultado? Valores de referéncia
indice de acidez’ mg KOH/g 3,23+0,32 4,00
indice de per6xidos® meq/1000g 11,16 £ 0,00 15,00
indice de saponificagio® mg KOH/g 97,58 £ 4,06 99,7 -103,3
indice de iodo® % (g 1,/100) 60,39 + 0,49 50,00 — 58,55
indice de refracéo® - 1,4613 + 0,0003 1,4060
Teor de umidade® % (m/m) 1,00 + 0,05 0,68

@ Valores médios (n = 3) + desvio padrio; ” Resolucdo ANVISA - RDC n° 270 (22/09/2005) (BRASIL, 2005); ¢ Barbosa et al.

(2009); ¢ Faciolli e Gongalves, 1998; Ribeiro, 2010; ¢ Deus (2008).
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O o6leo bruto de polpa de pequi apresentou valor de
indice de acidez (3,23 mg KOH/g) menor que o limite
de referéncia. Como o indice de acidez € um valor que
revela a quantidade de acidos graxos livres advindos
dos processos de hidrélise dos triacilglicerdis, pode-se
considerar que o éleo bruto de polpa de pequi ainda
estava em bom estado de conservacdo pela avaliacdo
deste parametro. O valor encontrado é proximo ao
exposto por Deus (2008), 3,17 mg KOH/g.

Pela legislagdo brasileira, o indice de peroxido nédo
pode ser superior a 10 meg/kg para 6leos e gorduras
refinadas, e 15 meq/kg para os 6leos prensados a frio e
ndo refinados, como o caso do 6leo bruto de polpa de
pequi, cujo resultado foi de 11,16 meqg/kg, 0 que
significa que ele ndo apresentava, no momento da
andlise, processo pronunciado de oxidacdo lipidica
(BRASIL, 2005).

O indice de saponificacdo do 6leo bruto de polpa de
pequi (97,58 + 4,06 mg KOH/g) foi proximo ao
determinado por Barbosa et al. (2009) (99,7 — 103,3
mg KOH/g), para o mesmo tipo de 6leo, 0 que sugere
uma composicao de acidos graxos semelhantes entre as
amostras, uma vez que ele é inversamente proporcional
ao peso molecular médio dos é&cidos graxos dos
triglicerideos presentes. Quanto menor 0 peso
molecular do &cido graxo, tanto maior serd o indice de
saponificacéo.

O indice de iodo da amostra foi de 60,39 %. Valores
préximos sdo expostos na literatura, variando de
50,00% (FACIOLLI e GONCALVES, 1998) a
58,55 % (RIBEIRO, 2010). Também era esperado que
este valor fosse bastante inferior ao 6leo de soja
(99,72 %), por exemplo, que apresenta uma
composicao elevada de acidos graxos poliinsaturados,
se comparada ao 6leo bruto de polpa de pequi.
Mendonca et al. (2008) explanam que esta analise
proporciona uma medida do grau de insaturacdo das
gorduras. Por essa razdo, quanto maior a insaturacdo de
um é&cido graxo, maior serd a sua capacidade de
absorcdo de iodo e, conseqiientemente, maior sera o
indice de iodo.

Apesar do indice de refracdo do 6leo bruto de polpa de
pequi (1,4613) ser superior ao valor de referéncia
(1,4060), ele foi inferior ao determinado por Figueiredo
et al. (1989), que é de 1,4623, para uma variedade
préxima do Caryocar brasiliense Camb., o Caryocar
coriaceum Wittm. O indice de refracdo é afetado pelo
grau de insaturacdo do 6leo, e também por fatores
como o grau de oxidacdo dos lipidios, e também o teor
de &cidos graxos livres. Como foram encontrados
valores um pouco superiores de indice de acidez e de
iodo, conforme Deus (2008), e Ribeiro (2010),
respectivamente, sem, contudo, extrapolar os limites da
legislacdo para acidez, justifica-se um ndmero maior
para o indice de refracdo do 6leo bruto de polpa de
pequi em estudo.

O teor de umidade de 1,00 % foi maior que o valor de
referéncia de 0,68 % (DEUS, 2008), mais isto ndo
afetou a qualidade do 6leo bruto de polpa de pequi,
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favorecendo a formacdo de &cidos graxos livres e
peroxidos, uma vez que nao foram observados
resultados superiores para o0s dois pardmetros,
determinados pela Resolugdo RDC n.° 270, da
ANVISA.

A cromaticidade do 6leo bruto da polpa de pequi é
apresentada na Tabela 2.

Tabela 2 — Cor do 6leo bruto de polpa de pequi.

Parametros Avaliados Resultado
L 64,00 + 0,50
a* 23,57 +0,27
b* 68,04 + 2,54

* Valores médio (n = 3) + desvio padréo.

A coordenada b* (68,04) confirmou que a cor
predominante do 6leo bruto de polpa de pequi era a
amarela, indicando que provavelmente havia um
consideravel teor de carotenoides, dos quais o beta-
caroteno poderia ser o mais representativo, conforme
Ribeiro (2010), que encontrou valores de L, a* e b*
bastante diferentes: 53,7; 8,9; e 42,4, respectivamente,
devido possivelmente as diferencas entre as
metodologias empregadas. A andlise de cor do ¢éleo
bruto de polpa de pequi foi conduzida em temperatura
constante de 20 °C, e a amostra estava na fase sdlida
nesta condi¢do, sendo tomada a medida de cor
diretamente sobre ela, enquanto no estudo de Ribeiro
(2010), a amostra estava liquida, e a medida foi feita
sobre uma garrafa de vidro translicida, incolor.
Contudo, em ambos 0s casos a cor predominante foi a
amarela.

4 Conclusdes

A caracterizacdo do 6leo bruto de polpa de pequi pelas
analises quimicas realizadas permitiu qualifica-lo como
um produto apropriado ao consumo humano,
especialmente no que tange aos fatores considerados
pela legislacdo brasileira especifica em vigor, uma vez
que ndo foram constatados indicios pronunciados de
oxidacdo lipidica na amostra.

O 6leo bruto de polpa de pequi possui aspectos de
composicdo lipidica proprias de &cidos graxos
predominantemente saturados e monoinsaturados, o
que possibilita a sua aplicacdo de forma segura na
alimentacdo humana, devido a certa resisténcia a
oxidacdo, conforme informacGes da literatura.
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