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RESUMO: As palmeiras sao recursos vegetais de grande importancia economica e social no Brasil. Apesar da
diversidade e amplo uso sdo pouco estudadas, havendo necessidade de mais pesquisas, principalmente, sobre a
qualidade e composi¢io de espécies ainda pouco exploradas. O trabalho objetivou caracterizar os éleos fixos
extraidos do mesocarpo dos frutos de tucuma-acu e tucuma para identificar usos potenciais. Oleos fixos foram
obtidos da Amazon Oil Industry LTDA, Ananindeua/PA, sob extragdo por prensagem a frio. Os tucumis
apresentaram diferencas em todas as propriedades fisico-quimicas avaliadas, com excecdo do indice de
peréxidos. Os dleos apresentaram elevado potencial em termos de constituintes bioativos, com destaque para
o teor de clorofila total do 6leo de tucuma (50,99 mg/100 g) e polifendis extraiveis totais do leo de tucuma
(147,02 mg/100 g). Em relacio ao petfil de acidos graxos, o 6leo de tucumai-agu apresentou elevado contetudo
de 4cidos graxos insaturados, principalmente oleico e linoleico, com mais de 73%. Por ser fonte de compostos
bioativos, ha perspectivas de uso destes 6leos como matérias-primas importantes para utilizacio em escala
industrial e comercial, mas a qualidade destes 6leos também implica num fator de relevancia para o mercado
consumidor, evidenciando necessidade de mais estudos.
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Potential for use of fixed tucumas oils

ABSTRACT: Palm trees are plant resources of great economic and social importance in Brazil. Despite their
diversity and wide use, they are little studied, requiring more research, mainly on the quality and composition
of species that are still underexplored. The work aimed to characterize the fixed oils extracted from the
mesocarp of tucuma-aci and tucuma fruits to identify potential uses. Fixed oils were obtained from Amazon
Oil Industry LTDA, Ananindeua/PA, under cold pressing extraction. Tucumias showed differences in all
physicochemical properties evaluated, with the exception of the peroxide index. The oils showed high potential
in terms of bioactive constituents, especially the total chlorophyll content of tucumai oil (50.99 mg/100 g) and
total extractable polyphenols from tucumai oil (147.02 mg/100 g). Regarding the fatty acid profile, tucumai-agu
oil had a high content of unsaturated fatty acids, mainly oleic and linoleic, with more than 73%. As a source of
bioactive compounds, there are prospects for the use of these oils as important raw materials for use on an
industrial and commercial scale, but the quality of these oils also implies a factor of relevance for the consumer
market, evidencing the need for further studies.

Keywords: Arecaceae; quality; functional components; gas chromatography.
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1. INTRODUCAO

No cenario mundial, a crescente demanda por dleos
vegetais com composi¢do especial estd aumentando, e 0s
6leos obtidos a partir de frutos de palmeiras tropicais podem
ser considerados como novas fontes que certamente terdo
seu valor comercial agregado. No Brasil, estas palmeiras tém
grande importancia econdmica e social. Entretanto, apesar da
grande diversidade e potencial de utilizagdo, poucas espécies
ainda podem ser consideradas como economicamente
importantes para a expansio na industria de 6leos vegetais e
inseridas de maneira efetiva no mercado consumidor
(NOLASCO etal., 2017; NAHUM et al., 2020; SANTOS et.,
2020; FLORA DO BRASIL, 2022).

Entre os 6leos vegetais de palmeiras da familia Arecaceae,
os de palma e palmiste sio o de maior produgio e
comercializagdo no mundo, tendo a producdo destes 6leos
atingido cerca de 81,1 milhdes de toneladas em 2019/2020 e
os pafses que mais se destacam nesta produgio sio a
Indonésia e Maldsia. No Brasil, o consumo anual de dleos
vegetais gira em torno de 340 mil toneladas por ano,
verificando-se que mais de 84% sdo utilizados para fins
alimenticios e aproximadamente 16% para os industriais. A
familia Arecaceae é constituida mundialmente por mais de
2700  espécies,  distribuidas em 250  géneros,
predominantemente nos trépicos. O Brasil é apontado como
o terceiro pafs mais rico em diversidade de palmeiras
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tropicais, possuindo aproximadamente 47 géneros e 296
espécies. Somente na regido Norte, os levantamentos atestam
a presenca de 34 géneros e 157 espécies (STATISA, 2020;
FLORA DO BRASIL, 2022).

As palmeiras tropicais da familia Arecaceae, mencionadas
como oleaginosas, fornecem elevados percentuais de 6leo
nas polpas e améndoas dos seus frutos, podendo constituir-
se em matéria-prima valiosa para produ¢iao de 6leos com
caracteristicas fisico-quimicas, nutritivas e bioativas de alto
valor para a industria e ocupar lugar de destaque nos
mercados de venda no pafs, com forte aceitacdo popular.
Fazem parte deste grupo de espécies com potencial
promissor: tucuma-act (Astrocaryum  aculeatum Meyer) e
tucuma (Astrocaryum vulgare Mart).

E importante ressaltar a presenga de componentes
especiais nos frutos e 6leos destas palmeiras, onde se incluem
acucares, lipideos, proteinas, sais minerais, fendlicos,
carotenoides, flavonoides, antioxidantes e composicao
especial em 4cidos graxos, como alto conteido de mono e
poliinsaturados, os quais os caracterizam como alimentos
funcionais e voltados a promoc¢io da saude (COIMBRA;
JORGE, 2012; JAPIR et al., 2017; PARDAUIL et al., 2017;
ABDEL KARIM et al., 2019; SANTOS et al., 2020; SILVA
et al,, 2021).

Todavia, trabalhos relacionados com a qualidade e
composicio dos 6leos de palmeiras sio importantes para a
agregacio de valor e, consequentemente, incentivar a criagao
de novos mercados. Desta forma, o objetivo deste estudo foi
caracterizar os 6leos fixos obtidos a partir do mesocarpo dos
frutos de tucuma-acu e tucumai e identificar usos potenciais.

2.MATERIAL E METODOS
2.1. Obtengédo das amostras

No presente estudo, foram utilizados oleos fixos
fornecidos pela empresa Amazon Oil Industry LTDA,
localizada em Ananindeua/PA. Estes obtidos a partit do
mesocarpo dos frutos (secos) foram processados na
determinada empresa por meio de processo fisico de extragao
a ftio por prensa hidriulica (pressio de 577,5 kgf/cm?), sem
passar dos 60°C, exercidas manualmente durante o periodo
de 60 minutos e analisados com um meés ap6s a extragio. Os
6leos foram refinados, incluindo os processos quimicos de
degomagem, neutralizagao, clarificagdo e desodorizagdo. Nao
foram adicionados conservantes e aditivos ou qualquer outra
substancia quimica na extragdo destes 6leos. As amostras
para as posteriores analises tinham coloragbes especificas,
odores caracteristicos e aparéncias liquidas oleosas. Foram
analisados os oleos das seguintes espécies de palmeiras
tropicais: tucuma-aga (Astrocaryum aculeatum Meyer) e tucuma
(Astrocaryum vulgare Mart). Os experimentos foram realizados
no Laboratério de Analise de Alimentos e Planta Piloto da
Universidade Estadual do Norte Fluminense (UENF) em
Campos dos Goytacazes/R].

2.2. Propriedades fisico-quimicas

A caracterizacao das amostras foi realizada em termos das
seguintes analises fisico-quimicas: 4acidos graxos livres,
expressos como acido oleico (%) e indice de acidez em mg.
NaOH/g'. As determina¢oes de acidos graxos livres e indice
de acidez foram através de titulagio das amostras (diluidas
em uma solu¢ao de éter-alcool etilico) com uma solugio de
hidréxido de sédio, utilizando como indicador fenolftaleina,
pelo método Cd 3d-63 da AOCS (2017); Indice de iodo,

Nativa, Sinop, v. 10, n. 1, p. 109-116,2022.

expresso em gramas de iodo absorvido por 100 gramas de
amostra. Na determinacio do indice de iodo, titularam-se as
amostras diluidas em uma solu¢do de cloroférmio tratada
com uma solugdo de Wijs iodeto de potassio, em outra de
tiossulfato de sédio, usando solu¢io de gel de amido como
indicador, pelo método Cd 1-25 AOCS (2017); Indice de
saponificacio, definido pela quantidade em miligramas de
hidréxido de potassio necessaria para saponificar um grama
de dleo ou gordura. A determinacio do indice de
saponificacdo foi o da titulacio com acido cloridrico das
amostras diluidas em uma solug¢do de hidréxido de potassio,
utilizando fenolftaleina como indicador, segundo método Cd
3c-91 AOCS (2017) e indice de peréxidos, expressos em
milequivalentes de oxigénio ativo contidos em um
quilograma de 6leo. Para a determinacio dos indices de
peroxidos, foi utilizada a titulacio das amostras (diluidas em
uma solucio de 4cido acético-clorof6rmio) com uma solugio
de tiossulfato de sédio, conforme método Cd 8b-90 proposto
pela AOCS (2017).

O pH foi determinado diretamente no éleo fixo extraido
da polpa, por meio de um potenciometro digital com
membrana de vidro, modelo pH Meter w3b. O teor de
umidade foi determinado pelo método de secagem em estufa
a 105°C até peso constante, com os valores expressos em
porcentagem (%) (AOAC, 2016).

Os acucares soluveis totais foram determinados pelo
método de antrona segundo metodologia descrita por Yemn
e Willis (1954). Em seguida, efetuou-se a leitura em
espectrofotometro a 620 nm e os resultados expressos em
porcentagem (%). A determinacido para acucares redutores
foi realizada segundo Miller (1959) utilizando o acido 3-5
dinitrossalicilico (DNS). Em seguida, efetuou-se a leitura em
espectrofotémetro a 540 nm e os resultados expressos em
porcentagem (%o).

2.3. Cor

Cerca de 15 g dos 6leos foram dispostas em diferentes
placas de Petri de fundo transparente e superficie plana,
mantendo-se as integridades das mesmas (padronizado). A
cor das amostras foi medida por reflectincia utilizando-se um
colotimetro da marca Minolta, modelo CR-300, com fonte
de luz D 65 ¢ 8 mm de abertura no padrio C.LE
(Commission Internacionale de I’Eclaraige). Para a
caracterizagdo objetiva da cor usou-se o sistema CIELAB
(L*a*b*). Os valores de L* (claridade), a* (componentes
verde-vermelho) e b* (azul-amarelo) foram obtidos
diretamente do colotimetro e utilizados para o cilculo da
tonalidade cromatica (H*= arctan b*/a*). Para H* o 0
representa o vermelho puro; o 90, o amarelo puro; o 180, o
verde puro e o 265, o azul puro (MCGUIRE, 1992).

2.4. Compostos bioativos

Foram analisados os seguintes compostos bioativos dos
oleos fixos extraidos do mesocarpo dos frutos de tucuma-aga
e tucuma:

Os carotenoides totais foram determinados pelo método
de Higby (1962). A leitura foi realizada no espectrofotémetro
a 450 nm. Os resultados foram expressos em mg/100 g de
6leo e calculados mediante a férmula: C = (A450x100)
/(250xLxW), onde: A450 = absotbancia, L = largura da
cubeta em cm, W = quantidade da amostra original no
volume final da dilui¢do.

Os flavonoides amarelos e antocianinas totais foram
determinados seguindo metodologia de Francis (1982). As
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leituras foram realizadas em espectrofotometro a 374 e
535nm, para flavonoides amarelos e antocianinas totais,
respectivamente. Os resultados foram expressos em mg/100
g de dleo e calculados mediante as seguintes formulas: FA =
fator de diluicio x absorbincia/76,6; AT = fator de diluicdo
x absorbincia/98,2.

O teor de 4cido ascérbico foi determinado mediante
solucio de DFI (2,6-dicloro-fenol-
indofenol 0,02%) até coloragio levemente résea, de acordo
com Dinesh et al. (2015) e os resultados expressos em
mg/100 g de dleo.

Os polifendis extrafveis totais foram determinados
conforme descrito pelo método de Rufino et al. (2010), com
modificagdes. A extragdo foi feita com metanol 50% por um
periodo de 20 minutos em banho ultrassonico, seguida da
centrifugacdo a 11.000 rpm por 15 minutos. O residuo foi
submetido a segunda extra¢do em acetona 70%, seguindo o
mesmo procedimento. Os extratos foram misturados e
transferidos para o baldo volumétrico de 50 mlL,
completando-se o volume com 4gua destilada. Foi realizada
a leitura em espectrofotometro a 770 nm e os resultados
expressos em mg/100 g de 6leo.

O teor de clorofila total foi determinado, conforme
recomendacdo de Bruinsma (1963). A leitura de absorbancia
foi feita em espectrofotometro a 652 nm. Os niveis de
clorofila total foram quantificados em mg/100 g de dleo,
seguindo a equagdo por Engel e Poggiani (1991): clorofila
total = [(xabsx1000xV)/(1000xw)/34,5] x 100, onde: V =
volume final do extrato clorofila-acetona; W = peso do éleo
em gramas; xabs = média das absorbancias.

titulometria com

2.5. Acidos graxos

Os perfis de 4cidos graxos foram determinados por
cromatografia gasosa a partir das amostras transesterificadas
com hidréxido de potassio metandlico e n-hexano, segundo
método Ce 2-66 da AOCS (2017).

Na determinacgao dos principais acidos graxos dos 6leos
fixos do mesocarpo dos frutos de tucumai-a¢i e tucuma
utilizou-se um cromatografo a gas Shimadzu CG 14A,
equipado com detector de ionizacdo de chama, acoplado a
um integrador e registrador processador Shimadzu CR4A
Chromatopach. Uma coluna capilar Carbowax de 50 m de
composi¢io, com diametro interno de 0,22 mm de silica
fundida, com espessura do filme de 0,25 mm. O fluxo do gas
de arraste (Hy) foi de 0,5 kg/cm? A temperatura do injetor
foi de 220°C, a do detector de 230°C e a da coluna de 190°C
isotérmica, durante 60 segundos, seguida de elevacio na
razdo de 2°C/minutos até atingir a temperatura maxima de
220°C, permanecendo nesta temperatura por 35 minutos.

A identificacdo dos principais dcidos graxos foi realizada
por comparagio dos tempos de retengio dos picos das
amostras com os dos padrées conhecidos de acidos graxos
metilados (Sigma) e a quantificagdo, por calculo das areas dos
picos, sendo os resultados médios expressos em
porcentagem (%0).

2.6. Analise estatistica

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia
(ANOVA), com obtenc¢io de valores médios e desvio padriao
dos dleos fixos extraidos do mesocarpo dos frutos de
tucuma-agu e tucuma. Todas as analises foram realizadas em
triplicata. Os parametros foram analisados pelo sistema de
analise de vatiancia de programa computacional SISVAR
(FERREIRA, 2014).

3. RESULTADOS
3.1. Propriedades fisico-quimicas

As propriedades fisico-quimicas dos 6leos fixos extraidos
do mesocarpo dos frutos de tucumi-aci e tucumi sio
mostradas na Tabela 1.

No que se refere aos parametros vulgarmente usados para
avaliar a qualidade inicial dos 6leos vegetais, ou seja, acidos
graxos livres, indice de acidez, indice de iodo, indice de
saponificacdo, indice de peréxidos, pH, umidade, agicares
soluveis totais e acucates redutores os valores foram
encontrados dentro dos intervalos previstos para Oleos
brutos de boa qualidade.

Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas dos dleos fixos extraidos do
mesocarpo dos frutos de tucumi-agi e tucuma.

Table 1. Physicochemical properties of fixed oils extracted from the
mesocarp of tucumi-acgu and tucuma fruits.

Oleos Tucumai-acd Tucuma

AGL (%) 1,23+£0,03 1,50£0,01

IA (mg. KOH/g1) 2,41+0,07 2,8610,03
10 (g. 1,/100gY) 80,42+1,18 76,87£0,71
IS (mg. KOH/g 1) 255,86%1,74 250,69%2,68
IP (meq/1000g™) 2,4710,41 2,45%0,09

pH 5,5910,02 6,0210,01

UMID (%) 2,7310,04 3,67£0,14
AST (%) 3,48%0,04 5,21£0,08

AR (%) 0,93+0,01 1,28+0,01

AGL - Acidos graxos livres - Calculado como % de acido oleico; IA - Indice
de Acidez; 10 - Indice de Todo; IS - Indice de saponificagio; IP - Indice de
petéxidos; pH; UMID - Umidade; AST - Agtcares soliveis totais; AR -
Acgtcares redutores. Valores médios * erro padrio da média de
determinacées em triplicata. Fonte: Autores.

As propriedades fisico-quimicas dos dleos avaliados e os
seus valores estdo dentro dos padrées de identidade e
qualidade da legislacdo vigente, indicando que estes 6leos
foram obtidos de frutos frescos de qualidade, assim como
que as condi¢ées de armazenamento e extracao foram
eficientes para evitar uma maior agao oxidativa e hidrolitica.

Os tucumis apresentaram diferencas em todas as
propriedades fisico-quimicas avaliadas, com exce¢do do
indice de peréxidos. Observou-se maior valor para acidos
graxos livres e indice de acidez em 6leos de tucumi.
Entretanto, o indice de iodo e saponificagao apresentaram os
maiores valores em 6leos de tucuma-acd. Nio houve variagio
quanto ao indice de peréxidos em 6leos de tucumas. Para pH,
umidade, agucares soliveis totais e agucares redutores, 0s
resultados mostram que os 6leos de tucuma obtiveram os
maiores valores.

As diferencas nos diferentes valores obtidos para estes
Oleos e suas propriedades fisico-quimicas podem ser
explicadas pelas condi¢cdes de processamento, como tempo e
temperatura para extracdo e até mesmo pelo método de
extracdo utilizado. Estes aspectos sio de fundamental
importancia para obtengdo de Oleos com excelente
conservagao e qualidade.

3.2. Cor

A cor dos 6leos fixos extraidos do mesocarpo dos frutos
de tucuma-agd e tucuma sao mostradas na Tabela 2.

Os Oleos fixos de tucumai-aci e tucuma analisados
apresentaram diferencas em todos os parametros de cor
analisados. Foi verificada a predominancia da cor amarela b*
em ambos os 6leos. O éleo de tucumi-aci apresentou o
maior valor para o parametro b* 8,91, favorecendo a cor
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amarela. Em relagao a luminosidade ou claridade (L*), o éleo
de tucumi foi considerado mais claro (25,40), o que
corrobora os valores da cromaticidade (a* e b*). Para o indice
°Hue, 0 6leo de tucumai-agi apresentou o maior valor (89,90).

Tabela 2. Analise colorimétrica dos Odleos fixos extraidos do
mesocarpo dos frutos de tucuma-agd e tucuma.

Table 2. Colorimetric analysis of fixed oils extracted from the
mesocarp of tucuma-acu and tucuma fruits.

CIELAB parametros Tucuma-acu Tucumi
L* 28,50£0,26 25,40%0,01
a* 0,14£0,10 14,53+0,01
b* 8,91£1,68 7,44£0,01
°Hue 89,90+0,90 26,97%0,01

Valores médios T erro padrao da média de determinagdes em triplicata. Fonte:
Autores.

3.3. Compostos bioativos
Os compostos bioativos dos éleos fixos extraidos do

mesocarpo dos frutos de tucuma-acu e tucuma sao mostradas
na Tabela 3.

Tabela 3. Compostos bioativos dos odleos fixos extraidos do
mesocarpo dos frutos de tucuma-agd e tucuma.

Table 3. Bioactive compounds of fixed oils extracted from the
mesocarp of tucuma-acui and tucuma fruits.

Oleos Tucumai-agi Tucuma

CT (mg/100 g) 1,31£0,06 0,60£0,11
FA (mg/100 g) 34,62+1,57 23,19+7,98
AT (mg/100 g) 11,10£0,33 8,35+0,39
AA (mg/100 g) 25,30£1,87 37,56+2,16
PET (mg/100 g) 131,25£0,03 147,02£0,21
CLT (mg/100 g) 48,38+6,48 50,99%0,35

CT - Carotenoides totais; FA - Flavonoides Amarelos; AT - Antocianinas
totais; AA - Acido ascorbico; PET - Polifendis extraiveis totais; CLT - Clorofila
Total. Valores médios £ erro padrio da média de determina¢des em triplicata.
Fonte: Autores.

Dentre os 6leos analisados e para o teor de carotenoides
totais, o tucuma-acu se destacou em relacio ao tucuma,
apresentando o maior valor médio de 1,31 mg/100 g. Com
relagio aos flavonoides amarelos, os 6leos fixos dos frutos
das palmeiras estudadas apresentaram teores variando entre
23,19-34,62 mg/100 g, para tucumia e tucumi-agu,
respectivamente. Observa-se que dentre os 6leos avaliados, o
tucumai-aci se destacou pelo teor de antocianinas totais,
apresentando valor médio de 11,10 mg/100 g.

Dentre os 6leos avaliados, o tucuma apresentou o maior
teor de 4cido ascérbico (37,56 mg/100 g). Verifica-se que os
6leos extraidos do mesocarpo dos frutos apresentaram
importantes teores de polifendis extraiveis totais, cujos
valotes variaram de 131,25 a 147,02 mg/100 g para tucuma-
acu e tucuma, respectivamente. Dentre os 6leos estudados, o
tucumai destacou-se por apresentar o maior teor de clorofila
total, com valor médio de 50,99 mg/100 g

As diferencas nos diferentes valores obtidos para estes
6leos e nos compostos bioativos encontrados podem ser
explicadas pelas condicées de processamento, como tempo e
temperatura para extragdo e até mesmo pelo método de
extracdo utilizado. Estes aspectos sio de fundamental
importincia para obtencdo de Odleos sem perdas de
compostos e com excelente conservagio e qualidade.

3.4. Acidos graxos
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A composicio de acidos graxos dos dleos fixos extraidos
do mesocarpo dos frutos de tucuma-agu e tucuma é dada na
Figura 1A e 1B e Tabela 4.

E possivel observar que nos éleos extraidos a partir do
mesocarpo dos frutos foram identificados 12 acidos graxos e
os majoritarios foram o palmitico (C16:0), o oleico (C18:1) e
o linoleico (C18:2). Para os éleos dos frutos de tucuma, o
oleico foi predominante, com 54,72%, enquanto que no 6leo
do fruto de tucumai-acu prevaleceu o acido linoleico, com
64,67%. Estes oleos tiveram altos teores em acido graxo
monoinsaturado, semelhante a encontrada para o azeite de
oliva. A principal diferenca entre os dois 6leos é a presenca
de quantidades significativas de 4cido oleico em tucumai e
linoleico em tucuma-acu.

Tabela 4. Perfil de acidos graxos dos éleos fixos extraidos do
mesocarpo dos frutos de tucumi-agi e tucuma.

Table 4. Fatty acid profile of fixed oils extracted from the mesocarp
of tucumai-agi and tucuma fruits.

Composicio (%) Tucumai-acu Tucumi
C8:0 NI NI
C10:0 NI NI
C12:0 NI 1,12
C14:0 NI 0,88
C16:0 12,66 29,85
C18:0 11,47 7,27
C18:1 8,54 54,72
C18:2 64,67 5,60
C18:3 2,66 NI
C20:0 NI 0,56
C22:0 NI NI
C24:0 NI NI
AGS 24,13 39,68
AGM 8,54 54,72
AGP 67,33 5,60

C8:0 - Caprilico; C10:0 - Caprico; C12:0 - Laurico; C14:0 - Miristico; C16:0 -
Palmitico; C18:0 - Esteirico; C18:1 - Oleico; C18:2 - Linoleico; C18:3 -
Linolénico; C20:0 - Araquidénico; C22:0 - Behénico; C24:0 - Lignocérico;
AGS - Acidos graxos saturados; AGM - Acidos graxos monoinsaturados;
AGP - Acidos graxos poliinsaturados. *Valores médios da composicio de
acidos graxos dos 6leos. NI: Nio identificado. Fonte: Autores.

4. DISCUSSAO
4.1. Propriedades fisico-quimicas

Japir et al. (2017) analisaram as propriedades fisico-
quimicas de diferentes graus de 6leo de palma bruto da
Malasia (6leo de palma bruto com alto teor de 4dcidos graxos
livres (HFFA-CPO) e 6leo de palma bruto com baixo teor de
acidos graxos livres (LFFA-CPO). Estas amostras foram
analisadas com base na determinacdo de sua aplicabilidade
como 6leos comestiveis. As porcentagens de acidos graxos
livres (FFAs%), indice de iodo, indice de hidroxila, indice
insaponificavel, teor de umidade para HFFA-CPO e LFFA-
CPO foram 8,7+ 0,3 ¢ 3,82 0,1%; 53,1+ 0,4 ¢ 56£03¢
12/100g; 325%20,6 e 185109mg KOH/g dleo;
0,31 £0,01 e 0,46 £0,02%; 0,31 £0,01 e 0,33 £0,01%,
respectivamente. Em geral, as propriedades fisico-quimicas
de HFFA-CPO e LFFA-CPO sao consistentes com o 6leo
de palma bruto da Malasia padrio, com exce¢io de FFAs%,
indice de hidroxila e teor de umidade.

Em estudo de Pombo et al. (2021), os O6leos brutos
extra{dos da améndoa e mesocarpo de palmiste e palma
apresentaram 0,604 e 1,93 mEq/Kg para o indice de
peroxidos, respectivamente. Maail et al. (2014) avaliaram o
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pH e conteddo de agucares totais dos dleos de palma
extraidos dos peciolos da planta e encontraram valores de 5,5
e 10,5 g/kg, respectivamente. Almeida et al. (2019) avaliaram
os acidos graxos livres e indice de peréxidos de dleos dos
frutos de palma verificando os efeitos de diferentes
condicoes de armazenamento na estabilidade oxidativa destes

(x10,000,000)

o6leos e verificaram valores médios para acidos graxos livres e
indice de perdxidos de 3,14 (% de acido oleico) e 33,79 (meq
02/Kg), respectivamente, aos 12 dias de armazenamento e
temperaturas de 26-32°C. Santos et al. (2020) avaliaram os
niveis de acidez e peréxidos de éleos dos frutos de pupunha
(2,45 mg KOH ¢! e 5,47 mEq kg).

Tucumi-agu (A)

-TIC

by

[S]

N

< = ! ¢
% @R R R

LN L —

A,
LI T e O B B L B B B B T R

5.0 75 10.0 12.5 15.0 17.5 20.0 22,5 25.0 27.5
(x10,000,000) Tucumi (B)
TIC
5.0-
2.5-
007..&..1‘ T ! T T T ' T T T T ' T 1 T T ' \A\ T ' I T A\“\ l I I L\l[ ‘ I \A\i\_ﬁj\\)\;\_‘l 1 1 [ ! I 1
5.0 75 10.0 125 15.0 175 20.0 22.5 25.0 27.5

Figura 1. Cromatogramas da composicio de 4cidos graxos dos 6leos fixos extraidos do mesocarpo dos frutos de tucuma-acu (A) e tucuma

B).

Figure 1. Chromatograms of the fatty acid composition of fixed oils extracted from the mesocarp of tucuma-a¢t (A) and tucuma (B) fruits.

A porcentagem de acidos graxos livres e o indice de
acidez estdo relacionados com a ocorréncia de hidrélise no
6leo. Por exemplo, a Codex Alimentarius Commission (2019)
estipula para 6leos brutos de boa qualidade acidez maxima de
4 mg. KOH/g! e 15 meq/1000g! para indice de perdxidos.
Hariyadi (2021) em seu estudo verificando os padrées para
identidade e qualidade do 6leo de palma, enfatiza que os
valores do indice de iodo e saponificagiao devem esta situados
na faixa de 50-55 g. I,/100g" e 190-209 mg. KOH/g! de
6leo, respectivamente.

As diferencas nos diferentes valores e resultados
encontrados na literatura para as propriedades fisico-
quimicas e quando comparadas com o presente trabalho
podem ser explicadas pelo tempo e temperatura de secagem
20s quais estas matérias-primas foram expostas antes da
extracio do dleo e até mesmo pelo método de extracdo
utilizado, que podem acelerar a formacgio de acidos graxos
livres. De acordo com Rovere et al. (2020), o estudo das
propriedades fisico-quimicas pode fornecer um dado
importante na avaliagdo do estado de conservacio do 6leo,
que esta intimamente relacionado com a natureza e qualidade
da matéria-prima, qualidade e grau de pureza do Odleo,

procedimento de obtencido e, principalmente, as condi¢oes
de conservacio.

Assim, analises qualitativas e quantitativas de Oleos
vegetais sao tremendamente significativas para determinar a
aplicabilidade destes tantos na inddstria alimenticia
(comestiveis) quanto em aplica¢Ges nido alimenticias, como
surfactantes. Vale também ressaltar que os excelentes
resultados obtidos nestes estudos vdo de importincia a
agregacao de valor e potencial de uso dos 6leos de palmeiras
com caracteristicas promissoras.

4.2. Cor

Japir et al. (2017) realizaram a andlise de cor nos 6leos
brutos de palma e verificaram uma escala de cores de 50R-
50Y. Almeida et al. (2019) também avaliaram a cor dos 6leos
dos frutos de palma e os efeitos de diferentes condi¢oes de
armazenamento na estabilidade oxidativa destes dleos e
verificaram que todas as amostras do 6leo refinado estavam
localizadas no segundo quadrante, apresentando a* negativo
e b* positivo, o que indica a intensidade da cor amarelo-
esverdeada. Eles concluiram que o fenémeno de mudanca
de cor se tornou mais intenso em temperaturas de
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armazenamento mais altas, com maior exposi¢ao a luz e com
maior teor de gordura insaturada.

A colorimetria tem sido utilizada patra caracterizar a cor
de diferentes pigmentos em matérias-primas vegetais, a
exemplo dos carotenoides. Alguns estudos ja realizados e
disponiveis na literatura enfatizam a correlagdo da cor com o
conteudo de compostos bioativos. Desta forma, quanto mais
intensa a cor, maior o conteddo dessas substancias
denominadas bioativas. Entretanto, hia necessidade de mais
estudos para confirmar a hipétese (MELENDEZ-
MARTINEZ et al., 2003).

4.3. Compostos bioativos

Coimbra e Jorge (2012) avaliaram o conteido de
compostos bioativos de polpas e améndoas dos 6leos de
frutos de espécies de palmeiras brasileiras (guariroba, jeriva e
macauba). Além disso, os 6leos extraidos das polpas destes
frutos apresentaram maiores teores de carotenoides. A polpa
de jeriva, a exemplo, contém carotenoides com média de
1219 pg gl. Almeida et al. (2019) avaliaram os teores de
carotenoides totais de 6leos dos frutos de palma verificando
os efeitos de diferentes condi¢oes de armazenamento na
estabilidade oxidativa destes 6leos. Os teores de carotenoides
totais variaram de 252,42 a 766,83 ppm durante os diferentes
tempos e condi¢bes de armazenamento. Santos et al. (2020)
avaliaram os teores de compostos bioativos de dleos dos
frutos de pupunha destacando como o principal composto
bioativo desse fruto o B-caroteno (832,4 ug/100g). Tahir et
al. (2021) estudou os constituintes fitoquimicos, como os
flavonoides e compostos fendlicos em 6leos dos frutos de
palma e verificaram para estes 6leos teores de flavonoides
com 98,44 mg QE/mL e compostos fendlicos com 77,38 mg
GAE/mL.

Segundo Coimbra e Jorge (2012) os compostos bioativos
de 6leos dos frutos de palmeiras, tém recebido atencdo por
suas propriedades antioxidantes e seu potencial estd
relacionado a prevencio de algumas doencas. Por isso, o
conhecimento da composi¢io de bioativos em espécies ainda
pouco estudadas, como estas palmeiras é fundamental para a
valorizagdo do seu potencial de utilizagao.

Vale destacar que os excelentes teores de compostos
bioativos encontrados em frutos e demais produtos vegetais
atuam como antioxidantes na inativagdo das espécies reativas
de oxigénio. Estudos tém demonstrado que os compostos
bioativos de diversas fontes exercem também significados
efeitos benéficos a sadde, como antiinflamatorio,
antiaterosclerético, imunomodulatério, antioxidante e
anticancer (COIMBRA; JORGE, 2012; ABDEL KARIM et
al,, 2019; SANTOS et al.,, 2020; SILVA et al., 2021).

O alto teor de alguns compostos bioativos encontrados
confere as palmeiras aqui estudadas caracteristicas de um
alimento promissor em relagio ao valor nutritivo para
consumo fresco e processamento sendo vantajoso para
algumas regiGes do Brasil. Sendo assim, o conteudo de
compostos bioativos dos 6leos estudados revela que estes
possuem significantes propriedades funcionais, podendo
trazer beneficios a saude quando incluidos na dieta.

4.4. Acidos graxos

Coimbra e Jorge (2012) avaliaram a composi¢io de acidos
graxos em polpas e améndoas de diferentes espécies de
palmeiras. A maioria dos 4dcidos graxos nas polpas era oleico
e linoleico; a polpa de macauba continha 526 g kg'! de 4cido
oleico. O acido laurico foi detectado nas améndoas de todas
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as espécies estudadas como o principal acido graxo saturado,
em quantidades variando de 325,8 a 424,3 g kgl Para Santos
et al. (2020), o perfil cromatografico do 6leo de pupunha
mostrou alto teor de acidos graxos saturados (53,74%);
insaturados (46,25%); as gorduras eram monoinsaturadas
(39,66%) e poliinsaturadas (6,59%).

A presenca de acidos graxos insaturados, principalmente
os essenciais das familias 6mega 3 e 6, torna esses Oleos
interessantes do ponto de vista nutricional, j4 que os acidos
graxos essenciais nao sao produzidos pelo organismo, tendo
que ser obtidos através da dieta. Eles sio precursores de
substancias chamadas eicosanoides, que exercem importante
papel na saude humana. Recomenda-se uma ingestdo diaria
de 4cidos graxos essenciais de 17 g/dia para homens e 12
g/dia para mulheres entre 19 e 50 anos. A presenca de teores
adequados de 4cido linoleico também ¢ fundamental, quanto
maior a quantidade de acido linoleico em relagdo ao oleico,
melhor ¢ a qualidade do 6leo em evitar a formacdo de mau
colesterol (PARDAUIL et al., 2017; ABDEL KARIM et al.,
2019; SILVA et al., 2021).

Os O6leos de tucumis aqui estudados demonstraram
especial potencial para a induastria de alimentos, pois
apresentaram a maior porcentagem de acidos insaturados e
menor de saturados, perfil este considerado ideal para os
6leos comestiveis. No entanto, por terem apresentado
quantidades significativas de 4acidos graxos linoleicos e
oleicos, todos os 6leos extraidos do mesocarpo dos frutos
analisados podem ser utilizados no preparo de alimentos,
como 6leo para salada ou na formulacio de margarina.

5. CONCLUSOES

As propriedades fisico-quimicas dos oleos fixos de
tucuma-aci e tucumi demonstraram resultados bem
semelhantes, com excec¢io do indice de perdxidos e cor.
Estes 6leos possuem propriedades fisico-quimicas que os
asseguram como de boa qualidade, assim como de grande
estabilidade frente a oxidagdo. As espécies estudadas
apresentaram caractetisticas fisico-quimicas compativeis com
outros 6leos vegetais consumidos no Brasil.

Com relagdo aos compostos bioativos, os 6leos fixos de
tucumai-aci e tucumi apresentaram elevado potencial em
termos de constituintes bioativos, com destaque para o teor
de clorofila total do éleo de tucumi (50,99 mg/100 g) e
polifendis extrafveis totais do 6leo de tucuma (147,02
mg/100 g), podendo set considerados como boas fontes para
tais.

Os 6leos fixos extraidos do tucumi-acu e tucuma
apresentaram elevado contetdo de acidos graxos insaturados,
principalmente oleico e linoleico, com 73,21 e 60,32%,
respectivamente. Este elevado grau de insaturacdo favorece
seu uso para fins comestiveis ou como matéria-prima para as
industrias oleoquimicas. E importante frisar que o uso destes
6leos deve ser realizado mediante a comprovagao da auséncia
de substincias toéxicas ou alergénicas, estas muitas vezes
decorrentes das diversas formas inadequadas no preparo e
processamento de alimentos, o que vem a despertar a
necessidade de mais estudos cientificos nesse campo.
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