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1. INTRODUCAO

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é um fruto oleaginoso origindrio do cerrado
brasileiro, do qual pode ser obtido um 6leo (AQUINO, et AL 2009, LIMA, et al, 2007). E um
fruto sazonal com safra entre os meses de novembro e fevereiro, dependendo da regido. Por
ser fonte de renda da populacao do cerrado, pesquisadores t€ém desenvolvido projetos voltados
para o processamento da polpa de pequi e a melhoria da qualidade de seus derivados, como o
6leo de pequi, que tem sido bastante estudado com o objetivo de diminuir a deterioracao

(LIMA, 2006).

O principal produto do pequizeiro € a polpa (mesocarpo interno) que fica aderida ao
caroco utilizado principalmente na culindria regional. O mesocarpo interno contém 6leos que
sdo utilizados como condimentos, na fabricacdo de licores, na indudstria de lubrificantes e de
cosméticos (sabdo, sabonete e cremes). A polpa de pequi apresenta teores de lipideo que

variam de 20 a 27% (LOPES et al, 2006).

De acordo com a ANVISA (1999), considera-se "Oleo de Pequi" o produto constituido

de glicerideos de &4cidos graxos obtidos, exclusivamente, por expressdo dos frutos do
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pequizeiro, sem qualquer tratamento com solvente. A qualidade do dleo de pequi, como a dos
Oleos vegetais de uma maneira geral, depende de varios fatores, como tipo de processamento,
tempo de aquecimento, exposicao a luz e ao oxigénio do ar e adi¢ao de adulterantes (mistura

de 6leos mais baratos) (FARIAS 2007).

As determinacOes feitas na andlise de Oleos e gorduras sdo geralmente as dos
chamados indices, que sdo expressdes de suas propriedades fisicas ou quimicas dos mesmos e
ndo as porcentagens dos seus constituintes. Assim, sdo determinados os indices de iodo,
perdxidos, acidez, densidade, viscosidade e as constantes fisicas como o ponto de fusdo e o
indice de refracdo. S@o estes indices que, juntamente com as reagdes caracteristicas, servem
para identificacdo e avaliacdo da maioria dos 6leos e gorduras, sendo o resultado da andlise

baseado neste conjunto de dados (IAL, 1985).
2. OBJETIVO

Avaliar a qualidade do 6leo de pequi comercializado em Goiania (GO), de acordo com

suas caracteristicas fisicas e quimicas.

3. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Goids, com 6leos de pequi comercializados em diferentes mercados
da cidade de Goiania (GO) e em cooperativas produtoras. O 6leo de pequi utilizado como
padrdo foi extraido artesanalmente por meio de cozimento da polpa de pequi, retirada do
azeite no sobrenadante e secagem. O O6leo foi filtrado em naylon, homogeneizado e
armazenado em vidros ambares esterilizados protegidos da luz difusa com auxilio de folha de

aluminio e estocados em temperatura ambiente em armadrio fechado.

3. PROCEDIMENTOS ANALITICOS

Realizaram-se as andlises de indice de acidez, indice de perdxido, indice de iodo,
carotendides totais, viscosidade, cor, 4cido tiobarbitdrico, extin¢do especifica e densidade

conforme metodologia da AOCS (1997).



3.1. Acidez
Foi determinada por meio de titulacio da amostra com hidréxido de sédio e expressa

em % de acido oléico (AOCS, 1997).

mL Naoh x 0,1 x 28,2

peso amostrao

3.2. Indice de peréxido
Foi determinado por meio da titulacdo com tiossulfato de sédio do iodo liberado pelo
iodeto de potdssio, na presenca de amido indicador e expresso em miliequivalentes de

perdéxido por 1000g de 6leo (AOCS, 1997).

VA =-VB8x N x1000

o
Il

m

Onde:
VA — volume titulante da amostra N — normalidade
VB — volume do branco m — massa da amostra

3.3. Indice de Todo
Foi determinado pela titulagio da amostra acrescida da solu¢do de Wijs com
tiossulfato de sédio na presenca de amido indicador expresso em centigramas absorvido por

grama de amostra (% de iodo absorvido) (AOCS, 1997).

. VB-VAxN=x12.69
Naice Ae f0Q0 =

m
Onde:
VA — volume titulante da amostra VB — volume do branco
N — normalidade m — massa da amostra

3.4. Carotendides totais
A andlise foi realizada através da leitura das amostras no espectro visivel a 452 nm

(Espectrofotdmetro XX), utilizando hexano, grau espectrofotométrico, como solvente e feito



os calculos de carotendides totais com valor de extin¢do de 2500, sugerido por (BESBES,

2005).

CT=——x10%xd

Onde:

V — volume do baldo e —2500

A — absorbancia m — massa da amostra

d — fator de dilui¢ao

3.5. Cor

A leitura da cor foi realizada em colorimetro modelo ColorQuest II (Sphere) (“Hunter
Lab Reston”, VA). As coordenadas (L, a e b) foram lidas apds calibracdo com um anteparo
branco (BESBES, et al 2005). A diferenca de cor (DE), entre o tempo inicial e final foi
expressa da seguinte maneira: (AOCS, 1997).

3.6. Acido Tiobarbitiirico

O teste de TBA ¢ uma medida da rancidez e baseia-se na reacdo do &cido 2-
tiobarbitdrico com os aldeidos formados na oxidacdo de lipidios. Foi utilizado o método das
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). As medidas de TBA foram feitas no
espectrofotometro, marca SHIMADZU, modelo UV Mini 1240 V(AOCS, 1997).

3.7. Viscosidade

Para a determinacdo da viscosidade do 6leo de pequi foi utilizado um viscosimetro da
marca Brookfield (Modelo LVDV-III+). O instrumento € equipado com cilindros de
diametros diferentes (spindles), em que € utilizado o cilindro adequado conforme a

viscosidade do fluido (AOCS, 1997).
3.8. Densidade

A densidade foi determinada pelo método do picndmetro, calculada pela razio entre a

massa da amostra e o volume do picndmetro. (25ml), (IAL, 1985) ndo encontrei.



Densidad [_.‘.Ia_f_fa balao + Qleo) — Massa do baldo
Densidade =

Massa Agua

3.9. Extincao Especifica

A extin¢do especifica foi determinada pela dissolu¢do completa de parte da amostra
em ciclohexano, resultando em uma solu¢ao completamente limpida, mediu-se a absorbancia
em espectrofotdmetro com luz UV, previamente calibrado e em cubeta de quartzo, mediu-se

primeiramente em 232 nm e logo apds em 270nm (AOCS, 1997).

Absorbancia

ExtinC8o¢ Especifica = — —
Concentra(do da seluCao

3.10. Analise Estatistica

Foi feito uma andlise de variancia seguida de um teste de Tukey para comparagdo de
médias, ao nivel de 5% de significancia. As andlises foram realizadas com auxilio do software

R (R Development Core Team, 2010).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados da andlise de varidncia das caracteristicas
fisicas e quimicas dos diferentes Oleos de pequi estudados e os coeficientes de variagao
obtidos. Verificou se, para todas as varidveis estudadas, que a precisdo experimental foi boa,

medida pelos coeficientes de variagdo obtidos.

Para as varidveis indice de perdxido, dcido tiobarbitirico e densidade ndo houve
diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade entre os 6leos de pequi estudados,

demonstrando semelhanga entre eles, no tocante aos niveis de insaturacao do 6leo.

O valor da acidez do 6leo de Pequi Comercial 1 foi maior comparado com as amostras
de 6leo de Pequi Padriao e Pequi Comercial 2, com média de 1,05 mgKOH/g. Segundo
Angelucci et al. (1987), o aumento da acidez de um O6leo bruto aumenta a perda da
neutralizacdo, podendo ser também indicador de frutos de baixa qualidade, de manuseio e

armazenamento improprio ou de um processamento insatisfatério. A boa qualidade das



sementes utilizadas € fator preponderante para o processamento, haja vista que a elevada

acidez pode dificultar processos de transesterificacao em virtude da formagdo de sabdo.

Tabela 1: Andlise de varidncia das caracteristicas fisico-quimicas dos dleos de pequi

estudados.
Oleos
Variavel Pequi Padrdio ~ Pequi Comercial Pequi Comercial
1 2

Acidez 0,61°+0,011 1,05+0,015 0,63°+0,013
Carotendides 253,3°+0,12 228,9°+0,20 181,5°+0,30
Indice de Todo 55,03"+0,22 44,3%+0,55 32,9°40,45
Peréxido 4,44°+0,18 4,25°+0,16 3,88%°+0,19
TBA* 0,031°+0,01 0,034°+0,01 0,030°+0,01
E.E* 232 nm 0,26°+0,03 0,85°+0,04 0,92°+0,04
E.E* 270 nm 0,91°+0,02 0,63°+0,04 0,76°+0,03
Densidade 0,91°+0,002 0,90°+0,003 0,91°+0,005
Viscosidade 59,4°+0,42 66,2°+0,56 53,2°40,45

*TBA: Acido Tiobarbitirico; E.E: Extingdo Especifica
Meédias seguidas de letras minidsculas diferentes, entre as colunas, indicam diferenca estatistica (p< 0,05) entre os

6leos de pequi comercializados.

Podemos observar que os teores de carotendides encontrados nos diferentes 6leos de
pequi difereriram estatisticamente ao nivel de 5% de significancia. O 6leo Pequi comercial 2,
foi o que obteve a menor média entre os 6leos de pequi estudados. Os carotendides conferem
coloragdo amarelo a vermelho nos 6leos e devido a presenca destes compostos os Oleos de

pequi possuem acentuada cor amarela tendendo ao vermelho.

O indice de iodo corresponde ao nimero de centigramas de iodo que 1 g da amostra
pode absorver. A fixacdo de iodo e outros elementos faz-se sempre ao nivel das duplas
ligacdes dos 4cidos graxos insaturados. O indice de iodo dos 6leos de pequi analisados foram
todos estatisticamente diferentes. Conforme Chierice (2001), o indice de iodo de dleo
comercial é de 86 gI/100g, e a média obtida nos 6leos em estudo foi bastante inferior a

literatura. O maior valor de indice de iodo encontrado nos 6leo de pequi analisados foi de 55,



03 para o Pequi Padrado e de 32,9 para o Pequi Comercial 2. Segundo Sogi et al. (1999) estes

valores baixos indicam que os 6leos possuem um baixo grau de insaturacao.

O indice de per6xido mostra de forma quantitativa o quanto os lipideos da amostra
sofreram oxidagdo. Eles sdo precursores dos compostos finais de degradagdo (aldeidos,
cetonas, alcodis), possibilitando a observacao do grau de degradacdo lipidica. Entretanto,
pode haver um baixo valor de per6xidos, com um alto valor de compostos de degradacdo, em
situagdes de oxidacdo mais avangados. Os resultados de indice de perdxido obtidos dos 6leos
de pequi ndo diferiram estatisticamente (p<5%). Segundo Malacrida (2003) ndo deve
ultrapassar o valor de 10 meq/1000g de amostra. Esses valores indicam baixa possibilidade de
deterioracdo a estabilidade do dleo de pequi. Os valores encontrados para os 6leos analisados
indicam que eles ndo possuem possibilidade de deterioracdo, sendo a maior média encontrada

para o Pequi Padrao de 4,44 meq/1000g.

Os valores de acido tiobarbitirico encontrados nas amostras analisadas, nao diferiram
entre si estatisticamente (p<0,05), variando de 0,030 a 0,034 mg de malonaldeido por kg de
amostra. Quanto menor o teor de 4cido tiobarbitdrico presente no 6leo maior o grau de
insaturacdo deste 6leo, sendo o que tem maior grau de insaturacdo € o Pequi Comercial 1,

com média 0,034 mg de malonaldeido por kg de amostra.

Na andlise de extingdo especifica, praticamente todos os Oleos diferiram
estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade entre si, a 270nm e a 232nm. Porém estao
todos dentro dos padrdes estabelecidos pela legisla¢do, que é de 1,10, segundo a norma Codex
(2003). Analisando os resultados obtidos, podemos observar que o valor mais alto encontrado
para extin¢do especifica a 232 nm foi o do 6leo Pequi Comercial 2, indicando assim que ele
possui uma maior quantidade de produtos de oxidacdo. Para a extin¢do especifica a 270 nm, o
maior valor encontrado foi para o dleo Pequi Padrdo, com média de 0,91. A andlise
espectrofotométrica na regido do ultravioleta pode fornecer informacgdes sobre a qualidade de
um Oleo, seu estado de conservacdo e alteracOes causadas pelo processamento e oxidacdo. A
absor¢do em 270 nm ocorre devido a presenca de compostos tipicos de oxidagdo do dleo, tais
como cetonas insaturadas, e de sistemas trienos conjugados formados no refino dos 6leos.
Oleos de boa qualidade e armazenados sob condi¢des adequadas contém poucos produtos de
oxidacdo e, portanto, valores baixos de absor¢cdo a 270 nm. Quando estes valores superam os
limites previstos para cada categoria de 6leos, podem indicar a presenca de dleos de baixa

qualidade ou refinado.



Os valores de densidade dos 6leos de pequi estdo na faixa de 0,90 a 0,91 g/cm3, nao

apresentando assim diferencga significativa (p>0,05).

Como viscosidade ou tenacidade de um liquido se entende a resisténcia que
as moléculas de um liquido fazem contra um deslocamento e é uma propriedade que se altera
de acordo com a variagdo da temperatura. Para os resultados da andlise de variancia realizada
para os valores de viscosidade do 6leo houve diferenca significativa ao nivel de 5% de
probabilidade em relacdo a todos os O6leos analisados. O O6leo que apresentou maior
viscosidade foi o Pequi Comercial 1, com média de 66,2, indicando assim que ele € o mais

viscoso dentre os 6leos em temperatura ambiente.

A cor € o primeiro estimulo percebido pelo consumidor ao adquirir ou rejeitar um
produto alimenticio. Possui, portanto, altissima forca de decisdo, levando até mesmo ao
esquecimento, momentaneo, das caracteristicas nutricionais do produto (SHAHID et al.

1992). A diferenca de cor entre os 6leos de pequi estudados sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Anadlise colorimétrica L (luminosidade), a (cor de vermelho ao verde), b (cor de

amarelo ao azul) dos diferentes 6leos de pequi analisados.

Oleos
Variavel Pequi Padrio =~ Pequi Comercial Pequi Comercial
1 2
DL* 46,53"+0,35 58,5°+0,34 57,56°+0,41
Da* 3,48"+0,44 20,47°+0,55 18,61°+0,53
Db* 27,64°+0,27 19,6°+0,28 17,04°+0,26
DE* 55,59"+0,21 63,38°+0,20 60,47°+0,22

Meédias seguidas de letras minudsculas diferentes, entre as colunas, indicam diferenca estatistica (p< 0,05) entre os

6leos de pequi comercializados.

Percebeu-se que o parametro luminosidade (L*) comparando todos os o6leos
analisados, apresentou maiores valores para o controle atingindo o maior valor de
luminosidade no Pequi comercial 1 que foi de 58,5. A varidvel a* (vermelha - verde),
apresentou uma variagdo muito grande dentre os Oleos, apresentando seu pico maximo
também no Pequi Comercial 1, sendo a média de 20,78. A varidvel b* (amarelo - azul) ndo
apresentou grande variacdo entre as amostras sendo a ocorréncia mais expressiva do 6leo de

Pequi Padrio, que foi de 27,64. A que apresentou um menor valor para esta varidvel foi Pequi



Comercial 2 com média de 17,04. Esses resultados podem estar relacionados com o teor de
carotendides encontrados em cada 6leo, pois quanto maior o teor de carotendides que um 6leo

possui, mais intensa sera sua cor.
5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que os 6leos de pequi adquiridos do mercado diferem do dleo
considerado como padrao. Os resultados indicam haver deterioracdo mais rdpida dos dleos

comercializados, visto que estes apresentam uma qualidade inferior.
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