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RESUMO SUMMARY
PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES ANO
FATTY ACIO COMPOSITION FROM THE
LIPIO FRACTION FROM THE PULP ANO
KERNEL OF PIOUI FRUIT (Caryocar coria-
ceum Witrflm).

Foram estudados os óleos extra(dos da polpa e
amêndoa dos frutos do piqui (Caryocar coriaceum
Wittml. Referidos óleos foram obtidos artesanalmente
e em laboratório. Foram determinados os seguintes
(ndices: de acidez em ácido oléico % (I.A.), iodo (1.11,
saponificação (I.S') e refração a 40°C (I. R.). A compo-
sição dos ácidos graxos foi determinada por cromato-
grafiagás-l(quido dos ésteres met(licos da fração lip(di-
ca por comparação com padrões. Forljm obtidos os
seguintes valores para I.A.; 1.1.; I.S. e I.R., respectiva-
mente, para os óleos analisados: óleo extra(do da
polpa artesanalmente (1,25; 46,90; 195,50; 1,46231,
óleo extra(do da polpa em laboratório (0,90; 45,90;
193,90; 1,46401 e óleo extra(do da amêndoa em labo-
ratório (0,70; 47,80; 195,90; 1,46301. Foram obtidas
as seguintes composições para os óleos analisados: óleo
da amêndoa (mir(stico-traços; palm(tico - 44,42%;
esteárico - 3,38%; oléico - 47,95% e linoléico -
4,23%1 e óleo da polpa (mir(stico-traços; palm(tico -
31,65%; esteárico - 1,83%; oléico - 64,21 % e linoléi-
co - 2,29%). Foram feitos comentários sobre as carac-
ter(sticas dos óleos analisados, comparando-os com
óleos convencionais de valor comercial.
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Saponification index (I.S.), iodine index
(1.1.), refraction index at 40°C (I.R.I and acidi-
ty as oleic acid % were performed in the oil
from the pulp and kernel of piqui fruit (Caryo-
car coriaceum Wittm) in samples extracted by
"artesanal" conditions and in the laboratory.
Gas-liquid chromatography were used for deter-
mination of fatty acid composition of the sam-
pie by comparison with the standard. The values
found for the oil extracted in the laboratory
conditions were in the kernel and pulp respecti-
vely: I.A. (0,70;0,90), 11. (47,80;45,90), I.S.
(195,90; 193,90), I.R. (1,4630; 1,4640). In
terms of the values found in the oil extracted
from the pulp by hand-work conditions, were:
I.A. (1,25), 1.1. (46,90), I.S. (195,,50), I.R.
(1,4623). The values found for the oil extracted
in the laboratory conditions in terms of fatty
acid composition were in the kernel and pulp,
respectively: miristic (traços; traços), palmitic
!44,42%; 31,65%), estearic (3,38%; 1,83%), oleic
(47,95%; 64,21%), linoleic (4,23%; 2,29%).
Comments are presented by the autors in terms
of chemical composition of the oil studied
when compared with differents oils in the
market.
Key-words: piqui, lipid fraction, physical-che-
mical properties.
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INTRODUÇÃO

A fruticultura do Nordeste constitui-se em
uma atividade econômica muito promissora,
dado a excelente qualidade de seus frutos e sua
enorme diversificação.

O piqui (Caryocar coriaceum Wittm.) é rico
em vitamina A e E, sendo corrente também suas
propriedades antiabortivas e afrodisíacas. Tam-
bém o uso do óleo, de preferência o de amên-
doa, queoé superior ao da polpa, é aplicado nos
cortes, contusões, pisaduras, inchaços e inflama-
ções dos animais, além de outras qualidades te-
rapêuticas (ALBUQUEROUE Jr.1).

Considerando que o consumo anual "per
capita" de óleos e gorduras no Brasil se situa em
torno de 8 kg, enquanto que a média nos países
desenvolvidos é de 30 kg, constata-se uma dieta
alimentar extremamente deficiente em lipídios
em termos de média nacional, sendo a mesma
muito mais aguda nas regiões Norte e Nordeste

do País (WORDL14 ). Verifica-se, ademais, que
uma dieta alimentar deficiente não só no nível
calórico global, mas, também, pelo balancea-
mento inadequado dos principais grupos de nu-
trientes conduz a condições crônicas de agravo
à saúde, com conseqüências dramáticas para o
aprendizado, a produtividade e a própria sobre-
vivéncia do indivíduo. Considerando, ainda, a
abundância de plantas nativas da espécie oleife-
ra Caryocar coriaceum, Wittm na Chapada do
Araripe, região sul do Estado do Ceará, bem
como a escassez de estudos realizados com a re-
ferida espécie, justifica-se qualquer iniciativa de
se estudar a sua composição em ácidos graxos e
seus parâmetros físico-químicos na fração lipí-
dica extra ída da polpa e amêndoa do fruto.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho, foram utilizados
óleos da polpa e amêndoa do fruto, cuja extra-
ção foi realizada em laboratório e a nível artesa-
nal.

sódio recentemente preparado através da reação
de 0,025 g de sódio metálico com 20 ml de me-
tanol. Fechou-se o erlenmeyer com plástico
preso por elástico e levou-se ao banho-maria a
61°C, com agitação uniforme por 60 mino Reti-
rada a amostra do banho-maria, adicionaram-se
2,5 ml de água destilada e duas gotas de ácido
acético glacial, seguindo-se de agitação
(GAMMON & WHITTING4).

Adicionou-se 1 ml de hexana na amostra
com lipídios meti lados, agitou-se e transferiu-se
para um funil de separação de 30 mio Após a
separação das fases, procedeu-se à drenagem da
fase aquosa inferior, sendo a mesma desprezada.
A fase superior, contendo hexana, foi drenada
para um pequeno tubo de ensaio para posterior
injeção no cromatógrafo (GAMMON & WH IT-
TING4).

Após a extração dos ésteres metílicos de
ácidos graxos, iniciou-se a análise cromatográfi-
ca em fase gasosa, que foi efetuada utilizando-se
um cromatógrafo TRACOR MT modelo 160,
com detector de ionização de chama e registra-
dor Sargent Welch modelo SRG. Empregou-se
coluna com dimensões de O,6cmx180cm e
enchimento com DEGS (dietilenoglicol succina-
to) a 15% em "chromosorb W" de 60-80
"mesh", Analabs.

Utilizou-se o nitrogênio como gás de arras-
te com fluxo de 30 ml/min para uma tempera-
tura da coluna 200°C, isotérmica. O hidrogênio
com fluxo de 30 ml/min e oxigênio 60 ml/min
para uma temperatura do detector 26Õo C, no
bloco injetor 250°C. A velocidade do papel
2,5 cm/min, atenuação de 128x102 e volume
injetado 2JlI.

Injetou-se a amostra-padrão nas mesmas
condições de trabalho da amostra-teste, obten-
do-se o cromatograma de ésteres de ácidos
graxos.

A análise qualitativa dos ácidos graxos foi
realizada tentativa mente através da comparação
dos tempos de retenção da amostra-padrao com
os da amostra teste e leitura na curva construí-
da com o logarítimo do tempo de retenção
contra número de carbonos. (SREENIVA-
SAN 12 ). Já para a análise quantitativa desses

ácidos utilizaram-se as áreas sob os picos apre-
sentados nos cromatogramas obtidos, sendo os
resultados expressos em percentagem.

A nível artesanal, o óleo da polpa de piqui
foi extraído através de ligeiro cozimento do
fruto sem casca em tacho de ferro, submetendo-
o a uma agitação com um bastão, onde uma de
suas extremidades é envolvida por uma chapa
metálica perfurada a fim de promover através

Homogeneizaram-se 10 9 da amostra com
100 ml da solução de cloreto de sódioo Deixou-
se em repouso, com agitações lentas por três
vezes a cada 10 mino Drenou-se a camada infe-
rior da solução para um erlenmeyer, desprezan-
do-se a camada superior o Concentrou-se em
rotavapor sob vácuo, a 60° C, obtendo-se a fra-
ção lip(dica (WHITTING et alii 13 ).

Pesou-se O,2g da fração lip(dica obtida,
anteriormente, em erlenmeyer de 50 mio Secou-
se em estufa a vácuo a 70°C durante 10 mino
Adicionaram-se 5 ml da solução de meti lato de
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do atrito, a separação da polpa do caroço.
Removeu-se toda porção polposa e transferiu-se
para um outro tacho onde se deixou ferver por
algumas horas, até que toda a substância gordu-
rosa sobrenadasse. Retirou-se, então, com uma
pá metálica em formato de colher, a parte oleo-
sa que aos poucos sobe à tona da água, obten-
do-se desse modo o óleo de piqui.

Foram realizadas diversas determinaçõ'es
físico-químicas na fração lipídica do óleo de
piqui, a saber: índice de acidez, iodo, saponifi-
cação e refração, conforme metodologias apre-
sentadas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ6.

vamente, em termos de ácidos graxos insatura-
dos e saturados (56,30% e 39,70%), conforme
HANDRO & BARRADAS5, bem como a espé-
cie Caryocar villosum Pers. que apresentou
(52,64% e 47,31%), respectivamente, para áci-
dos graxos insaturados e saturados presentes
nos lipídios de sua polpa, conforme citações de
BENTES et alii2.

Conforme ROBERTSON10 , a variação da
composição de ácidos graxos tem sido atribu ída
à localização da plantação ou às condições cli-
máticas. Um caso extremo citado é o do óleo de
girassol, no qual se observou um teor maior de
ácido oléico e menor de ácido linoléico em se-
mentes provenientes de regiões de temperatura
mais elevada. Segundo SCHUSTER 11 , efeitos
climáticos semelhantes mas em grau muito
menor, foram observados em óleo de soja.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A TABELA 1 mostra a composição percen-
tua I dos ácidos graxos da fração lipídica extraí-
da da polpa e amêndoa do fruto do piquizeiro.

Os ácidos graxos identificados nos lipídios
da polpa e amêndoa do fruto, pela ordem de
concentração, foram, respectivamente, os se-
guintes: oléico (64,21% e 47,95%), palmítico
(31,65% e 44,42%), linoléico (2,29% e 4,23%),
esteárico (1,83% e 3,38%) e mirístico (traços e
traços). Em ambas as frações lipídicas verifica-
se uma predominância dos ácidos graxos insatu-
rados identificados, respectivamente, (66,50% e
52,18%) sobre os ácidos graxos saturados, res-
pectivamente, (33,48% e 47,80%).

Os resultados encontrados nessa pesquisa
sáb semelhantes aos obtidos por LIMA8, respec-
tivamente para ácidos graxos insaturados e satu-
rados identificados da fração lipídica da polpa
(67,96% e 29,23%). Quando se compara com os
resultados obtidos por outros pesquisadores
para outras espécies de piquizeiro, observam-se
ligeiras discrepâncias, donde se admite variações
percentuais dos ácidos graxos entre espécies ou
até mesmo dentro da mesma espécie. Como
exemplos podem ser citados as espécies Caryo-
car brasiliensis Camb. que apresentou, respecti-

TABELA 1

Composição Percentual dos Ácidos Graxos da Fração
Lipfdica da Polpa e Amêndoa de Piqui (Caryocar

coriaceum Wittm.)

MERCADANTE & AMAYA9 ressaltam
que a variação comumente encontrada na com-
posição de ácidos graxos dos óleos reside nos
teores de ácido oléico e linoléico. Os mesmos
autores ainda enfocam que, em termos de esta-
bilidade, é preferível ter um conteúdo maior de
ácido oléico.

Quando se compara o óleo obtido do piqui
com outras fontes de óleos considerados comes-
tíveis, observa-se que o mesmo apresenta certa
similaridade com o óleo de algodão, cujo total
de insaturados é de 71,10% e de saturados é de
24,30%, conforme citação de MERCADANTE &
AMAYA9.

Conforme MERCADANTE & AMAYA9,
os óleos de soja, milho, arroz e oliva apresen-
tam, respectivamente, para o total de insatura-
dos: 81,80%; 80,10%; 80,00% e 81,40%, sendo,
portanto, todos superiores ao obtido para óleos
de piqui da polpa (66,50%) e da amêndoa
(52,18%). Situação inversa ocorre com os áci-
dos graxos saturados, que para os referidos
óleos apresentam, respectivamente, valores
iguais a 13,70%; 14,.60%; 15,10% e 14,10%,
portanto inferiores ao obtido nos óleos de piqui
da polpa (33,48%) e da amêndoa (47,80%).

O óleo de piqui extraído da polpa apresen-
tou resultado em ácido oléico (64,21%) muito
semelhante ao indicado por MERCADANTE &
AMAYA9 para oliva (68,40%).

Nesse sentido, KNOWLES & MUTWA-
KIL7 salientam que, na Califórnia, Estados
Unidos, por exemplo, dois tipos de sementes de
açafroa e~ão sendo produzidos comercialmen-
te: um com alto índice de ácido linoléico e
outro de ácido oléico, este último sendo desen-
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volvido para superar a instabilidade oxidativa e
deterioração térmica observadas no primeiro,
quando usado em fritura.

A T ABE LA 2 apresenta os resultados obti-
dos para as propriedades físico-qu ímicas do
ól~o de piqui extraído da polpa, tanto artesa-
nalmente, como em laboratório e óleo de amên-
doa extraído em laboratório.

Os resultados encontrados nessa pesquisa,
para os índices de refração, saponificação e
iodo no óleo da polpa extraído artesanalmente
e em laboratório são condizentes com aqueles
obtidos por LI MA8, cujos resultados estão, res-
pectivamente, listados 11 seguir: (1,467; 1,465),
(196,15; 196,79), (58,08; 58,75).

A T ABE LA 3 apresenta os resultados das
constantes físico-químicas obtidos por CHA-
VES et alii3 para os óleos de patauá, bacaba e
oriva.

Comparando-se o óleo obtido em laborató-
rio a partir da polpa com aquele obtido artesa-
nalmente, observam-se diferenças insignifican-
tes no que diz respeito as suas propriedades físi-
co-químicas. Também não são encontradas
grandes diferenças quando se compara o óleo da
polpa com aquele obtido da amêndoa.

No que concerne ao índice de iodo, verifi-
caram-se valores mais elevados para os óleos de

patauá (77,10), bacaba (87,90) e oliva (77,00-
94,00), evidenciando, para o óleo de piqui, um
menor grau de insaturação na sua composição,
conseqüentemente, uma melhor estabilidade em
relação a uma autoxidação.

aquele extra ído errl laboratório, verifica-se uma
diferença insignificante em termos de caracte-
rísticas físico-qu ímicas.

- No que concerne aos parâmetros senso-
riais de aparencia, cor e odor, verifica-se certa
distinção entre o óleo extra ído artesanalmente
e o óleo obtido em laboratório;

- O óleo extraído em aparelho de Soxhlet
(em laboratório), depois de evaporado todo sol-
vente, permanece líquido à temperatura am-
biente (cerca de 2SoC), possuindo cor amarela-
da e odor suave. Já o óleo extraído artesanal-
mente, apresenta-se não muito límpido, de cor
amarelo alaranjada. com aroma interno caracte-
rístico do próprio fruto;

- Ao se comparar os óleos de diferentes
espécies de piqui. observa-se que os mesmos
apresentam certa semelhança no que diz respei-
to às suas constantes físico-químicas;

- Na fração lipídica da polpa e da semente,
os ácidos graxos insaturados são predominantes,
qestacando-se o alto conteúdo de ácido oléico;

- O óleo de piqui apresenta menor grau de
insaturação quando comparado com outros
óleos comestíveis, conseqüentemente uma
melhor estabilidade em relação à rancificação
oxidativa.

- Firmados no exposto. não se tem dúvida
em sugerir o óleo de piqui como um bom óleo
comestível, possuidor que é de propriedades
físico-químicas, organolépticas e químicas que
perfeitamente o credencia merecer a devida
atenção dos poderes públicos e dos industriais
que poderão encontrar nesse óleo. matéria-pri-
ma nacional de grande viabilidade econômica.

CONCLUSÕES

- Quando se compara os resultados obti.
dos para o óleo extraído artesanalmente com

TABELA 2

Constantes físico-químicas do Oleo Extraído da Polpa, a Níveis Artesanal e Laboratorial, e do Extraído
da Améndoa do Piqui.

DeterminaÇões *
-
A B c

0,70
47,80

1,4630
195,90

*Média de 3 determinações

A - Óleo extraído da polpa do piqui-artesanal.
B - Óleo extraído da polpa do piqui em laboratório.
C - Óleo extraído da améndoa do piqui em laboratório
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TABELA 3

Constantes físico-químicas de Diferentes Óleos Obtidos de Polpas de Frutos.

-
ÓleosDeterminação

Patauâ Oliv8

1,4687
192,40

77,10

1,4676
196,40

87,90

1,4675
185,00-200,00
77,00- 94,00

Indice de refração (15°C)
Indice de Saponificação
I-ndice de iodo

FONTE: CHAVES et alii3
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