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Oleo de palma de alto oleico produzido no Brasil
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Resumo

A palma de o6leo ou dendé (Elaeis guineensis) e o caiaué (E. oleifera) sio
espécies da familia Arecaceae, podendo ser cruzadas entre si, com produgdo de
descendentes hibridos férteis, chamados no Brasil de 6leo de hibrido interespecifico de
palma ou dleo de palma de alto oleico. A hibridizagdo entre E. oleifera x E. guineensis
pode elevar o conteudo de acido oleico e de compostos bioativos, como carotenoides e
tococromandis no 6leo da polpa. Atualmente, no Brasil o Pard ¢ o estado produtor de
6leo do hibrido de palma com produgdo estimada em 7000 ton/ano, com aumento
expressivo da area plantada nos tltimos anos. H& um pleito no Codex Alimentarius para
a adocdo de um padrdo para este 6leo (“High Oleic Palm Oil”) e os resultados de
composi¢ao sdo necessarios para seu Padrao de Identidade e Qualidade. Neste trabalho,
oitenta amostras de Oleo de hibrido de palma de duas empresas produtoras foram
coletadas nos anos de 2016 e 2017 e analisadas quanto ao perfil de 4cidos graxos por
cromatografia gasosa de alta resolugdo. Os principais acidos graxos foram oleico
(C18:1, 52-57%), palmitico (C16:0, 25-30%), linoleico (C18:2, 10-13%), estedrico
(C18:0, 3-4,5%) e foi detectado até 0,4% de acido linolénico (C18:3). Nao houve
diferenca significativa entre empresas e anos avaliados (p<0,05). Foram detectados,
ainda, os acidos graxos C12:0, C14:0, C16:1, C17:0, C20:0, C20:1 e C24:0. O ¢6leo do
hibrido de palma apresentou reducdo significativa de &cido palmitico e aumento de
oleico, tanto em relacdo ao oleo de palma, quanto em relagdo as oleinas de palma
obtidas por fracionamento, implicando em diferentes caracteristicas fisicas com
tendéncia a menor precipitacdo e forma¢do de sedimentos. Os resultados encontrados
sdo semelhantes ao 6leo de palma de alto oleico produzido na Colémbia, contribuindo
para a elaboragdo do padrdo de identidade deste 6leo.

Palavras-chave: acidos graxos, GC-FID, padrao de identidade e qualidade.

Abstract

High oleic palm oil produced in Brazil.

Palm oil (Elaeis guineensis) and caiaué (E. oleifera) are species of the family
Arecaceae and have been crossed with each other, for obtaining the fertile interspecific
hybrid, called in Brazil interspecific hybrid palm oil or high oleic palm oil.
Hybridization between these two species may increase the content of oleic acid and
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other bioactive compounds, such as carotenoids and tococromanols. Currently, in Brazil
Para is the main producing state with production estimated as 7000 tons/year, and there
has been a significant increase in the cultivated area in recent years. There is a demand
for Codex Alimentarius standard for "High Oleic Palm Oil" and the fatty acid
composition is the main information for oil identity characteristics. In this work, eighty
samples of high oleic palm oil from two producing companies were collected in the
years 2016 and 2017, which were analyzed for fatty acid profile by high resolution gas
chromatography. The major fatty acids were oleic (C18:1) ranging from 52 to 57%,
palmitic (C16:0) from 25 to 30%, linoleic (C18:2) from 10 to 13%, stearic (C18:0) from
3 to 4.5% and linolenic acid was detected up to 0.4%. There was no significant
difference between the samples, years and the two producing companies (p <0.05).
Other minor fatty acids, such as C12:0, C14:0, C16:1, C17:0, C20:0, C20:1 and C24:0
were also detected. The high oleic palm oil presented significant reduction of palmitic
acid and increase of oleic acid as compared to palm oil and palm olein obtained by
fractionation, which may generate different physical characteristics in high oleic palm
oil. The results were similar to high oleic palm oil produced in Colombia and enable the
elaboration of the Codex Standard for this oil.

Keywords: fatty acid, GC-FID, Codex Standard.

Introducio

A palma de 6leo ou dendé — Eg (Elaeis guineensis) — e o caiau¢ — Eo (E.
oleifera) — sdo espécies da familia Arecaceae (antiga familia Palmae) podendo ser
cruzadas entre si, com produ¢do de descendentes hibridos interespecificos férteis. O
dendé se destaca pela alta produtividade de dleo enquanto o caiaué possui 6leo mais
insaturado, menor crescimento em altura e resisténcia a pragas e doencas. O
melhoramento genético explora o cruzamento interespecifico entre essas espécies
buscando desenvolver cultivares que apresentem as melhores caracteristicas de cada
uma. A variabilidade genética disponivel nas espécies Eg e Eo para composi¢ao do 6leo
representa, portanto, oportunidade para que os programas de melhoramento
desenvolvam cultivares com caracteristicas especificas e mais favoraveis de oleo de
palma (Lopes et al., 2008; Rios et al., 2012).

A hibridizacdo entre E. oleifera x E. guineensis elevou o conteudo de acido
oleico e de outros compostos bioativos, como carotenoides, tocoferdis e tocotriendis, no
6leo da polpa em relacdo ao 6leo de palma (Wuidart et al., 1975; Monde et al., 2009;
Prada et al., 2011, Choo et al., 1997).

A Embrapa ¢ a tUnica instituicdo brasileira a desenvolver um programa de
melhoramento genético do dendé (Eg) e do caiaué¢ (Eo), a partir do qual ja foram
langadas sete cultivares comerciais de dendezeiro tipo tenera € um dentre os trés Unicos
hibridos interespecificos (HIE) comerciais registrados no mundo (BRS Manicoré).
(Cunha & Lopes, 2010; Rios et al., 2012).

A palma de 6leo africana ¢ a principal fonte mundial de 6leo vegetal, que, em
2012, passou de 50 milhdes de toneladas, superando até mesmo a produ¢do mundial do
6leo de soja (FAOSTAT, 2012). A espécie alcangou essa posicdo devido ao seu alto
potencial produtivo, atingindo de 5 a 7 toneladas de o6leo/ha/ano, em plantios
comerciais, com condi¢des de solo e clima favoraveis e praticas agricolas adequadas,
bem como devido ao seu custo de producdo, inferior ao das outras principais plantas
oleaginosas (Cunha & Lopes, 2010).

29 ACTAS PORTUGUESAS DE HORTICULTURA | 1* EDICAO 582



I Congresso Luso-Brasileiro de Horticultura | Sessdo Outras

O Brasil produz 6leo de palma principalmente no estado do Pard (PA), mas em
algumas areas, uma doenca chamada de Amarelecimento Fatal, dizimou plantacdes;
enquanto a resisténcia do hibrido interespecifico de palma a esta doenga permite seu
cultivo nestas areas. Atualmente existem duas empresas produtoras de 6leo de hibrido
de palma na regido de Belém (PA) e houve um aumento expressivo da area cultivada
nos ultimos anos, além da implantagcdo de mais empresas extratoras que tém interesse na
producdo deste 6leo.

Pouco se sabe sobre a composi¢cdo deste 6leo produzido no Brasil e hd uma
demanda no Codex Alimentarius para a ado¢do de um padrdo que consiste em
resultados de composicdo e caracteristicas do 6leo, sendo a composicdo em acidos
graxos a principal analise do padrao de identidade de 6leos.

Neste trabalho oitenta amostras de 6leo de hibrido de palma de duas empresas
produtoras foram coletadas nos anos de 2016 e 2017 e analisadas quanto ao perfil de
acidos graxos.

Material e Métodos

Oitenta amostras de 6leo de hibrido de palma foram coletadas em duas industrias
produtoras na regido de Belém (PA), Brasil, apoés a separacdo de fases por
centrifugacdo. As amostras de 6leo foram congeladas até a analise.

Para as andlises de composicdo em dacidos graxos a metilagdo do o6leo foi
realizada segundo o método Hartman & Lago (1973). A cromatografia em fase gasosa
(GC) foi realizada em cromatografo Agilent 7890A com detector de ionizacdo por
chama (FID) operado a 280 °C. Utilizou-se coluna capilar HP FFAP (25 m x 0,2 mm x
0,30 um) e programacdo de temperatura conforme descrito: temperatura inicial de 150
°C por 1 min; de 150 a 180 °C com rampa de 30 °C/min; de 180 a 200 °C com rampa de
20 °C/min; de 200 a 230 °C com rampa de 3 °C/min e temperatura final de 230 °C por
10 min. Utilizou-se rampa de pressdo conforme descrito: pressdo inicial 15 psi por 10
min; de 15 a 25 psi com rampa de 5 psi/min e pressdo final de 25 psi por 11 min. Foi
injetado 1 uL de amostra em injetor aquecido a 250 °C operado no modo de divisdo de
fluxo de 1:50. A identificacdo dos ésteres metilicos dos acidos graxos foi realizada por
comparagdo dos tempos de retengdo com padrdes da NU-CHEK (Elysian, MN) ¢ a
quantificagdo realizada por normaliza¢do interna. As analises foram realizadas em
triplicata.

A analise de variancia foi realizada em Software Statgraphics.

Resultados e Discussao

Nao houve diferenca significativa entre as amostras quanto aos anos analisados e
as duas empresas produtoras (p<0,05). Os principais acidos graxos foram o oleico
(C18:1) variando de 52 a 57%, palmitico (C16:0) de 25 a 30%, linoleico (C18:2) de 10
a 13%, estearico (C18:0) de 3 a 4,5% e o acido linolénico que foi detectado até 0,4%.
Foram detectados ainda os acidos graxos C12:0, C14:0, C16:1, C17:0, C20:0, C20:1 e
C24:0.

O ¢leo do hibrido de palma apresentou redugdo significativa de acido palmitico
e aumento de oleico tanto em relagdo ao 6leo de palma e quanto em relacdo a oleina de
palma e superoleina de palma, cuja comparacdo pode ser observada na Figura 1,
utilizando as faixas de composicao descritas no Codex Alimentarius (2017).

O ¢6leo de palma apresenta teores semelhantes de palmitico e oleico (ao redor de
40%), no qual podem ser visualizadas as fragdes de oleina (liquida) e estearina (so6lida),
que precipita e sedimenta. A separagdo destas fases pode ser atingida por
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fracionamento, em geral realizado por resfriamento. A oleina e a superoleina de palma
tendem a apresentar menores e maiores teores de dacido palmitico e oleico
respectivamente, em relacdo ao 6leo de palma (fig. 1). A superoleina de palma ¢ um
produto no qual o processo de cristalizagdo durante o fracionamento ¢ controlado para
se atingir um indice de iodo maior que 60. Apesar da eficiéncia do fracionamento, o
6leo de hibrido de palma apresentou menor teor de acido palmitico e maior teor de
acido oleico quando comparado com as oleinas de palma, produzindo diferentes
caracteristicas fisicas, com tendéncia a menor precipitacdo e formagdo de sedimentos.

Os resultados encontrados sdo semelhantes ao 6leo de palma de alto oleico
produzido na Colombia e permitem a elaboracdo do padrdo de identidade deste 6leo. A
Colombia também produz 6leo de hibrido de palma e desde 2013 esta pleiteando junto
ao Codex Alimentarius um padrdo internacional para este 6leo, com caracteristicas de
composi¢do que representam o produto daquele pais (CX/FO 1323/8, 2013). A planta
do hibrido colombiano ¢ chamado de Coari, enquanto o hibrido produzido no Brasil &,
principalmente, o BRS Manicoré, produzido pela Embrapa.

O padrao do Codex Alimentarius ¢ referéncia internacional para os paises-
membros da Organizacdo Mundial do Comércio e para a legislagdo brasileira. O
documento Codex Stan 210 (Codex Alimentarius, 2017) apresenta o padrio de
identidade da maioria dos 6leos vegetais, como soja, palma, girassol, entre outros. Para
a identidade dos 6leos sdo utilizados como parametros a composi¢cdo em acidos graxos,
esterois e tocoferois, além das caracteristicas fisicas e quimicas como ponto de fusdo,
densidade, indices de refracdo, iodo, saponificagdo e teor de matéria insaponificavel.
Para a qualidade sdo avaliados acidez, indice de perdxidos, umidade, ferro e cobre.
Quanto aos contaminantes sao avaliadas as presengas de arsénico e chumbo.

A principal andlise do padrdo de identidade ¢ o perfil de acidos graxos e os
resultados obtidos auxiliam na constru¢do de uma base de dados brasileira para
subsidiar futuras decisdes do Codex Alimentarius.

Conclusoes

O dleo de hibrido interespecifico de palma produzido no Brasil apresentou
reducdo substancial de 4cido palmitico e aumento expressivo de acido oleico em relagdo
ao 6leo de palma e as oleinas de palma, justificando sua designagdo como High Oleic
Palm Oil.
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Figura 1 - Variacdo dos principais acidos graxos do 6leo de hibrido de palma de
amostras coletadas em 2016 e 2017, de 6leo de palma e de oleinas de palma segundo
limites do Codex Alimentarius.
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