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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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IDENTIFICAÇÃO E QUANTIFICAÇÃO DE ÁCIDOS GRAXOS EM PEQUIS 
ORIUNDOS DA CHAPADA DO ARARIPE, CE 

 
Kellina Oliveira de Souza1, Nadia Maria dos S. Matos1, Denise Josino Soares1, 

Rafaela V. Façanha 1, Maria Elisabeth B. Oliveira2, Edy Souza de Brito2, Ricardo 
Elesbão Alves2  

 
1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 

60511-110, Fortaleza, CE, Brasil 
 

O pequizeiro é uma frutífera perene, oleaginosa, nativa do Cerrado pertencente 
à família Cariocaraceae. No Brasil ocorrem pelo menos oito espécies do gênero 
Caryocar L., sendo que duas delas se destacam: Caryocar coriaceum Wittin., 
encontrada nos campos do Nordeste e a C. brasiliense Camb., típica dos 
cerrados, com maior incidência no Brasil Central. O pequi é considerado um 
fruto bastante rico nutricionalmente. O óleo é utilizado na culinária, indústria 
cosmética e como produto medicinal. Avaliações feitas no C. brasiliense 
demonstraram que  na composição do óleo existe a presença da pró-vitamina A 
e de diversos ácidos graxos como palmítico, oléico, mirístico, palmitoléico, 
esteárico, linoléico e linolênico. O presente trabalho teve como objetivo analisar 
os ácidos graxos presentes no fruto de pequizeiro da espécie C. coriaceum. 
Pequis foram coletados, de janeiro a março de 2007 na Chapada do Araripe, sul 
do Estado do Ceará. Os frutos foram transportados até o Laboratório de Físico-
Química da Embrapa Agroindústria Tropical onde foram mantidos em freezer 
doméstico (-18ºC) até a realização das análises cromatográficas. Para extração 
dos ácidos graxos, os frutos foram descongelados e despolpados com auxílio de 
colheres e facas. A polpa foi triturada em centrífuga doméstica e submetida á 
vácuo em estufa durante um dia na temperatura de 100ºC. A extração do óleo foi 
realizada utilizando-se hexano como solvente. Após a extração o óleo foi 
submetido à esterificação e o perfil de ácidos graxos obtido por cromatografia 
gasosa. O perfil de encontrado no C. coriaceum é composto de 15 diferentes 
ácidos graxos: C14:1 (Meristoléico), C8:0 (Caprilico), C18:3n3 (Linolênico), 
C20:2 (Eicosadienóico), C10:0 (Cáprico), C17:1 (Cis-10-Heptadecanóico), C12:0 
(Laurico), C14:0 (Merístico), C24:0 (Tetracosanóico), C16:1 (Palmitoléico), C20:1 
(Cis-9-Eicosenóico), C18:2n6c (linoléico), C18:0 (Esteárico), C16:0 (Palmítico) e 
C18:1 (Oléico). Na amostra analisada observou-se a predominância dos ácidos 
oléico e palmítico, com 61,65% e 31,61%, respectivamente.  
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