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A Embrapa Agroindustria  de
Alimentos lidera um projeto de pesquisa,
em parceria com a Embrapa Amazonia
Oriental e a Embrapa Amazbnia
Ocidental e duas empresas que sao as
maiores produtoras do 6leo de hibrido
interespecifico de palma, com o objetivo
de avaliar sua qualidade e seu valor
nutricional.

Os hibridos interespecificos de
palma (HIE OxG) sao provenientes
do cruzamento entre a palma de
Oleo africana, o dendezeiro (Elaeis
guineensis), e a palmeira americana,
0 caiaué (Elaeis oleifera). O 6leo da
polpa do fruto € denominado de “6leo
de palma alto oleico” por apresentar teor
mais elevado de acido oleico além de
maiores teores de compostos bioativos
como carotenoides e tocotriendis
que o oleo de palma produzido pelo

dendezeiro, caracteristicas nutricionais
muito favoraveis para consumo direto do
6leo sem refino.

O dendezeiro é a espécie cultivada
comercialmente em todas as regides
produtoras de 6leo de palma no mundo.
No entanto, particularmente na América
Latina, em regibes onde plantios
desta espécie tém sido dizimados por
uma anomalia de etiologia ainda nao
totalmente conhecida, denominada de
Amarelecimento Fatal (AF), Pudricion
Del Cogollo em espanhol e Bud Rot
em inglés, tem se explorado também
o cultivo dos HIE OxG, por nao ser
afetado pela anomalia. No Brasil, os
HIE OxG séo cultivados no Para em
regides onde o cultivo do dendezeiro foi
afetado pelo AF (Cunha, Lopes, 2010;
Lopes et al., 2008; Rios et al., 2012). A
area plantada com HIE OxG no Para ¢é



estimada em, aproximadamente, 11.500
ha, com potencial de produgéo de mais
de 40.000 toneladas de 6leo alto oleico
por ano.

Os resultados de composicdo em
acidos graxos s&o0 necessarios para
definicdo do Padrdo de Identidade e
Qualidade deste oleo, atualmente em
discussao no Codex Alimentarius (FAO,
2017a). O padrao do Codex Alimentarius
éreferénciainternacional para os paises-
membros da Organizagdo Mundial do
Comércio e para a legislacéo brasileira.
O documento Codex Stan 210 (FAO,
2017b) apresenta o padrao de identidade
da maioria dos d6leos vegetais, como
soja, palma, girassol, entre outros. Para
a identidade dos 6leos sao considerados
diversos parametros como a composicao
em acidos graxos, esterois e tocoferdis,
além de outras caracteristicas fisicas e
quimicas.

Pouco se conhece sobre a
composicao do 6leo de hibrido de palma
produzido no Brasil, o que justifica sua
avaliagdo para que os resultados de
sua composicao estejam disponiveis
para incorporacao ao padrao do Codex
Alimentarius.

No ano de 2016 (entre os meses de
junho a dezembro), foram coletadas 55
amostras de producao diaria de 6leo de
hibrido de palma nas empresas Denpasa
e Marborges, instaladas na regido de
Belém, PA. Os 6leos foram analisados
quanto a composigdo em acidos graxos
e quanto aos teores de carotendides e
tococromanais.

Os principais acidos graxos do 6leo
de HIE OxG foram o oleico (C18:1)
variando de 52 a 57%, palmitico (C16:0)
de 25 a 30%, linoleico (C18:2) de 11 a
13%, estearico (C18:0) de 3 a 4% e o
acido linolénico (C18:3) que foi detectado
em até 0,5%. Foram detectados ainda
os acidos graxos C12:0, C14:0, C16:1,
C17:0, C20:0, C20:1 e C24:.0, em
menores quantidades.

A comparagdo dos teores dos
principais acidos graxos do dleo de HIE
OxG, em relagcéo ao d6leo de palma, as
oleina de palma e superoleina de palma,
cujas faixas de composicéo ja estao
descritas no Codex Alimentarius, pode
ser observada na Figura 1.
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Figura 1. Variagdo dos principais acidos
graxos do o¢leo de hibrido de palma
produzido no Brasil em 2016 (Estado do
Para) em comparagéo ao de 6leo de palma
e de oleinas de palma segundo os limites do
Codex Alimentarius (FAO, 2017b).

O ¢6leo de HIE OxG produzido no
Brasil em 2016 apresentou maior teor de
acido oleico e menor de acido palmitico
quando comparado com o 6leo de palma
e as oleinas de palma, justificando sua
designacgéo como Oleo de palma de alto
oléico ou High Oleic Palm Oil.



As oleinas e superoleinas séao
subprodutos do fracionamento do dleo
de palma, processo industrial no qual
ocorre separagao das fragdes liquida
(oleina) e solida (estearina), que
apresenta tendéncia a precipitar ou
sedimentar. Assim, as oleinas de palma
apresentam, como esperado, teores
maiores de acido oleico, em relagao
ao oOleo de palma, mas ainda inferiores
ao oleo de HIE OxG (Figura 1). O dleo
de HIE OxG apresenta alta proporgéao
de oleina o que favorece seu consumo
direto ndo so6 pelas suas caracteristicas
fisicas como também em relagdo a
presenga de compostos bioativos.

Quanto ao valor nutricional do 6leo de
HIE OxG, o teor de carotendides totais
variou de 1041 a 1633 mg/kg (Figura 2),
sendo que os principais componentes,
o alfa e beta caroteno, apresentam
atividade como vitamina A. Este dleo
encontra-se entre os alimentos que
apresentam maior concentragao destes
compostos (Rodriguez-Amaya et al.,
2008).
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Figura 2. Variacdo do teor de compostos
bioativos do 6leo de hibrido de palma, em
amostras coletadas em 2016 no Estado do
Para.

O teor de tocoferdis e tocotriendis
variou de 540 a 1293 mg/kg (Figura 2),
sendo o principal componente o gama
tocotrienol. Os tocotriendis tém sido
estudados pela atividade antioxidante e
prevencgao de diversas doengas (Sen et
al., 2006; Aggarwal et al., 2010).

Os resultados encontrados para
os acidos graxos do o6leo produzido
no Brasil estdo dentro das faixas ja
relatadas no documento em discussao
no Codex Alimentarius (FAO, 2017a).
Para os tocoferéis e tocotriendis, o
6leo produzido no Brasil apresentou
teores superiores ao 6leo produzido na
Colébmbia, que também é pais produtor
deste odleo.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA é o representante
do Brasil no Comité de Oleos e
Gorduras do Codex Alimentarius e tem
se empenhado para incorporagao dos
resultados obtidos neste projeto para um
futuro padrao de identidade e qualidade
do dleo de hibrido de palma.

Os resultados obtidos até 0 momento
indicam que este 6leo tem potencial
para ser utilizado como um concentrado
de carotenodides e tocotriendis, além
dos usos em preparagdes culinarias,
inclusive fritura.

Para estabelecimento do padrao
de identidade e qualidade do o6leo de
hibrido de palma, o projeto se propde
a analisar amostras deste 6leo por um
periodo de trés anos, considerando
possiveis diferengas de composi¢do que
podem ocorrer durante o ano, em fungao
de condigdes climaticas.
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