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A Embrapa Agroindústria de 
Alimentos lidera um projeto de pesquisa, 
em parceria com a Embrapa Amazônia 
Oriental e a Embrapa Amazônia 
Ocidental e duas empresas que são as 
maiores produtoras do óleo de híbrido 
interespecífico de palma, com o objetivo 
de avaliar sua qualidade e seu valor 
nutricional. 

Os híbridos interespecíficos de 
palma (HIE OxG) são provenientes 
do cruzamento entre a palma de 
óleo africana, o dendezeiro (Elaeis 
guineensis), e a palmeira americana, 
o caiaué (Elaeis oleifera). O óleo da 
polpa do fruto é denominado de “óleo 
de palma alto oleico” por apresentar teor 
mais elevado de ácido oleico além de 
maiores teores de compostos bioativos 
como carotenoides e tocotrienóis 
que o óleo de palma produzido pelo 

dendezeiro, características nutricionais 
muito favoráveis para consumo direto do 
óleo sem refino. 

O dendezeiro é a espécie cultivada 
comercialmente em todas as regiões 
produtoras de óleo de palma no mundo. 
No entanto, particularmente na América 
Latina, em regiões onde plantios 
desta espécie têm sido dizimados por 
uma anomalia de etiologia ainda não 
totalmente conhecida, denominada de 
Amarelecimento Fatal (AF), Pudrición 
Del Cogollo em espanhol e Bud Rot 
em inglês, tem se explorado também 
o cultivo dos HIE OxG, por não ser 
afetado pela anomalia. No Brasil, os 
HIE OxG são cultivados no Pará em 
regiões onde o cultivo do dendezeiro foi 
afetado pelo AF (Cunha, Lopes, 2010; 
Lopes et al., 2008; Rios et al., 2012). A 
área plantada com HIE OxG no Pará é 
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estimada em, aproximadamente, 11.500 
ha, com potencial de produção de mais 
de 40.000 toneladas de óleo alto oleico 
por ano.

Os resultados de composição em 
ácidos graxos são necessários para 
definição do Padrão de Identidade e 
Qualidade deste óleo, atualmente em 
discussão no Codex Alimentarius (FAO, 
2017a). O padrão do Codex Alimentarius 
é referência internacional para os países-
membros da Organização Mundial do 
Comércio e para a legislação brasileira. 
O documento Codex Stan 210 (FAO, 
2017b) apresenta o padrão de identidade 
da maioria dos óleos vegetais, como 
soja, palma, girassol, entre outros. Para 
a identidade dos óleos são considerados 
diversos parâmetros como a composição 
em ácidos graxos, esteróis e tocoferóis, 
além de outras características físicas e 
químicas. 

Pouco se conhece sobre a 
composição do óleo de híbrido de palma 
produzido no Brasil, o que justifica sua 
avaliação para que os resultados de 
sua composição estejam disponíveis 
para incorporação ao padrão do Codex 
Alimentarius.

No ano de 2016 (entre os meses de 
junho a dezembro), foram coletadas 55 
amostras de produção diária de óleo de 
híbrido de palma nas empresas Denpasa 
e Marborges, instaladas na região de 
Belém, PA. Os óleos foram analisados 
quanto à composição em ácidos graxos 
e quanto aos teores de carotenóides e 
tococromanóis.

Os principais ácidos graxos do óleo 
de HIE OxG foram o oleico (C18:1) 
variando de 52 a 57%, palmítico (C16:0) 
de 25 a 30%, linoleico (C18:2) de 11 a 
13%, esteárico (C18:0) de 3 a 4% e o 
ácido linolênico (C18:3) que foi detectado 
em até 0,5%. Foram detectados ainda 
os ácidos graxos C12:0, C14:0, C16:1, 
C17:0, C20:0, C20:1 e C24:0, em 
menores quantidades.

A comparação dos teores dos 
principais ácidos graxos do óleo de HIE 
OxG, em relação ao óleo de palma, às 
oleína de palma e superoleína de palma, 
cujas faixas de composição já estão 
descritas no Codex Alimentarius, pode 
ser observada na Figura 1.

O óleo de HIE OxG produzido no 
Brasil em 2016 apresentou maior teor de 
ácido oleico e menor de ácido palmítico 
quando comparado com o óleo de palma 
e às oleínas de palma, justificando sua 
designação como Óleo de palma de alto 
oléico ou High Oleic Palm Oil. 

Figura 1. Variação dos principais ácidos 
graxos do óleo de híbrido de palma 
produzido no Brasil em 2016 (Estado do 
Pará) em comparação ao de óleo de palma 
e de oleínas de palma segundo os limites do 
Codex Alimentarius (FAO, 2017b).  



4

As oleínas e superoleínas são 
subprodutos do fracionamento do óleo 
de palma, processo industrial no qual 
ocorre separação das frações líquida 
(oleína) e sólida (estearina), que 
apresenta tendência a precipitar ou 
sedimentar. Assim, as oleínas de palma 
apresentam, como esperado, teores 
maiores de ácido oleico, em relação 
ao óleo de palma, mas ainda inferiores 
ao óleo de HIE OxG (Figura 1). O óleo 
de HIE OxG apresenta alta proporção 
de oleína o que favorece seu consumo 
direto não só pelas suas características 
físicas como também em relação à 
presença de compostos bioativos.

Quanto ao valor nutricional do óleo de 
HIE OxG, o teor de carotenóides 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 óleo 
encontra-se entre os alimentos que 
apresentam maior concentração destes 
compostos (Rodriguez-Amaya et al., 
2008). 

O teor de tocoferóis e tocotrienóis 
variou de 540 a 1293 mg/kg (Figura 2), 
sendo o principal componente o gama 
tocotrienol. Os tocotrienóis têm sido 
estudados pela atividade antioxidante e 
prevenção de diversas doenças (Sen et 
al., 2006; Aggarwal et al., 2010). 

Os resultados encontrados para 
os ácidos graxos do óleo produzido 
no Brasil estão dentro das faixas já 
relatadas no documento em discussão 
no Codex Alimentarius (FAO, 2017a). 
Para os tocoferóis e tocotrienóis, o 
óleo produzido no Brasil apresentou 
teores superiores ao óleo produzido na 
Colômbia, que também é país produtor 
deste óleo.  

A Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária – ANVISA é o representante 
do Brasil no Comitê de Óleos e 
Gorduras do Codex Alimentarius e tem 
se empenhado para incorporação dos 
resultados obtidos neste projeto para um 
futuro padrão de identidade e qualidade 
do óleo de híbrido de palma. 

Os resultados obtidos até o momento 
indicam que este óleo tem potencial 
para ser utilizado como um concentrado 
de carotenóides e tocotrienóis, além 
dos usos em preparações culinárias, 
inclusive fritura.

Para estabelecimento do padrão 
de identidade e qualidade do óleo de 
híbrido de palma, o projeto se propõe 
a analisar amostras deste óleo por um 
período de três anos, considerando 
possíveis diferenças de composição que 
podem ocorrer durante o ano, em função 
de condições climáticas.

Figura 2. Variação do teor de compostos 
bioativos do óleo de híbrido de palma, em 
amostras coletadas em 2016 no Estado do 
Pará.
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