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RESUMO 

A aterosclerose é uma doença cardiovascular proveniente do acúmulo de gordura em artérias 

de médio e grande calibre,  formando placas de ateroma, sendo, muitas vezes, norteada pelo 

baixo  consumo  de  vegetais  ricos  em  compostos bioativos  protetores.  Dessa  forma,  torna­se 

importante o incremento de fontes alimentares funcionais, tendo em vista a existência de várias 

espécies de oleaginosas amazônicas, principalmente as palmeiras nativas, que produzem frutos 

comestíveis  com  alto  valor  nutricional.  No  entanto,  são  escassos  os  estudos  quanto  as  suas 

propriedades funcionais. Objetivo: avaliar o perfil nutricional e funcional do óleo da pupunha 

de casca vermelha (Bactris gasipaes Kunth) e sua potencialidade como hipocolesterolêmico e 

antitrombogênico.  Material  e  métodos:  as  análises  seguiram  as  normas  estabelecidas  pela 

AOAC e AOCS. Resultados: a polpa da pupunha obteve rendimento médio em óleo de 13,51% 

com boa qualidade, definido pelos  seus  Índices de acidez com média de 2,45 mg KOH/g e 

peróxido  com  média  de  5,47  mEq/Kg. Seu principal composto bioativo o β­  caroteno 

apresentou média de 8.324 µg/100g e com elevado valor de Equivalente de Atividade de Retinol 

enquanto provitamina A (1.390,13 µg/100g, em média). Seu perfil cromatográfico mostrou um 

maior  teor  de  ácidos  graxos  saturados  (53,74%),  em  destaque  o  ácido  palmítico  (50,57%); 

46,25% de  insaturados,  distribuídos com média de 39,66% de monoinsaturados e 6,59% de 

polinsaturados, mostrando ser uma excelente fonte de ômega 3. Os resultados dos índices de 

antiaterogênico,  antitrombogênico  e  hipocolesterolêmico  foram  em  média  respectivamente 

(1.10, 2.04 e 0.84) ratificando a alta funcionalidade do óleo da pupunha e maior quantidade de 

ácidos  graxos  antiaterogênicos.  Esses  dados  expressam  aspectos  de  alta  relevância  para  a 

indicação  deste  fruto  para  consumo  direto  e  o  aproveitamento  nos  diversos  segmentos 

industriais. 
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ABSTRACT 

Atherosclerosis  is  a  cardiovascular  disease  derived  from  excess  body  fat  and  large  caliber, 

forming atheroma plaques, and is often hospitalized for the low consumption of foods rich in 

protective bioactive compounds. Thus, it is important to add relaxing food sources, especially 

native palm trees, which produce edible fruits with high nutritional value. However, the scarce 

are the studies on their properties. Objective: to evaluate the nutritional and functional profile 

of red bark peach palm oil (Bactris gasipaes Kunth) and its potential as hypocholesterolemic 

and  antithrombogenic.  Material  and  methods:  the  analyses  followed  AOAC  and  AOCS 

standards. Results: the peach palm pulp presented a mean of 2.45 mg KOH/g and a mean of 

5.47  mEq/Kg.  Its  main  bioactive  compound of β­carotene  presented  an  average  of  8.324 

μg/100g and the value of Retinol Activity Equivalent while provitamin A (1.390, 13 μg/100g, 

on  average).  His  vector  guide  had  a  higher  content  of  saturated  fatty  acids  (53.74%),  with 

emphasis on palmitic  acid  (50.57%); 46.25% of unsaturated  fatty  acids, with  an  average of 

39.66% of monounsaturated fatty acids and 6.59% of polyunsaturated fatty acids, showing an 

excellent  source  of  omega  3.  Antiatherogenic,  antithrombogenic  and  hypocholesterolemic 

levels were, on average, 1.10, 2.04 and 0.84), confirming a high functionality of peach palm oil 

and  a  greater  amount  of  antiatherogenic  fatty  acids.  These  data  express  aspects  of  high 

relevance for an advance of the facts for direct consumption and the. 
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1 INTRODUÇÃO 

  A obesidade é uma doença crônica de causa multifatorial, o que inclui, por exemplo, a 

hereditariedade e os fatores ambientais. Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS) é 

caracterizada pelo excesso de acúmulo de gordura corporal, podendo prejudicar a saúde de uma 

pessoa  de  diversas  formas  (SANTOS  JÚNIOR  et  al.,  2018).  Por  conseguinte,  segundo  o 

Ministério da Saúde (2015), 52,5% de adultos brasileiros estão com excesso de peso, o que 

representa  um  fator  de  risco  para  doenças  crônicas,  como  por  exemplo  as  Doenças 

Cardiovasculares (DCV), que somam 72% de óbitos no país,  juntamente com a Hipertensão 

Arterial Sistêmica (HAS) e o diabetes mellitus. 

  Sendo assim, as DCV representam as principais causas de óbito no Brasil, tendo como 

fatores  de  risco  o  sobrepeso,  obesidade,  sedentarismo  e  níveis  alterados  de  LDL­colesterol 

(MASSAROLI  et  al.,  2018).  Nesse  aspecto,  a  aterosclerose  é  uma  DCV  proveniente  do 

acúmulo de gordura em artérias,  formando placas de ateroma, mecanismo esse chamado de 

processo  aterosclerótico  (HITZ  et  al.,  2018,  SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE 

CARDIOLOGIA, 2013). Essa problemática é, muitas vezes, norteada pelo baixo consumo de 

vegetais ricos em compostos bioativos protetores, levando em consideração que esses alimentos 

estão relacionados à prevenção de eventos cardiovasculares (MOURA; RESENDE, 2016; PAZ 

et al., 2016; HITZ et al., 2018; FATHI­ACHACHLOUEI et al., 2019). 

  Dessa forma, torna­se importante o incremento de alimentos funcionais na alimentação 

diária, tendo em vista a existência de várias espécies de oleaginosas amazônicas, principalmente 

as palmeiras nativas, que produzem frutos comestíveis com alto valor nutricional (HIDALGO; 

NUNOMURA;  NUNOMURA,  2016;  MOURA;  RESENDE,  2016;  COSTA  et  al.,  2016; 

PINTO  et  al.,  2018).  Ressalta­se  a  escassez  de  estudos  de  caracterização  dos  compostos 

bioativos em matrizes Amazônicas. 

  A pupunha (Bactris gasipaes Kunth), fruto da pupunheira, é proveniente das florestas 

tropicais do continente americano e muito conhecida e consumida na região amazônica e nos 

demais estados brasileiros (BOLANHO; DANESI; BELÉIA, 2014; NERI­NUMA et al., 2018; 

MATOS et al., 2019). Segundo Borges (2016) o peso dos frutos varia de 0,5 a 250 g e, quando 

maduros,  podem  ter  epicarpo  (casca)  vermelha,  amarela  ou  laranja  e  a  polpa  (mesocarpo) 

amiláceo a oleoso (BORGES, 2016; CARVALHO et al., 2013) com aproximadamente 30,2% 

de  óleo,  o  que  leva  a  importância  da  quantificação  de  ácidos  graxos  essenciais  nesse  fruto 

(BORGES, 2016).  
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  Os  compostos  bioativos  estão  presentes  em  alimentos  de  origem  vegetal  e  quando 

ingeridos possuem ação funcional, beneficiando dessa forma o organismo (SILVEIRA, 2015). 

Dentre esses compostos, inclui­se os ácidos graxos essenciais ômegas 3, 6 e 9, os quais são de 

cadeia longa e possuem insaturações. Esses promovem a biossíntese dos eicosapentanoico e 

docosahexanoico,  os  quais,  quando  em  quantidades  adequadas  na  dieta,  promovem  efeitos 

benéficos  à  saúde  pelo  seu  importante  papel  na  prevenção  de  doenças  cardiovasculares  e 

aterosclerose (PERINI et al., 2010; SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2014). 

Além disso, esses ácidos graxos possuem ação anti­inflamatória, antitrombótica e diminuem a 

concentração do LDL­colesterol nas artérias. Por outro lado, quando em baixas concentrações, 

aumentam a velocidade do processo de envelhecimento e a ocorrência de doenças degenerativas 

e cardiovasculares (PERINI et al., 2010; SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 

2013). 

  Além disso, segundo Silveira (2015), Santos, Alves e Roca (2015) e Freitas et al. (2017), 

dentre  os  principais  compostos  bioativos,  destaca­se  o  betacaroteno,  pois  a  ingestão  de 

alimentos contendo esses compostos está diretamente relacionado com a prevenção de doenças 

cardiovasculares, doenças degenerativas e nas complicações promovidas pela diabetes devido 

ao seu papel antioxidante. 

  Dessa  forma,  esta  pesquisa  tem  como  objetivo  avaliar  o  óleo  da  pupunha  de  casca 

vermelha (Bactris gasipaes Kunth) quanto ao perfil nutricional e funcional e sua potencialidade 

como hipocolesterolêmico e antitrombogênico. 
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2 JUSTIFICATIVA 

O Brasil possui uma flora diversa e, especificamente, na Região amazônica destacam­

se  as  frutas  oleaginosas,  como  por  exemplo  a  pupunha,  a  qual  possui  estudos  insuficientes 

quanto  ao  seu  aporte  nutricional  (HIDALGO;  NUNOMURA;  NUNOMURA,  2016), 

principalmente em relação a quantificação do óleo e de ácidos graxos essenciais.  

Por conseguinte, é notável a procura por novas fontes de óleos vegetais para a indústria 

cosmética  e,  principalmente,  a  alimentícia,  essa  última  ocorre  devido  a  presença  de 

propriedades  nutracêuticas  em  frutas  oleaginosas  por  conta  de  sua  composição  lipídica 

(HIDALGO; NUNOMURA; NUNOMURA, 2016; BATISTA et al., 2016; BEZERRA et al., 

2016; SANTOS et al., 2018b; SANTOS et al., 2018a). Os ácidos graxos e compostos fenólicos 

estão  intimamente  relacionados  com  funções  benéficas  no  organismo  humano,  pela  sua 

importante função cardioprotetora, anti­inflamatória, dentre outras, o que leva a diminuição das 

mortes por doenças cardiovasculares  (ABDULKADIR, 2015; SILVEIRA, 2015; KOLEY et 

al., 2016; CEDRIM; BARROS; NASCIMENTO, 2018; HITZ et al., 2018). 

Essa pesquisa torna­se importante devido a agregação do valor nutricional e funcional 

em que a pupunha está relacionada, tornando­se uma fonte de pesquisa em virtude de sua alta 

relevância  no  consumo  diário  da  população  (HIDALGO;  NUNOMURA;  NUNOMURA, 

2016).  Ademais,  é  importante  ressaltar  que  aprimora  ainda  mais  a  produção  desse  fruto  e 

consequente comercialização, tendo em vista que a pupunha está presente na alimentação da 

população de demais estados do Brasil, principalmente na Amazônia. 

  Nesse sentido, esta pesquisa tem como objetivo avaliar o perfil nutricional e funcional 

do óleo da pupunha de  casca vermelha  (Bactris  gasipae Kunth)  e  sua potencialidade como 

hipocolesterolêmico e antitrombogênico. 
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3  REVISÃO DE LITERATURA 

   

3.1  DOENÇAS CARDIOVASCULARES 

Entende­se por  DCV as  doenças que  envolvem o coração e vasos  sanguíneos,  que  se 

dividem  em:  doença  coronariana  (doença  nos  vasos  sanguíneos  que  irrigam  o  músculo 

cardíaco), doença cerebrovascular (envolve os vasos sanguíneos que irrigam o cérebro), doença 

arterial  periférica,  doença  cardíaca  reumática,  cardiopatia  congênita  e  trombose  venosa 

profunda (OPAS/OMS, 2017). Os fatores de risco comportamentais envolvidos na causa das 

DCV  são:  tabagismo,  obesidade,  má  alimentação,  sedentarismo,  alcoolismo,  hipertensão, 

diabetes e dislipidemia. Sendo assim, ataques cardíacos e acidentes vasculares cerebrais são, 

geralmente,  eventos  agudos  causados  principalmente  pelo  bloqueio  de  paredes  internas  dos 

vasos sanguíneos causado pelo acúmulo de gordura, impedindo o fluxo sanguíneo adequado 

para  o  coração  ou  cérebro  (SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE  CARDIOLOGIA,  2013; 

OPAS/OMS, 2017; MASSAROLI et al., 2018; HITZ et al., 2018). 

 Segundo  OPAS/OMS  (2017)  as  DCV  são  a  principal  causa  de  morte  no  mundo, 

representando 31%, com a estimativa de 7,4 milhões de pessoas mortas por DCV e 6,7 milhões 

por Acidentes Vasculares Cerebrais (AVCs) em 2015, com mais de 3/4 das mortes ocorrendo 

em países de baixa e média renda (BRASIL, 2017). 

Projetando essa problemática para o Brasil, aproximadamente 300 mil óbitos são por 

DCV, correspondendo a uma morte a cada dois minutos, sendo a maioria ocasionadas por AVC, 

infarto  (ainda  que  menos  frequente  neste  grupo,  as  mulheres  são  as  principais  vítimas  de 

infartos no País e somam 60% dos óbitos pela doença), doenças relacionadas à hipertensão e 

insuficiência cardíaca (BRASIL, 2017). 

Não obstante, um estudo que teve como base dados apresentados e métodos empregados 

pelo GBD (Global Burden of Disease), obtendo­se estimativas absolutas e padronizadas dos 

territórios brasileiros, em 2015, a região Norte obteve aproximadamente 2000 mortes por DCV, 

sendo  o  estado  do  Pará  com  aproximadamente  275  óbitos  registrados  com  maior 

representatividade do sexo masculino. Essas estimativas são menores do que as registradas do 

ano de 1990 (aproximadamente 2600 mortes na região e 400 no estado), contudo, representando 

a menor queda em comparação com o Centro Oeste, Sul e Sudeste (BRANT et al., 2017). 

 

 

 

 



15 
 

3.2  ATEROSCLEROSE 

A aterosclerose é uma doença inflamatória crônica de causa multifatorial que acomete 

principalmente a camada íntima de artérias de médio e grande calibres, em que ocorre formação 

da placa aterosclerótica devido agressão ao endotélio vascular pela ocorrência dos fatores de 

risco, como dislipidemia, hipertensão arterial e tabagismo (SOCIEDADE BRASILEIRA DE 

CARDIOLOGIA,  2013;  SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE  CARDIOLOGIA,  2013; 

CARVALHO et al., 2015; OPAS/OMS, 2017; MASSAROLI et al., 2018; HITZ et al., 2018). 

Essa  disfunção  endotelial  aumenta  a  permeabilidade  das  artérias  favorecendo  a  retenção  de 

lipoproteínas plasmáticas, as quais sofrem oxidação e são o início da aterogênese, a qual ocorre 

proporcionalmente  à  concentração dessas  substâncias. Paralelo  a  isso,  surgem moléculas de 

adesão  leucocitária  na  superfície  endotelial,  processo  esse  estimulado  pela  presença  de 

colesterol LDL oxidado, os quais atraem macrófagos e desencadeiam um processo inflamatório 

que,  com  o  passar  do  tempo,  formam  as  chamadas  estrias  gordurosas,  que  são  lesões 

macroscópicas  da  aterosclerose  (SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE  CARDIOLOGIA,  2013; 

HITZ et al., 2018). 

  É importante fazer adesão ao tratamento adequado para aterosclerose, corrigindo o estilo 

de vida, através da perda de peso, prática de atividade física e cessação do tabagismo. Além 

disso, há o tratamento farmacológico, o qual envolve o uso de hipolipemiantes com potenciais 

para  redução  da  hipercolesterolemia,  a  exemplo  das  estatinas,  resinas,  ezetimiba,  niacina  e 

fibratos (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2013). Além disso, é importante 

o  consumo de 4  a 10g por dia de  ácidos graxos ômega 3,  pois  são poli­insaturados  e  estão 

envolvidos  na  redução  dos  triglicerídeos  e  no  aumento  considerável  do  HDL­colesterol 

(SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2013; HITZ et al., 2018). 

  Ademais, torna­se essencial a adesão de um plano alimentar que incorpore alimentos 

ricos  em  compostos  bioativos,  tanto  para  efeito  preventivo  como  para  tratamento.  Logo,  é 

importante a ingestão de alimentos ricos em carotenoides, os quais estão associados ao menor 

risco de doenças cardiovasculares e câncer (NELLIS; CORREIA; SPOTO, 2017; FREITAS; 

CHISTÉ;  POLACHINI  et  al.,  2017),  alimentos  ricos  em  Vitamina  E  (tem  capacidade 

antioxidante  e modifica  o  LDL­colesterol oxidado envolvido na  aterogênese),  dentre outros 

(SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE  CARDIOLOGIA,  2013).  Além  disso,  o  ácido  alfa­

linolênico, encontrado em alimentos de origem vegetal, também está envolvido na diminuição 

considerável  do  risco  para  DCV  (DITTIRICH;  JAHREIS;  BOTHOR,  2014;  BLONDEAU, 

2016). 
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3.3  ÁCIDOS GRAXOS 

.   O tipo de gordura  ingerido na dieta possui grande  influência no desenvolvimento de 

algumas doenças, como  DCV, Diabetes mellitus e alguns  tipos de cânceres, por outro  lado, 

ácidos  graxos  específicos  possuem  grande  importância  na  saúde  e  carcinogênese  humana. 

Dessa forma, o plano alimentar adequado contendo ácidos graxos, que são moléculas orgânicas 

formadas  por  cadeias  de  átomos  de  carbono  que  se  ligam  a  átomos  de  hidrogênio  e  são 

originados da dieta através de fontes animal, vegetal e marinha. O nome de cada ácido se deriva 

de  acordo  com  o  tamanho  da  cadeia  carbônica,  do  número  e  posição  das  duplas  ligações 

(insaturações)  e  linearidade  (esteroespecificidade,  cis  e  trans).  Eles  são  classificados  em 

saturados (possuem apenas ligações simples) ou insaturados (com uma, duas ou mais ligações) 

(PERINI et al., 2010; NASCIUTTI et al., 2015). 

Além disso, os Ácidos Graxos Polinsaturados (AGPI) estão divididos em Ácidos graxos 

de cadeia longa, que compreende aqueles com mais de 16 átomos de carbono, e em Ácidos 

graxos de cadeia muito longa, contendo mais de 20 átomos de carbono. Nesses grupos de ácidos 

graxos  insere­se,  principalmente,  o ômega 3  e o ômega 6 os quais  são  importantes  à  saúde 

humana relacionados a resposta imune e inflamatória (PERINI et al., 2010; SILVEIRA, 2015; 

BATISTA et al., 2016; FREITAS; CHISTÉ; POLACHINI et al., 2017). 

Nesse  sentido,  os  AGPI  ômega  3  derivam  o  ácido  eicosapentaenoico  e 

docosahexaenóico,  os  quais  possuem  efeitos  supressores,  como  por  exemplo,  inibem  a 

proliferação  de  linfócitos  e  estão  envolvidos  na  produção  de  anticorpos  e  citocinas, 

diferentemente  do  AGPI  ômega  6,  que  deriva  os  ácidos  dihomo­gama­linolênico  e 

araquidônico, o qual possui efeito contrário na resposta imune quando em excesso (PERINI et 

al., 2010). Além disso, os AGPI em substituição aos saturados, associado a prática de atividade 

física, possuem importante papel no tratamento da hipertrigliceridemia por terem impacto nos 

níveis séricos de triglicerídeos, além de aumentarem o HDL­colesterol (PERINI et al., 2010; 

SILVEIRA, 2015; BATISTA et al., 2016; FREITAS et al., 2017). 

 

3.3.1 Aplicação da cromatografia gasosa na análise de alimentos 

A composição nutricional de frutas, especialmente as nativas da região amazônica, tem 

sido objeto de estudo quanto as suas funcionalidades, utilizando tecnologias apropriadas para 

separação  e/ou  isolamento  dos  principais  componentes,  dentre  eles  os  lipídios,  fibras  e 

compostos  bioativos  (SANTOS  et  al.,  2018a;  SANTOS  et  al.,  2019a;  COSTA;  SANTOS; 

CORRÊA et al., 2016; SANTOS et al., 2019b).   
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A cromatografia gasosa, desde meados dos anos 1906, vem ganhando proporções cada 

vez  maiores,  sendo  utilizada  nas  mais  diversas  áreas  de  aplicação  em  laboratórios.  É  uma 

técnica rápida e sensível que permite separar quantitativa e qualitativamente vários compostos, 

limitada a moléculas termicamente estáveis e voláteis o suficiente (SILVA, 2012). 

  Essa metodologia é baseada na migração de componentes de uma mistura em duas fases: 

a fase estacionária (retém elementos) e a fase móvel (conduz a mistura por meio de um soluto 

através da fase estacionária) (GOULART, 2012). 

Cromatografia  a  gás  (CG)  é  uma  técnica  de  separação 
cromatográfica  baseada  na  diferença  de  distribuição  de 
espécies de uma mistura entre duas fases não miscíveis, na 
qual a fase móvel é um gás de arraste que se move através 
da  fase  estacionária  contida  em  uma  coluna  (ANVISA, 
2010, p. 114). 
 

Dentre as várias funções, pode ser utilizada para detectar substâncias e compostos em 

uma  pequena  quantidade  de  amostra,  por  exemplo  compostos  antioxidantes  e  nutrientes 

GOULART, 2012) (e tem sido desenvolvida e utilizada em diversas áreas da ciência, como a 

química, farmacêutica e médica (GOULART, 2012). 

O  resultado  do  perfil  cromatográfico  de  óleos  mostra  suas  propriedades  através  da 

quantificação  de  ácidos  graxos  saturados  e  insaturados  e,  este  último,  quando  em  maior 

quantidade,  torna  possível  considerar  o  fruto  um  alimento  funcional,  dando  ênfase  a 

potencialidade do óleo enquanto antitrombogênico e hipocolesterolêmico após detalhamento 

de  suas  frações  lipídicas  (SANTOS  et  al.,  2018a;  SANTOS  et  al.,  2019a;  SANTOS  et  al., 

2019b). Além disso, esses elementos estão diretamente envolvidos na modulação do sistema 

imune  (SANTOS  et  al.,  2018a),  redução  do  LDL­colesterol  e  triglicerídeos  no  sangue  e  na 

ocorrência de doenças cardiovasculares (SANTOS et al., 2019a). 

Estudos  recentes  mostram  a  predominância  de  ácidos  graxos  insaturados  no  óleo  de 

muruci (SANTOS et al., 2018a), no óleo de amendoim, com alto potencial antitrombogênico,e 

hipocolesterolêmico  (SANTOS  et  al.,  2019a);  no  óleo  do  tucumã  (COSTA;  SANTOS; 

CORRÊA  et  al.,  2016)  e  no  óleo  de  sapucaia  com  funcionalidade  em  vários  seguimentos 

industriais e para consumo humano (SANTOS et al., 2019b). Logo, o perfil de ácidos graxos 

essenciais em óleos vegetais mostra sua importância nutricional e funcional na prevenção de 

doenças. 
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3.4  ANTIOXIDANTES 

Antioxidantes  são  compostos  químicos  que  podem  dificultar  (doando  elétron  ou 

hidrogênio) danos nas células causados por radicais livres, pois esses últimos reagem com o 

DNA e outras macromoléculas (ABDULKADIR, 2015), até mesmo em baixas concentrações, 

ressaltando  que  a  quantificação  dessas  substâncias  torna  possível  o  conhecimento  de 

informações  a  respeito  da  atividade  antioxidante,  qualidade  do  alimento  e  dos  potenciais 

benefícios a saúde (ZOU et al., 2015; GOMES et al., 2016; GARZON et al., 2017; AGOSTINI­

COSTA, 2018).  

Estes podem reduzir o nível de estresse oxidativo e evitar a oxidação de biomoléculas, 

o que evita a produção descontrolada de oxigênio pelos radicais livres e, consequentemente, 

previne  várias  DCV  e  câncer  (ALMEIDA  et  al.,  2011;  GOMES  et  al.,  2016;  AGOSTINI­

COSTA,  2018;  PINTO  et  al.,  2018).  A  prevenção  de  DCV  está  relacionada  com  a  ação 

antiesclerótica  e antitrombótica que  impedem a oxidação de LDL­colesterol e, dessa  forma, 

evita a formação de placas de ateroma e, consequentemente, a aterosclerose (HITZ et al., 2018; 

HUGUENIN et al., 2015). 

 

3.4.1  Carotenoides 

Os vegetais possuem provitamina A, sendo o beta caroteno o elemento do grupo dos 

carotenoides mais distribuído em alimentos (FREITAS; CHISTÉ; POLACHINI et al., 2017) e 

o  principal  contribuinte  da  atividade  antioxidante  de  vegetais,  frutas  e  cereais  (ROJAS­

GARBANJO  et  al.,  2016),  principalmente  os  encontrados  em  óleos  vegetais  (SANTOS; 

ALVES; ROCA, 2015).  

Dentre  os  antioxidantes,  são  os  mais  eficientes  inativadores  naturais  do  oxigênio 

singlete  e  atuam  pela  transferência  de  energia  das  moléculas  de  oxigênio  singlete  aos 

carotenoides  ou  sequestram  radicais  peroxila  por  interação  química.    Eles  possuem  caráter 

lipofílico,  ou  seja,  atuam  como  antioxidante  no  colesterol  LDL  e  HDL  (SUCUPIRA  et  al., 

2012) e estão envolvidos com a  inibição do processo de oxidação de  lipoproteínas de baixa 

densidade (SANTOS; ALVES; ROCA, 2015). 

Quanto ao seu papel antioxidante, os carotenoides estão associados com a prevenção do 

câncer, de doenças cardiovasculares e da perda da visão (SANTOS; ALVES; ROCA, 2015; 

FREITAS; CHISTÉ; POLACHINI et al., 2017). Segundo Hempel et al. (2014), a conversão do 

beta caroteno à vitamina A está relacionada a manutenção do crescimento e solidez das células, 

sendo essencial ao bom funcionamento da visão. 
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3.5 FRUTAS FONTES DE COMPOSTOS BIOATIVOS NA AMAZÔNIA 

  A Amazônia é uma região rica em frutas e a caracterização delas torna­se importante, 

pois é nítida a contribuição econômica desses frutos para a região, além de que explora também 

o potencial daqueles que não são tão consumidos (SANTOS et al., 2018), principalmente ao 

relacionar  o  consumo  desses  frutos  com  o  baixo  risco  no  desenvolvimento  de  doenças  já 

mencionadas, devido suas propriedades antioxidantes (CEDRIM; BARROS; NASCIMENTO, 

2018).  

Dentre  esses  frutos,  destaca­se  o  açaí  (Euterpe  oleracea  Mart.)  devido  ter  em  sua 

composição  quantidades  importantes  de  antocianinas,  o  que  torna  esse  fruto  um  potencial 

antioxidante  no  combate  aos  radicais  livres  responsáveis  pela  oxidação  do  LDL­colesterol, 

logo,  sendo  considerado  um  alimento  funcional  (ROCHA;  OLIVEIRA;  COSTA,  2015; 

YAMAGUCHI et al., 2015; CHAN; GAN; CORKE, 2016; DA SILVA et al., 2016; LAI et al., 

2016;  COUTINHO  et  al.,  2017);  possui  efeitos  benéficos  nos  níveis  de  glicemia  e  pressão 

arterial, auxiliando na prevenção e controle dos efeitos da Síndrome Metabólica (CEDRIM; 

BARROS; NASCIMENTO, 2018).  

Da Silva et al. (2017) ao avaliar polpas de açaí encontrou alto conteúdo de compostos 

fenólicos totais e antocianinas totais, logo, sendo considerado fonte desses compostos, além de 

ter ação anti radical livre quando comparado a outras frutas da região Amazônica. Diante disso, 

em um estudo in vivo no qual foi administrado extrato de semente de açaí em ratos que foram 

induzidos a obesidade e gordura no fígado com dieta hiperlipídica, o extrato preveniu o ganho 

de peso corporal e a esteatose hepática (DE OLIVEIRA et al., 2015). Um outro estudo realizado 

com o óleo da bacaba (Oenocarpus bacaba), fruto da mesma família do açaí, indica que o óleo 

desse  fruto  possui,  predominantemente,  lipídios  ricos  em  compostos  bioativos  envolvidos 

diretamente  na  prevenção  de  doenças  crônico  degenerativas,  ação  cardioprotetora  e  sua 

utilização para aplicação como fitoterápico (PINTO et al., 2018).  

  Outro  fruto  importante é a castanha do Brasil  (Bertholletia excelsa H.B.K), a qual é 

fonte de selênio e, dentre outras funções, está envolvido na defesa contra o estresse oxidativo 

(DONADIO et al., 2017). Em um estudo que suplementou uma unidade de castanha por dia 

durante 8 semanas no plano alimentar de adultos saudáveis reduziu o colesterol total plasmático 

e  a  glicose  plasmática  em  jejum  (DONADIO  et  al.,  2017).  Similarmente,  na  pesquisa  de 

Carvalho  et  al.  (2015),  o  consumo  de  farinha  de  castanha  do  Brasil  parcialmente 

desengordurada, associada a dieta com energia reduzida, foi capaz de contribuir para a redução 

do colesterol total sérico em pacientes dislipidêmicos e hipertensos que estavam fazendo uso 

de  medicamentos,  sem  haver  alteração  nas  concentrações  dos  hormônios  tireoidianos 
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(CARVALHO et al., 2015). Por conseguinte, Hu et al. (2016) sugerem que a suplementação da 

castanha pode reduzir o risco de câncer colorretal através da regulação de genes associados, por 

exemplo o gene relacionado a inflamação.  

  Em  uma  pesquisa  realizada  com  o  óleo  do  muruci  (Byrsonima  crassifolia  L.) 

demonstrou  grande  potencial  nutricional  e  funcional,  pois  apresentou  ácidos  graxos 

majoritariamente  insaturados  (SANTOS  et  al.,  2018a),  o  que  demonstra  sua  eficácia  na 

prevenção  e  controle  de  dislipidemias  (SOCIEDADE  BRASILEIRA  DE  CARDIOLOGIA, 

2013).  

 

3.6 PUPUNHA (BACTRIS GASIPAES KUNTH) 

A pupunha (Bactris gasipaes Kunth) é uma fruta oriunda de uma palmeira da família 

Arecaceae,  nativa dos  trópicos úmidos da Amazônia. O  fruto dá  em  forma de  cachos,  com 

frutificação entre janeiro e março e melhor adaptação ao ambiente quente e úmido (BRASIL, 

2015).  Seus  frutos  podem  ter  diferentes  formatos  e  cores,  podendo  ser  redondo,  ovoide  ou 

cônico e casa de cor vermelha, amarela, alaranjada ou verde (BRASIL, 2015; MELO et al., 

2017). Sua polpa  é  carnuda,  espessa  e,  por vezes,  fibrosa  e  é  consumido  sem casca  após o 

cozimento  com  água  e  sal  durante  30  a  60  minutos  (BRASIL,  2015),  pois  não  podem 

consumidos in natura pela presença de cristais de oxalato de cálcio (ácido oxálico) que causam 

irritação na mucosa bucal e inibe a digestão de proteínas (MELO et al., 2017). 

  Os frutos da pupunha possuem de 2 a 7 cm de largura, variação de peso de 20 a 100 g, 

com  um  epicarpo  (casca)  que  representa  aproximadamente  11%  do  fruto  todo,  a  parte 

comestível  (mesocarpo)  com  cores  variando  de  amarelo,  laranja  claro  e  avermelhado  que 

constitui 81% do fruto e alguns têm uma semente que possui uma amêndoa com cor, gosto e 

textura semelhante ao do coco (MARTÍNEZ­GIRON et al., 2017).  

  A  pupunha  de  casca  vermelha  utilizada  nessa  pesquisa,  seu  epicarpo,  mesocarpo  e 

semente estão demonstrados na Figura 1. 
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Figura 1 – Pupunha (Bactris gasipaes Kunth): fruto inteiro cozido, casca, polpa e caroço  

           
Fonte: Autora (2019). 

Além  disso,  como  se  encontra  na  Tabela  1,  vários  autores  caracterizaram  físico  e 

quimicamente a polpa da pupunha. 

 

Tabela 1 – Composição de macronutrientes e principais minerais da pupunha 

            Autores   

Análise 
SIBBr* 

(2018) 

TACO** 

(2011) 

Proteína (g)  1,23  2,5 

Carboidrato (g)  33,89  29,6 

Lipídios (g)  3,21  12,8 

Fibras (g)  1,4  4,3 

Cálcio (mg)  24,27  28 

Magnésio (mg)  16,7  25 

Fósforo (mg)  ­  49 

Potássio (mg)  288,04  303 

*SBBr= Sistema de Informação sobre a biodiversidade brasileira 
*Análises realizadas no fruto maduro cru sem casca 
**TACO= Tabela Brasileira de Composição dos Alimentos 
**Análises realizadas na polpa cozida 
  

A pupunha é um fruto de alta qualidade nutricional, pois é rica em carboidratos dentre 

os macronutrientes, e apesar de baixa, possui uma quantidade significativa de proteínas, um 

valor considerável de fibras e alto valor lipídico (RADICE et al., 2014; MELO et al., 2017; 
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MARTINEZ­GIRON et al., 2017), o que comprova a importância de mais estudos sobre suas 

potencialidades na alimentação (MELO et al., 2017).  

Nesse sentido, uma pesquisa sugere que a polpa da pupunha diferencia entre laranja e 

avermelhado  devido  a  quantidade  de  betacaroteno  altamente  biodisponível  (SOUZA  et  al., 

2018), o que demonstra a importância da quantificação do teor de carotenoides. Dessa forma, 

tonar­se essencial a quantificação de compostos bioativos da pupunha e extração lipídica para 

caracterização do seu potencial funcional. 
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4 OBJETIVOS 

4.1 OBJETIVO GERAL 

Avaliar o perfil nutricional e funcional do óleo da pupunha vermelha (Bactris gasipaes, 

Kunth) e sua potencialidade como antitrombogênico e hipocolesterolêmico. 

   

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

  Determinação da fração lipídica da polpa da pupunha de casca vermelha e avaliar seu teor 

lipídico;  

  Avaliar seu padrão de qualidade (com base na legislação vigente); 

  Determinar a qualidade nutricional e funcional do óleo a partir da obtenção do seu perfil de 

ácidos graxos;  

  Quantificar o perfil antitrombogênico e hipocolesterolêmico do óleo da pupunha vermelha;  

  Determinar o índice de oxidação.  
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5 MATERIAL E MÉTODOS 

5.1 PREPARO DA AMOSTRA 

As  amostras  foram  obtidas  do  mercado  do  Ver­o­Peso  localizado  na  Região 

Metropolitana do município de Belém, Estado do Pará, Brasil, transportadas em sacos plásticos 

de  polietileno  de  baixa  densidade  (PEBD),  armazenadas  no  Laboratório  de  Ciências  dos 

Alimentos da Faculdade de Nutrição da Universidade Federal do Pará (UFPA), à temperatura 

de 7 °C.  

Foram realizados procedimentos de seleção, lavagem, sanitização, cozimento do fruto 

(em água potável, sem sal durante 40 minutos na panela de pressão a aproximadamente 120ºC), 

despolpamento e secagem em estufa de circulação de ar a 60ºC por 4 horas. Em seguida, a 

amostra foi triturada em Moinho de facas do tipo Willye (marca Fortinox, modelo Start FT 50) 

para obtenção da farinha e depois seguiu para a extração do óleo via sólido­líquido (Soxhlet) 

(Figura 2). Após a extração, o óleo obtido foi acondicionado em vidro âmbar e armazenado sob 

temperatura de congelamento de ­7ºC em refrigerador marca Eletrolux®. 

 

5.2  EXTRAÇÃO,  AVALIAÇÃO  DO  RENDIMENTO  E  QUALIDADE  DO  ÓLEO 

EXTRAÍDO  

  Extração  sólido­líquido:  realizada  por  extração  com  éter  de  petróleo  empregando 

extrator Soxhlet (948.22) (AOAC, 2016); 

  Índice de acidez: realizada pelo método Cd 3d­63 da American Oil Chemists Society 

(AOCS, 2004); 

  Índice de peróxido: realizada pelo método Cd 8­53 (AOCS, 2004); 

  Índice  de  densidade:  utilizando  densímetro  digital  (KEM  KYOTO  ELETRONICS, 

modelo DA­130), à temperatura de 25 °C; 

  Índice de refração: realizada pelo método Cc 7­25 (AOCS, 2004). 

O cálculo do rendimento foi realizado pela fórmula:  

                                                                                                          (Equação 1) 

Rendimento do óleo (%/g)= 
𝐵2 − 𝐵1

Amostra (g)
 x100 

 

Onde: 

B1 = peso do balão vazio (g) 



25 
 

B2 = peso do balão depois da extração (g) 

 

5.3 ANÁLISE NUTRICIONAL E FUNCIONAL DO ÓLEO DA PUPUNHA 

  A caracterização do Perfil de ácidos graxos foi realizada após a preparação dos ésteres 

metílicos de ácidos graxos seguindo os procedimentos descritos na ISO 5509 (1978). Após a 

separação  das  fases,  o  sobrenadante  foi  coletado  e  posteriormente  realizada  a  análise  em 

cromatógrafo gasoso que determina o perfil de ácidos graxos (MILINSK et al., 2008). 

As  análises  foram  realizadas  em  Cromatógrafo  Gasoso  (CG),  acoplado  a  um 

microcomputador com o software Galaxie Chomatography onde as condições cromatográficas 

foram as seguintes: coluna capilar de sílica fundida SP­2560 (SUPELCO USA), com 100 m de 

comprimento com 0,25 m de diâmetro interno, contendo 0,2 μm de polietilenoglicol em seu 

interior.    

As condições de operação foram: injeção Split, razão de 50:1; temperatura da coluna de 

140 °C por 5 minutos, programada em uma taxa de elevação de 4 °C por minuto até 240 °C 

com gás de arraste hélio, em pressão isobárica de 37 psi, velocidade linear de 20 cm/segundo; 

gás  make­up:  hélio  a  29  mL/minuto;  temperatura  do  injetor  250  °C,  marca  Varian  CP8410 

(Autosampler); temperatura do detector 250 °C. A composição qualitativa foi determinada por 

comparação dos tempos de retenção dos picos com os respectivos padrões de ácidos graxos. A 

composição  quantitativa  foi  realizada  por  normalização  de  área,  sendo  expressa  como 

porcentagem em massa de acordo com o método oficial AOCS Ce 1­62 (AOCS, 1998).  

   

5.3.1 Análise da concentração de Carotenoides  

  A  determinação  do  teor  de  carotenoides  do  óleo  da  pupunha  foi  realizada  em 

espectrofotômetro UV/VIS, marca Kasuaki, modelo IL­592, conforme metodologia analítica 

de separação e extração dos compostos com solventes orgânicos, com leitura da absorbância 

feita  no  comprimento  de  onda  de  450  nm  utilizando  como  solvente  o  Éter  de  petróleo.  O 

conteúdo de carotenoides foi expresso em microgramas (µg) de β­ caroteno (RODRIGUEZ­

AMAYA, 2001).  

                                                                                                      (Equação 2) 

β- caroteno(µg/g)= 
𝑉  𝑥 𝐴

2592 𝑥 𝑚0 𝑥 100
 x 10

6 

Onde,  
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V = Volume total (mL) 

m0 = Massa da amostra (g) 

A = Absorbância 

2592 = coeficiente de absorção em Éter de petróleo 

Os dados de carotenoides totais foram convertidos em vitamina A, segundo a Resolução 

de Diretoria Colegiada  (RDC) nº 269 de 22 de setembro de 2005  (BRASIL, 2005a), a qual 

considera 1 μg de betacaroteno = 0,167 μg de Equivalente de Retinol (RE). 

5.4 QUALIDADE FUNCIONAL DAS FRAÇÕES LIPÍDICAS 

  A  funcionalidade  das  frações  lipídicas  do  material  analisado  nesta  pesquisa  deu­se 

através  das  proporções  de  ácidos  graxos  determinados  em  seus  respectivos  perfis  lipídicos, 

avaliados  por  três  índices  de  composição:  Índice  de  Aterogenicidade  (I.A),  Índice  de 

Trombogenicidade  (I.T)  definidos  segundo  Ulbricht  e  Southgate  (1991)  e  a  razão 

Hipocolesterolêmicos e Hipercolesterolêmicos (H.H) definidos por Santos­Silva et al., (2002). 

                                                                                                          (Equação 3) 

𝐼. 𝐴 =
[(C12: 0) + (4XC14) + (𝐶16)]

(Σ AGMI +  Σ ω − 6 +  Σ ω − 3)
 

 

                                                                                                                        (Equação 4) 

𝐼. 𝑇 =
(𝐶14: 0 + 𝐶16: 0 + 𝐶18: 0)

[ (0,5X Σ AGMI) + (0,5 X Σ ω6)  + ((3X Σ ω3)) + (Σ ω3/(Σ ω6))]
 

 

                                                                                                                         (Equação 5) 

𝐻. 𝐻 =
(C18: 1ω9 + C18: 2ω6 + C20: 4ω6 + C18: 3ω3 + C20: 5ω3 + C22: 5ω3 + C22: 6ω3)

(C14: 0 + C16: 0)
 

 

5.5 ÍNDICE DE OXIDAÇÃO DO ÓLEO 

O  Índice de Oxidação do óleo  (I.O)  foi  determinado a partir de  seu perfil  de  ácidos 

graxos com base nos seus percentuais de ácidos oleico, linoleico e linolênico (WAYONICK, 

2005).   

                                                                                                                            (Equação 6) 

                     I.O = 0,02 (% 𝑂𝑙𝑒𝑖𝑐𝑜) + (%𝐿𝑖𝑛𝑜𝑙𝑒𝑖𝑐𝑜) +2 (%𝐿𝑖𝑛𝑜𝑙ê𝑛𝑖𝑐𝑜)

100
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Figura 2 – Fluxograma de obtenção da farinha da polpa da pupunha  
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Figura 3 – Fluxograma de obtenção do óleo da pupunha e análises realizadas  
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6 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

6.1 PARÂMETROS DE QUALIDADE DA PUPUNHA 

O Rendimento de óleo do mesocarpo da pupunha cozida foi, em média, de 13,51% no 

mesocarpo cozido, considerado então um fruto com alto teor lipídico, resultado esse próximo 

ao  encontrado  por  Santos  et  al.  (2018)  na  porção  comestível  da  pupunha,  com  17,04%  de 

lipídios, por Souza et al. (2018) com 11,2%, por Martínez­Gíron (2017) com 13,37% e maior 

do que o de Melo et al. (2017) que resultou em 8,22%. Nesse sentido, é importante considerar 

que os valores podem ter sido influenciados pela diferença de espécies, maturação, época da 

colheita, manipulação e armazenamento dos frutos. 

Os parâmetros de qualidade do óleo da pupunha estão expressos na Tabela 2. 

 

Tabela 2 – Parâmetros de qualidade do óleo da pupunha 

Análises  Média ± Desvio padrão  Legislação* 

Índice de acidez (mg 

KOH/g) 
2,45 ± 0,33  4,0  

Índice de peróxido (mEq/kg)  5,47 ± 1,05  15  

Densidade 25 ºC  0,93 ± 0,02  ND 

Índice de refração  1,446  ND 

*RDC nº 270 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005b)  
ND= parâmetro não definido pela legislação 
Fonte: Autora (2019) 

 
  O índice de acidez e de peróxido são considerados parâmetros de referência para análise 

da  qualidade  do  óleo  (SOUZA  et  al.,  2016;  MUNIZ  et  al.,  2015),  que  são  diretamente 

influenciados pela temperatura, luz e oxigênio (SOUZA et al., 2016). Sendo assim, a Agência 

Nacional de Vigilância  Sanitária  (ANVISA) estabeleceu o Regulamento Técnico para óleos 

vegetais, gorduras vegetais e creme vegetal (BRASIL, 2005b). De acordo com esse documento 

e com a Codex Alimentarius (FAO, 2003), o valor máximo de acidez e peróxido para óleos e 

gorduras não refinados é de 4 mg KOH/g e 15 mEq/kg, respectivamente. O índice de acidez 

encontrado nessa pesquisa foi de 2,45 e 5,47 para o índice de peróxido, o que é considerado 

baixo, portanto, tem grande importância para indústria de alimentos (SERRA et al., 2018), além 

de estarem de acordo com a legislação vigente (BRASIL, 2005b; FAO, 2003) e indica um bom 

estado de conservação e preservação da qualidade do óleo (SOUZA et al., 2016).  

  O valor de acidez dessa pesquisa está acima do encontrado por Santos et al. (2018) ao 

analisar  o  óleo  da  pupunha  vermelha  (0,12)  e  da  pupunha  amarela  (0,22)  por  ressonância 



30 
 

nuclear magnética.  No estudo de Serra  et  al.  (2018),  ao  avaliar os padrões de qualidade de 

diferentes óleos amazônicos, verificou que o índice de acidez e de peróxido do óleo de buriti 

(Mauritia flexuosa), patauá (Oenocarpus bataua) e da semente do maracujá (Passiflora edulis) 

estão acima do preconizado pela legislação, ficando de acordo com a RDC o óleo da castanha 

do Brasil (0,54mg KOH/g), contudo, em relação ao índice de peróxido, apenas o de buriti estava 

de acordo (12,05mEq/kg) quando comparado aos outros frutos e ao dessa pesquisa.  Por outro 

lado,  Pardauil  et  al.  (2016)  encontrou  índices  de  acidez  e  peróxido  menores  e  dentro  da 

legislação (BRASIL, 2005b) para os frutos de tucumã, maracujá e buriti (3,80 e 10,52, 3,30 e 

1,50 e 2,67 e 4,03, respectivamente).  

Ressalta­se, portanto, que o óleo da pupunha de casca vermelha é considerado de boa 

qualidade de acordo com os parâmetros analisados e comparados com a legislação. 

 

6.2 QUALIDADE NUTRICIONAL E FUNCIONAL DA PUPUNHA 

6.2.1 Carotenoides  

Os dados de carotenoides totais foram convertidos em vitamina A, segundo a RDC n° 

269 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005a), a qual considera 1 μg de betacaroteno = 

0,167 μg de Equivalente de Retinol  (RE).  O  resultado  de  RE  obtido  foi  comparado  ao  da 

Ingestão Diária Recomendada (IDR) de Brasil (2005a) para indivíduos e grupos de pessoas de 

uma população sadia, conforme consta na tabela 3. 

Tabela 3 – Concentração de β­ caroteno e RE contidos no óleo da pupunha  

β­caroteno (µg/100g)  RE (µg/100g)  IDR Vitamina A** 

8.256  1.378,7 
Criança 1­3 anos: 400 µg RE 

Criança 4­6 anos: 450 µg RE 

Criança 7­10 anos: 500 µg RE 

Adultos: 600 µg RE 

Gestantes: 800 µg RE 

Lactantes: 850 µg RE 

 

8.333  1.391,6 

8.384  1.400,1 

8.324,00 ± 64,43*  1.390,13 ± 10,77*   

*Resultados expressam a média ± Desvio padrão 
**RDC nº 269 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005a) 
Fonte: Autora (2019) 
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  Britton e Khachik (2009) apud Matos et al. (2019) sugere uma classificação de acordo 

com a quantidade de carotenoides, sendo: baixa (0­100 μg/100 g), moderada (100­500 μg/100 

g), alta (500­2000 μg/100 g) e muito alta (≥ 2000 μg/100 g). Dessa forma, tendo como base 

essa classificação, o óleo da pupunha de casca vermelha pode ser considerado uma fonte muito 

alta  de  carotenoides  (média  de  8.324  μg/100 g).  Na  pesquisa  de  Hempel  et  al.  (2014)  foi 

encontrado  em  quatro  tipos  de  pupunha  o  teor  de  carotenoides  totais  de  no  máximo 

1.390μg/100g.  

No  estudo  de  Santos  et  al.  (2015),  realizado  com  óleos  de  frutas  de  palmeiras  da 

Amazônia, resultou em 3.574μg/100g de carotenoides totais para a polpa da pupunha, menor 

do que o dessa pesquisa. O óleo de pupunha dessa pesquisa apresenta teor maior do que o do 

tucumã (1.223μg/100g) e do buriti (5.408μg/100g) (SANTOS et al., 2015). 

Isso mostra que a pupunha é uma importante fonte de carotenoides enquanto alimento e 

para indústria cosmética e farmacêutica como corantes e/ou ingredientes bioativos (MATOS et 

al., 2019; ESPINOSA­PARDO; MARTINEZ; MARTINEZ­CORREA, 2014). 

   

6.3 COMPOSIÇÃO DO ÓLEO DA PUPUNHA 

6.3.1 Perfil de ácidos graxos do óleo da pupunha vermelha 

A análise e quantificação de ácidos graxos presentes no óleo da pupunha estão contidos 

na Tabela 4. 

Tabela 4 – Perfil de ácidos graxos do óleo da pupunha vermelha 

Picos  Ácidos graxos  Área % 

1  Ác. Mirístico (C14)  0,1038 

2  Ác. Palmítico (C16)  50,5736 

3  Ác. Palmitoleico (C16:1 ω­7)  3,3952 

4  Ác. Margárico (C17)  0,1117 

5  Ác. Esteárico (C18)  2,9543 

6  Ác. Oleico (C18:1 ω­9)  36,2710 

7  Ác. Linoleico (C18:2 ω­6)  5,1807 

8  Ác. Linolênico (C18:3 ω­3)  1,1715 

9  Ác. Araquidônico (C20:4 ω­6)  0,2383 

∑ Ácidos graxos saturados  53,7434 

46,2567 ∑ Ácidos graxos insaturados 
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∑ Monoinsaturados  39,6662 

6,5905 

5,419 

100 

∑ Polinsaturados 

∑ ω­6 

Total 

Fonte: Autora (2019). 
 

Após análise da tabela 4 é possível observar que o óleo da pupunha tem maior teor de 

ácidos graxos saturados (53,74%), com predominância do ácido palmítico (50,57%). O teor de 

ácido graxo saturado dessa pesquisa foi próximo ao de Santos et al. (2018), que encontraram 

predominância de ácido graxo saturado para o óleo da pupunha (56,54%) e de ácido palmítico. 

Por  outro  lado,  o  óleo  da  pupunha  possui  menor  teor  de  insaturados  (46,25%),  e  mais 

monoinsaturados (39,66%) do que polinsaturados (6,59%), mas com predominância de ácido 

oleico (36,27%) e, em menores quantidades, o ácido linoleico (5,18%) e linolênico (1,17%), 

sendo que na pesquisa de Santos et al.,  (2018) encontraram valor maior para o ácido oleico 

(43,46%).  

O valor de ômega 3 encontrado nessa pesquisa (1,17%) está abaixo do encontrado por 

Santos et al. (2018), que teve valor de 2,4% para a pupunha vermelha, contudo, a quantidade 

de ômega 3 encontrado nessa pesquisa é maior do que o da semente da graviola (ELAGBAR et 

al., 2016), da castanha do Brasil (MUNIZ et al., 2015), do patauá (PEREIRA et al., 2019), da 

amêndoa da castanhola (SOUZA et al., 2016) e do tucumã (COSTA et al., 2016). Ressalta­se 

que o ômega 3 é utilizado para o tratamento da hipertensão, diabetes, artrite, doenças coronárias 

e  inflamatórias  (SANTOS  et  al.,  2018),  tornando  possível  considerar  a  pupunha  como 

importante alimento funcional. 

Considerando  a  quantidade  total  de  ômega  6  (5,41%),  o  óleo  da  pupunha  vermelha  é 

classificado como intermediário de acordo com Santos et al. (2018), que encontrou 10,66% de 

ômega 6 para a pupunha vermelha. Este teor está maior do que o de buriti (4,5%) realizado por 

Forero­Doria  et  al.  (2015).  Nessa  perspectiva,  o  ômega  6,  especificamente  o  ácido  oleico, 

quanto maior for seu consumo, menor serão os riscos de doenças do coração, em especial ao 

seu papel na prevenção de acidente vascular encefálico (POLI; VISIOLI, 2015). 

O ômega 9 da pupunha dessa pesquisa foi maior do que o encontrado por Santos et al. 

(2018b) (26,2%) e menor do que o de Santos et al. (2017) também para a pupunha (43,46%). 

Forero­Doria et al. (2015) e Souza et al. (2016) obtiveram valores inferiores de ômega 9 para o 

buriti e amêndoa da castanhola, respectivamente. Segundo Santos et al. (2018), o ácido oleico, 

que foi o ômega 9 quantificado nessa pesquisa, possui ação benéfica nos efeitos do câncer, atua 
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como  anti­inflamatório,  diminui  a  ocorrência  de  doenças  relacionadas  ao  coração,  dentre 

outros.  

Diante  do  exposto,  a  FAO  (Organização  das  Nações  Unidas  para  Alimentação  e 

Agricultura) recomenda uma determinada ingestão de ácidos graxos para crianças de 2 a 18 

anos e adultos (FAO, 2010), conforme consta na Tabela 5. 

Tabela 5 – Recomendação da ingestão de ácidos graxos  

Ácido graxo  Faixa etária  Quantidade* 

ω­6 
Crianças 2­18 anos  0,2 – 0,3%  

Adultos  2,5 – 9% 

ω­3 
Crianças 2­18 anos  <3% 

Adultos  0,5 – 2% 

Fonte: FAO (2010) 
*Valor baseado no total de gordura (%) da alimentação diária 

  É possível  inferir pela  tabela 5 que o percentual de ômega 3 encontrado na pupunha 

vermelha nessa pesquisa (1,17%) está de acordo com o preconizado pela FAO (2010), a qual 

estipula um intervalo de 0,5 a 2% para adultos e menor que 3% para crianças de 2 a 18 anos, 

dessa  forma, demonstra que a pupunha é uma excelente  fonte de ômega 3, pois é  capaz de 

oferecer o aporte adequado diário desse nutriente para essas faixas etárias. Quanto ao ômega 6, 

o resultado dessa pesquisa (5,41%) condiz com o intervalo recomendado para adultos. Nesse 

sentido, o consumo apropriado desses dois elementos na alimentação pode auxiliar na regulação 

do processo inflamatório, no estresse oxidativo e na função endotelial (SANTOS et al., 2018). 

6.3.2 Qualidade das frações lipídicas do óleo da pupunha vermelha 

  Os resultados dos índices de qualidade funcional do óleo da pupunha vermelha estão 

contidos na Tabela 6. 

Tabela 6 – Índices de qualidade funcional do óleo da pupunha vermelha 

Índice  Resultado 

P/S  0,122 

I.A  1,102 

I.T  2,04 

HH  0,84 

Fonte: Autora (2019) 
P/S= Polinsaturado/saturado 
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O  índice  P/S  é  o  mais  relevante  para  óleos  vegetais  e  expressa  a  funcionalidade  do 

material e sua potencialidade, o que inclui a ação na prevenção de DCV (PINTO et al., 2018), 

ou  seja,  quanto  menor  esse  índice,  melhor  será  sua  função  na  prevenção  de  doenças 

coronarianas,  o  que  demonstra  a  alta  funcionalidade  do  óleo  de  pupunha  encontrado  nessa 

pesquisa pelo seu valor de P/S (0,12). 

Não obstante, Fernandes et al., (2010) relata que quanto menor forem os índices IA e IT, 

maior será a quantidade de ácidos graxos antiaterogênicos presentes em determinado óleo e/ou 

gordura,  ou  seja,  menor  será  o  estímulo  desse  alimento  à  agregação  plaquetária.  Diante  do 

exposto,  nesse  estudo  o  IA  e  IT  corresponderam  a  1,10  e  2,04,  respectivamente,  tornando 

possível  afirmar  que  a  pupunha  se  mostra  como  um  importante  alimento  com  potencial 

preventivo de doenças coronarianas.   

Em uma pesquisa realizada por Bezerra et al. (2016), com óleo de pracaxi (Pentaclethra 

macroloba), de cupuaçu e de estearina de palma, foi encontrado valores bem inferiores de IA 

para o óleo de pracaxi (0,02) e para o óleo de cupuaçu (0,16), enquanto que a estearina de palma 

obtido  (1,03)  foi  próximo  ao  dessa  pesquisa,  assim  como  o  IT  desse  mesmo  fruto  (2,01). 

Oliveira  et  al.  (2017)  encontrou  para  o  óleo  de  patauá  IA  e  IT  igual  a  0,17  e  0,38, 

respectivamente,  enquanto  que  Pereira  et  al.  (2019),  ao  analisar  vários  óleos  da  Amazônia, 

verificaram IA e IT para a castanha do Brasil de 0,20 e 0,42.  

O índice H/H encontrado nessa pesquisa (0,84) mostra que o óleo da pupunha é adequado 

nutricionalmente,  com  maior  capacidade  de  prevenção  do  aumento  do  colesterol  sérico 

(principalmente o LDL­colesterol) e diminuição do risco de DCV.  

 O Índice de Oxidação encontrado nessa pesquisa para o óleo da pupunha vermelha foi 

de  0,008  e,  segundo  Meyer  (2013),  valores  elevados  de  IO  demonstram  maior  tendência  a 

oxidação  dos  óleos  vegetais,  dessa  forma,  o  óleo  da  pupunha  mostra­se  mais  resistente  a 

oxidação devido seu baixo valor.  

O IO indica a diferença na proporção de ácidos graxos contidos no óleo vegetal e de seus 

derivados,  influenciando  diretamente  na  resistência  a  processos  degradativos,  levando  em 

consideração que compostos  insaturados são mais susceptíveis a oxidação que os saturados, 

devido a quantidade e posição das insaturações (MEYER, 2013; CASTELO BRANCO et al., 

2016). Além disso, segundo Castelo Branco et al. (2016), a oxidação leva a ocorrência de certos 

odores  e  sabores  indesejados  nos  alimentos,  pois  os  óleos  tendem  a  escurecer,  aumentar  a 

viscosidade e levar a formação de espumas, o que prejudica a qualidade nutricional e funcional 

dos óleos. 
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Diante do exposto, observa­se que o óleo da pupunha analisado nessa pesquisa possui um 

bom estado de conservação e preservação, o que contribuiu positivamente para sua excelente 

qualidade e de acordo com a legislação. Além disso, o óleo da pupunha mostra­se como uma 

excelente opção para a indústria alimentícia devido seu alto valor de beta caroteno e ômegas 3 

e  6,  sendo  essenciais  para  prevenção  de  doenças  relacionados  ao  sistema  cardiovascular, 

surgimento de cânceres, dentre outros. 
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7 CONCLUSÃO 

A pupunha de casca vermelha mostrou­se um fruto com alto teor lipídico, sendo uma 

excelente  opção  para  a  indústria  de  alimentos  devido  os  índices  de  acidez  e  peróxido 

encontrados  serem  baixos  e  seguindo  a  legislação,  mostrando­se  com  um  bom  estado  de 

conservação e preservação da qualidade desse óleo.  

O  teor  de  ômega  3  encontrado  é  capaz  de  ofertar  o  aporte  adequado  diário  desse 

nutriente para várias faixas etárias, o que leva a importância desse óleo no tratamento de várias 

doenças crônicas, ação anti­inflamatória, prevenção cardiovascular e atua de forma benéfica 

nos efeitos do câncer. Devido seu teor de ômega 6, o óleo da pupunha pode ser classificado 

como intermediário, além de ter sido obtido um maior teor de ácidos graxos saturados e menor 

de insaturados.  

  O teor de β­ caroteno encontrado mostra que a pupunha é considerada um alimento com 

teor  muito  alto  de  carotenoides  e  uma  fonte  importante  de  provitamina  A,  contribuindo 

significamente para a Ingestão Diária Recomendada desse nutriente para várias faixas etárias. 

  Por  conseguinte,  o  baixo  valor  dos  índices  P/S,  IA,  IT  e  HH  do  óleo  da  pupunha 

demonstra sua funcionalidade e potencialidade na prevenção de DCV, portanto, mostra­se ser 

um  alimento  com  ação  antitrombogênica  e  hipocolesterolêmica,  além  de  ser  resistente  a 

oxidação. 
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Anexo 1 – Cromatograma do óleo da pupunha 
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Anexo 2 – Perfil cromatográfico do óleo da pupunha 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


