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RESUMO

O dleo de palma, proveniente do fruto da palmeira do dendém, Elaeis guineensis Jacq., ¢ um
dos Oleos vegetais mais consumidos e apreciados em Sdo Tomé e Principe, sendo um
ingrediente sempre presente nos pratos tradicionais. Neste sentido, com o presente trabalho
pretendeu-se contribuir para a caraterizagio do oleo de palma extraido da palmeira do
dendém, obtido de forma tradicional em Sdo Tomé e Principe, no que respeita a sua
composigdo quimica e resisténcia a oxidagdo. Para tal, recolheram-se 24 amostras de dleo de
palma bruto provenientes de diferentes zonas da ilha de Sédo Tomé, que foram caracterizadas
em termos de composi¢io quimica (composi¢do em acidos gordos, tocoferdis e carotenoides),
e resisténcia a oxidagdo pelo método Rancimat.

Nos resultados obtidos verificou-se que as amostras de Oleo de palma avaliadas sdo
maioritariamente constituidas por dois acidos gordos em proporgdes muito semelhantes,
nomeadamente o acido palmitico (C16:0) (entre 36,4 e 42,3%), e o acido oleico (C18:1) {(entre
35,1 e 42,4%) seguidos pelo acido linoleico (C18:2) e estearico (C18:0).

O oleo de palma de Sdo Tomé e Principe demonstrou ser uma fonte de antioxidantes naturais
nomeadamente tocoferdis, tendo sido detetados e quantificados o @, B, y € & tocoferol e a, B e
y-tocotrienol, num teor total a variar entre 978 e 2791 e mg/kg; e carotendides, com valores
médios a rondar os 600 mg/kg de 6leo. Apresentou também apreciavel resisténcia a oxidacio,
com o valor maximo obtido de 9,39 horas. Em conclusdo, com este trabalho pretendeu-se
fazer uma caraterizagiio do 6leo de palma de Sdo Tomé e Principe o que é o primeiro passo
para um estudo mais aprofundado sobre esta matriz com vista a sua valorizagdo.

1. INTRODUCAO

Em Sdo Tomé e Principe, a produgdo e o consumo de 6leo de palma, proveniente dos frutos
da palmeira de dendém, Elaeis guineensis Jacq., constitui uma pratica enraizada no tempo.
Este oleo ¢ obtido de forma tradicional. Numa primeira fase, ap6s corte dos cachos e destaque
dos bagos, estes sdo colocados em tambores, que sdo cobertos com folhas de gligé (Morinda
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lucida Benth) e folhas e caules de bananeira (Musa spp.), cobertos com agua, e cozidos
durante duas horas. Posteriormente, os bagos sdo arrefecidos & temperatura ambiente, e
esmagados num lagar com os pés até obter uma massa pastosa constituida por fibras,
sementes e dleo bruto, ocorrendo separagio do 6leo das restantes partes pela adigdo de agua.
O o6leo obtido € levado ao lume em diferentes fases para melhor separa¢do das particulas
solidas (borra) e evaporagio da agua. Apos arrefecimento a temperatura ambiente, o oleo é
embalado e expedido para consumo.

O presente trabalho tem como principal objetivo o de contribuir para uma primeira
caracteriza¢do do 6leo de palma extraido tradicionalmente em S&o Tomé e Principe no que
respeita a alguns pardmetros da sua composigio e resisténcia & oxidagdo, garantindo assim a
sua qualidade, autenticidade e promovendo a sua valorizagdo.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostragem e extra¢io dos dleos

Foram recolhidas 24 amostras de 6leo de palma, extraidas de forma artesanal, provenientes de
diferentes localidades da ilha de Sdo Tomé.

2.2. Acidos gordos

Os ésteres metilicos de acidos gordos foram obtidos por hidrélise com uma solugio
metanodlica de KOH (11g/L), esterificagdo com BF3/MeOH e extrac¢do com n-heptano. Os
acidos gordos foram analisados por cromatografia gasosa (Chrompack, modelo CP-9001),
utilizando uma coluna CP Sil-88 e um detetor de ionizagdo de chama (FID). A identificagdo
dos picos cromatograficos foi efetuada por comparagéo do tempo de retengdo dos picos da
amostra com uma mistura padrdo de 37 ésteres metilicos de acidos gordos (Supelco-37
FAME Mix).

2.3 Vitamina E

Uma porgéo lipidica foi adicionada do padréo interno tocol (Matreya, EUA) e diluida em
hexano. Os tocoferdis (a, P, v, 6) e tocotriendis (a, P, y, 8) foram determinados por
cromatografia liquida de alta resolugio (HPLC) (marca Jasco, modelo FP2020 Plus). A
detegdo foi efetuada por espectrofotometria de fluorescéncia nos comprimentos de onda de
290 nm (excitagdo) e 330 nm (emissdo) apds separagdo numa coluna de silica da Supelcosil
LC-SI (250 x 4.6 mm, Supelco) com uma fase moével de hexano:.dioxano (97:3, v/v), a
temperatura ambiente.

2.4 Estabilidade oxidativa pelo método do Rancimat

A estabilidade a oxidagdo foi avaliada pelo método de condutividade (Rancimat 743,
Methrom Ltd., Suiga). O processo que consiste em fazer borbulhar uma corrente de ar,
filtrada, limpa e seca (20 L/h) através de uma toma de amostra (3,0 g) aquecida a 120+1,6 °C.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢io em acidos gordos maioritarios das 24 amostras avaliadas de 6leo de palma
encontra-se na tabela 1. De acordo com os dados obtidos verifica-se que os dois acidos gordos
maioritarios, em proporgdes muito semelhantes, foram o acido palmitico (C16:0), que variou
entre 36,4 e 423%, e o acido oleico (C18:1), cujos teores nas amostras estiveram
compreendidos entre os 35,1 e os 42,4%. Dos restantes acidos gordos e por ordem de
importéncia, surgem o acido linoleico (C18:2), a variar entre os 12,2 e os 17,6% e o acido
estearico (C18:0), com valores compreendidos entre os 4,1 e os 8,2%. Neste parametro, em
algumas amostras, os valores obtidos encontravam-se fora dos estipulados para este 6leo, no
que respeita aos teores em acidos linoleico e linolénico, com valores superiores ao
regulamentado.

O teor total de vitamina E, variou entre 978 e 2791 mg/kg de 6leo, tendo sido detetados e
quantificados a, B e y- tocoferol; o, p e y tocotrienol e 6-tocoferol. Na generalidade das
amostras o a-tocotrienol y-tocotrienol foram os mais abundantes. O teor em carotenoides nas
amostras em estudo, quantificado como P-caroteno, variou entre um minimo de 430 mg/kg de
6leo e 0 maximo de 812 mg/kg, com um teor médio em carotenoides no total das amostras de
598+101 mg/kg de odleo, € de notar que em algumas amostras os valores detetados sdo
inferiores ao referido para este 6leo.

No que respeita a resisténcia a oxidagfio, os valores oscilaram entre as 1,17 e as 9,39 horas. Os
valores apresentados sdo variaveis mas no geral indicativos de uma aceitavel resisténcia a
oxidagdo, 0 que em condigdes de armazenamento pode indicar um periodo de grande
validade. Indicam igualmente provaveis diferencas na metodologia artesanal de obtengdo dos
mesmos, com alguma perda potencial de componentes bioativos que podera ser interessante
identificar.

4. CONCLUSOES

O o6leo de palma ¢ um dos 6leos mais utilizados na preparagéio de pratos tradicionais da
gastronomia Sdo Tomense. De uma maneira geral podemos concluir que as amostras
avaliadas se encontram dentro dos pardmetros de qualidade e composi¢io internacionalmente
conhecidos para este tipo de Oleo usado na alimentagdo humana. Apesar da grande
variabilidade detetada na composi¢do dos diferentes Oleos, verifica-se na sua generalidade
cumprem o estipulado no CODEX Stan 210 [1], o que é facilitador para o caso de se
pretender comercializar o 6leo de palma de Sao Tomé a nivel internacional.
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Tabela 1. Composiciio em #cidos gordos imaioritdrios (expressa em %). composicdo em tocoferdis. tocotriendis e teor total de vitamina E
{expressa em mgfkg) e resisténcia a oxidagéo (h) presentes em amostras de oleo de palma de Sdo Tomé e Principe

Amostra C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 a-tocofero]  a-tocotrienn)  y-tocotrlenol  3-tocotriensl  Tomal viamina E Resisténcia 2 oxidagio (h)
1 37,266,356 5342045 40,38=5 44 1431+0,58 360,8=42,6 43024140 3385=117 1280257 1718 3.68=023
2 42.3040,32 3,08£0.12 36.150,15 14.2520,05 371.3178,7 442,466.7 7=67.0 1021153 1382 3.36=0,0%
3 30.02+2,00 327094 30, 75s2,62 129240,63 6774374 37304203 221,0 125.8=9,0 1651 1,98=0.0%
4 38.87x0.23 441x0 03 39,320,2 15412066 817.8=144 3530266 398 S=11.0 84347 1676 4.9720,26
B 40.38:041 4070.07 39.48=0,33 13,67%0.20 382,20,6 328.6=0,3 3009440 103,7=7.3 1239 1.37=0,04
[ 42.000,30 4,30:0.03 37.96=0,2% 1312043 452 487 8 321,8+319 660.4=10,5 328 7231 1708 6,78=0,26
7 40.04:0,20 483002 19,21=0,17 13874005 7872=1941 36012899 403,0£0,9 96,0£19,8 1602 340004
4 41,420,720 4,8940,11 36,60=0,12 14,7420,08 153,7=13.3 1122.8=<34,1 §61.1=23,0 208,5£24.1 m 6,90=0,16
9 39.8420,26 3,55+0,03 39,24=0,16 13,530,06 701,3=279 397,1£13,¥ 478,1=23,3 132,8%13.7 1741 7.48=0,13
10 40,740,84 5162043 38,05=1,14 100,14 8232<1483 40792701 4770483 140,521, 1 1882 6,320,21
11 40,320,496 4372087 19 54=1,00 14,0640,32 620,0:0,8 346,404 338,1=10 100,5=04 1478 3.64=0.40
1 37.88=043 5942111 17,20=0,21 16,5241.12 344,6+36.2 508,3£5,0 69,0:268 1546 1.91=0,01
13 3B 522171 70422 38 17,05=3,54 14,7223,07 38 34 6160 & 4775186 1406217 7 1645 2.3520,63
1t 18.06=0,13 4.880,12 17.9620,02 16.5020.06 475,0=66,8 245,6£313 367,950 14 5140 1306 267=0,10
13 3810046 3,88+0.03 33.2820,42 15,5620,17 302,1=34.7 199.8+22 1 338,0%4.2 118,1=17.6 a8
16 40,570,211 §,1420,13 35,14=0,36 17.36x0,13 3774488 348:48 475,0£0,6 1454=0.1 1081
17 18 800,47 6,85%1.53 38,4320,33 13.33+1.00 307,7=383 32782293 348,054,0 27,8410 0 1231
1% 36,4023,61 534011 37482117 17,6244,11 106,426,9 20252484 732821377 103,7:33.6 1327 1,3620,12
19 30,51£1,76 5,430 98 38,46x1,61 14,3021 .36 1341204 3330 1112,3+09 1172212 1780 2.07=0,04
2 37,40:0,18 8,230,15 18,18=0,36 13,7320,08 179.4:0.2 344,508 1062 Pa5d 17,6201 1793 4,3420,17
2 35022044 4942002 40.9720,11 12,79:035 115,940,5 168.8=1,9 926,075 70,420.6 1333 10,3520.13
21 36,93%0,20 6,62%159 2,37=375 12262174 113.3=53,1 185.7470.0 864,5+236,2 58,5518 1334 2.30=0,22
23 41,0743 34 5332048 38,0623,36 122520 66 84.8=37.8 1679235 8 623, 7x140.8 109,4x23.7 1087 3,76=0,08
24 42,21£3,70 3,312045 37,71=3,73 12.36x0,56 120,0=64.3 248,7£102,6 830,8+209,3 102,8=12 8 1404 1,17=044

Minimo 36,90 4,07 1225 60,00 343 44 978 1,17

Méximo 42,30 8, 17.62 §23.2 122,8 1112, 2791 9.3
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