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RESUMO

No presente trabalho pretendeu-se caracterizar a fragdo lipidica de amostras de cacau
presentes em Sdo Tomé e Principe, tendo sido analisadas, no total, 28 amostras em relagio a
sua composi¢do em acidos gordos e vitamina E. No que respeita ao teor total de gordura, este
variou entre 16,4 e 29,1%, existindo diferencas significativas entre as amostras (p<0,01).
Também na composi¢do em acidos gordos se detetaram diferengas entre os 6leos extraidos.
Contudo, os dleos extraidos foram maioritariamente constituidos por trés acidos gordos em
propor¢des semelhantes, nomeadamente o 4cido palmitico (C16:0), o acido estearico (C18:0)
e o acido oleico (C18:1). De entre os restantes acidos gordos identificados, refira-se a
presenga do acido linoleico (C18:2). Em termos gerais, os acidos gordos saturados (SFA)
foram os mais abundantes (61,4 a 65,6%), seguidos dos monoinsaturados (MUFA) (31,4 a
35,6 %) e polinsaturados (PUFA) (2,4 a 3,6%). Adicionalmente, o 6leo de cacau demonstrou
ser uma fonte de antioxidantes naturais, nomeadamente, tocoferdis. Foram detetados e
quantificados o o-, y- e 3-tocoferol. O mais abundante foi o y-tocoferol, tendo vaniado entre os
22,3 e 47,6 mg/100 g de dleo, seguido do a-tocoferol (3,0-6,6 mg/100g de dleo) e d-tocoferol
caracterizagio do dleo de cacau de Sdo Tomé e Principe extraido de amostras recolhidas em
diversos locais com vista a valoriza-las a nivel nacional e internacional.

1. INTRODUCAO

O cacau ¢ o fruto do cacaueiro, Theobroma cacao L., sendo a matéria-prima usada na
elaboragdo de diversos produtos, sendo o mais conhecido o chocolate. Esta cultura tem
extrema importancia em Sdo Tomé e Principe, contribuindo em cerca de 3 milhdes de dolares
da balanga economica desse pais [1]. O cacau é produzido em diversas localidades, contudo,
até ao momento ndo foram realizados estudos para as caracterizar. Desse modo, no presente
trabalho pretendeu-se analisar a fragdo lipidica de amostras de cacau presentes em Sdo Tomé
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e Principe de forma a melhor as descrever, tendo sido analisadas 28 amostras em rela¢do a sua
composi¢do em acidos gordos e vitamina E.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostragem e extracéio dos éleos

Vinte oito amostras de cacau foram colhidas em S3o Tomé e Principe. A fracc@o lipidica foi
obtida por extragdo de Soxhlet com éter de petréleo durante 24 h. Cada amostra foi extraida
em duplicado.

2.2. Acidos gordos

Os ésteres metilicos dos acidos gordos foram obtidos por hidrélise com uma solugdo
metanodlica de KOH (11g/L), esterificagdo com BF3/MeOH e extracdo com n-heptano. Os
4cidos gordos foram analisados por cromatografia gasosa (Chrompack, modelo CP-9001),
utilizando uma coluna CP Sil-88 e um detetor de ionizagio de chama (FID). A recolha e
tratamento dos dados foram realizados no programa CP Maitre Chromatography Data System
(Versdo2,5:Chrompack International B.V.). A identificagio dos picos cromatograficos foi
efetuada por comparagdo do tempo de retengéo dos picos da amostra com uma mistura padrdo
de 37 ésteres metilicos de acidos gordos (Supelco-37 FAME Mix).

2.3 Vitamina E

Uma amostra de Oleo foi diluida em hexano, seguida da adi¢gio do padrdo interno, tocol
(Matreya, EUA). Os tocofer6is (o, B, v, 8) e tocotriendis (a, B, v, 8) foram determinados por
cromatografia liquida de alta resolucdo (HPLC) (marca Jasco, modelo FP2020 Plus). A
detegio foi efetuada por espectrofotometria de fluorescéncia nos comprimentos de onda de
290 nm (excitagdo) e 330 nm (emissdo). Foram utilizadas uma coluna de silica da Supelcosil
LC-SI (Supelco) e uma fase movel de hexano:dioxano (97:3, v/v), 4 temperatura ambiente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAQ

3.1. Composicio em acidos gordos

O teor total de gordura variou entre 16,4 e 29,1% (Tabela 1), existindo diferengas
significativas entre as amostras (p<0,01). Também na composi¢do em acidos gordos se
detetaram diferencas entre os Oleos extraidos. Contudo, estes foram maioritariamente
constituidos por trés acidos gordos em propor¢des semelhantes, nomeadamente o &cido
palmitico (C16:0) que variou entre 27,2 € 32,5%, o acido estearico (C18:0) (29,7 a 36,3%) e o
acido oleico (C18:1), cuja percentagem variou entre os 30,8 e 0s 35,1%. De entre os restantes
4acidos gordos identificados, refira-se a presenga do acido linoleico (C18:2) que variou entre
0s 2,35 ¢ os 3,63%. No entanto, em termos gerais, os acidos gordos saturados (SFA) foram os
mais abundantes (61,0 a 65,6%) nos 6leos de cacau analisados, seguidos dos monoinsaturados
(MUFA) (31,4 a 35,6 %) e polinsaturados (PUFA) (2,4 a 3,6%) (Tabela 1).
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Tabela 1 — Gordura total (%), acidos gordos (%) mais abundantes e tocoferdis (mg/100g) detectados
em 28 amostras de cacau

Gopdurs Aridu Reirlo Acils

Amostra tatal palmitico estedrice olcico MUTA PLTA SFA a-tocoferol - focoferal 6 totoferol
N - A LN LS L5 U

melanze n® 2 a Sy Tt CE R

E 3

Ag A

Agun Iz¢ melange n”
Sa it

Cesag 11 A

Caioly Ameionado
2alf

Dioge Voz nzlange
o’ a3

o Cabral A-1
Java Amelenado 0™ 6
a3z

AMilagrosa Asuelonwdo
~ Habrido ' ™ a 32
MMonie Aleme
anelonadon™ [1a 37

13 %aqy mabrdef

fTymyat = PP 3 S (P R gaiaPtTeel 31 gatidet 26 1=6aRY

T e LA PR - LN L SR LT Ftm) 28 pAE AL 2 S pEeat

Mome Aleare 23 japgnte 3 g Pt 33 =085 ao=pofedef 3y gy gteded [k
Adelnge A3 R )

Pate G Awelomade yy bt guaepmbears gyt Szt
o' a3

Praia dns conchas 3.8an ke

Mdelange ° % 3 35
Sadeal’

Santa Clarn melenge
512

N
.
I

3
21§20 3Gz

Uba Bude
Uha Budo A-2 2ReTITE 206y PRIt 33 gy

G4, L+ 0o e

3.2. Composi¢io em Vitamina E

O oleo de cacau demonstrou ser uma fonte de antioxidantes naturais, nomeadamente,
tocoferois. Foram detetados e quantificados o a-, y- e d-tocoferol. O mais abundante foi o y-
tocoferol, tendo variado entre os 22,3 e 47,6 mg/100 g de 6leo, seguido do a-tocoferol (3,0-
6,6 mg/100 g de 6leo) e d-tocoferol (2,0-2,8 mg/100 g de 6leo).

4. CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou que os 6leos de 28 variedades de cacau de Sdo Tomé e
Principe sdo uma boa fonte de vitamina E, sobretudo y-tocoferol, e de alguns acidos gordos
nomeadamente; o acido palmitico, acido estearico e acido oleico. Nesse sentido, os acidos
gordos e tocoferdis detetados podem contribuir para novas aplicagdes desses Oleos,
permitindo a valorizag@o nacional e internacional deste fruto.
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