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1 - Introdução
 Uma das palmeiras nativas do Nordeste brasileiro 

é o Catolé (Syagrus cearensis), comumente encontrado nos 
estados do Ceará, Pernambuco, Paraíba e Alagoas. Apesar 
de sua importância na alimentação do sertanejo e nas 
atividades socioeconômicas (artesanato, construção, 
ornamentação e biodiesel) (1), informações aprofundadas 
sobre a qualidade do óleo catolé são escassas. 

De composição e aspectos sensoriais semelhantes 
ao óleo de coco (Cocos nucifera L.), o S. cearensis
apresenta um elevado teor lipídico, com uma gordura 
predominantemente formada por ácidos graxos saturados, 
de baixo peso molecular, elevada resistência à rancificação, 
sabor suave e o odor agradável do coco. Dentre os ácidos 
graxos de cadeia média, os quais apresentam entre oito a 
treze átomos de carbono, destaca-se o ácido láurico com 
38% do total de ácidos graxos presentes neste fruto (2).

Pesquisas científicas têm demonstrado que os 
óleos láuricos desempenham importantes funções no 
organismo: fortalecimento do sistema imunológico pela 
ativação da liberação de uma substância chamada 
interleucina 2; ação anti-inflamatória pela inibição da 
síntese local de prostaglandinas (PGE2) e interleucina 6 que 
são substâncias pró-inflamatórias presentes em quadros 
reumáticos, artrites e inflamações musculares; potencial 
antiviral e antibacteriana pela ação da monolaurina, redução 
da ingestão calórica e aumenta a longevidade por tratar-se 
de óleos de grande estabilidade oxidativa (3). 

Este trabalho teve como objetivo determinar as 
propriedades físico-químicas, o potencial nutricional e 
antioxidante do óleo de Coco catolé nativos do Agreste 
Paraibano. 

2 - Material e Métodos
 O coco catolé (Syagrus cearensis) foi coletado na 

cidade de Lagoa Seca-PB, município localizado na Região 
Metropolitana de Campina Grande, da mesorregião do 
Agreste Paraibano. 

O óleo foi extraído por prensagem a frio (~20 ºC) 
em prensa hidráulica e em seguida foi filtrado a vácuo e 
armazenado em frascos âmbar sem headspeace a 4°C para 
posterior caracterização. 

A caracterização e avaliação do potencial nutritivo 
e antioxidante do óleo do Coco catolé obedeceram às
seguintes metodologias: 
Umidade: realizada em estufa a 105 °C até peso constante 
de acordo com a AOAC (2005); 

Índice de Acidez: realizadas de acordo com os métodos 
NBR 11115 (ABNT, 2014); 

Perfil de ácidos graxos: foi determinado por cromatografia 
em fase gasosa, após a esterificação dos ácidos graxos para 
se obter os ésteres metílicos correspondentes, seguindo 
método padrão 2.301 da IUPAC (1987); 

Viscosidade cinemática: foi determinada utilizando um 
viscosímetro cinemático manual, marca Julabo, modelo ME 
18V, na temperatura de 40°C, de acordo com a norma NBR 
10441 (ABNT, 2014); 

Densidade: foi determinada utilizando um densímetro 
digital Meter DA-500, de acordo com a norma NBR 14065 
(ABNT, 2013); 

Tocoferóis: A extração dos tocoferóis foi realizada segundo 
a metodologia de Rodrigues-Amaya (1999), realizada em 
um cromatógrafo líquido de alta eficiência (CLAE)
Shimadzu (Kyoto, Japão). 

Figura 1. A- Catolé (Syagrus cearensis), B- Fruto, C- Óleo, 
D- Amêndoa do coco catolé. 

3 - Resultados e Discussão
Os resultados das análises de densidade, 

viscosidade, índice de acidez e umidade do óleo de coco 
catolé são apresentados na Tabela 1. 
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Tabela 1. Resultados das análises de caracterização físico-
química do óleo de coco catolé 

Parâmetros Óleo coco catolé

Densidade (g/cm3) 0,92

Viscosidade (mm2.s) 26,06

Índice de Acidez (mg KOH/g óleo) 2,48

Umidade (g/100g) 0,40

O índice de acidez revela o estado de conservação 
do óleo, expresso como número de miligramas de hidróxido 
de potássio necessário para neutralizar os ácidos livres de 
um grama da amostra, atestando a qualidade da matéria-
prima. Teor elevado deste parâmetro indica, portanto, que o 
óleo está sofrendo quebras em sua cadeia, liberando seus 
constituintes principais, os ácidos graxos livres. Seixas e 
Leal (2011), estudando as características físico-químicas do 
óleo do catolé, observaram índices de acidez 4 mg KOH/g 
óleo e umidade de 0,38%. Os resultados obtidos para a 
densidade também atendem aos requisitos de qualidade para 
óleos, obedecendo a faixa entre 0,90 a 0,92 g/cm3. 

Tabela 2. Perfil de ácidos graxos do óleo de coco catolé 

Ácido graxo % AREA

C8:0 Ácido caprílico 8,27

C10:0 Ácido cáprico 6,38

C12:0 Ácido Láurico 45,06

C14:0 Ácido mirístico 14,86

C16:0 Ácido palmítico 6,93

C18:0 Ácido esteárico 2,45

C18:1n9c Ácido oléico 12,2

C18:2n6c Ácido Linoleico 2,77

TOTAL

Total Saturados 84,42

Total Monoinsaturados 12,72

Total Poli-insaturados 2,85

De elevado teor lipídico em sua amêndoa o Coco 
catolé é sem dúvidas um dos principais frutos oleaginosos 
de palmeiras da caatinga do Nordeste brasileiro. A Tabela 2 
apresenta os principais ácidos graxos do óleo do Syagrus 
cearensis: ácido láurico (C12:0) > ácido mirístico (C14:0) >
ácido oleico (C18:1) > ácido caprílico (C8:0) > ácido 
palmítico (C16:0) > ácido cáprico (C10:0) > ácido linoleico 
(C18:2) e ácido esteárico (18:0), com predominância do 
teor de ácidos graxos saturados (84,42%) sobre os 
insaturados (15,57%). 

Os óleos láuricos, assim chamados devido à 
elevada concentração de ácido láurico (Coco catolé),
possuem efeitos funcionais para o organismo humano, pois 
além de contribuir na alimentação como fonte de calorias, 
assumem papel importante como anti-inflamatório, 
antioxidante, antiviral, antifúngico, antibactericida e 
termogênico (3).

Os resultados das análises do teor de tocoferóis do 
óleo de coco catolé são apresentados na Tabela 3. 

Tabela 3. Resultados teor de tocoferóis do óleo de catolé. 
Óleo de coco catolé

Delta tocoferol (mg/g) 0,50
Gama tocoferol (mg/g) 0,78
Alfa tocoferol (mg/g) 0,25

Figura 2. Cromatograma por HPLC dos tocoferóis do óleo 
de coco catolé. 

Os resultados observados na Tabela 3 são 
superiores aos encontrados por Guinazi et. al. (4) quando 
quantificou o teor de tocoferóis em óleos de soja, de canola 
e de oliva extra-virgem. O óleo de Coco catolé apresentou 
resultados significativos, contribuindo de forma relevante 
para a adequação diária de vitamina E, o que reforça a sua 
importância na dieta como fontes de antioxidantes naturais. 

4 – Conclusões
O óleo do coco catolé analisado mostrou ser rico

em tocoferóis e ácidos graxos saturados importantes, 
indicando contribuir de forma relevante para a alimentação 
humana.  

Os dados deste estudo representam uma grande 
contribuição para a caracterização nutricional do óleo do
coco catolé, uma vez que trabalhos desta natureza ainda são 
insuficientes na literatura. 
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