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1 - Introdução
  As palmeiras (Arecaceae) têm sido utilizadas sob 

vários aspectos pelo homem no território brasileiro. Dentre 
as diversas espécies destaca-se, a Oenocarpus bacaba Mart., 
vulgarmente conhecida como bacaba, que ocorre com mais 
frequência no Amazonas e Pará, vegetando em matas 
secundárias de terra firme e em capoeiras. Ocorre também 
nos estados do Maranhão, Mato Grosso, Rondônia e 
Tocantins, numa gama variada de habitats. A polpa da 
bacaba é muito utilizada para o preparo de uma bebida 

polpa dos frutos é amarelo-claro, comestível, utilizado na 
culinária em substituição ao azeite-doce, tendo também 
aplicação na fábrica de sabões e estearina (Lorenzi et al., 
1996). 

 Nesse trabalho avaliam-se o perfil dos ácidos 
graxos assim como suas concentrações por cromatografia 
gasosa. Com o avanço da cromatografia gasosa, também se 
desenvolveram os estudos dos compostos lipídicos, 
permitindo o conhecimento completo de ácidos graxos 
presentes em óleos e gorduras comestíveis (AOCS, 1997).
Entretanto é necessário a volatização da amostra a ser 
analisada, comumente sendo usada a esterificação na qual 
os ácidos graxos são convertidos em ésteres metílicos de 
ácidos graxos, os quais são mais voláteis. Assim, o objetivo 
deste estudo foi caracterizar o óleo obtido a partir da polpa 
do fruto de buriti, visto que investigações desta natureza são 
necessários para a melhor caracterização da matéria-prima. 

  

2 - Material e Métodos
 No presente estudo, foi utilizado o óleo fixo de 

buriti fornecido pela empresa Amazon Oil Industry LTDA, 
localizada em Ananindeua, PA. Este obtido a partir da 
polpa do fruto foi processado na determinada empresa por 
meio de extração a frio por pensa hidráulica. A amostra 
para as posteriores análises tinha coloração específica, odor 
característico e aparência líquida oleosa. Os experimentos 
foram realizados no Laboratório de Análise de Alimentos e 
Planta Piloto, da Universidade Estadual do Norte 
Fluminense (UENF), em Campos dos Goytacazes, RJ.  

 Os perfis de ácidos graxos foram determinados por 
cromatografia gasosa a partir das amostras 
transesterificadas com hidróxido de potássio metanólico e 
n-hexano, segundo método Ce 2-66 da AOCS (2009). Na 
determinação dos principais ácidos graxos do óleo extraído 
da polpa do fruto de bacaba utilizou-se um cromatógrafo a 
gás Shimadzu CG 14A, equipado com detector de ionização 
de chama, acoplado a um integrador e registrador 
processador Shimadzu CR4A Chromatopach. Uma coluna 
capilar Carbowax de 50m de composição, com diâmetro 
interno de 0.22 mm de sílica fundida, com espessura do 

filme de 0.25 mm. O fluxo do gás de arraste (H2) foi de 0.5 
kg/cm². A temperatura do injetor foi de 220°C, a do 
detector de 230°C e a da coluna de 190°C isotérmica, 
durante 60 segundos, seguida de elevação na razão de 
2°C/minutos até atingir a temperatura máxima de 220°C, 
permanecendo nesta temperatura por 35 minutos. A 
identificação dos principais ácidos graxos foi realizada por 
comparação dos tempos de retenção dos picos da amostra 
com os dos padrões conhecidos de ácidos graxos metilados 
(Sigma); e a quantificação, por cálculo das áreas dos picos, 
sendo os resultados médios expressos em porcentagem. 

 Os resultados foram submetidos a uma análise 
estatística descritiva, com obtenção de valores médios e 
desvio padrão do óleo extraído da polpa do fruto de bacaba.
As análises foram realizadas em triplicata (Banzatto e
Kronka, 2006). 

3 - Resultados e Discussão
 A composição de ácidos graxos do óleo extraído 
da polpa do fruto de bacaba é mostrada na Tabela 1. 

Tabela 1. Perfil de ácidos graxos do óleo extraído da polpa 
do fruto de bacaba. 

C8:0=Caprílico; C10:0=Cáprico; C12:0=Láurico; C14:0=Mirístico; 
C16:0=Palmítico; C18:0=Esteárico; C18:1=Oleico; C18:2=Linoleico; 
C18:3=Linolênico; C20:0=Araquidônico; C22:0=Behênico; 
C24:0=Lignocérico; AGS=Ácidos graxos saturados; AGM=Ácidos graxos 
monoinsaturados; AGP=Ácidos graxos poliinsaturados. *Valores médios 
da composição de ácidos graxos. NI: não identificado. 

É possível observar que no óleo extraído a partir 
da polpa do fruto de bacaba foram identificados 12 ácidos 
graxos e os majoritários foram o palmítico (C16:0), o oleico 
(C18:1) e o linoleico (C18:2). O óleo apresentou alto teor 
em ácido graxo monoinsaturado, semelhante à encontrada 

Ácidos graxos *Valores médios

C8:0 (%) NI
C10:0 (%) NI
C12:0 (%)
C14:0 (%)
C16:0 (%)
C18:0 (%)
C18:1 (%)
C18:2 (%)
C18:3 (%)
C20:0 (%)
C22:0 (%)
C24:0 (%)
AGS (%)
AGM (%)
AGP (%)

1.42
0.22

21.53
9.17

41.55
25.58

NI
0.53
NI
NI

32.87
41.55
25.58
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para o azeite de oliva. No entanto, estes óleos também são 
caracterizados por um alto teor de ácidos graxos saturados.  
 As composições de ácidos graxos vêm sendo 
estudadas ao longo destes anos e diversos estudos já foram 
realizados com diferentes espécies de palmeiras, tais como: 
açaí (Rogez, 2000), buriti, patauá, tucumã, mari e inajá 
(Rodrigues et al., 2010; Vásquez-Ocmín et al., 2010), 
tucumã (Santos, 2012), guariroba, jerivá e macaúba
(Coimbra e Jorge, 2012) e licuri (Silva et al., 2015). A 
presença de ácidos graxos insaturados, principalmente os 
essenciais das famílias ômega 3 e 6, torna esses óleos 
interessantes do ponto de vista nutricional, já que os ácidos 
graxos essenciais não são produzidos pelo organismo, tendo 
que ser obtidos através da dieta. Eles são percursores de 
substâncias chamadas eicosanoides, que exercem 
importante papel na saúde humana. A presença de teores 
adequados de ácido linoleico também é fundamental, 
quanto maior a quantidade de ácido linoleico em relação ao 
oleico, melhor é a qualidade do óleo em evitar a formação 
de mau colesterol (El-Adawy e Taha, 2001). 

4 - Conclusão
  O óleo extraído da polpa do fruto de bacaba 
apresentou elevada porcentagem de ácidos graxos 
insaturados, destacando-se o ácido oleico. Este elevado 
grau de insaturação favorece seu uso para fins comestíveis, 
desde que comprovada à ausência de substâncias tóxicas ou 
alergênicas, ou como matéria-prima para as indústrias 
alimentícia e oleoquímica. 
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