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Introdução
A região Amazônica possui um extenso bioma de rica biodiversidade, oferecendo um

grande número de espécies oleaginosas com grande potencial econômico. Entre elas,
destaca-se o tucumã da espécie Astrocaryum vulgare Mart, pertencente à família Arecaceae
(Bora et al., 2001). Essa espécie é conhecida popularmente como tucumã do Pará, por ser
nativa do estado do Pará, de cultura pré-colombiana possui uma ampla distribuição na
Amazônia Oriental com centro de dispersão até a Guiana Francesa e Suriname (Sharley;
Medina, 2005).

A palmeira possui crescimento em touceira e média de quatro caules do tipo estirpes
que são densamente espinhosas (Miranda et al., 2001). A planta apresenta frutos de coloração
alaranjada com formato ovóide, possuindo mesocarpo de coloração laranja e endocarpo
branco, que são utilizados na alimentação humana e artesanato local, porém, sabe-se pouco
sobre os diversos benefícios para a saúde (Ferreira et al., 2009). O consumo e procura das
riquezas biológicas presentes na natureza vem crescendo, devido ao conhecimento empírico
das propriedades medicinais das plantas (Niehue et al., 2011).

Desta forma, o óleo obtido da polpa de A.vulgare concentra os diversos benefícios
presentes na matéria prima, chamando atenção para sua valorização na indústria de
cosméticos e farmacêutica (Miranda; Rabelo, 2008).

O óleo de tucumã extraído do mesocarpo é rico em betacaroteno (pró-vitamina A, com
ação antioxidante que combate os radicais livres no organismo), rico em ômega 3, 6 e 9 que
ajudam a manter o sistema nervoso, aumentar o colesterol bom, prevenir doenças do coração
e melhoram a imunidade e sua composição contém 74,4% de ácidos graxos insaturados
(Ferreira et al., 2009).

A qualidade dos óleos vegetais são avaliados por parâmetros físico-químicos, pois
garantem a ausência de impurezas e contaminações, assegurando um produto de qualidade
para o consumo humano. Os parâmetros permitem monitorar os processos de extração, refino
e armazenamento do óleo, garantindo a consistência da qualidade e identificando possíveis
falhas nos processos. Através dos diversos testes, é possível avaliar as características e
propriedades do óleo da polpa do tucumã, assegurando que atendam aos padrões de qualidade
exigidos pela indústria alimentícia, farmacêutica e cosmética (De Moura et al., 2019).

Nesse contexto, o estudo sobre o óleo da polpa do tucumã, visto que ocorre a
concentração dos diversos benefícios na obtenção do óleo, fez-se necessário, pois destacam-se
em seu elevado potencial nutritivo, além de sua importância econômica para a comunidade.
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Material e Métodos
Os frutos de tucumã foram coletados no município de Cantá (Fonte Nova) no estado

de Roraima. Inicialmente, o material vegetal passou por avaliação qualitativa e posteriormente
a retirada da polpa (mesocarpo). A extração do óleo ocorreu utilizando o método Soxhlet,
conforme Lopes et al., (2010). Após a obtenção do óleo da polpa, calculou-se o rendimento,
condizente com Oliveira et al., (2018).

Parâmetros físico-químicos

As análises a seguir descritas foram realizadas no óleo obtido da polpa de A.vulgare,
parâmetros que são determinantes na qualidade do bioproduto adquirido.

Índice de peróxido
O óleo foi tratado com ácido acético-clorofórmio (3:2 v/v), solução de iodeto de

potássio 0,1 mol L-1, água e solução indicadora (amido). Após, foi realizada a titulação
utilizando-se tiossulfato de sódio 0,1 mol L-1 (AOCS, 2009). Os dados obtidos foram
submetidos à Equação 1, posteriormente, comparados e classificados com a literatura.

Equação 1𝐼𝑃 = (𝐵−𝐴) •𝑁•𝐹•100
𝑀

A: volume gasto em mL de tiossulfato de sódio;
B: volume gasto em mL no branco (testemunha);
N: a concentração;
F: fator de correção do tiossulfato de sódio;
M: a massa da amostra em gramas.

Índice de saponificação
A saponificação refere-se à reação do hidróxido alcalino ou alcalino terroso com a

gordura (ésteres dos óleos) formando glicerol e sais alcalinos (IAL, 2008). As amostras
contendo o óleo, foram preparadas utilizando-se solução alcoólica de KOH (0,5 mol L-1),
posteriormente submetidas a aquecimento em sistema acoplado a um condensador até a
completa saponificação. Após, realizou-se titulação com solução de ácido clorídrico 0,5 mol
L-1 e solução indicadora de fenolftaleína (AOCS, 2009). Os dados obtidos foram submetidos à
Equação 2, posteriormente, comparados e classificados com a literatura.

Equação 2𝐼𝑆 =  
(𝐵−𝐴)•[𝐾𝑂𝐻] •𝑀

(𝐾𝑂𝐻)

𝑀  

A: o volume em mL gasto na titulação da amostra;
B: o volume gasto em mL na titulação do branco;
[KOH]: concentração do hidróxido de potássio;
M(KOH): massa molecular do hidróxido de potássio:
M: a massa da amostra (g) analisada.

Viscosidade cinemática
Na análise utilizou-se um viscosímetro com banho termostatizado CT52 e capilar de

Cannon-Fenske (Schott Avs 350) número 200 com diâmetro de 1,01 mm. O volume de
aproximadamente 8,0 mL de óleo foi colocado no capilar Cannon-Fenske e foi imerso em um
banho com temperaturas que variaram entre 25 e 50 °C. Para medir a viscosidade cinemática é
observado o tempo que o óleo leva para escoar através dos orifícios de um capilar sob a força
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da gravidade, de forma que o orifício do viscosímetro produza uma resistência fixa ao tubo
(Valeriles;Meirelhes, 1997).

Densidade
A análise foi realizada com o auxílio de um picnômetro de 1 mL à 27 °C, seguindo as

recomendações do IAL (2008).

Resultados e Discussão
O óleo obtido do mesocarpo de A.vulgare apresentou rendimento médio de 37,58%. O

óleo possui odor característico dos frutos, com coloração amarelada (Barbosa et al., 2009). Os
dados corroboram com os de Lima et al., (2013) que apresentou rendimento médio do óleo da
polpa de 37,41%.

Os resultados dos parâmetros físico-químicos avaliados, estão apresentados na Tabela
1, realizados em triplicata, salientando a média.

Tabela 1. Análises físico-químicas no óleo da polpa do tucumã.

Os óleos vegetais são compostos por vários ácidos graxos, que intensificam as reações
de saponificação, que ocorrem entre o hidróxido alcalino e gordura, originando glicerol e sais
alcalinos, segundo Oliveira et al., (2018). O óleo da polpa, mostrou índice de saponificação
superior ao encontrado na literatura, 149,80 mg KOH g-1 (Alves et al., 2015), valor este que
corrobora com o resultado de Barbosa et al., (2009) que verificou 216,00 mg KOH g-1.

A avaliação do índice de peróxido quantifica os compostos primários que oxidam a
matéria IAL (2008). O parâmetro apresenta o nível de oxidação do óleo, que é um fator que
influencia no sabor, odor e na qualidade nutricional do produto. O óleo obtido do mesocarpo,
apresentou-se superior aos valores de Da Silva et al., (2022), com 2,45 meq 1000 g-1.

A densidade indica a massa do óleo por unidade de volume, um parâmetro importante
para dosagem e controle de qualidade. O óleo apresentou dados que estão de acordo com os
parâmetros de densidade de óleos e gorduras estabelecidos pela Anvisa (2010). O óleo fixo
da polpa apresentou a densidade de 0,92 g mL-1, concordando com o trabalho de Pantoja e
Regiani (2008), que apresentou densidade no valor 0,90 g mL-1 e Da Silva et al., (2019), com
0,91 g mL-1.

A análise de viscosidade apresentou os resultados (Tabela 2) relacionados com
temperatura variando de 25 ºC a 50 ºC.

Tabela 2. Viscosidade do óleo fixo da polpa do tucumã.

O aumento da viscosidade do óleo está relacionada ao tamanho das cadeias de ácidos
graxos dos triglicerídeos, ocorrendo diminuição quando a cadeia apresenta várias
insaturações. Desta forma, óleos vegetais apresentam alta viscosidade devido às atrações

Índice de saponificação
mg KOH g-1

Índice de peróxido
meq 1000g-1

Densidade
g mL-1

Óleo da Polpa 210,36 ± 2,64 3,40 ± 0,12 0,92 ± 0,42

Óleo Fixo 25ºC 30ºC 35ºC 40ºC 45ºC 50ºC

Polpa Tucumã
(mm2 s-1)

88,55 69,63 57,47 47,14 39,06 32,85
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intermoleculares existentes nas grandes cadeias dos ácidos graxos, que constituem os
triglicerídeos (Soares et al., 2020).

Na análise observou-se que a diminuição da viscosidade ocorre com o aumento da
temperatura, devido ao maior movimento térmico entre as moléculas. A análise é uma
característica que possui relação com a fluidez (Brock et al., 2008).

Conclusões
O óleo vegetal obtido da polpa de A.vulgare possui excelente qualidade de acordo com

os resultados dos parâmetros físico-químicos avaliados, tornando-se uma opção promissora
para novos bioprodutos.

Portanto, o presente estudo apresentou resultados que ressaltam a importância da
inclusão do óleos da polpa do tucumã na alimentação humana e na formulação de novos
cosméticos e fármacos.
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