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RESUMO

O óleo de palma, proveniente do fmto da palmeira do dendém, Elaeis guineensís Jacq., é um
dos óleos vegetais mais consumidos e apreciados em São Tomé e Príncipe, sendo um
ingrediente sempre presente nos pratos tradicionais. Neste sentido, com o presente trabalho
pretendeu-se contribuir para a caraterização do óleo de palma extraído da palmeira do

dendém, obtido de forma tradicional em São Tomé e Príncipe, no que respeita à sua
composição química e resistência à oxidação. Para tal, recolheram-se 24 amostras de óleo de

palma bmto provenientes de diferentes zonas da ilha de São Tomé, que foram caracterizadas
em termos de composição química (composição em ácidos gordos, tocoferóis e carotenoides),
e resistência à oxidação pelo método Rancimat.
Nos resultados obtidos verificou-se que as amostras de óleo de palma avaliadas são
maioritariamente constituídas por dois ácidos gordos em proporções muito semelhantes,
nomeadamente o ácido palmítico (C16:0) (entre 36,4 e 42,3%), e o ácido oleico (C18: l) (entre
35, 1 e 42,4%) seguidos pelo ácido linoleico (C18:2) e esteárico (C18:0).
O óleo de palma de São Tomé e Príncipe demonstrou ser uma fonte de antioxidantes naturais

nomeadamente tocoferóis, tendo sido detetados e quantificados oa. P, ye ô tocoferol e a, P e
y-tocotrienol, num teor total a variar entre 978 e 2791 e mg/kg; e carotenóides, com valores
médios a rondar os 600 mg/kg de óleo. Apresentou também apreciável resistência à oxidação,
com o valor máximo obtido de 9,39 horas. Em conclusão, com este trabalho pretendeu-se

fazer uma caraterização do óleo de palma de São Tomé e Príncipe o que é o primeiro passo
para um estudo mais aprofundado sobre esta matriz com vista à sua valorização.

l. INTRODUÇÃO

Em São Tomé e Príncipe, a produção e o consumo de óleo de palma, proveniente dos fmtos
da palmeira de dendém, Ekieis guineensis Jacq., constiUii uma prática enraizada no tempo.
Este óleo é obtido de forma tradicional. Numa primeira fase, após corte dos cachos e destaque
dos bagos, estes são colocados em tambores, que são cobertos com folhas de gligõ (Morinda
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lúcida Benth) e folhas e caules de bananeira (Musa spp. ), cobertos com água, e cozidos

durante duas horas. Posteriormente, os bagos são arrefecidos à temperatura ambiente, e
esmagados num lagar com os pés até obter uma massa pastosa constituída por fibras,
sementes e óleo bruto, ocorrendo separação do óleo das restantes partes pela adição de água.
O óleo obtido é levado ao lume em diferentes fases para melhor separação das partículas
sólidas (borra) e evaporação da água. Após arrefecimento à temperatura ambiente, o óleo é

embalado e expedido para consumo.

O presente trabalho tem como prinripal objetivo o de contribuir para uma primeira
caracterização do óleo de palma extraído tradicionalmente em São Tomé e Príncipe no que
respeita a alguns parâmetros da sua composição e resistência à oxidação, garantindo assim a
sua qualidade, autenticidade e promovendo a sua valorização.

2. MATERIAIS E MÉTODOS

2. 1. Amostragem e extração dos óleos

Foram recolhidas 24 amostras de óleo de palma, exti-aídas de forma artesanal, provenientes de
diferentes localidades da ilha de São Tomé.

2.2. Ácidos gordos
Os ésteres metílicos de ácidos gordos foram obtidos por hidrólise com uma solução
metanólica de KOH (llg/L), esterifícação com BFs/MeOH e extracção com n-heptano. Os
ácidos gordos foram analisados por cromatografia gasosa (Chrompack, modelo CP-9001),
utilizando uma coluna CP Sil-88 e um detetor de ionização de chama (FD3). A identificação
dos picos cromatográficos foi efetuada por comparação do tempo de retenção dos picos da
amostra com uma mistura padrão de 37 ésteres metílicos de ácidos gordos (Supelco-37
FAMEMix).

2.3 Vitamina E

Uma porção lipídica foi adicionada do padrão interno tocol (Matreya, EUA) e diluída em
hexano. Os tocoferóis (a, |3, y, ô) e tocotrienóis (a, P, y, 5) foram determinados por
cromatografia líquida de alta resolução (HPLC) (marca Jasco, modelo FP2020 Plus). A
deteção foi efetuada por especü-ofotometria de fluorescência nos comprimentos de onda de
290 nm (excitação) e 330 mn (emissão) após separação numa coluna de sílica da Supelcosil

LC-SI (250 x 4. 6 mm, Supelco) com uma fase móvel de hexano:dioxano (97:3, v/v), à
temperatura ambiente.

2.4 Estabilidade oxidativa pelo método do Rancimat

A estabilidade à oxidação foi avaliada pelo método de condutividade (Rancimat 743,
M:ethrom Ltd., Suíça). O processo que consiste em fazer borbulhar uma corrente de ar,
filtrada, limpa e seca (20 L/h) através de uma toma de amosti-a (3,0 g) aquecida a 120±1,6 °C
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A composição em ácidos gordos maioritários das 24 amostras avaliadas de óleo de palma
encontra-se na tabela l. De acordo com os dados obtidos verifica-se que os dois ácidos gordos
maioritários, em proporções muito semelhantes, foram o ácido palmítico (C 16:0), que variou
entre 36,4 e 42,3%, e o ácido oleico (C18.-1), cujos teores nas amostras estiveram

compreendidos entre os 35, 1 e os 42,4%. Dos restantes ácidos gordos e por ordem de
importância, surgem o ácido linoleico (C 18:2), a variar entre os 12,2 e os 17,6% e o ácido

esteárico (C 18:0), com valores compreendidos entre os 4, 1 e os 8,2%. Neste parâmetro, em
algumas amostras, os valores obtidos enconti-avam-se fora dos estipulados para este óleo, no
que respeita aos teores em ácidos linoleico e linolénico, com valores superiores ao
regulamentado.
O teor total de vitamina E, variou entre 978 e 2791 mg/kg de óleo, tendo sido detetados e

quantificados a, P e y- tocoferol; d, P e y tocotrienol e ô-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 mínimo de 430 mg/kg de
óleo e o máximo de 812 mg/kg, com um teor médio em carotenoides no total das amostras de

598±101 mg/kg de óleo, é de notar que em algumas amostras os valores detetados são

inferiores ao referido para este óleo.
No que respeita á resistência à oxidação, os valores oscilaram entre as 1, 17 e as 9,39 horas. Os
valores apresentados são variáveis mas no geral indicativos de uma aceitável resistência à
oxidação, o que em condições de armazenamento pode indicar um período de grande
validade. Indicam igualmente prováveis diferenças na metodologia artesanal de obtenção dos
mesmos, com alguma perda potencial de componentes bioativos que poderá ser interessante
identificar.

4. CONCLUSÕES
O óleo de palma é um dos óleos mais utilizados na preparação de pratos tradicionais da
gastronomia São Tomense. De uma maneira geral podemos concluir que as amostras
avaliadas se encontram dentro dos parâmetros de qualidade e composição internacionalmente
conhecidos para este tipo de óleo usado na alimentação humana. Apesar da grande
variabilidade detetada na composição dos diferentes óleos, verifica-se na sua generalidade
cumprem o estipulado no CODEX Stan 210 [l], o que é facilitador para o caso de se
pretender comercializar o óleo de palma de São Tomé a nível internacional.
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Tabela l. Coinposiçao em ácidos gordos maioritários (expressa em %). composição em tocoferóis. tocotrieuóis e teor total de vitaiuiua E
(expressa ein in.e/kg) e resistência à oxidação (li) preseiltes em aino.stras de óleo de paüiia de São ïuiué e Piüicipe
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