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1– INTRODUÇÃO
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CAROTENÓIDES PRÓ-VITAMÍNICOS A E COMPOSIÇÃO EM ÁCIDOS GRAXOS
DO FRUTO E DA FARINHA DO BACURI (Scheelea phalerata Mart.)
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2- MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 – Materiais
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2.2 – Métodos

2.2.1 – Determinação de carotenóides
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2.2.2 – Composição em ácidos graxos
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2.2.3 – Constantes físico-químicas
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Determinação dos carotenóides pró-vitamínicos A
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Bacuri Carot enóide /  Valor 
de vitamina A Polpa ���������� Polpa em base 

seca 
Farinha 

β-caroteno 17,28 ± 1,06 37,51 ± 1,06 23,51 ± 1,85 

β-zeacaroteno 5,38 ± 2,32 11,68 ± 2,32 7,42 ± 0,58 

Total 22,66 49,19 30,93 

Valor de vitamina A 333 722 454 
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3.2 – Composição em ácidos graxos
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3.3 – Constantes físico-químicas
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4 – CONCLUSÕES
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Bacuri  Ácidos Graxos 
Polpa ���������� Farinha 

Caprílico (C8:0) 1,04 2,50 
Láurico (C12:0) 6,17 10,41 
Mirí stico (C14:0) 3,23 7,46 
Palmí tico (C16:0) 17,13 22,77 
Palmitoleico (C16:1) 0,35 0,58 
Margárico (C17:0) 0,05 0,06 
Esteárico (C18:0) 1,56 1,38 
Oléico (C18:1) 52,90 36,51 
Vacênico (C18:1 / cis 11) 0,86 1,20 
Linoléico (C18:2) 11,80 12,59 
Linolênico (C18:3) 0,85 1,09 
Araquídico (C20:0) 0,26 0,34 
Gadolênico (C 20:1) 0,21 0,31 
Araquidônico (C20:4) tr 0,04 
Behênico (C22:0) 0,13 0,34 
Lignocérico (C24:0) 0,22 0,39 
Total de saturados 29,79 45,65 
Total de monoinsaturados 54,32 38,60 
Total de polinsat urados 12,65 13,72 
Total de NI 3,24 2,03 

 

Óleo Constantes físico-químicas 
Polpa ���������� Farinha 

Í ndice de refração a 40ºC 1,457 1,457 

Í ndice de acidez 4,2 4,5 

Índice de iodo (Wijs) 43 - 46 46 - 51 

Í ndice de saponificação (mg KOH/g) 251 - 282 353 - 420 

Índice de peróxido (mEq/1000g) 0,0 0,0 
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