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RESUMO: A industrializacdo e comercializagdo do éleo de palma é cada vez mais crescente,
tanto por indistrias farmacéutica como nas de produtos cosméticos, este crescimento ocorre
pelos inimeros beneficios que esta matéria-prima fornece, tais como: riqueza em vitaminas A,
que faz do 8leo um elemento de prevencio na oxidagio e reconstrucdo celular; vitamina E
poderoso antioxidante, com efeito de reconstrugio da pele, encontrados na gordura de palma;
vitaminas D e K, que potencializam os cuidados por meio de acdo antibacteriana, hidratante e
nutritiva, auxiliando no combate a acnes e inflamacdes cutineas. A pesquisa tem como objetivo
realizar a anélise da quantidade de ferro, cobre e fé6sforo em amostras de éleos encapsulados a
fim de verificar dados em relagdo a sua qualidade, sendo que altos teores destes elementos podem
afetar sabor e estabilidade do produto, realizando o controle de qualidade do 6leo de palma
encapsulado com base nos parimetros estabelecidos na RDC 270/2005 e pelo Codex, além de
reforcar a importincia do controle de qualidade de produtos derivados de éleos vegetais visando
a qualidade do produto final, deixando-o de acordo com a legislagio vigente, onde o
cumprimento dessas determinagdes é direito do consumidor, o que mostra também respeito para
com ele.
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ABSTRACT: The industrialization and commercialization of palm oil are increasingly
growing, driven by both the pharmaceutical and cosmetic industries. This growth is due to the
numerous benefits provided by this raw material, such as its richness in vitamin A, which makes
palm oil a preventive element in oxidation and cellular reconstruction; vitamin E, a powerful
antioxidant with skin-reconstructing effects found in palm fat; and vitamins D and K, which
enhance care through antibacterial, moisturizing, and nourishing actions, helping to combat
acne and skin inflammations. The research aims to analyze the amounts of iron, copper, and
phosphorus in encapsulated oil samples to verify data regarding their quality, as high levels of
these elements can affect the taste and stability of the product. Quality control of encapsulated
palm oil is carried out based on the parameters established in RDC 270/2005 and by Codex,
reinforcing the importance of quality control of products derived from vegetable oils to ensure
the final product meets current legislation, thus fulfilling consumer rights and demonstrating
respect towards them.

Keywords: Palm oil. Quality control. Metal analysis.

RESUMEN: La industrializacién y comercializacién del aceite de palma esta creciendo cada vez

mds, impulsada tanto por las industrias farmacéuticas como por las de productos cosméticos.

Este crecimiento se debe a los numerosos beneficios que proporciona esta materia prima, como

su riqueza en vitamina A, que convierte al aceite de palma en un elemento preventivo en la
oxidacién y reconstruccién celular; vitamina E, un poderoso antioxidante con efectos
reconstructores de la piel que se encuentra en la grasa de palma; y las vitaminas D y K, que
mejoran el cuidado mediante acciones antibacterianas, hidratantes y nutritivas, ayudando a
combatir el acné y las inflamaciones cuténeas. La investigacién tiene como objetivo analizar las 820
cantidades de hierro, cobre y fésforo en muestras de aceite encapsulado para verificar datosen——
relacién con su calidad, ya que altos niveles de estos elementos pueden afectar el sabor y la
estabilidad del producto. El control de calidad del aceite de palma encapsulado se lleva a cabo en

base a los pardmetros establecidos en la RDC 270/2005 y por el Codex, reforzando la importancia

del control de calidad de productos derivados de aceites vegetales para asegurar que el producto

final cumpla con la legislacién vigente, cumpliendo asi con los derechos del consumidor y
demostrando respeto hacia ellos.

Palabras clave: Aceite de palma. Control de calidad. Analisis de metales.
INTRODUCAO

O éleo de palma é amplamente utilizado nas indistrias farmacéutica, alimenticia e
cosmética devido as suas diversas propriedades benéficas. Este 6leo, extraido da polpa do fruto
do dendezeiro (Elaeis guineensis Jacq.), e o 4leo de palmiste, extraido da améndoa, sdo exemplos
de produtos que aproveitam diferentes partes da planta. O processo de extracdo do 6leo de palma
envolve virias etapas, incluindo esteriliza¢do, digestio e prensagem, que sio criticas para
garantir a qualidade do éleo final. A versatilidade do éleo de palma, associado a sua capacidade

de proporcionar altos rendimentos e menor necessidade de 4rea cultivada comparado a outros
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6leos vegetais, o torna um recurso sustentdvel e econdmico para diversas aplica¢des industriais
(ABIOVE, 2017).

Os bleos vegetais, em geral, sio valorizados por suas ricas composicdes, incluindo
vitaminas, carotenoides, 4cidos graxos essenciais e fitoesterdis, que conferem importantes
propriedades fisico-quimicas, como ag¢des antioxidantes, emulsificantes e emolientes,
amplamente aplicadas nas inddstrias farmacéutica e cosmética. A presenca de antioxidantes
naturais, como os tocoferdis e carotenoides, é particularmente relevante, pois eles protegem o
6leo contra a oxidagio, prolongando sua vida 4til e mantendo suas propriedades nutricionais e
sensoriais. A alta concentracdo de icidos graxos saturados também contribui para a estabilidade
do 6leo de palma em altas temperaturas, tornando-o ideal para diversas aplica¢des industriais
(GUNSTONE, 2011).

A regiio amazbnica é rica em recursos vegetais de alto valor econémico, como éleos
vegetais, essenciais, corantes naturais e fitomedicamentos, que s3o utilizados especialmente nos
setores farmacéutico e cosmético. Esses recursos sdo extraidos de plantas que prosperam nas
condi¢des climiticas e ecoldgicas tinicas da Amazdnia, proporcionando matérias-primas de alta
qualidade. A exploracio sustentivel desses recursos pode gerar produtos inovadores e
competitivos no mercado global, a0 mesmo tempo em que promove a conservagio d38271
biodiversidade e o desenvolvimento econémico da regido (MIGUEL, 2007).

Devido ao destaque industrial do éleo de palma, é fundamental garantir sua qualidade
através de rigorosos controles. Altos niveis de elementos como ferro, cobre e fésforo podem
comprometer o sabor e a estabilidade do produto, bem como representar riscos de toxicidade. A
presenca desses metais pode ser inerente ao processo de extracio ou resultar de contaminacio
durante o processamento e armazenamento. A aplica¢io de métodos analiticos, como a
espectrometria de absor¢io atdmica, é crucial para a deteccdo e quantificacdo desses metais,
assegurando que os niveis estejam dentro dos limites estabelecidos pelas regulamentagdes.
Garantir a qualidade do 6leo encapsulado ndo sé preserva suas propriedades benéficas, mas
também assegura a conformidade com normas de seguranga alimentar e farmacéutica (SOUZA,
2005).

A pesquisa é importante pois a presenga de altos niveis de metais no 6leo de palma pode
afetar negativamente sua qualidade e seguranca, destacando a necessidade de monitoramento
rigoroso. Esses metais, como ferro e cobre, atuam como catalisadores de rea¢des oxidativas que

deterioram o 6leo, impactando suas propriedades sensoriais e nutricionais. Além disso, a
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ingestdo de metais em niveis elevados pode representar riscos a satide, exigindo um controle de
qualidade eficiente para proteger os consumidores e manter a confianga no produto.
Objetivamos analisar a quantidade de ferro, cobre e fésforo em amostras de dleo de
palma encapsulado para verificar a qualidade do produto e assegurar a conformidade com as
normas vigentes. A pesquisa visa implementar métodos analiticos precisos para a quantificagdo
desses metais, utilizando técnicas avancadas como a espectrometria de absorcio atdmica e a
fotometria de chama. Esses dados sio essenciais para o desenvolvimento de estratégias de
controle de qualidade que garantam a seguranca e a eficicia do éleo de palma encapsulado,
contribuindo para o aprimoramento dos processos de producio na industria e fortalecendo o

cumprimento das regulamentag¢des estabelecidas pelo Codex Alimentarius e a RDC 270/200s.

METODOLOGIA

Para iniciar nossa andlise sobre a qualidade do éleo de palma encapsulado, adquirimos
uma amostra em uma farmdicia de manipulagio em Belém. Realizamos as anilises em triplicata
para garantir resultados consistentes, expressando os valores como médias e desvios padrio.
Além disso, verificamos minuciosamente o rétulo do produto para confirmar informacdes
cruciais, como lote, registro e outras especificacdes relevantes.

Recorremos ao laboratério de Controle de Qualidade da Companhia Refinadora da
Amazbénia - Agropalma Belém para conduzir anélises fisico-quimicas detalhadas. Seguimos
rigorosamente os métodos estabelecidos pela American Oil Chemists Society (AOCS, 2017) para
garantir precisio e confiabilidade dos resultados. Nossas anlises incluiram a avaliagdo dos
indices de acidez, peréxido, iodo e composi¢io de icidos graxos, além da estabilidade oxidativa
e da quantificagio de ferro, cobre e fésforo.

Utilizamos a norma Ca sa-40 da AOCS (2017) para determinar o indice de acidez, que
envolveu a titulagio de uma aliquota da amostra com solugio de hidréxido de sédio (0,IN),
utilizando fenolftaleina como indicador. Os resultados foram expressos como porcentagem de
dcidos graxos livres e calculados conforme uma férmula especifica. Seguindo a norma Cd 8-53
da AOCS (2017), realizamos a titulagdo de uma aliquota da amostra com tiossulfato de sédio
(0,01N) apés reagio com iodeto de potassio e isooctano:4cido acético, expressando os resultados
em milliequivalentes de peréxido por 1000 g de amostra.

O indice de iodo foi calculado com base na composi¢io de icidos graxos e determinado

por cromatografia gasosa, conforme a metodologia Ce 1-66 da AOCS (2017). Além disso,
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utilizamos o equipamento Rancimat 892 (Metrohm) para avaliar a estabilidade oxidativa do éleo,
seguindo as condigdes estabelecidas na norma Cd 12b-92 da AOCS (2017). Para quantificar ferro,
cobre e fésforo, adotamos a Espectrometria de Emissio C)ptica com Plasma Indutivamente
Acoplado (ICP-OES), seguindo protocolos especificos para preparacdo e analise das amostras.
Essa abordagem metodoldégica abrangente nos permitiu obter uma compreensio detalhada da
qualidade do 6leo de palma encapsulado, garantindo conformidade com os padrdes estabelecidos

e contribuindo para aprimorar os processos de produ¢io na industria.

RESULTADOS E DISCURSOES

Os resultados da analise fisico-quimica do éleo de palma encapsulado revelaram valores
significativos para diversos parimetros. A Tabela 1 apresenta os resultados médios + desvio
padrio de trés replicatas para os indices de acidez, peréxido e iodo. O indice de acidez,
fundamental para avaliar a conservagio do alimento, foi de 0,079 + 0,0042%, indicando
conformidade com os padrdes legais. No entanto, o indice de peréxido, que indica a presenca de
produtos primdrios de oxidacdo lipidica, estava acima do limite permitido pela legislagio, com
um valor de 30,613 + 0,2305 mEq/kg, o que pode impactar negativamente na qualidade do produto 603

final. J4 o indice de iodo, que mede a instaurac¢io do bleo, foi de 57,369 + 0,0872, levemente acima—

do intervalo de referéncia.

Tabela 1 - Caracterizacio fisico-quimicas do 6leo de palma encapsulado (Valores sdo as médias + desvio padrio das
trés replicatas).

Analises Amostra |
Indice de Acidez (o Palmitico) 0,079 + 0,0042
Indice de Peroxido (mEq/Kg) 30,613 + 0,2305
Indice de Iodo (Cromatografia Gasosa) 57,369 + 0,0872

Fonte: Autores, 2024

A anilise detalhada desses parimetros revela aspectos cruciais sobre a qualidade e
estabilidade do 6leo de palma. Por exemplo, o indice de peréxido elevado pode indicar problemas
durante o processamento, como a presenca de metais que catalisam a oxidagio, afetando a
estabilidade oxidativa. Essa instabilidade é corroborada pelos valores de ferro, cobre e fésforo
encontrados na Tabela 2, os quais estio préximos ou acima dos limites permitidos. Esses metais

aceleram a oxidac¢do do dleo, reduzindo sua vida 1til e comprometendo sua qualidade nutricional.
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Tabela 2 -~ Comparagio entre os resultados do rétulo e do encontrado na anélise, com base na ingestdo didria.

(Valores sdo as médias + desvio padrio das trés replicatas).

Anilises

Resultados

Ferro (mg/Kg)

0,I5 + 0,0424

Cobre (mg/Kg)

0,65 + 0,0212

Fosforo (mg/Kg)

0,695 + 0,0495

Estabilidade Oxidativa (horas)

4:25 + 0:14

Fonte: Autores, 2024

Além disso, a composi¢io de 4cidos graxos, descrita na Tabela 3, revelou valores
elevados para dcidos como o ldurico, o que pode indicar possiveis adulteragdes ou contaminacdes
durante o processamento. A presenca desses 4cidos em niveis fora do esperado pode afetar as

. ’ . ’ . /4 . . . a /4 .
propriedades quimicas e fisicas do éleo, assim como seu valor nutricional. Essa anélise é essencial

para garantir a conformidade do produto com os padrdes de qualidade e seguranca alimentar.

Tabela 3 - Composigdo de dcidos graxos do éleo de palma encapsulado. (ND - Nio detectavel, definido como

0.05%; Valores sio as médias + desvio padrio das trés replicatas).

Anilises

Resultados

Acido Caproico C6:0

ND

Acido Caprilico C8:0

0,1176 + 0,012

Acido Carpico Cro:o

0,1215 + 0,017

Acido Laurico Ci2:0

1,8285 + 0,021

Acido Miristico Ci4:0

1,25I5 + 0,003

Acido Palmitico Ci16:0

34,8505 + 0,095

Acido Palmitoléico Ci6:1

0,1327 + 0,000

Acido Heptadecendico Ci7:1 @ 7

ND

Acido Heptadecandico Ciy:0

ND

Acido Estearico Ci8:0

4,3639 + 0,026

Acido Oleico Ci8:1 wg

47,5810 * 0,142

Acido Linoléico C18:2 w6

9,0566 + 0,016

Acido a-linolénico C18:3 w3

0,2432 * 0,039

Acido Araquidico Cz20:0

0,3668 * 0,033

7
Acido 11,14-eicosadiendico C2o0:2

ND

Acido Behénico C22:0

0,0865 + 0,001

Acido Cetoléico C22:1

ND

Acido 13,16-docosadiendico C22:2 ND
Acido Lignocérico C24:0 ND
Acido Nervénico C24:1 ND

Acidos graxos saturados (SAFA)

42,9866 + 0,065

Acidos graxos monoinsaturados (MUFA)

47,7137 * 0,142

Acidos Graxos Polinsaturados (PUFA)

9,2998 + 0,077

Fonte: Autores, 2024.
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A anilise detalhada dos parimetros fisico-quimicos do éleo de palma encapsulado
revelou aspectos importantes sobre sua qualidade e estabilidade. Os resultados destacam a
necessidade de monitoramento rigoroso durante o processamento e armazenamento do 6leo,
bem como a importincia de seguir padrdes e regulamentacGes para garantir um produto seguro

e de alta qualidade para o consumo humano.

CONCLUSAO

Foi conduzido um controle de qualidade do 6leo de palma encapsulado, seguindo os
parimetros estabelecidos pela legislagdo brasileira e pelo Codex Alimentarius. O indice de
acidez, dentro dos limites legais, é crucial para garantir a conservagio do éleo e detectar acidos
graxos resultantes de processos de extragdo. As anilises de perdxido, ferro, cobre e fésforo,
juntamente com a estabilidade oxidativa, revelaram inter-rela¢des indicativas da degradagio da
amostra, o que pode comprometer a qualidade e a vida 1til do produto.

O perfil de icido graxo evidenciou uma composicdo diferente da indicada no rétulo,
destacando-se a presenca de 4icido caproico e 4cido caprilico. Os 4cidos palmitico e oleico foram
os mais abundantes, sugerindo possivel contaminagio da amostra. A presenca de metais pode
ser atribuida aos processos de fabricacdo das cdpsulas ou ao processamento do éleo, justificandoﬂ
os resultados do indice de iodo.

E crucial que o controle de qualidade de produtos derivados de éleos vegetais esteja em
conformidade com a legislagdo, garantindo os direitos e a seguranca do consumidor. O

cumprimento dessas determinagdes ndo apenas assegura a qualidade do produto, mas também

demonstra respeito ao consumidor.
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