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RESUMO – O pequi (Caryocar brasiliense camb.) é um fruto típico do cerrado brasileiro que tem 

como principal coproduto um óleo que apresenta propriedades funcionais. O trabalho objetivou a 

caracterização físico-química do óleo de pequi extraído em Chapada Gaúcha - MG. Foram obtidos 

os índices de acidez (mg KOH/g), peróxido (mEq O2/kg), iodo (gI/100g) e saponificação (mg 

KOH/g). O óleo de pequi avaliado apresentou um índice de acidez de 4,11 ± 0,15 mg KOH/g, 

índice de peróxido de 2,94 ± 0,08 mEq O2/kg, índice de saponificação de 275 mg KOH/g e índice 

de iodo de 89 gI/100g. Os resultados demonstraram consonância com a legislação nacional de óleos 

vegetais e alguns resultados foram superiores a literatura.  

PALAVRAS-CHAVE: Cerrado; Coprodutos; Controle de qualidade. 

ABSTRACT – The pequi (Caryocar brasiliense camb.) is a typical fruit of the Brazilian cerrado 

and its main co-product is an oil with functional properties. This study was to characterize the 

physical and chemical properties of pequi oil extracted in Chapada Gaúcha - MG. The following 

indices were obtained: acidity (mg KOH/g), peroxide (mEq O2/kg), iodine (gI/100g) and 

saponification (mg KOH/g). The pequi oil evaluated had an acidity index of 4.11 ± 0.15 mg KOH/g, 

a peroxide index of 2.94 ± 0.08 mEq O2/kg, a saponification index of 275 mg KOH/g and an iodine 
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index of 89 gI/100g. The results were in line with national legislation on vegetable oils and some 

results were higher than the literature.  

KEYWORDS: Cerrado; Co-products; Quality control. 

 

1. INTRODUÇÃO 

 O cerrado brasileiro caracterizado pelo clima tropical, com presença de vegetação rasteira, 

arbustos, árvores rasteiras, solo ácido e bastante recursos hídricos favorece a existência de árvores 

frutíferas, como o pequizeiro, assim chamada a árvore que tem como fruto o pequi (Caryocar 

brasiliense camb.) (Carneiro et al., 2023). Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística (IBGE) em 2023 foram produzidas 51.371 toneladas de pequi, sendo o estado de Minas 

Gerais o maior produtor do país.  

 O principal coproduto do pequi é o óleo extraído da sua polpa e amêndoa, apresentando 

riqueza em compostos bioativos como carotenoides, ácidos graxos e vitaminas A, C e E. O mesmo 

apresenta coloração alaranjada, aroma suave e sabor característico do fruto (Torres et al., 2018). 

Estudos tem comprovado a sua atividade antioxidante (Torres et al., 2016), anti-inflamatória 

(Moreno et al., 2021), antinociceptiva (Pinheiro et al., 2022) e anticarcinogênica (Brito et al., 

2022). Diante disto, os pesquisadores vêm estudando seu aproveitamento industrial em diferentes 

produtos (Guedes et al., 2017).  

 Entretanto, para que o óleo de pequi esteja apto para o consumo humano e as suas 

propriedades funcionais sejam aproveitadas é necessário que este esteja adequado quanto aos 

parâmetros de qualidade exigidos para óleos vegetais e segurança alimentar. Assim, são necessárias 

avaliações destes parâmetros. Portanto, o trabalho teve como objetivo a caracterização físico-

química do óleo de pequi produzido em Chapada Gaúcha-MG. 

  

2.  MATERIAL E MÉTODOS 

 O Óleo de pequi foi adquirido da marca Central do Cerrado produzido em Chapada 

Gaúcha - MG. Posteriormente, foi recepcionado em frasco âmbar e transportado até o Laboratório 

de Análise Sensorial e Controle de Qualidade (LASCQ) da Universidade Federal do Rio Grande, 

Rio Grande - RS, onde foi armazenado sob refrigeração (4 °C) ao abrigo da luz até o momento das 

análises. O índice de acidez (mg KOH/g) e o índice de peróxidos (mEq O2/kg) do óleo de pequi 

foram obtidos de acordo com a metodologia descrita pela Official Methods of the American Oil 

Chemist’s Society (AOCS, 1995). O índice de iodo e de saponificação foram determinados por 



 
meio de um espectrofotômetro de ressonância magnética nuclear (Bruker High Field, modelo 400 

MHz Ascend, Rheinstetten, Alemanha). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 A Tabela 1 apresenta os parâmetros de qualidade avaliados no óleo de pequi do presente 

estudo. 

 Tabela 1 - Parâmetros de qualidade do óleo de pequi. 

Parâmetros de qualidade Óleo de pequi 

Acidez (mg KOH/g) 4,11 ± 0,15 

Peróxido (mEq O2/kg) 2,94 ± 0,08 

Saponificação (mg KOH/g) 275 

Iodo (gI/100g) 89 

 O óleo de pequi avaliado no presente estudo apresentou um índice de acidez de                

4,11 ± 0,15 mg KOH/g, superior ao limite máximo (4 mg KOH/g) recomendado para óleos 

(BRASIL, 2021). Viroli et al., (2022) ao avaliar óleo de pequi obteve um índice de acidez de      

1,85 ± 0,16 mg KOH/g. Correa et al., (2024) obteve um valor de acidez de 5,25 mg KOH/g e 

segundo o mesmo autor o índice de acidez de óleo de pequi é influenciado pelo método de extração 

empregado. O aumento da acidez em óleos aumenta com a liberação de ácidos graxos em 

decorrência da quebra de suas cadeias. O armazenamento em altas temperaturas e na presença de 

luz, acelera a decomposição dos glicerídeos e consequente aumento no índice de acidez do óleo. 

Portanto, o índice de acidez é um importante parâmetro para avaliar o estado de conservação do 

óleo de pequi (Viroli, et al., 2022).  

O índice de peróxido (2,94 ± 0,08 mEq O2/kg) do óleo de pequi apresentou-se abaixo do 

limite máximo (10 mEq/ O2/kg) estabelecido para óleos vegetais (BRASIL, 2021). O resultado 

também foi menor que outros trabalhos da literatura. Correa et al., (2024) obteve 9,60 mEq O2/kg, 

Viroli et al., (2022) obteve 4,44 ± 0,88 mEq O2/kg. O índice de peróxido é um parâmetro que 

quantifica as etapas de degradação por meio do tempo de exposição do óleo (Bobbio; Bobbio, 

2007). Portanto, este parâmetro é um indicador inicial do processo de oxidação (Messias et al., 

2020). Um alto índice de peróxido evidencia o surgimento de reações hidrolíticas, térmicas e de 

oxidação lipídica, que produzem peróxidos, indicando degradação físico-química e 

comprometimento dos parâmetros sensoriais do óleo (Mendonça, 2008).  



 
O índice de saponificação obtido na amostra foi de 275 mg KOH/g. O resultado obtido 

encontrou-se acima de outros trabalhos da literatura. Viroli et al., (2022) obteve um índice de   

35,68  2,16 mg KOH/g. (Correa et al., 2024) obteve 184,54 KOH/g. Borges et al., (2022) obteve 

200,55 mg KOH/g. Este resultado demonstra que o óleo de pequi possui alta proporção de ácidos 

graxos de baixo peso molecular, pois este parâmetro indica o número de miligramas de hidróxido de 

potássio (KOH) necessários para saponificar uma grama de gordura, correspondendo ao peso 

molecular médio do triglicerídeo (Omari et al., 2015).  

O índice de iodo obtido na amostra (89 gI/100g) indica que o óleo de pequi contém uma 

quantidade substancial de ácidos graxos insaturados, pois o índice de iodo é uma medida do grau de 

insaturação do óleo (Soares; Rocha, 2018). O óleo de pequi avaliado neste estudo demonstrou-se 

superior quanto a este parâmetro em relação à literatura. Guimarães et al., (2020) obteve um índice 

de iodo de 74,21 (gI/100g). Borges et al., (2022) obteve 60,11 gI/100g. Lima et al., (2020) obteve 

54,13 (gI/100g). Diante do contexto, observa-se que os parâmetros de qualidade do óleo de pequi se 

diferem na literatura por vários fatores, como a região de procedência do fruto, método de extração 

do óleo e condições de armazenamento do produto.  

 

4. CONCLUSÕES 

 Conclui-se que o óleo de pequi avaliado no presente estudo encontra-se em conformidade 

com a legislação nacional que rege os óleos vegetais e apresentou resultados superiores em relação 

à literatura. Portanto, o mesmo demonstra qualidade físico-química e pode ser utilizado no 

desenvolvimento de produtos alimentícios.  
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