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O dleo de pataud ¢ extraido dos frutos da palmeira pataud (Oenocarpus
batawa, Mart.) origindria da regific amazdnica. Hsta palmeira cresce de
preferéneia nag florestas dmidas das margens do rio Amazonas e, muitas
véges, se encontra agrupada formando os patauazais. Ela floresce, tam-
bém, em grande quantidade, no Estado do Maranhio. Os frutos, segundo
descricdo de Pmscr (1941}, sfo de edr roxo-escura, peguenos, medindo,
aproximadamente 2,5 em de diimetro por 3 a 4 em de comprimento e
ge encontram reunmidos em grandes eachos. A polpa oleosa é amarela, mole,
contendo de 18 a 249 de dleo. A Industrializacio do dleo de pataud ainda
esté4 em fase rudimentar, de maneira que o seu rendimento é multo baixo,
a sua producgfio ¢ Irregular e nem sempre o 6leo é de muito boa qualidade.
Entretanto, se encontra, hi varios anos, no coméreio de Belém do Pard,
sendo, porém, de consumo” priticamente local. Em S&o Paulo e no Rio
de Janeiro, também existe um produto constituido de uma mistura de
dleo de pataud e dleo de amendoim.

O grande interdsse que o dleo de pataud desperta entre os pesquisa~
dores, principalmente entre os brasileiros, se baseia no fato de gue @ste
6leo se assemelha extraordiniriamente ao dleo de oliva.

Ag primeiras referéneias que a literatura nos fornece stbre o dleo de

pataud se reportam a 1910, com dados analiticos forneeidos por Grimme
{1910). .

Borroxn ¢ Hewsr (1917) j4 ressaltam que as-caracteristicas do dleo
de pataud e do dleo de oliva sio marcadamente semelhantes ¢ ainda afir-
mam ser o dleo de pataud um excelente 8leo eomestivel.

CErquEira {1927) realiza um ostudo analitico sdbre o dleo de pataud,
sempre salientando a sua semelthanca com o dleo de oliva.

Bermivo pw Carvarmo (1020) divulga as excelentes qualidades do
Sleo de pataud e também apresenta dados analiticos.

Fremn (1929) publica um estudo sbbre plantas oleaginosas do Brasil,
pouco conhecidas, estando entre elas a palmeira pataud. Fornece resul-
tados da andlise do dleo e também afirma que éste se assemelba 20 dleo
de oliva.

Trabalbo apresentado 4 IV Reunifo Anusl da Sociedade Brasilelta pura o Progresso ¢a Ciénein, reali-
zada em Porio Alegre, novembro de 1952 ¢ entregue para publicacio em 12 de sgdsto.
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Jamimson ¢ McKmnvey (1934) determinam a composicio quimica dos
4ecidos graxos componentes do dleo de pataud e também neste ponto veri-
ficam & semelhanca de constituigo entre o dleo de pataud e o dleo de oliva.

Reunimos, na Tabela 1, os dados referentes aos dcidos graxos do dleo
de pataus, fornecidos por Jamizson e MoKmney (1934), Craves e PERCENIE
(1947) e Permmra Pivto (1951), juntamente com dados analogos do dleo
de oliva eoletados em Jamreson {1943) e Hizpirem (1941).

TABELA 1
PATAUA OLIVA
Jamieson | Chaves Poreira
e e };. : Jamieson | Hilditch
McKinney| Pechnik nw
Acido estedrice (%) ....... 5.6 6 8,38 14-24; 1- 33
Aeido palmitico (%) ...... 8,8 6 A 6.9-144 | 7-197
Adido oléico (%) ... 76,5 79,2 72,9 69,1-844 | 67,6-858
Acido linoléico (%) ....... 3,4 8,8 5,2 3,9-12,0 4-13,7

Smvera {1941} apresenta um novoe dado anslitico do dleo de pataud
(indice de Bellier) que também coinecide com o do 6leo de oliva.

Com esta enumeragio de estudos sfbre o 6leo de pataud, fica eviden-
ciada a grande semelhanca entre o dleo nacional e o dleo de oliva, tanto
nos seus caracteres organolépticos, como na sua constituigio quimica e
constantes fisico-quimicas,

Desta semelhanca de dados analfticos, surge um problema que preo-
eupa principalmente aos bromatologistas : como distingui-lo do dleo de
oliva. Sabemos que, durante a Glilma guerra, muito oleo de pataui foi
vendido e consumido eomo éleo de oliva, prineipalmente em mistura com
outros dlecs comestiveis. .fiste assunto j4 foi apresentado por LacEmrpa
{1941), BernsrEiN (1949} e Prrrmra Pivvo (19510).

Borrow (1928) j4 observa que “serd necessdrio achar um meio de poder
estabelecer a diferenga entre os dois dleos, para evitar as falsificacdes, visto
que os usos gue se podem fazer do dleo de pataud, s8o os mesmos do de
cliveira’,

Cuaves e Pronnix {1947), que efetuaram um estlido sébre a consti-
tuigo quimica do dleo de pataud, também afirmam @ “As constantes fisicas
e quimicas do dlec de pataud e de oliva sfo de tal modo semelhantes que
se torna impossivel uma diferenciacfo pels andlise quimica corrente”.

Da mesma forma que muitos analistas, hd tempos vinhamos tentando
uma diferenciaciio entre os doig dleos. Dentre as vArias téenicas experimen-
tadas, empregamos o método da dosagem do esqualeno. Esta determi-
nagio & feita no filtrado cromatogrifico do extrato etéreo da parte insaponi-
ficdvel do dleo, segundo Frrmrson (1943).
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A quantidade de esqualeno encontrada no dlec de pataund é insignifi-
eante, variando de 6 a 17 mg por 100 g de dleo, ao passo que o teor de esqua-
leno em éleos de oliva é muito mais elevado, sendo a média, por nds obtida,
igual a 483 mg por 100 g de dleo.

FEneontramos, enfim, com a ajuda déste processo, um precioso e defini-
tive elemento de diferenciacfo entre os dois dleos.

Parrre EXPERIMENTATL

Trabalhamos ecom 8 amostras de dleo de pataud. A cOr déstes dleos
variava do amarelo clarc ao amarelo escuro e o gdsto e sabor eram seme-
ihantes aos do dleo de oliva. Determinamos, em seguida, o indices de
refracio, de saponificaciio e de idde, os pontos de fusfo e de solidificacfio
dos 4cidos gordurosos, o fndice de Bellier ¢ dosamos o esqualeno, segundo
as téenicas adotadas pelo Insrrroro Aporro Lotz (1951). Os resultados
destas 8 andlises se acham agrupados na Tabela 2.

Para comparar os dados analiticos dos éleos de pataud com os de o iva
apresentamos, na Tabela 3, os valores méximos, minimos e médios encon-
trados, juntamente com os méximos e minimos de Sleos de oliva analisado,
pelo Instituto Adolfo Luta.

Observando os resultados, vemos que, pelos dados analiticos comu-
mente usados para ecaracterizacfo de um dleo, nfo se pode diferenciar o
Gleo de pataud do dlec de oliva. Apenas a quantidade de esqualeno néles
contida é que marcs rigidamente uma distingfo entre os dois dleos.

A nossa atenegfo também se voltou para o problema da adulteracio
do dleo de eliva, por meio da adigio de dleo de pataud. Tara isso, prepara-
mos trés misturas de dleo de oliva com dSieo de pataud, variando os éleos
em cada mistura.

Naturalmente, os caracteres organoiépticos destas misturas se mos-
traram préprios dos de dleo de oliva. Oz resultados analiticos se acham
reunidos na Tabela 4.

Com excecgio da dosagem do esqualeno, vemos que tais migturas podem
ser tomadas como dleo de oliva, pois os resultados analiticos se enquadram,
perfeitamente, dentro dos padroes estabelecidos para dleo de oliva puro.
A tniea indicagho de fraude é dada pela quantidade baixa de esqualeno.

Reunimos, em seguida, na Tabela 5, os resultados das dosagens de
esqualeno, por nds realizadas, em 60 dleos de oliva reeebidos para andlise
pelo Instituto Adolfo Lutz.

De actrdo com as nossas determinacdes, o valor mdximo encontrado
fol 635, o minimo 300, a média 483 e o desvio padrdo -+ 06

Comparando tais resultados com os obtidos nas misturas de dleo de
oliva com dleo de patana, vemos que os valores déstes tliimos se acham
bem afastados do minimo encontrado nas determinages de esqualenc em
6leos de oliva.

Temos aqui que congiderar, no caso de uma falsificagio de dieo de
oliva por adigio de dleo de patand, a hipdtese de se empregar um dleo de




TABELA 2

Dados analfticos de olto amostras de dleo de pataud

AMOSTRA N-o 1 2 3 4 5 6 7 8-

fndice‘de refragiio a 40°C ... ... . oL 1,4609 | 1,4610 14612 | 1,4610 ; 14608 1,4613 1,4613 1,4605
Grau de refragio Zeiss-Wolay ... ... ... .. ... 52,3 52,50 52,8° 52,50 52,2° | 5300 53,00 51,7
fédice de saponificacio ... .. ... ... oL 192,2 191,13 191,4 193,9 191,56 1949 198,9 194,86
Tndice de iddo (Hubl) ........ P 81,8 82,5 82,0 327 76,2 75,7 75,6 77,2
P. 8. dos scidos gorduresos (Titale) . ................ 22,10 20,90 22,00 2100 22,00 21,80 21,80 23,20
P. F. dos deidos gordurosos ... ... . e 29,00 26,50 | 28,50 2800 29,30 202 27,7 30,8
Tudice de Bellier ...... ... ... .. i, 13,30 18,40 13,60 14,50 13,7 14,20 13,20 15,20
Easqualeno ... e 11 1Q 11 15 17 16 & 6
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TABELA 38

=

Comparagdc entre dados analfticos dos dleos de pataird e de oliva %

#

o

]

PATAUA OLIVA ’%’

S

o

Mdéximo Minimo Média Midximeo Minimo Z >

g

Indice de refraclo a 4090 .. ... .. L. 1,4613 1,4605 1,4610 1,4618 1,4603 ;D
ol

Grau de refragio Zeiss=Wolny ... ............... .. ] 53,00 51,70 52,50 53,7 51,0? g
Tndice de saponificago ............. ..ol 198,9 91,1 193,56 197,4 ISS,é !
Indice de i6do (FEEBD .. ... i 82,7 75,5 79,2 89.4 75,9 §'
P. S. dow 4dcidos gordurosos (Titulo) G 23,20 ! 20,9¢ - 21,8 26,90 19,4 %
P, F. dos #cidos gOrdirosos ........c.........oeil) 30,8° 26,5° 286 33,1 25,1° 5
. Z
Indice de Bellier. . . ..o\ e 15,20 18,2 18,9 19,5 12,50 S
. b

BSQUAlENo ..o e 17 8 11 635 300 ‘g:

19



TABELA 4

Dados analiticos de dleos de pataud, oliva e de suas misturas

OLIVA "PATAUA MISTURAS

BN
Tndice de refragdo a 40°C ... ...... ... L4618 | 1,4815 | 14610 | 1,4613 | 1,4810 | 14612 | 14615 14612 | 1,4610
Gran de refragio ZekssWolny ............. 53,7° 53,3¢ 52.5° 53,0 52,5 52,80 53,30 52 8 52,b°-
Indice de saponifieagiio ............. I 1897 196,7 188,5 198 G 1911 191,4 190,0 192,2 190,b
Tndice de iddo (Habl. ... ............... 80,2 85,3 822 75,5 82,5 82.0 70,7 83,3 82,5
P. 8. dos fcidos gordurosos (Titulo). ... .. .. 20,3¢ 26,00 21,90 21,3 22,1¢ 22,00 20,60 23,70 21,6°
P. F. dos deidos gordurosog ............... 25,1¢ 3200 26,80 27 60 20,00 28,50 27,10 20,8 28 2°
Tndice de Bellier .. ... .. ... ... .. 14,60 14,00 13,60 13,20 13,40 13,6° 14,30 14,20 18,40
Esqualeno........ .. .. ... ... ... .. . 534 316 | 419 6 10 11 139 157 210

rroriramrs e P————c——— ————;
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TABELA 5

Esqualeno em dleos de oliva *

Amostra, mg de esqualeno | Amosira mg de esqualeno
n.s° por 100 g de dleo n.° por 100 g de éleo
Lo 44 31 561
2 875 32 473
3. . 4660 B3 504
4o B 559 34 ... . e 338
B 504 VAR L 468
- 554 36 ..., e A 569
T A 468 K 310
S 452 38 614
2 H87 39 . 557
0. 346 490 e 623
5 400 5 534
2. ... e 540 A2 4061
13.... ... P 400 43 . 457
... PPN PR 536 44 ... e 582
5,000 .. RN PN 6i4 45 .. T 540
6. 567 46 .. 301
7. 559 47 479
2 443 A48 L 560
0. 430 49 338
0. ... 518 0 . 431
2 . 367 51 613
b S 309 82 448
S 615 B3 496
24 544 Bt 559
25 . 440 85 . 300
26, . 621 6 . 310
P £ 412 5T 411
2R, 378 B8 420
20, ... ... T 501 BY . 351 .
0. ... 635 B0 545
Mix, 635 Min. 300 Média 483

Desvio padrio = 96

oliva com um teor elevado de esqualene ou pequenas quantidades de dleo
de pataud. Nestas condigtes, a quantidade de esqualeno eneontrada cairs,
dentro dos limites atribuidos ao dleo de oliva e o dleo falsificado serd consi-
derado comoe tendo um teor baixo de esqualeno. Neste caso, nem a dosagem

do esqualeno resolverd o problema.

RESUMO E CONCLUSOES

O 6leo de pataud é um exeelente dleo comestivel, de sabor e gdsto
agraddveis e de muito boa digestibilidade, indicads pela alta porcentagem

de dcido oléico.

* Andlises realizadas no Instituto Adolfo Lutz.
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T notével a semelhanga entre o dleo de pataud e o dleo de oliva, tanto
nas suas propriedades organolépticas como na sua composigio quimica e
constantes fisico~quimicas.

Até hi pouco nfo havia possibilidade de distincio entre um dleo e
outro, tal a coineidéncia de dados analiticos.

Foi a dosagem do esqualeno — hidrocarboneto insaturado, compo-
nente da parte insaponificdvel do dleo — que veio permitir a diferenciacio
entre os dois dleos.

As determinagies de esqualenc efetuadas em dleos de pataud e de
oliva revelaram sempre um teor alto de esqualenc nos dleos de oliva ¢ muito
baixo nos de pataud.

Foram também preparadas misturas de dleos de oliva e de pataui.
O resultado anslitico destas misturas, com exeeco do teor de esqualeno,
demonstrou que elas poderiam ser tomadag como dleo de oliva puro. Fies,
assim, salientado o valor da dosagem do esqualeno para verilicacio de
possiveis falsificacoes de dleo de oliva por adigio de dleo de pataud.

Apesar de varios pesquisadores ji terem chamado a atengfo do govérno,
de industriais e capitalistas sbbre as excelentes caracteristicas do dleo de
pataud, a sua exploracfio ainda estd no inicio, numa fase quage primitiva.
As suas Stimas qualidades precisam ser amplamente divulgadas ¢ sua indus-
trializacio intensificads e racionalizada. 3¢ assim poderfamos contar com
um éGleo essencialmente brasileiro, compardvel sos melhores dleos de oliva,
sendo que sus producgio em larga eseala viria contribuir para & economia
de divisas e emancipacdo nacional neste setor.

SUMMARY

“Pataud’ oil, extracted from the palm’s fruit Oenocarpus bataua, Mart.,
is an excellent edible oil, with agreeable taste and odor, and a very good
digestibility.

This oil has a striking resemblance to olive oil, both in its organoleptie
properties as in its charaeferistics and chemiecal composition.

Until lately, there was no -possibility of establishing any difference
between olive oil and “pataud” oil.

Now, by the squalene determination, the distinction of these oils has
become possible.

Fight samples of “pataud” oil were analyzed (Table 2) and it was
observed that their characteristic properbies are similar to those of olive
oil, except for the squalene content (Table 3).

The squalene determination was performed on 60 samples of olive
oil and the results (Table 5) show that the squalene content is very high
(max. 635, min. 300 mg/100 g) whereas in “patand” oil almost no squalene
could be found (max. 17, min. 6).

Mixtures of both oils were prepared and analysed. The characteristic
properties, exception for the squalene content, showed that such mixtures
could be taken for pure olive oil {Table 4).
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