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RESUMO: O éleo de palma, conhecido no Brasil como azeite de “dendé” é o 6leo extraido da
polpa do fruto da palmeira Elaeis guineensis Facq, sendo uma fonte muito rica de pré-vitamina A, espe-
cialmente B-caroteno. Nesse estudo comparou-se a biopoténeia do azeite de dendé como fonte de pré-
vitamina A em relagio ao B-caroteno sintético, avaliando-se também o efeito do processamento érmi-
co sobre a biodisponibilidade da vitamina A em ratos. Foram utilizados trés grupos de seis animais, pre-
viamente deficientes em vitamina A. Os animais receberam, por 20 dias, dietas contendo dleo de soja
enriquecido com f-caroteno sintético, azeite de dendé sem agquecimento ou entdio azeite de dendé sub-
metido ao aquecimento de 100°C por 20 minutos. Todas as dietas continham teoricamente 4 ER/grama
de dieta. A concentracfio hepatica de vitamina A foi semelhante nos grupoes controle e naguele que rece-
beu azeite de dend@ sem agquecimento prévio (185,72 = 2540 ¢ 150,17 % 33,08 pg/g de tecido, respec-
tivamenie). O grupo 0o gual o azeite de dendé sofreu processamento térmico mosirou um valor menor
de vitamina A hepitica em relacfo ao controle (144,80 = 16,84 ¢ 185,72 + 25,40 ug/e de tecido, respec-
tivaments). Os resultados demonstram a viabilidade do azeite de dendé como fonte pré-vitaminica A
mesmo sob processamento térmico, visto que 0s animais do grupo que receberam azeite de dends pre-

viamente aquecido armazenaram quantidades significativas de vitamina A hepitica.

PALAVRAS-CHAVE: f-caroteno, fortificaciio, azeite de dendg, dleo vegetal, biodisponibilidade, ratos.

INTRODUCAO

Os carctendides estdo presentes em mimeros oleos
vegelais tais como Gleo de milho, de soja, azeite de oliva
entre outros, servindo como fonte natural de pro-vitami-
na A. O azeite de dendé € uma fonie vegetal rica em pro-
vitaminicos A. Azeite de dend€ € o nome atilizado no
Brasil, do 6leo da palmeira Elaeis guineensis Jacq é
exlraido do mesocarpo do {ruto do dendezeirg™".
Origindrio da Africa, tem como caracteristica a cor
larania-avermelhada por possuir quantidades significati-
vas de carotendides, constituindo-se em fonte energética
devido ao alto teor lipidico™. O azeite de dendé possui

* Tnstituio Adolfo Lutz — Ribeirfio Preto- S.B

altas concentragdes de carotenos em termos de provita-
mina A, contendo mais equivalentes de retinol do que
vegetals de folhas verdes escuras, cenoura e tomate, que
s&o considerados fontes significativas de provitamina
A0 azeite de dendé € consumido em alguns pafses da
Africa e na India". No Brasil este 6leo é comercializado,
industrializado ¢ empregado geralmente em pratos tipi-
cos, no estado da Bahia,

A deficiéncia de vitamina A é um problema de
saude pubilica atingindo cerca de 230 milhdes de crian-
cas em paises em desenvolvimento'. A fortificacdo de
alimentos com a vitamina A e o P-caroteno, tem sido
estudada com intaito de minimizar estes problemas.
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O consumo de Sleos vegetais no Brasil, como por
exemplo o 6leo de soja, ¢ muito grande, atingindo as
diversas classes sociais inclasive a de baixa renda. O
6leo de soja € produzido por diversos paises onde o custo
é baixo. E comumente utilizado no preparo de alimentos,
sendo uma fonte energética ¢ fonte natural de vitamina
E*. Estudos recentes em nosso laboratdrio tem mostra-
do que a vitamina A guando utilizada na forma de palmi-
tato de retinila na fortificaciio do dleo de soja permane-
ce estavel durante o processo de cozimento e condiges
de armazenamento, e a sua biodisponibilidade testada
em ratos e no homem, néo € alterada**®. O objetivo deste
trabalho foi estudar o enriguecimento do dleo de soja
com azeite de dendé como fonte natuaral de B-caroteno,
avaliando-se também o efeito do processamento térmico
sobre a biodisponibilidade da vitamina A em ratos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 18 rafos machos da linhagem
Wistar, recém nascidos ¢ amamentados por ratas rece-
bendo dieta 1senta de vitamina A e carotendides durante
21 dias. Apés este perfodo de amamentagio estes ratos
permaneceram recebendo dieta isenta de vitamina A e
carotendides por mais 15 dias. Os animais foram entio
separados aleatoriamente em (rés grupos experimentais
com seis animais em cada grupo. Os animais permanece-
ram em gaiolas individuoais, tendo livre acesso a dieta e
dgua. Durante o experimenio foram mantidas condigdes
de temperatura, umidade e o ciclo claro-escuro, Todos os
animais receberam a mesma quantidade de pro-vitamina
A na dieta, tanto na forma de -caroteno sintético como
na quantidade de azeite de dendg, adicionado ao dleo de
soja. Os animais receberam suas respectivas dietas
durante 20 dias, sendo estas preparadas de acordo com a
AQ.AC1 Apds ¢ 20° dia todos os animais foram sacri-
ficados e retirou-se o plasma e o figado para dosagem de
vitamina A pelo método espectrofotométrico™,

Grupoe Controle:

(1-Os animais receberam dieta preparada com éleo
de soja enriquecido com p-carotenc sintético, obtendo-
se uma concentracio final de vitamina A de 4
Equivalentes de retinol (ER}/g de dieta. O oleo de soja
enriquecido permaneceu na temperatura ambiente

Grupos Experimentais:

G2- Os animais reccheram dieta preparada com
oleo de soja enriquecido com azeite de dend€ para sc
obter wma concentracio final de vitamina A de 4ER/g de
dieta, sendo que o 6leo enriquecido nfio sofreu nenhum
tipo de aguecimento.

(3-Os animais receberam dieta com dleo de soja
enriquecido com azeite de dendé submetide ao aqueci-
mento de 100°C por 20 minutos.

Fortificago do dleo de soja com B-caroteno siniéti-
co: Foi utilizado P-caroteno sintético, 30% em suspen-
sdo, fornecido pela F Hoffmann-l.a Roche Ltda.,
Basiléia-Suica. O P-caroteno foi adicionado ao dleo de
soja na concentracfo de 5000 ER/100 g de dleo, para
obter-se uma dieta com 4 ER/g de dieta.

Fortificacfio do Oleo de soja com azeite de dende: O
azeite de dendé foi fornecido pela unidade da EMBRA-
PA localizada em Jaguaritina-SP. O azeite de dendé foi
adicionado ao ¢leo de soja para se obter uma concenira-
¢io final de 5000 ER/100 g de dleo.

Andglise Estatistica: Os dados foram expressos na
forma de média + desvio padro, sendo a comparagio entre
os grupos feita através da andlise de varidncia one-way e
do teste de Tukey, com nivel de significincia de 5%.

RESULTADOS

Na tabela | estdo apresentados os pesos corporais
iniciais e finais dos animais, ndo havendo diferenca sig-
nificativa entre eles. Os niveis hepéticos e plasrndticos da
vitamina A encontrados nos diferentes grupos estiio apre-
sentados na tabela 2. Ap6s vinte dias de ingestdo das res-
pectivas dietas observou-se diferencga significativa entre
os valores de vitamina A hepatica dos grupos G1 e G3,

TABELA |
Peso corporal inicial ¢ final dos animais dos grupos estudados.
Grupos Gl G2 G3
Final (g) 255,83 x27,55 253,66 +30,24 245,83 +23.21

Inicial (g) 145,18 £158,85

140,18 £11,83 140,16 x14,66

Valores como média + desvio padrio. Nio existe diferenca estatistica entre os grupos.
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TABELA 2

Concentragio hepitica e plasmatica de vitamina A

Grupos Gl G2 G3

4ER Dendé 4ER Dendé 4ER/100°C
Figado(ug/g) 185,72 +£2540b 150,17 £ 33,08 ab 144,80 = 16,84 a
Plasmal(ug%) 3432+ 1122 b 2754+£395a 40,45+ 971 b

Valores come média + desvio padrdo. Letras diferentes representam valores estatisticamente significativos para

p<0,05.

existindo uma menor concentragio de vitamina A no figa-
do dos animais que receberam dieta preparada com &leo
de soja enriquecido com azeite de dendé e aquecido em
relacdo ao grupo onde o 6leo de soja foi fortificado com
B-caroteno sintético. Contudo o teor de vitamina A total
no figado de animais dos grupos G2 e 33, que receberam
caroteno provemiente do dendé ndo foram diferentes entre
s, Quanto & concenirago plasmalica observou-se dife-
renga significativa entre o Grupo G2 que receheu dieta
enriquecida com azeite de dendé ndo aquecido e Grupo
(33 cujos animais receberam dieta enriquectda com azei-
te de dend@ ¢ foi submetido ao aquecimento 2 100° C.

DISCUSSAO

O alto teor de P-caroteno no azeite de dendg, faz
com que ele seja excelente fonte de pré-vitamina A. O
uso deste 6leo, no entanto, € limitado a certas regides
sendo utilizado em alguns pratos tipicos™.

A fortificacio de alimentos com f-caroteno mostra-
se como uma alternativa segura quando se refere a toxi-
cidade®. Num estudo realizado em animais administran-
do-se Img de f-caroteno por grama de dieta a quatro
geracdes sucessivas de ratos, nenhum efeito danoso foi
observado, Este mesmo trabalho relata que em humanos
onde se utilizou diariamente uma suplementagBo na
quantidade 120 vezes maior do que a recomendagio, nio
foram observados efeitos adversos. O tlnico efeito cola-
teral foi a hipercarotenodermia que foi reversivel quan-
do se interrompen ou diminuiu a utilizago do suplemen-
to". NEo foi observado nenhuma anormalidade signifi-
cante frente a conceniracdes plasmdticas clevadas de
vitamina A, quanto a toxicidade, nem quando se utilizou
altas doses de B-caroteno em humanos®.

O aumento da ingestdo de alimentos ricos em §-
caroteno na dieta habital & preferivel do que se sujeitar
a altas doses de vitamina A sintética, podendo ser utiliza-

do como uma das estratégias para minimizar os danos
causados pela caréneia desta vitamina além de ser uma
alternativa de baixo custo’™'®,

O presente trabatho estudou a possibilidade de se
fortificar o 6leo de soja com azeite de dendé como fonte
natural de carolendides, principalmente B-caroteno,
podendo eventualmente ser utilizado no combate a hipo-
vitaminose A existente em vdrias regides do Brasil **%.

Os resultados obtidos neste trabalho mostraram que
a biodisponibilidade da vitamina A proveniente dos caro-
tendides do azeite de dendé€ adicionados ao dleo de soja,
nio foi afetada pelo processo térmico quando se compa-
ra os Grupos G2 (sem aquectmento} e G3 (com aquec-
mento & 100 °C), visto que os niveis de vitamina A total
no figado foram respectivamente 150,0 ug/g e 144.8
ug/g. Quando se comparam os Grupos Gi(dleo de soja
fortificado com [-carotenc sintéticoy e G3 (com agueci-
mento do dlec de soja fortificado com azeite de dendé)
observa-se diferenca significativa, onde os niveis hepdti-
cos de vitamina A foram menores para o Grupo G3. No
plasma foi observado diferenca significativa entre os
Grupos G2 (azeite de dendé sem aquecimento) e G3
(azeite de dendé com aguecimento}, onde foram maiores
os valores encontrados no Grupo 3. Esta diferenca pode
ter ocorrido devido a variacio dos valores encontrados
neste (rupo 3.

O azeite de dendé utilizado neste estudo estava na
sua forma natural nZo sofrendo processo de refinamento,
sendo que durante o refino pode ocorrer perda de ativi-
dade dos carotendides”. Em outro estudo onde foi ava-
liado as mudancas ocorridas nos teores de o e P-carote-
no, apds armazenamento & temperatura ambiente (26°C)
do azeite de dendé por 90 dias, houve perdas pequenas
destes carotendides no 6leo bruto e refinado, sendo que
o Sleo refinado sofreu perdas consideravelmente maiores
do que o bruto'™.

Num estudo avaliando-se a perda de écido ascarbi-
co e f-caroteno no espinafre e amaranto apés alguns pro-
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cedimentos caseiros, fol observado perda desses nutrien-
tes durante o cozimento tradicional por (rinta minutos
(56 2 72% ¢ 16 a 20% respectivamente)’. Porém, as per-
das foram menores quando o cozimento foi feito em
pancla de pressiio durante dez minutos (42 a 68% e 11 a
16% respectivamente}. Em outro estudo, o processo de
cozimento tradicional (durante 8 a 10 minutos) utilizado
com alguns vegelais, mostrou que a perda de f-caroteno
ficou em torne de 12%. Conclui-se que exisie a necessi-
dade de esclarecimento s populagbes mais carentes da
importancia da utilizagio de maiores quantidades de ali-
mentos ricos em B-caroteno.

CONCLUSAO

O azeite de dendé utilizado em nosso estudo mos-
trou-se eficaz como fonte natural de P-caroteno
mesmo apés o aquecimento, quando avaliou-se a gquan-
tidade de vitamina A hepdtica e plasmadtica dos animais
estudados.

Com os resultados deste trabalho podemos concluir
que o azeite de dendé pode ser utilizado como fonte
natural de B-caroteno, mostrando-se vidvel para a fortifi-
cagio de dleo de soja, mesmo guando submetido ao
aguecimento, visto gue o processamento térmico néo
alterou significantemente a biodisponibilidade da vita-
mina A nos grupos experimentais,
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Palm oil known in Brazil as “dende oil” oil extracted from the fruit of the palm Flaeis guineensis
Jacq that is a rich source of provitamin A, especially B-carotene. In the present study we compared the
biopotency of this palm oil as a source of provitamin A in relation to synthetic B-carotene and evalua-
ted the effect of thermal processing on the bivavailability of vitamin A in rats. Three groups of 6 ani-
mals each, previously deficient in vitamin A, were used. The animals received for 20 days diets with
soybean oil enriched with synthetic B-carotene, palm oil not submitted to heating or palm oil submitted
1o heating at 1000C for 20 min, Theoretically, ali diets conlained 4 ER/g diet. Hepatic vitamin A con-
centration was simifar in the countrol group and n the group receiving dende oil witheut previous hea-
ting (185.72 £ 25.40 and 150.17 = 33.08 ng/g tissue, respeciively). The group which received heat-pro-
cessed dende oil showed a lower hepatic vitamin A value than the control group (144.80 = 16.84 and
185.72 + 25.40 ug/g tissue, respectively). The results demonstrate the feasibifty of palm oil as a provi-
tamin A source even after thermal processing since the animals in the group receiving previously hea-
ted dende oil stored significant amounts of hepatic vitamin A.

Key words: B-carotene, fortification, palm oil, vegetable oil, “dende 0il” oil bicavailability, rats.
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