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CAPÍTULO 12 
Parâmetros de qualidade de óleos de pequi produzidos na região norte-mineira 
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Fonseca4; Caroline Liboreiro Paiva5; Juliana Pinto de Lima6 
 

Resumo 

 

O pequi (Caryocar brasilienseCamb.) é uma espécie nativa do Cerrado brasileiro e seu fruto é 

amplamente utilizado na culinária regional, devido ao sabor característico e às propriedades 

nutricionais. Justamente por estas peculiaridades, o óleo de pequi, extraído da polpa do fruto, tem 

despertado interesse crescente a nível mundial. A avaliação da qualidade do óleo de pequi é fundamental 

para garantir sua utilização na indústria alimentícia. Nesse sentido, este estudo teve como objetivo 

avaliar os parâmetros de qualidade do óleo de pequi produzido em regiões do Norte de Minas Gerais. 

Foram coletadas amostras de óleos de pequi extraídos de diferentes produtores regionais e submetidas 

a análises físico-químicas. Os parâmetros de qualidade avaliados incluíram atributos sensoriais de 

aparência, cor e odor e parâmetros físico-químicos como, índice de acidez, índice de peróxido e 

composição de ácidos graxos. Os resultados obtidos demonstraram que o óleo de pequi apresentou baixo 

teor de acidez e de índice de peróxido, indicando sua boa qualidade e baixa oxidação. Quanto à 

composição de ácidos graxos, o óleo de pequi mostrou-se rico em ácidos graxos monoinsaturados, 

especialmente o ácido oleico (C18:1). Portanto, o óleo de pequi produzido em regiões do Norte de Minas 

Gerais apresentou parâmetros de qualidade satisfatórios, indicando sua viabilidade para uso alimentício 

e potencial aplicação na indústria de alimentos. Além disso, os resultados obtidos demonstram 

características positivas desse produto, podendo contribuir para a promoção da saúde e desenvolvimento 

regional. No entanto, são necessários esforços contínuos para melhorar os processos de produção e 

extração do óleo do pequi, visando garantir a padronização da qualidade e segurança deste. 
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Introdução 
 

O Cerrado brasileiro é a maior formação de savana neotropical da América do Sul, além de ser 

o segundo maior ecossistema do Brasil, se estendendo por cerca de 200 milhões de hectares. Abrange 

cerca de 24% do território brasileiro e apresenta grande diversidade de flora com características 

específicas, tais como, espécies semidecíduas, heliófitas e seletivas xerófitas (BATLLE-BAYER et al., 

2010; IBGE, 2019; LISBOA et al., 2020). A riqueza em quantidade e qualidade das espécies frutíferas 

nativas levam o Cerrado a ser a savana tropical mais diversificada do mundo (KLINK; MACHADO, 

2005; SCHIASSI et al., 2018).  

As espécies frutíferas nativas desse bioma possuem aceitação no mercado consumidor, pois seus 

frutos contêm sabores marcantes e agradáveis com altos teores de vitaminas, fibras e compostos 

funcionais (SILVA et al., 2015; SOARES et al., 2017). Dentre as espécies, o pequizeiro (Caryocar 

brasiliense Camb.), família Caryocaraceae, caracteriza-se pela alta ocorrência neste bioma 

(OLIVEIRA et al., 2008; FERREIRA et al., 2016), onde é considerado, pelas populações regionais, 

como símbolo desse ambiente típico brasileiro. Seu fruto possui cheiro e sabor peculiares, sendo muito 

apreciado não só pelos habitantes das localidades de sua ocorrência (CÂNDIDO et al., 2012), mas 

também pelos consumidores em todo o mundo. 

Além de seu valor gastronômico, o pequi possui potencial econômico significativo devido à sua 

utilização nas indústrias alimentícia e cosmética, especialmente na produção de óleo. É considerado 

uma fonte promissora de ácidos graxos insaturados e de compostos bioativos, tais como, carotenoides 

e compostos fenólicos, que são substâncias reconhecidamente antioxidantes e anti-inflamatórias 

(BRASIL, 2016; LEMES et al., 2017; BRASIL, 2019; SILVA et al., 2021). Por isso é crescente o 

interesse não só por suas propriedades nutricionais, mas também funcionais (ALMEIDA et al., 1998; 

ROESLER et al., 2008).  

Como mencionado o óleo de pequi contém compostos bioativos, como carotenoides e 

constituintes fenólicos. Os carotenoides são pigmentos naturais que apresentam atividade pró-vitamina 

A, atuando como precursores dessa vitamina no organismo (SIVA; FONSECA, 2016). Os compostos 

fenólicos são substâncias químicas encontradas naturalmente nesse óleo, incluindo flavonoides, taninos 

e ácidos fenólicos. Esses compostos possuem propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias, 

conferindo benefícios à saúde e proteção contra doenças (HITZ et al., 2018; VERRUCK; 

PRUDENCIO; SILVEIRA, 2019). 

Em se tratando da fração lipídica, o óleo é uma excelente fonte de ácidos graxos essenciais, 

especialmente de ácido graxo monoinsaturado ômega-9, ácido graxo poli-insaturado ômega-6, ômega-

3, ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido docosahexaenoico (DHA). Esses ácidos graxos desempenham 
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papéis vitais no organismo, contribuindo para a saúde cardiovascular. Além disso, o óleo de pequi 

contém quantidades significativas de vitamina A e vitamina E, poderosos antioxidantes que ajudam a 

proteger as células contra danos causados pelos radicais livres (CARNEIRO et al., 2023). 

O óleo de pequi possui composição química complexa e variável, influenciada por diversos 

fatores, incluindo região de cultivo, clima, solo, práticas de manejo, estádio de maturação dos frutos, e 

condições de processamento e de armazenamento (RODRIGUES, 2021). Nesse contexto, é fundamental 

caracterizar e avaliar os parâmetros de qualidade do óleo de pequi produzido em diferentes regiões, a 

fim de garantir o emprego adequado pela indústria alimentícia e farmacêutica. A avaliação da qualidade 

do óleo de pequi envolve a determinação de parâmetros físico-químicos, como índice de acidez, índice 

de peróxido, composição de ácidos graxos, dentre outros. 

A região Norte de Minas Gerais, inserida no bioma Cerrado, é uma importante produtora de 

pequi, contribuindo para a economia regional. A produção do óleo de pequi é tradicionalmente realizada 

de forma empírica pelos agricultores. Ao longo de gerações, estes adquiriram um conhecimento prático 

transmitido oralmente, o que lhes permitiu desenvolver técnicas eficientes de obtenção do óleo de pequi. 

Essa abordagem empírica se baseia em saberes ancestrais e uma compreensão profunda das 

características do fruto, garantindo a qualidade e o sabor característicos do óleo. No entanto, são 

escassos os estudos científicos que abordam os parâmetros de qualidade e caracterização do óleo de 

pequi produzido nessa região. 

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar os parâmetros de qualidade e realizar 

a caracterização do óleo de pequi produzido no Norte de Minas Gerais. A compreensão desses aspectos 

contribuirá para o avanço do conhecimento científico sobre esse produto e auxiliará na promoção de 

seu potencial de mercado, tanto no mercado regional quanto no mercado global, visando estimar novas 

pesquisas e incentivar ações voltadas para a preservação e sustentabilidade do cerrado brasileiro, 

considerando o pequi como um recurso natural valioso e uma fonte potencial de desenvolvimento 

econômico regional. 

  

Material e Métodos 

 

Os frutos do pequi (Caryocar brasiliense Camb.) foram coletados pelos extrativistas nos meses 

de dezembro e janeiro de 2022 e 2023 respectivamente, em seis regiões distintas, a saber: Bonito de 

Minas (15°19'8''S e 44°46'3''O), Cônego Marinho (15°17'38"S e 44°25'04"O.), Grão Mogol (16°33'27''S 

e 42°53'38''O), Januária (15º29'17"S e 44º21'43"O), Riacho dos Machados (16°0'23'' S e 43°2'15''O) e 

Rio Pardo de Minas (15°36′ 6″S e 42°32′24″O), todos pertencentes à região Norte do Estado de Minas 
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Gerais, Brasil. Apenas frutos com ponto de maturação adequado, sem injúrias mecânicas, manchas e de 

tamanho uniforme foram selecionados. 

 

Figura 1 - Localização das cidades escolhidas para coleta do pequi (Caryocar Brasiliense Camb.). 

 
Fonte: Dos autores, 2023. 

 

Etapas de Obtenção dos frutos, extração do óleo de pequi, filtração, envase e rotulagem 

 

A cooperativa Agroextrativista Grande Sertão localizada no município de Montes Claros, MG, 

dá suporte técnico à produção de óleo de pequi em diferentes regiões do Norte e Noroeste mineiro. 

Sendo assim, ela estabelece os critérios de coleta e de processamento do pequi para a obtenção de óleo, 

além de treinar os cooperados nesses critérios, a fim de obter um produto mais padronizado possível. A 

Figura 2 apresenta o fluxograma de processamento do pequi para a obtenção de óleo. Em seguida está 

descrito a forma de obtenção do fruto, beneficiamento e extração do óleo. Como mencionado, este 

processo deve ser empregado por todos os cooperados. 

Na coleta do fruto do pequi devem ser tomados alguns cuidados como coletar frutos somente 

caídos naturalmente, coletar frutos saudáveis, e deixar os frutos rachados ou abertos como reserva 

natural, para reprodução da planta e alimentação animal. 

Após a coleta os pequis são transportados do campo em caixas plásticas higienizadas. A partir 

daí os frutos passam por uma pré-seleção, na qual são removidos aqueles rachados, verdes ou podres. 

Em seguida, são lavados com água de boa qualidade, visando remover as impurezas mais evidentes, 

como terra, areia, folhas e outros materiais estranhos. Para garantir a sanitização, os frutos são imersos 
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em uma solução de água com 20 ml de cloro por 10 minutos, a fim de eliminar microrganismos presentes 

na casca. Para remover o excesso de cloro, faz-se nova lavagem dos frutos. 

 

Figura 2 - Fluxograma de Produção do Óleo de Pequi. 

 
Fonte: Dos autores, 2023. 

 

Logo após, inicia-se a roletagem, que consiste na abertura da casca do fruto para a remoção do 

caroço, sendo realizado um corte cuidadoso na casca de modo a não danificar o caroço. Esse processo 

é realizado utilizando facas de aço inoxidável.  

Após a etapa de roletagem os caroços passam por uma etapa de cozimento em água fervente, até 

que se perceba o desprendimento da polpa do caroço.  Os caroços são então agitados, visando garantir 

a completa separação da polpa, resultando em uma mistura sólida. Essa mistura, por sua vez, permanece 

em repouso por um período de 24 horas, sendo então submetida a uma adição controlada de água fria, 

à temperatura abaixo de 15 °C. Essa adição é seguida por uma nova etapa de agitação, com o objetivo 

de promover a separação das fases líquida e sólida. Com a incorporação da água fria, a porção oleosa 

se solidifica, enquanto o líquido remanescente é cuidadosamente drenado. A massa oleosa passa então 

por um processo de lavagem minuciosa, realizada repetidas vezes, a fim de eliminar quaisquer 

resquícios líquidos que ainda estejam presentes. Em seguida, a parte sólida é submetida a aquecimento 

até que todo o restante de água se evapore. Por meio desse processo de aquecimento, a massa é derretida, 

dando origem ao óleo desejado. Esse óleo, por sua vez, passa por um processo de filtragem utilizando 

tecido apropriado e, finalmente, é envasado em embalagem adequadas. 

O óleo de pequi é obtido de forma artesanal pelas comunidades extrativistas e, em seguida, é 

transferido, em garrafas PET, para a fábrica de óleos, pertencente à cooperativa. Os produtos recebidos 

são rastreados de acordo com a comunidade de origem e a quantidade produzida, sendo separados por 

lotes. Em seguida, são submetidos a análises de qualidade sensorial para avaliação de sua qualidade. 

O óleo de pequi utilizado nas análises desse trabalho foi doado pela Cooperativa Agroextrativista 

Grande Sertão, a qual foi responsável por garantir o sistema de coleta e de extração do óleo nas seis 

regiões do Norte do Estado. 
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Parâmetros de qualidade 

 

As análises de índices de acidez (mg KOH/g), peróxido (meq/kg) e saponificação (mg KOH/g) 

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

Chemist’s Society (AOCS, 2009). 

 

Características sensoriais 

 

As análises sensoriais de aparência e cor foram realizadas visualmente pelos pesquisadores. Para 

a análise de aparência, foram pesados cerca de 20 g de óleo em um béquer, sendo o óleo classificado 

como de aparência viscosa ou semissólida, antes e após o aquecimento a 32 °C em chapa elétrica. A cor 

foi classificada de acordo com o padrão de cores estabelecido pela Cooperativa Grande Sertão, variando 

entre amarelo claro, amarelo escuro e alaranjado. Já o atributo sensorial de odor foi classificado como 

característico ou não característico junto com os técnicos da Cooperativa Grande Sertão. 

 

Determinação do perfil de ácidos graxos 

 

Os ácidos graxos majoritários presentes no óleo de pequi foram identificados por meio de 

Cromatógrafo Gasoso Capilar (modelo CGC, marca AgilenT 68650), equipado com detector de 

ionização de chama, injetor split e amostrador automático. Os compostos foram separados em coluna 

capilar de sílica fundida DB-23 (60 m x 0,25 mm x 0,25 µm). A programação de temperatura da coluna 

foi iniciada em 110 °C por 5 min, aquecida gradativamente até 215 °C. As temperaturas utilizadas no 

injetor e no detector foram 250 e 280 °C, respectivamente. As amostras foram injetadas no volume de 

1,0 µL, sendo o gás de arraste o hélio. Os ácidos graxos foram identificados pela comparação dos tempos 

de retenção de padrões puros de ésteres metílicos de ácidos graxos com os componentes separados das 

amostras e a quantificação foi feita por normalização de área (%). 
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Resultados e Discussão 
 

A Tabela 1 apresenta os resultados da análise sensorial dos óleos provenientes de diferentes 

regiões do Norte de Minas Gerais. Todos os óleos se apresentavam semi-sólidos quando a temperatura 

era superior a 32 °C (temperatura determinada para controle), e uma aparência fluida em temperaturas 

abaixo desse valor. A viscosidade do óleo reflete a sua capacidade de fluir em uma determinada 

temperatura (BRASIL, 2015). Assim, os óleos mais viscosos são mais espessos, enquanto os menos 

viscosos são mais fluidos, o que está diretamente relacionado ao teor de compostos polares gerados 

durante a degradação térmica. 

A viscosidade do óleo de pequi tem despertado grande interesse na indústria cosmética, pois, ele 

atua como emulsionante e emoliente, permitindo a preparação de emulsões estáveis do tipo O/A 

(óleo/água) em temperatura ambiente (PIANOVSKI, 2008; BERTOLINO et al., 2019). Isso facilita o 

processo de formulação e reduz a necessidade de diversos ingredientes, proporcionando características 

como fácil espalhabilidade e uma sensação agradável na pele, sem deixar resíduos pegajosos e 

conferindo uma suavidade ao toque (COUTINHO; SANTOS, 2014). 

Quanto à coloração, todos os óleos de pequi apresentaram tonalidades que variam de amarelo 

claro a alaranjado, o que pode ser atribuído à alta concentração de carotenoides, como apontado por 

Godoy et al. (1994). Os carotenoides não só conferem cor natural aos alimentos, mas também são 

potentes antioxidantes, proporcionando proteção contra o câncer e doenças cardiovasculares. Vale 

ressaltar que essas substâncias desempenham um papel importante na inibição da oxidação do colesterol 

ruim (LDL), um fator crucial no desenvolvimento da aterosclerose, conforme mencionado por Bohn et 

al. (2021). Além disso, os óleos das diferentes localidades possuíram desejavelmente um odor 

levemente adocicado e acentuado, características distintivas do fruto fresco. 

Conforme a legislação brasileira, o índice de acidez permitido em óleos prensados a frio é de no 

máximo 4,0 mg/KOH (BRASIL, 2021a). É possível observar na Tabela 1 que apenas uma das amostras 

excedeu esse limite. Os dados de acidez das demais regiões apresentaram características de azeite extra 

virgem. O óleo proveniente de Cônego Marinho apresentou um valor de 6,40%, não atendendo, 

portanto, o valor estabelecido pela legislação. Este dado pode ser justificado pela característica de solo, 

armazenamento ou transporte desses frutos até a cooperativa de produção do óleo. Ou de outra forma, 

evidência a necessidade de se implementar medidas de controle para adequar a produção e qualidade 

deste óleo. Certamente esse dado, evidência a necessidade de se aprofundar os estudos e o conhecimento 

sobre a composição e peculiaridade dessas regiões, bem como para investigar possíveis variações em 

diferentes safras e condições de produção. 
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Tabela 1 - Características sensoriais e físico-químicas dos óleos de pequi provenientes de diferentes 
localidades do Norte de Minas 

Parâmetros Rio Pardo 
de Minas 

Bonito 
de Minas 

Cônego 

Marinho 

Grão Mogol Januária 

Aparência Líquido viscoso 

>32°C e 

Semissólido a 

<32°C 

Líquido 

viscoso 

>32°C e 

Semissólido a 

<32°C 

Líquido 

viscoso 

>32°C e 

Semissólido a 

<32°C 

Líquido 

viscoso 

>32°C e 

Semissólido a 

<32°C 

Líquido 

viscoso 

>32°C e 

Semissólido a 

<32°C 

Cor Amarelo Claro 

à Alaranjado 

Amarelo 

Claro à 

Alaranjado 

Amarelo 

Claro à 

Alaranjado 

Amarelo 

Claro à 

Alaranjado 

Amarelo 

Claro à 

Alaranjado 

Odor Característico Característico Característico Característico Característico 

Índice de 

Acidez 

(mg/KOH) 

0,74 0,65 6,40 2,20 0,98 

Índice de 

Peróxido 

(meq/kg) 

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Fonte: Dos autores, 2023. 
 

O índice de acidez caracteriza a medida da rancidez hidrolítica, que ocorre devido à hidrólise da 

ligação éster pelos efeitos da enzima lipase e umidade. Tal enzima pode ter origem endógena ou pode 

ser oriunda da contaminação microbiana em alguma fase da coleta e processamento. Portanto, esse 

índice revela o estado de conservação dos óleos, em que a decomposição dos glicerídeos é acelerada 

pelo calor e pela luz. Geralmente, a rancidez está associada à formação de ácidos graxos livres. A 

determinação do índice de acidez é importante para avaliar a qualidade e a deterioração desses produtos, 

uma vez que níveis elevados de acidez indicam a ocorrência de processos de hidrólise (ADOLF LUTZ, 

2008).  

Em relação ao índice de peróxido, as regulamentações nacionais e internacionais (CODEX 

ALIMENTARIUS, 2017; COMISSÃO EUROPEIA, 1991) juntamente com a legislação brasileira 

(BRASIL, 2021b) estabelecem limites para os parâmetros analíticos relacionados à oxidação do óleo. 

De acordo com a IN nº 87, de 15 de março de 2021, os óleos prensados a frio e não refinados não podem 

exceder o limite de 15 meq/kg de peróxido (BRASIL, 2021a). Sendo assim, os óleos avaliados 

demonstraram resultados excelentes (Tabela 1), pois a ausência de peróxido indica uma baixa 
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deterioração do óleo, que ocorre devido à quebra das ligações duplas nos ácidos graxos (MENDONÇA 

et al., 2008; SOUZA et al., 2022).  

O índice de peróxido é amplamente utilizado para verificar a qualidade e a estabilidade de 

alimentos e produtos químicos, medindo a quantidade de peróxidos livres presentes na amostra, 

expressa em termos de peróxido de hidrogênio (H2O2) (SOUZA et al., 2022). De acordo com Poyato et 

al. (2014), durante o processo de oxidação, ocorre a oxidação dos ácidos graxos insaturados, 

especificamente os polinsaturados encontrados em óleos e biodieseis, resultando na formação de 

hidroperóxidos que não possuem odor nem sabor. Esses hidroperóxidos são posteriormente 

decompostos em compostos secundários mais estáveis. Consequentemente, a oxidação lipídica é 

responsável pelo surgimento de sabores e odores desagradáveis nos alimentos, tornando-os inadequados 

para consumo. Além disso, como resultado da oxidação, ocorrem alterações que comprometem não 

apenas a qualidade nutricional, mas também a integridade e a segurança dos alimentos, devido à 

formação de compostos poliméricos potencialmente tóxicos (BARON; PAZINATTO; BARON, 2020). 

Os perfis de ácidos graxos dos óleos avaliados estão descritos na Tabela 2. De forma geral, foi 

encontrado um percentual médio de 41,67% de ácidos graxos saturados e 58,23% de ácidos graxos 

insaturados. Na fração saturada o maior representante é o ácido palmítico que obteve maiores valores 

em Januária e menores em Riacho dos Machados, e na fração insaturada o ácido oleico é o que se 

destaca. 

O ácido palmítico é um dos ácidos graxos saturados presente no corpo humano. Ele pode ser 

adquirido por meio da alimentação ou ser sintetizado internamente pelas células. Nos fosfolipídios, que 

são moléculas importantes constituintes das membranas celulares, e nos triacilgliceróis (TG) do tecido 

adiposo, o ácido palmítico representa de 20% a 30% do total de ácidos graxos (AG) (CARTA, 2017). 

Segundo Faciolli e Gonçalves (1998), os valores de ácido palmítico são aproximadamente 40,2%, 

conferindo a ele características únicas e valiosas de cristalização e derretimento, essenciais na 

fabricação de certos produtos que possuem ponto de fusão próximo à temperatura corporal humana 

(37°C). Os valores encontrados na análise do óleo de pequi estão próximos desses números, o que faz 

dele uma boa fonte de matéria-prima na indústria cosmética (SILVA, 2004). Esses resultados estão em 

conformidade com os observados por Garcia et al. (2007), que encontraram 41,1% de ácido palmítico. 

Também é importante ressaltar a relevância do ácido oleico. Segundo Pereira et al. (2018), há 

um grande interesse em óleos que contenham esse constituinte, pois a presença de ácidos graxos 

monoinsaturados contribui para a preservação e estabilidade das características dos produtos, tornando-

os menos propensos a reações oxidativas. Além do mais, o ácido oleico está associado a muitos 

benefícios para a saúde humana, como ação anti-inflamatória, aumento da sensibilidade à insulina e em 

processos metabólicos que reduzem a colesterolemia (BARN, 2020; BRAGA-SOUTO, 2022). 
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Além disso, encontram-se em menor quantidade os ácidos graxos esteárico, mirístico, 

palmitoleico e linoleico. Esses resultados estão em concordância com os observados por Garcia et al. 

(2007), que encontrou 0,2, 0,5 e 0,9% respectivamente.  O ácido linoleico apresenta vantagens 

significativas, incluindo a diminuição da gordura corporal, modificações no metabolismo energético, 

efeitos antidiabéticos, prevenção do desenvolvimento de aterosclerose, fortalecimento da mineralização 

óssea, regulação do sistema imunológico e propriedades anticarcinogênicas (HOUSEKNECHT et al., 

1998; BELURY et al., 2003; GOUVÊA et al., 2012; DILZER; PARK, 2012; PIERRE et al., 2013; 

WANG et al., 2013; BAE et al., 2013). 

 

Tabela 2 - Porcentagem de ácidos graxos majoritariamente presentes nos óleos de pequi provenientes 
de regiões do Norte de Minas 
Ácidos graxos Rio 

Pardo de 
Minas 

Bonito 
de 

Minas 

Cônego 
Marinho 

Grão  
Mogol 

Januária Riacho  
dos 

Machados 
Palmítico (C16:0)  38,29 38,57 37,86 39,47 41,96 35,21 

Palmitoleico (C16:1)  0,01 0,75 0,71 0,02 0,77 0,65 

Esteárico (C18:0)  2,44 1,76 1,76 2,01 1,97 2,08 

Oleico (C18:1) 57,82 54,98 55,67 54,61 53,99 58,19 

Linoleico (C18:2) 1,15 2,57 2,50 2,40 1,50 2,14 

Ácido Linolênico (C18) 0,19 1,12 1,23 1,31 0,14 1,32 

∑ Ácido graxos saturados 40,74 41,08 40,33 41,5 44,7 37,97 

∑ Ácido graxos insaturados 59,16 58,67 59,4 58,32 55,63 61,55 

Fonte: Dos autores, 2023. 
 

Conclusão 
 

Em conclusão, os parâmetros de qualidade dos óleos de pequi produzidos na região norte-

mineira foram avaliados e apresentaram resultados promissores. A análise dos ácidos graxos revelou a 

presença majoritária de ácido palmítico e ácido oleico, que conferem características únicas e desejáveis 

aos óleos. Esses constituintes contribuem para a estabilidade e preservação das características dos 

produtos, tornando-os menos propensos a reações oxidativas.  

Compreender os parâmetros de qualidade e caracterização do óleo de pequi produzido no Norte 

de Minas Gerais é de extrema relevância, pois permite o desenvolvimento de estratégias de manejo 
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adequadas, melhoria nos processos de extração e refino. Essas informações são relevantes para a 

indústria cosmética e alimentícia, visto que os óleos de pequi provenientes da região norte-mineira 

podem ser considerados como uma fonte de matéria-prima de boa qualidade. Além disso, o 

conhecimento desses parâmetros, permite também a identificação de diversas aplicações nutricionais e 

farmacêuticas. 
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