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A polpa do pequi & rica em lipideos, apresentando &cidos graxos saturados e
insaturados, sendo estes ultimos em maior quantidade. Com o processo de coccao, 0s
alimentos sofrem alteracdes quimicas e fisicas. Devido a este fato, analisaram-se as
alteracdes causadas no perfil de acidos graxos pela coccdo do pequi em arroz. Para
tanto, na preparacdo do prato de arroz com pequi foi utilizada receita tradicional. Os
acidos graxos foram extraidos a frio, sendo utilizado 5g de amostra para 5mL de
cloroférmio e 10 ml de metanol e 5 ml de KCI 1%. Posteriormente, procedeu-se a
metilacdo. A leitura foi realizada em cromatdgrafo gasoso da marca Shimadzu modelo
GC-14 B, equipado com detector por ionizacdo em chama, injetor do tipo split, coluna
capilar de silica fundida, onde as condi¢cdes cromatograficas foram: temperatura da
coluna em 180° C (isotérmica); gas de arraste hidrogénio numa vazao de 1,05
mL/minuto; temperatura do detector e do injetor de 250° C. Tanto no tratamento in
natura quanto no pds-coccado o 4cido oléico foi 0 que apresentou maior teor, 56,88% e
57,59%, respectivamente. O &cido palmitico apresentou teores de 38,48% para o
tratamento in natura e 37,34% para o tratamento pds-coc¢do. Os acidos estearico e
linoléico apresentaram quantidades bem inferiores aos demais, sendo 1,65% de
estedrico no tratamento in natura e 1,8% no tratamento pds-coccdo, e no caso do
acido linoléico, 1,57% no tratamento in natura e 2,01% no tratamento pds-cocgao.
Portanto, podemos afirmar que neste estudo houve diferencas significativas nos teores
dos &cidos graxos da polpa do pequi apdés a cocgdo em arroz, havendo a
predominancia de acido graxo monoinsaturado tanto no tratamento in natura como no
tratamento pos-cocgéo.
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