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A margarina € um produto amplamente consumido, utilizada tanto em
preparagbes domeésticas quanto industriais, cuja qualidade e vida util estao
diretamente relacionadas a sua estabilidade fisico e quimica, especialmente
frente a oxidagao lipidica e a manutengdo da emulsdo. Nos ultimos anos, tem
crescido o interesse em desenvolver produtos que, além de atenderem as
exigéncias tecnologicas, promovam o desenvolvimento regional e valorizem
recursos naturais nativos. Nesse contexto, destacam-se o pequi (Caryocar
brasiliense Camb.) e o buriti (Mauritia flexuosa L.), frutos do Cerrado brasileiro
com grande importancia socioeconémica e cultural, amplamente utilizados por
comunidades locais e reconhecidos por seu elevado valor nutricional e
funcional. O ¢6leo de pequi, extraido tanto da polpa quanto da améndoa,
apresenta altos teores de acidos graxos insaturados, como acido oleico, além
de carotenoides e compostos fendlicos que conferem agao antioxidante,
potencializando a estabilidade oxidativa de alimentos. O 6leo de buriti, por sua



vez, € rico em [-caroteno, a-caroteno, tocoferdis e &acidos graxos
monoinsaturados, além de polifendis, atributos que nao apenas contribuem
para a estabilidade e coloracdo atrativa do produto, mas também oferecem
beneficios a saude, como acado antioxidante e protecdo contra o estresse
oxidativo. O presente trabalho teve como objetivo analisar a estabilidade no
desenvolvimento de margarina convencional com 6leo de buriti e pequi A
gordura vegetal foi adquirida do mercado local, 6leo de pequi e buriti foi
adquirido do produtor nacional. Foram elaboradas trés formulagdes: F1 (50%
de gordura vegetal, 20% de o6leo de pequi e 20% de 6leo de buriti), F2 (40% de
gordura vegetal, 25% de 6leo de pequi e 25% de 6leo de buriti) e F3 (30% de
gordura vegetal, 30% de 6leo de pequi e 30% de Oleo de buriti). As analises
fisicas e quimicas: umidade, atividade de agua, indice de acidez, acidos graxos
livres, indice de perdxidos e cor instrumental, estas analises foram monitoradas
a cada 30 dias, por um periodo de cinco (05) meses. Os resultados mostraram
que as formulagdes apresentaram estabilidade fisica e oxidativa, visto que o
indice de peroxidos e indice de iodo ndo apresentaram diferenca significativa
ao longo dos cinco meses de monitoramento, assim como a umidade e cor. Ja
em relacdo a acidez, houve um aumento significativo no terceiro més de
armazenamento, cuja acidez foi de 0,75% na formulacao ja para o quarto (04)
més teve 2,86%, no quinto (05) més este valor manteve-se estavel. Conclui-se
que a adicdo de d6leo de pequi e buriti na formulagdo de margarinas néo
apenas é tecnicamente viavel, mas também agrega valor nutricional e funcional,
conferindo caracteristicas sensoriais, nutricionais diferenciadas o que poderia
fortalecer o desenvolvimento regional, contribuindo para a valorizagao de frutos
nativos do Cerrado e incentivando cadeias produtivas locais de forma
sustentavel.
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