CARACTERISTICAS FISIcas, QUIMICAS E ESTADC DE OXIDAGAO DE
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Determinou-se o teor de acidez (&dcido palmitico},
o indice de peréxido, o indice de iodo, ¢ namero
de TBA e o indice de refragdo, de 6lec de dendé
bruto, &6lec de caiaué e 6lec de dendé refinado,
provenientes de diferentes Estados brasileiros.
Avaliou-se também a estabilidade do 6leo brutc e
do &leo refinado, armazenados a temperatura
ambiente (26°C) e em geladeira {5 Os
resultados obtidos mostraram valores elevados
para o indice de refragdo (1,4551 a 1,4680) e
para o teor de acidez (2,36 e 24,66 % de Aacido
palmitice). Com relagadc ao nimero de TBA, os
valores situaram-se entre 1,486 e 6,935 x 107% em
solugidc de Tetraetoxipropanoc (TEP). Quanto ao
indice de perdxido (1,94 a 5,95 meg/kg), os
valores encontrados estavam abaixo do limite
estabelecido pela legislagio brasileira. Durante
o experimento para a verificagdo do estado de
oxidagdo dos Oleos brutos e do &leo refinado,
detectou-se um aumentc significativo dos indices
de peréxido, tanto a temperatura ambiente gquanto
em geladeira. Este mesmo comportamento foi
verificado com © nimero de TBA. )

1 INTRODUGAO

0 &leo da palmeira Ealeis guineensis & conhecido no Brasil
como dleoc ou azeite de dendé e & extraido da polpa do fruto
do dendeseiro, o gual & uma drupa, cujo pericarpo representa
50 a 80 % do fruto. -
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O o6leo extraido se apresenta de cor amarelo-avermelhadeo, de
consisténcia semi-sélida a temperatura ambiente, devido ao
elevado teor de A&cidos graxos saturades (1, 11, 17). Por
fracionamento fornece duas fragdes: a oleina e a estearina
(7, 16).

As variedades mais cultivadas no Brasil sdo a dura, a pisife-
ra e a tenera, gue sdo diferenciadas pela espessura da casca
da semente. A variedade mais utilizada é a tenera devido ao
malior rendimento de extragdo (8, 10, 14).

As caracteristicas fisicas e guimicas do 6leo de dendé tém
sido estudadas por diversos autores. Com relagde a acidez,
sabe-se que vidrios sdc os fatores que influenciam o aumento
do contetde de &cidos graxos livres no 6leo. A colheita, o
armazenamento, o transporte dos frutos e o préprio processa-
mento gquando realizados de maneira inadequada, além das
enzimas lipoliticas gue provocam rapidamente a hidrélise dos
gliceridios dos frutos, contribuem de maneira significativa
para este aumento (1, 2, 4).

Os teores de acidez encontrados na literatura para o6lecs de
dendé geralmente sio elevados, atingindo 45,15 % (10, 13,
16} . Apesar disso, a legislagdo brasileira (3) ndo estabelece
valores para este 1indice. No entanto, os &leos de boa
gualidade, segundo padrbes internacicnais deveriam apresentar
valores entre 3,0 e 5,0 % de acido palmitico para o tipo
normal e de 1,0 a 2,5 % para o &éleo brangueado (16).

Com relagfdo aos teores de peréxido, a legislacdo brasileira
estabelece limite de 20 meq/kg. BERGER cita varios autores
que detectaram teores entre 3,5 e 10,0 meq/kg em o6leos de
dend@ de diversas procedéncias (1). 0 Codex Alimentarius (5),
por sua vez, admite valores bem mais baixos (10,0 meg/kg) do
gue o estabelecido pela legislacdo brasileira. Em &lecs bra-
sileiros teores pesquisados chegaram a 9,4 meg/kg (15, 16).

0 indice de iodo, de acordo com a legislagdo brasileira (3),
deve estar em torno de 44 a 60 g%, determinado pelo método de
WIJS (9). DEFFENSE (7) recomenda ¢ue este Iindice esteja em
torno de 53 g/100g. Oleos de dendé brasileiros analisados
apresentaram indices em torno de 54 e 65 g/100g (12, 13, 15,
16).

No presente trabalho determinou-se algumas caracteristicas
fisicas e quimicas de &6leos de dendé brasileiros e avaliou-se
o seu estado de oxidagio.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras utilizadas no presente trabalho foram

constituidas de dleos de dendé bruto e refinadeo, adgquiridos
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em diferentes regibes brasileiras, além do 6lec de calaué
(Elaeis melanococa) extraido de frutos do calaué em
laboratéric. Para a obtencdc desse ©oleo, frutos do calaué
foram adguiridos na Estacdo Experimental da EMBRAPA em Manaus
- AM, de onde vieram congelados e transportados PpoOTr via
aérea. Apds o recebimento no laboratério, os frutos foram
lavados, aquecidos a aproximadamente 0%, cortades em
pequenos pedagos, sendo posteriormente extraido o 6lec em
adgua aguecida a £ 85°C. O 6leo sobrenadante fol recolhide e ©
excesso-de umidade foil retirade por centrifugacdoc a 50C0 rpm,
em centrifuga refrigerada. O 6lec 1 fol proveniente de
Ttabuna - BA, o dlec 2 de Belém - PA, O 6leo 3 de Barbalha -
CE e o 6lec 4 de Ceara Mirim - RN. Os &leos refinados 5 e 6,
foram adquiridos em supermercado e feira livre de S&o Paulo,
respectivamente.

Todas as amostras apresentavam coloracgéac amarelo-avermelhado,
com intensidade variando de &leo para gleoc. A temperatura
ambiente, os 0&leos apresentavam-se COm duas fases, sendo a
inferior de consisténcia semi-sélida. O Sleo refinade 6 foi o
Gnico gque se apresentou inteiramente liguide. O odor
apresentado era caracteristico, sem a presenca de rango.

para a determinagdo das caracteristicas fisicas e guimicas
e para a avaliagdo do estado de oxidacgdo, aproximadamente
550 ml de cada tipo de O&leo foram colocados em vidros
transparentes, mantendo-se © menor "head space" possivel,
colocados em prateleiras em condigdes de iluminagdo ambiente
e temperatura de % 26°C. Aamcstras do 6lec bruto 4 e refinado
6, foram colocadas em refrigerador comercial onde manteve-se
temperatura média de 5°C. Para realizacdo das andlises os
blecs foram agquecidos em panho-maria entre 45 e 50°C por
tempo suficiente para que Se tornassen liguides homogéneos.
Desse material foram retirados aligquotas de aproximadamente
1,0 g para a determinagao de acidez, 0,5 g Ppara a
determinacéo do nilmeroc de TBA, 2,0 g para a determinacdo do
indice de peréxido, 0,5 9 para a determinagio do indice de
iodo e algumas gotas para & determinagdo do 1indice de
refracdo. Os o6leos destinados 3s analises de verificagao do
estado de oxidagdo, foram mantidos nas condigoes de
experimento por 90 dias, sendo recolhidas aliquotas a cada 30
dias para as analises.

com o intuito de determinar as caracteristicas fisicas e
gquimicas e © estado de oxidagdo dos dlecs de dendé bruto e
refinado foram realizadas as seguintes determinacdes.

2.1 TEQOR DE ACIDEZ

Determinado pela . quantidade de hidréxido de sédio utilizado
para heutralizar os dcidos graxos livres em 1 g de oleo,
cendo o resultado expresso em acido palmitico % (9).
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2.2 INDICE DE PEROXIDO
Indicativo do grau de oxidagdo de um éleo, determinado pela

titulagdo com tiossulfato de sédic em presenca de solucdo
saturada de iodeto de potédssia, sendo o resultado expresso em

meq/kg (9).
2.3 NUMERC DE TBA (rancidez)
Determinado espectrofotometricamente pela leitura do produto
de reagdc do dialdeide maldnice cem o Acido tiobarbittirico,

sendo expresso em solugdo 107° de Tetraetoxipropano (TEP)
(e).

2.4 INDICE DE IODO

Mede o grau de insaturagdo do &leo, tendo sido determinadeo de
acordo com HANUS, expresso em g/100g (9).

2.5 INDICE DE REFRACAO
Determinado com o refratémetro ABBE, a 40°C (9).
2.6 ANALISE ESTATISTICA

A analise estatistica fol constituida de duas fases. A
primeira constituiu-se da descrigfo das andlises gquimicas e

fisicas dos ©6leos estudados, tendo sido empregada a
estatistica descritiva. Na segunda etapa, ou seja a avaliacdo
do estado de oxidacgéo, foram construidas equagdes de

regressdo linear simples para cada indice analisade (varidvel
dependente), com relagdo ao tempo de armazenamento (variavel
independente).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 encontram-se agrupadas algumas caracteristicas

fisicas e guimicas dos 6leos de dendé analisados. A
comparag¢do desses resultados com a legislagdo brasileira (3)
indica que gquanto ao indice de refragido , quatro dos sete

6leos analisados apresentaram Iindices situados acima do
limite estabelecido na referida legislacdo (1,4613 a 1,4680).
Contrariamente, os indices de perdxido que variaram entre
1,94 e 5,95 meq/kyg, mantiveram-se abaixo do limite maximo
estabelecido pela 1legislag@o brasileira (20,0 meqg/kyg).
Resultados relatados por BERGER (1), demonstram em pesguisas
de diversos autores, valores de peréxido variando entre 3,5 e
10,0 meq/kg, os quails estdo de acorde com os resultados da
presente pesquisa.

Com relagdo ao teor de acidez os resultados dos sete 6leos

analisados situaram-se entre 2,36 e 24,66 % de 4cido
palmitico.
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TABELA 1 - ALGUMAS CARACTERISTICAS Fisico~QUIMICAS DE OLEOS DE DENDE

indice de Indice de Teor de fndice de HNomero de

GLEO iodo- refragio- acidez®  peréxidos TBA:
Brute 1 53,85 1,4551 24,66 3,26 2,386
Bruto 2 29,33 1,4567 12,22 1,98 3,001
Bruto 3 54,83 1,4652 2,36 2.58 1,486
Bruto 4 53,91 1,4570 5,19 5,85 2,139
Centrifugado 7 57,63 1,46B0 3,30 2,75 6,935
Refinado 8 111,61 1,4650 2,60 3,63 1,499
Refinado 9 87,56 1,4613 8,70 1,94 1,878

Hanus g/100g.

Determinadc a 40°C.

Expresso em acide palmitico %.

Expresso em meq/kg.

Expresso em solugdc de Tetraetoxipropano 1075,

oo W N

A legislagdo brasileira que regulamenta a matéria (3),
estabelece teores de acidez para dleos e gorduras refinados,
porém excetua o 6lec de dendé. Os valores de acidez de Gleos
de dendé brasileiros encontrados na literatura geralmente séo
elevados quando comparados a valores admitidos
internacionalmente (10, 13, 15, 16). A elevagado desse indice
& provavelmente devida &s precarias condigdes de colheita,
guando ocorre violenta acidificagdo do 6leo, principalmente
nos seus primeiros momentos apés o rompimento da células do
fruto, durante o armazenamento e no propric processamento
térmico (16). Quanto ao namero de TBA, apenas o 0Oleo de
caiaué apresentou valer elevado (6,935 x 1075 de solugdo de
Tetrastoxipropanc), gquando comparado com os outros 6leos que
se sitvaram entre 1 e 3 x 10°°. Pelos resultados obtidos
verifica-se que algumas das caracteristicas fisico-quimicas
analisadas estdo em desacordo com a legislacdo brasileira e
padrdes internacionais (3,6). Nos é&leos refinados 5 e 6 héa
evidéncias de adulteragio visto o elevado indice de lodo,
incompativel com o valor admitido para o &élec de dendé, mesmo
quando analisadoc pela técnica de HANUS. Convém salientar due
esta técnica foi empregada por uma questao de
operacionalidade no momento das andlises, embora se reconheca

B.CEPPA, Curitiba, v. 11, n. 2, jul./dez.1993 107



que a técnica de WIJS & mais utilizada para a determinagao de
indice de iodo.

Os 6leos analisades néao apresentaram boa gqualidade, no
entanto, esta ndo difere nuito da gqualidade dos Hlecs
brasileiros pesquisados anteriormente.

3.1 MUDANCAS NAS CARACTERISTICAS FisIcas E QUIMICAS DOS OLEOS
DE DENDE ARMAZENADOS A TEMPERATURA AMBIENTE E EM
GELADEIRA

Nas Tabelas 2, 3 e 4 pode-se observar os valores nmédios
detectados para o teor de acldez, indice de perdéxidoc e nimero
de TBA, durante os 90 dias de armazenamento.

TABELA 2 — TEORES DE ACIDEZ DOS SLEOS DE DENDE REFINADO E BRUTO DURANTE o]
ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE (26°C) E EM GELADEIRA
(5°C), EXPRESS0S EM AcIpo PALMITICO %

ARMAZENAMENTO DIAS
temperatura ambiente geladeira

OLEOS - = e

. 0 30 60 90 0 30 60 90
Oleo 6 1 8,67 10,33 10,65 9,15 8,70 8,75 8,92 9,16
pP 2 c,14 10 0 0,21 0,25 0,07 0,17 0,20
Oleo 4 2 4,19 5,26 5,35 5,58 4,19 5,10 5,16 5,31
pp 2 0,26 0,25 0,14 0,42 0,26 0,29 0,09 0,17

1 Resuldados cbtidos em trés determinagdes no Gleo refinado.
2 desvio padrao.
3 Resultados obtidos em trés determinagdes no &leo bruto.

Para a verificagdoc do comportamento dos &leos durante o
experimento foram construidas equagdes de regressao linear
simples (Tabelas 2, 3 e 4), tomando-se como varidvel

dependente os indices analisados e como varidvel independente
o tempo de armazenamento.

Pode-se observar na Tabela 5 gque foram encontrados balxos
coeficientes de correlagao para o teor de acidez nos éleos
armazenados a temperatura ambiente e em geladeira, nao tendo
sido detectado incremento significativeo tanto para o dleo
bruto guanto para o Oleoc refinado (0,66 a 0,78).
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TABELA 3 - TEORES DE TBA DE OLEOS DE DENDE REFINADO E BRUTO DURANTE O
ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE (26°C) E EM GELADEIRA
{5°C), EXPRESS0S EM SOLUGAO 107° DE TEP

ARMAZENAMENTO DIAS

temperatura ambiente geladeira
GLEOS

0 30 60 S0 o] 30 60 90

Oleo 6 ¥ 1.879 2.442 2.403 2.481 1.879 2.017 2.16% 2.061 o
Dp “ 0,27 0,26 0,10 0,02 c,27 0,14 0,34 0,14
Olec 4 3 2.140 2.607 2,711 2.771 2.140 2.487 2.710 2.608
DpP L 0,05 0,10 0,12 Q,05 0,02 0,13 0,09 0,17

1 Resuldados obtidos em trés determinagdes no éleo refinado.
2 desvio padrao.
3 Resultados obtidos em trés determinagdes no oleo brute.

TABELA 4 - TEORES DE PEROXIDO DE OLEOS DE DENDE REFINADO E BRUTO DURANTE
O ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE (26°C) E EM GELADEIRA
(5°C), EXPRESSOS EM meq/kg

ARMAZENRMENTO DIAS

temperatura ambiente geladeira
OLEOS

0 30 60 20 0 30 60 90
Oleo 6 1 1,94 10,28 16,96 25,00 1,94 2,39 2,90 4,75
DP 2 0,08 0,14 0,086 0,11 0,08 0,33 0,05 0,12
Oleoc 4 3 5,95 7,35 11,27 15,70 5,95 5,19 6,22 7,15

DP a 0,08 0,13 0,72 0,38 0,08 0,11 0,65 0,09

1 Resuldados obtidos em trés determinagdes no &6leo refinado.
2 desvio padrao.
3 Resultados obtidos em trés determinagdes no Gleo bruto.

Quante ao nGmerce de TBA também foi observado o mesmo
comportamento. o) incremento destes indices durante o
armazenamento foi pequeno, tendo apresentado coeficientes de
correlagdo de 0,23 a 0,78. Quanto aos teores de perdxido
foram observadas as alteracdes mais significativas, com
coeficientes de correlacdo entre 0,92 e 0,99 o gue denota
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aumento significativo dos seus teores durante os 90 dias de
armazenamento, tanto a temperatura ambiente quantc em
geladeira. © aumento em temperatura ambiente fol de treze
vezes e em geladeira de trés vezesg. Com relagido ao nimero de
TBA, o0s incrementos ocorreram mas ndo de forma tdao intensa.
Os resultados obtidos neste experimento indicam em primeiro
lugar gque a degradag¢fdo ocorrida nos Oleos estocados a
temperatura ambiente fei mais intensa do que nagueles due
tiveram a protegdo da baixa temperatura.

TABELA & - COEFICIENTES DE CORRELAGRO DA ANALISE DE REGRESSAO LINEAR
SIMPLES DOS TNDICES DE ACIDEZ, PERGXIDO E NOMERC DE TBA DE
6LEOS DE DENDE ARMAZENADOS A TEMPERATURA AMBIENTE E EM

GELADEIRA
indice temperatura ambiente geladeira
Oleo acidez perdxide  TBA acidez peréxido TBA
Refinado 6 0,23 0,99* 0,23 0,78 0,92% 0,78
Bruto 4 0,66 0,99+ 0,72 0,72 0,92*% 0,66

* p < 0.05

0 estado da oxidacdo & dificil de ser determinade néo
existindo médodo unico para sua avaliagdo. A oxidagdo depende
principalmente da degradagic do 4&cido oléico, que produz
hidroperéxidos instdveis sob a agldo do calor, sendo também
influenciado pela presenga de mnetals como ferro e cobre,
contaminantes do préprio 6leo. 0s produtos formados muitas
vezes nio podem ser totalmente retirados pelo refino. © grau
de oxidacdc, dentre outros fatores, depende da intensidade do
aguecimento a que o 6leo fol submetido durante a extragao,
bem como ocutras etapas onde se utiliza calor intenso e onde o
dleo & demasiadamente exposto ao oxigénio (6, 16).

4 CONCLUSAO

Alguns dos Oleos analisados apresentaram indices de refracéo
acima do limite permitideo pela legislagéo brasileira.

0s indices de perdxido dos o6leos analisados estédo abaixo do
limite maximo estabelecido pela legislagdo brasileira.

Alguns dos 6leos analisados apresentaram teores de acidez
elevados guando comparados com padrées internacionais.
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Os teores de acidez dos 0&lecos analisados, armazenados a
temperatura ambiente e em geladeira, ndc apresentaram
incremento significativo durante os 90 dias de estocagem.

Os tecores de perdxido e o numero de TBA dos &leos analisados
apresentaram incremento significativeo, principalmente guanto
ac teor de perodxido.

Os d6leos refinados 5 e 6 apresentaram indicios de terem sido
fraudades, visto os seus elevados indices de iodo.

De acordo com os parametros analisados os ©6leos de maneira
geral ndo apresentaram boa qualidade.

Abstract

Free fatty acids (palmitic acid), peroxide value, iodine wvalue,
refractive index and TBA number were analysed in crude, caiaué and
refined palm oils from different states of Brazil. The stability of crude
and refined oils stored at room temperature (26°C) and refrigerator (5°C)
were also studied.The data obtained in this study showed high refractive
index values (1.4551 - 1.4680) and high free fatty acids (2.36 to 24.66 %

of palmitic acid). The TBA numbers presented values between 1.486 and
6.935 x 107° Tetraetoxipropan sol. Low peroxide value were obtained in
all samples (1.94 to 5.95 meg/kg). A significant increase in peroxide

values in both refined oils was observed. There was also a similar
increase in TBA number.
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