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Introducao

A determinagdo da acidez pode fornecer um dado importante na avaliagao do estado de
conservagdo do 6leo. O processo de decomposi¢dao pode acontecer devido a hidrolise,
oxidacdo ou fermentagdo, alterando em sua maioria a concentragdo dos ions hidrogénio.
A decomposi¢do dos gliceridios ¢ acelerada por aquecimento e pela luz, sendo a rancidez
quase sempre acompanhada pela formacao de acidos graxos livres.

O indice de acidez ¢ definido como a quantidade de hidroxido de s6dio ou de potassio,
em mg, necessario para neutralizar um grama da amostra, obtido por titulagdo com
solugdo padrao de hidroxido de sodio ou potassio. O método € aplicavel a 6leos brutos e
refinados, vegetais e animais, e gorduras animais.

Os oOleos vegetais constituem-se em matéria complexa, mas seus constituintes
majoritarios sdo os acidos graxos, mas podem conter como constituintes minoritarios,
proteinas, pigmentos, hormonios, dentre outros.

Material e métodos

Para a execucao do experimento se fez uso de uma balanga analitica, frasco Erlenmeyer
de 125 mL, proveta de 50 mL e bureta de 10 mL, solucao de éter-alcool (2:1) neutra,
solucdo do indicador fenolftaleina a 1%, solucdo de hidroxido de s6dio a 0,1 mol L. A
solugdo de hidroxido de sodio foi padronizada utilizando-se hidrogenoftalato de potéssio
como padrao e solugdo de fenolftaleina a 1% como indicador, obtendo-se um fator de
correcao de 0,990. As amostras de 6leos de baunilha, jojoba, abacate, kaya, acai e marula
foram adquiridas de Plantus Industria e Comércio apresentavam-se homogéneas e
completamente liquidas. Pesou-se cerca de 2 g de cada amostra em frasco Erlenmeyer de
125 mL, adicione 25 mL de solugao de éter-dlcool (2:1) neutra, adicionou-se duas gotas
do indicador fenolftaleina e titulou-se com solugdo de hidréxido de sédio 0,1 mol L' até
o aparecimento da coloragdo rosea, que foi considerada com um tempo de persisténcia de
pelo menos 30 segundos.
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Vyaon € 0 volume da solucdo de hidréxido de sddio 0,1 mol L obtido na titulagdo da
amostra; F. € o fator de correcdo obtido na padronizacao do hidréxido de s6dio; My,on €
a concentracao da solugdo de hidroxido de s6dio; MMy oy € @ massa molar do hidroxido
de sddio.



Dessa forma o IA obtido expressa a massa de hidroxido, em mg, necessaria para
neutralizar a amostra.

Resultados e discussao

A Tabela 01 e a Figura 01 apresentam os resultados para seis 6leos vegetais: 6leo de
baunilha, 6leo de kaya, oleo de acai, 6leo de marula, 6leo de rosa mosqueta, 6leo de
abacate e o0leo de marula. A partir dos resultados obtidos pode-se colocar que em ordem
de acidez decrescente os 6leos analisados: 6leo de baunilha, 6leo de kaya, oleo de acgai,
6leo de marula, 6leo de abacate, 6leo de rosa mosqueta, 6leo de marula e 6leo de jojoba.
Ou seja, das amostras analisadas a que apresentou maior acidez foi o 6leo de baunilha e
a amostra que apresentou menor acidez foi o 6leo de jojoba.

Figura 1 — Comparacgao dos indices de acidez para

oito 6leos vegetais
Tabela 1 — Resultados de acidez 3'5
para oito dleos vegetais
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baunilha

Amostras

Conclusoes

Obviamente, que as propriedades tecnoldgicas e terapéuticas associadas a esses Oleos
estdo intrinsicamente relacionadas a composi¢ao de cada uma dessas amostras, sendo o
indice de acidez apenas uma dessas propriedades que também influencia nessas
propriedades.
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