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Introdução 

A determinação da acidez pode fornecer um dado importante na avaliação do estado de 

conservação do óleo. O processo de decomposição pode acontecer devido à hidrólise, 

oxidação ou fermentação, alterando em sua maioria a concentração dos íons hidrogênio. 

A decomposição dos glicerídios é acelerada por aquecimento e pela luz, sendo a rancidez 

quase sempre acompanhada pela formação de ácidos graxos livres. 

O índice de acidez é definido como a quantidade de hidróxido de sódio ou de potássio, 

em mg, necessário para neutralizar um grama da amostra, obtido por titulação com 

solução padrão de hidróxido de sódio ou potássio. O método é aplicável a óleos brutos e 

refinados, vegetais e animais, e gorduras animais. 

Os óleos vegetais constituem-se em matéria complexa, mas seus constituintes 

majoritários são os ácidos graxos, mas podem conter como constituintes minoritários, 

proteínas, pigmentos, hormônios, dentre outros. 

Material e métodos 

Para a execução do experimento se fez uso de uma balança analítica, frasco Erlenmeyer 

de 125 mL, proveta de 50 mL e bureta de 10 mL, solução de éter-álcool (2:1) neutra, 

solução do indicador fenolftaleína a 1%, solução de hidróxido de sódio a 0,1 mol L-1. A 

solução de hidróxido de sódio foi padronizada utilizando-se hidrogenoftalato de potássio 

como padrão e solução de fenolftaleína a 1% como indicador, obtendo-se um fator de 

correção de 0,990. As amostras de óleos de baunilha, jojoba, abacate, kaya, açaí e marula 

foram adquiridas de Plantus Indústria e Comércio apresentavam-se homogêneas e 

completamente líquidas. Pesou-se cerca de 2 g de cada amostra em frasco Erlenmeyer de 

125 mL, adicione 25 mL de solução de éter-álcool (2:1) neutra, adicionou-se duas gotas 

do indicador fenolftaleína e titulou-se com solução de hidróxido de sódio 0,1 mol L-1 até 

o aparecimento da coloração rósea, que foi considerada com um tempo de persistência de 

pelo menos 30 segundos. 

𝐼𝐴 =  
𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝐹𝑐  𝑥 𝑀𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑀𝑀𝑁𝑎𝑂𝐻

𝑚𝑎
 

𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻 é o volume da solução de hidróxido de sódio 0,1 mol L-1 obtido na titulação da 

amostra; 𝐹𝑐 é o fator de correção obtido na padronização do hidróxido de sódio; 𝑀𝑁𝑎𝑂𝐻 é 

a concentração da solução de hidróxido de sódio; 𝑀𝑀𝑁𝑎𝑂𝐻 é a massa molar do hidróxido 

de sódio. 



Dessa forma o IA obtido expressa a massa de hidróxido, em mg, necessária para 

neutralizar a amostra. 

Resultados e discussão 

A Tabela 01 e a Figura 01 apresentam os resultados para seis óleos vegetais: óleo de 

baunilha, óleo de kaya, óleo de açaí, óleo de marula, óleo de rosa mosqueta, óleo de 

abacate e óleo de marula. A partir dos resultados obtidos pode-se colocar que em ordem 

de acidez decrescente os óleos analisados: óleo de baunilha, óleo de kaya, óleo de açaí, 

óleo de marula, óleo de abacate, óleo de rosa mosqueta, óleo de marula e óleo de jojoba. 

Ou seja, das amostras analisadas a que apresentou maior acidez foi o óleo de baunilha e 

a amostra que apresentou menor acidez foi o óleo de jojoba. 

 Figura 1 – Comparação dos índices de acidez para 

                  oito óleos vegetais 
 

Tabela 1 – Resultados de acidez 

para oito óleos vegetais 

 

 
Conclusões 

Obviamente, que as propriedades tecnológicas e terapêuticas associadas a esses óleos 

estão intrinsicamente relacionadas à composição de cada uma dessas amostras, sendo o 

índice de acidez apenas uma dessas propriedades que também influencia nessas 

propriedades. 
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