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Introducao

Os 6leos vegetais sao uma matéria complexa, cuja composi¢ao vai apresentar quantidades
variaveis de dcidos graxos e essa variabilidade vai depender do tipo e regido de origem.
Portanto, o indice de saponificagdo representa uma medida geral do conteudo de matéria
passivel de saponificag¢ao pelo hidréxido de so6dio ou hidroxido de potassio

J4

O indice de saponificagdo ¢ a quantidade de élcali necessario para saponificar uma
quantidade definida de amostra. Este método ¢ aplicavel a todos os 6leos e gorduras e
expressa o numero de miligramas de hidroxido de potassio necessario para saponificar
um grama de amostra.

A reacdo de saponificacdo ¢ uma reacdo que ocorre em duas etapas. Primeiro, os
triglicerideos sdo hidrolisados produzindo trés moléculas de 4cidos graxos e uma
molécula de glicerina. Em seguida, tem-se a segunda etapa em que ocorre a reagao entre
os acidos graxos e o alcali para formar um sal, que ¢ a matéria saponificavel.

Material e Métodos

No procedimento experimental utilizou-se frascos do tipo Erlenmeyer, de 250 mL,
condensador de 4gua e banho-maria ou chapa aquecedora com controle de temperatura.
Os reagentes utilizados foram solucdo de 4cido cloridrico 0,5 mol L-1, Hidréxido de
potassio Solucio de fenolftaleina Alcool Solugio alcodlica de hidroxido de potéassio a 4%
m/v, as amostras de 6leo de baunilha, jojoba, abacate, kaya, acai e rosa mosqueta foram
adquiridos Plantus Induastria e Comércio e apresentavam limpidos e liquidos a
temperatura ambiente.

Como as amostras apresentaram-se liquidas e limpidas procedeu-se a sua filtracdo com
papel de filtro a fim de promover a retirada de impurezas e tracos de umidade, para
garantir que as amostram estivessem isentas de quaisquer tragos de umidade. Pesou-se
massas de amostra em torno de 2 g e adicionou-se a estas 50,0 mL de solugdo
hidroalcoolica de hidréxido de potassio a 0,5 mol L', realizou-se a titulagdo do branco.
Conectou-se o condensador e deixou-se ferver suavemente até a completa saponificagao
da amostra, aproximadamente uma hora. Apos o resfriamento, lave a parte interna do
condensador com um pouco de agua. Desconectou-se o baldo do condensador, adicionou-
se 1 mL de solugdo do indicador fenolftaleina a 1% e titulou-se com uma solu¢ao de acido
cloridrico 0,5 M até o desaparecimento da cor rdsea.
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Onde: V4 ¢ o volume, em mL, de 4cido cloridrico gasto na titulagdo da amostra; Vg € o
volume de 4cido cloridrico gasto na titulagdo do branco; f. ¢ o fator de correcdo obtido
na padronizagdo da solucio de 4cido cloridrico 0,5 mol L' e m, é a massa da amostra de
Oleo em g.

Resultados e discussao

ATabela 1 e a Figura 1 apresentam os resultados para cinco 6leos vegetais: 6leo de baunilha, 6leo
de jojoba, 6leo de abacate, oleo de acai e 6leo de rosa mosqueta. A partir dos resultados obtidos
pode-se dizer que o d6leo de baunilha foi o que apresentar o maior resultado para o parametro
analisado e que os demais apresentaram resultados aproximados ou abaixo de 10 mg de hidroxido
de potéssio por grama de amostra.

Tabela 1 — Resultados de acidez  Figura 1 — Comparagdo dos indices de acidez para

para oito oleos vegetais 6leos vegetais
Amostras IS 7
baunilha 66,9 +/-5,6 w0
jojoba 55 +/-0,0
abacate 10,6 +/-0.,5 50
agai 8.8 +/-1,3
rosa mosq. 58 +/-0,5 “
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Conclusiao

As propriedades tecnoldgicas e terapéuticas associadas a esses Oleos estdo intrinsicamente
relacionadas a composi¢do que cada uma dessas amostras apresenta, sendo o indice de
saponificacdo apenas um dos parametros que esta associado a essas propriedades.
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