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Resumo

O objetivo do trabalho foi realizar neutralizacdo quimica e degomagem acida de azeites artesanais de coco babacgu
(Orbignya speciosa) e de dendé (Elaeis guineensis) na forma bruta com avalia¢do fisico-quimica de acidez, perdxido
e percentual de acidos graxos livres empregando as metodologias da American Oil Chemists Society-AOCS, para
controle da qualidade dos mesmos e de 6leos industriais, para efeito de comparacdo. As amostras foram submetidas a
tratamento de degomagem, sob aquecimento, utilizando &cido fosférico P.A e &gua destilada. Posteriormente, as
amostras foram neutralizadas, seguida de decantagdo em temperatura ambiente, por 24h para separacdo do contetido
liquido e da “borra” formada. Foram realizados os tratamentos de degomagem e neutralizacdo separadamente nas
amostras para verificacdo dos efeitos isoladamente. Foram obtidos valores médios de acidez no intervalo de 0,443 a
4,23 NaOH/g e peroxido de 0,195 a 0,394 mEq O, / Kg para as amostras de coco babagu e para as amostras de dendé
valores médios de 0,145 a 7,45 NaOH/g pra acidez e de 0,58 a 5,07 mEq O, / Kg para perdxido. Estes valores estdo
dentro do preconizado pela Instrucdo Normativa IN 87/2021. Nas amostras de 6leos brutas e degomadas, foram
observados valores médios mais elevados para percentual de acidos graxos livres (27,08 e 29,82 para as amostras de
coco e 48,74 e 52,56 para o dendé). Estes tratamentos se mostraram eficientes, pois melhorou a qualidade dos 6leos
tratados, visto que estes parametros sdo importantes para o estado de conservacao do éleo.

Palavras-chave: Acidez; indices oleoquimicos; Oleos vegetais; Refino.
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Abstract

The objective of this work was to perform chemical neutralization and acid degumming of artisanal babassu coconut
(Orbignya speciosa) and palm oil (Elaeis guineensis) in crude form with physicochemical evaluation of acidity,
peroxide and percentage of free fatty acids using the methodologies of American Oil Chemists Society-AOCS, for
quality control of the same and of industrial oils, for the purpose of comparison. The samples were submitted to
degumming treatment, under heating, using P.A phosphoric acid and distilled water. Subsequently, the samples were
neutralized, followed by decanting at room temperature for 24 hours to separate the liquid content and the “sludge”
formed. Degumming and neutralization treatments were performed separately on the samples to verify the effects
separately. Average values of acidity in the range from 0.443 to 4.23 NaOH/g and peroxide from 0.195 to 0.394 mEq
0O, / Kg were obtained for the babassu coconut samples and for the palm oil samples, average values of 0.145 to 7.45
NaOH/g for acidity and from 0.58 to 5.07 mEq O, / Kg for peroxide. These values are within the recommended by
Normative Instruction IN 87/2021. In the samples of crude and degummed oils, higher average values were observed
for the percentage of free fatty acids (27.08 and 29.82 for the coconut samples and 48.74 and 52.56 for the palm oil).
These treatments proved to be efficient, as it improved the quality of the treated oils, since these parameters are
important for the conservation status of the oil.

Keywords: Acidity; Oleochemical indices; Vegetable oils; Refining.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue realizar la neutralizacion quimica y el desgomado acido de coco babast (Orbignya
speciosa) y aceite de palma (Elaeis guineensis) artesanales en forma cruda con evaluacién fisicoquimica de acidez,
peréxido y porcentaje de acidos grasos libres utilizando las metodologias de American Oil Sociedad de Quimicos-
AOCS, para el control de calidad de los mismos y de los aceites industriales, con fines de comparacién. Las muestras
fueron sometidas a tratamiento de desgomado, en calentamiento, utilizando acido fosférico P.A y agua destilada.
Posteriormente, las muestras fueron neutralizadas, seguido de una decantacion a temperatura ambiente durante 24
horas para separar el contenido liquido y el “lodo” formado. Los tratamientos de desgomado y neutralizacion se
realizaron por separado en las muestras para verificar los efectos por separado. Se obtuvieron valores promedio de
acidez en el rango de 0.443 a 4.23 NaOH/g y perdxido de 0.195 a 0.394 mEq O,/Kg para las muestras de coco babasu
y para las muestras de aceite de palma valores promedio de 0.145 a 7.45 NaOH/ g para acidez y de 0,58 a 5,07 mEq
02/Kg para perdéxido. Estos valores se encuentran dentro de los recomendados por la Instruccién Normativa IN
87/2021. En las muestras de aceites crudos y desgomados se observaron valores medios superiores para el porcentaje
de &cidos grasos libres (27,08 y 29,82 para las muestras de coco y 48,74 y 52,56 para el aceite de palma). Estos
tratamientos demostraron ser eficientes, ya que mejoraron la calidad de los aceites tratados, ya que estos parametros
son importantes para el estado de conservacion del aceite.

Palabras clave: Acidez; indices oleoquimicos; Aceites vegetales; Refinacion.

1. Introducgéo

Os bleos vegetais sdo as principais fontes de acidos graxos essenciais ao organismo humano, constituidos por uma
molécula de glicerol e trés acidos graxos, os triglicerideos, na sua maioria. Podem ser extraidos por solvente ou por prensa de
sementes oleaginosas (Chaiyasit et al., 2007). Os principais 6leos vegetais em potencial de comercializa¢do sdo os 6leos de
coco babagu e de dendé que representam um grande potencial alimentar que inclui vérios interesses industriais e artesanais,
além dos beneficios nutricionais e funcionais. As principais aplicacBes do coco babagu estdo ligadas a alimentacdo humana
com seus 6leos e azeites ou na forma de améndoa pura na area de cosméticos e produtos de limpeza, assim como na industria
farmacéutica e quimica. Ja o dleo de dendé, 80% de sua producdo é destinada para industria de alimentos, principalmente para
chocolates, biscoitos, margarinas e gorduras para sorvetes, bolos e recheios (Aboissa, 2014; Rocha; Lopes Junior, 2016).

O Brasil possui 0 maior potencial mundial para a producdo do 6leo de dendé, destacando-se como principais
produtores no pais os estados do Para, Bahia e Amapa, E a oleaginosa cultivada de maior produtividade, chegando a produzir
mais de 8 toneladas de 6leo por hectare ao ano, com producéo distribuida durante todos os meses do ano (Brasil, 2015). Ja a
améndoa do babagu é o quinto maior produto em termos de valor da producdo no pais, perfazendo um total de 47.706
toneladas de producdo em 2020, tendo como os principais produtores os estados do Maranhdo e Piaui, onde concentra-se,
respectivamente, 92,9% e 5,9% da produgdo nacional (CONAB, 2021; Jardine; Barros, 2022; Serra, 2022).

Os 6bleos brutos contém impurezas que sdo resultantes da elaboracdo artesanal, sendo necessaria a aplicacdo de um

processo de refino quimico ou neutralizagdo alcalina, que remove as impurezas e materiais indesejaveis como Acidos Graxos
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Livres (AGL), mono e digliceridios, pigmentos coloridos, trago de metais, gomas, tocoferois, esterdis, fosfatos, ceras, residuos
de farelo, proteinas, agucares, amido, residuos de pesticidas, micotoxinas, umidade, sujeira e materiais odoriferos, que devem
ser removidos para produzir um produto estavel com um sabor suave e agradavel (Antoniassi; Freitas, 2022; Farhoosh et al.,
2009; Ghazani et al., 2013; Suliman et al., 2013).

Na neutralizacédo alcalina de 6leo vegetal ocorre uma reacdo entre os acidos graxos livres, responsaveis pela acidez do
6leo, com uma solucdo de hidroxido de sodio, e essas substancias sdo sequestradas. (FRE, 2009; PRADO et al., 2014). S&o
etapas de reacBes importantes para remocao das impurezas dos 6leos. A etapa de degomagem também realiza a purificacdo de
alta qualidade por remocao de fosfatideos e gomas mucilaginosas presentes no 6leo bruto. Esse refino melhora as propriedades
sensoriais dos 6leos (Jorge, 2009; Lidtke, 2016; Teddy, 2012).

Todos os 6leos devem seguir requisitos de qualidade, para que sejam comercializados, a Resolugdo da Diretoria
Colegiada — RDC da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA n° 481 de 15 de marco de 2021 dispbe sobre o0s
requisitos sanitarios para 6leos e gorduras vegetais e define dleos vegetais refinados aqueles submetidos a processos fisicos ou
quimicos, visando principalmente a retirada dos &cidos graxos livres, pigmentos, tragos de metais e compostos de oxidagéo,
para obtencdo de um 6leo com caracteristicas sensoriais desejaveis para o consumo. Esse refino melhora as propriedades
sensoriais dos 6leos (Brasil, 2021).

Portanto, este estudo teve o interesse de realizar processos de natureza quimica e fisica por meio dos métodos de
neutralizacdo e degomagem, sobre os azeites para garantir a seguranca de consumo humano. E de fundamental importancia a
qualidade de produtos ofertados comercialmente, considerando as necessidades de um publico consumidor cada vez mais

exigente.

2. Metodologia
2.1 Amostras

As amostras de azeite de coco babacu artesanal e a de dendé industrial foram obtidas no mercado central, localizado
na cidade de Teresina-Pl. J& a amostra de azeite de dendé artesanal (200 mL) extraido do pildo, foi comprada e remetida por
Angela Santos, da cidade de Salvador-Bahia, e a amostra de 6leo de coco babagu industrializado (900 mL) foi remetida pela

Rede de Mulheres do Maranhdo, de S&o Luis-Maranh&o. As amostras obtidas podem ser visualizadas na Figura 1.

Figura 1. Amostras de azeites artesanais e industriais: a) Azeite de coco babagu artesanal; b) Oleo de coco babagu industrial;

¢) Azeite de dendé artesanal; d) Azeite de dendé industrial

Fonte: Autores (2022).
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2.2 Delineamento Experimental
As amostras foram analisadas em triplicatas, para os indices de acidez e indices de peroxidos. Foram realizados 05
tratamentos: 6leo bruto, dleo degomado, dleo degomado e neutralizado e 6leo bruto neutralizado e 6leo industrializado,

totalizando 80 amostras, para os dleos artesanal e industrial no estudo.

2.3 Refino

O refino tem a finalidade de melhorar algumas caracteristicas e propriedades dos dleos vegetais, por meio da remocao
de componentes que prejudicam sua qualidade. Para realizacdo das analises de refino dos azeites de coco e dendé artesanal
foram realizados dois tipos de refinos, o refino de degomagem, seguido do refino quimico ou neutralizacéo.

As etapas de pesagens, preparo de solugdes, neutralizacdo e degomagem e o indice de acidez dos azeites de coco

babacu e de dendé foram realizadas no Instituto Federal de Educagéo do Piaui — IFPI no laboratério de Bromatologia.

2.3.1 Degomagem dos azeites artesanais de coco babacu e de dendé

A degomagem é a primeira etapa no refino de 6leos vegetais, tendo como principal objetivo a remocdo dos
fosfolipidios ou gomas (MANDARINO; HIRAKURI; ROESSING, 2015).

Nesta etapa foram pesados 50 g de cada azeite artesanal e foram levadas para uma placa aquecedora e ao atingir a
temperatura de 80 °C adicionou-se 0,5 g de &cido fosfdérico (HsPO.). Apds 15 minutos adicionou-se 5% de &gua destilada

aquecida e foi mantida sob agitagdo por 30 minutos (Figura 2).

Figura 2. Amostras de azeite de dendé (a) e babacu (b) em placa aquecedora.

Fonte: Autores (2022).

Passando-se os 30 minutos, as amostras foram transferidas para funis de decantacdo para lavagem com agua destilada
aquecida (~85°C). Esta lavagem foi realizada 3 (trés) vezes. Apés a lavagem, foi adicionado sulfato de sddio anidro P.A para
retirada da umidade das amostras. Ao final, foi retirada uma aliquota de cada um dos éleos degomados para realizacdo das

analises fisico-quimicas. Esta etapa de lavagem pode ser visualizada na Figura 3.
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Figura 3. Amostras de azeite de dendé e babacu em funil de decantacéo para lavagem.

Fonte: Autores (2022).

2.3.2 Neutralizacdo alcalina dos azeites de babacu e dendé ja degomados

Apbs a degomagem e lavagem, os Oleos foram para a etapa de neutralizagdo alcalina. Neste procedimento foram
pesadas a massa de 6leo com base na tabela A.O.C.S. Oficial method Ca 9b-52 (1962) de refino de 6leo. A partir dos indices
obtidos de acidez, adiciona-se a cada tipo de 6leo as quantidades correspondentes da solucdo de NaOH 20%. Posteriormente, o
6leo degomado com NaOH foi agitada com o auxilio de uma chapa de agitacéo e um agitador magnético por 40 minutos.

Figura 4. Etapa de agitacdo das amostras de dendé (a) e coco babagu (b).

Fonte: Autores (2022).

Passando este tempo, levou-se ao banho-maria, onde foi mantida por agitacdo lenta, com o auxilio de um bastéo de
vidro, por 12 minutos. A proxima etapa foi manter o conteldo em repouso para decantacdo, por 24h para separacao do
conteudo liquido e da “borra” formada a temperatura ambiente.

Apo6s 24 horas, foi realizada a separagdo do contelido liquido e da borra, como pode ser visualizada na Figura 5. Em
seguida, lavou-se as amostras com agua destilada aquecida (3 vezes) para remocao do excesso de NaOH. Apos a lavagem, foi

adicionado sulfato de sédio anidro (Na2SO4) P.A para retirada da umidade das amostras, que causa turvagéo.
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Figura 5. Borra formada e 6leo degomado e neutralizado de coco babacu (a) e dendé (b).

a)
Fonte: Autores (2022).

2.3.3 Neutralizagdo alcalina dos azeites de coco babagu e dendé bruto brutos
Este procedimento foi realizado semelhante ao descrito no tépico 2.3.2. Para 0 azeite de coco babagu foi pesado 300 g
da amostra e adicionado 28 g de solugdo de NaOH a 20%. E para o azeite de dendé bruto foi pesado 96 g da amostra e 9 g de

solucdo de NaOH a 20% (Figura 6).

Figura 6. Amostras de azeite de coco babacu (a) e dendé (b).
40UV

Fonte: Autores (2022).

As amostras foram submetidas a agitagdo com o auxilio de uma batedeira mondial modelo 500w premium - due cake
inox b-50-b 4 velocidades, a baixa velocidade por 6 minutos. Passando este tempo, levou-se ao banho—maria, onde foi mantida
por agitacdo lenta por 12 minutos. Em seguida o contetido foi mantido em repouso para decantacdo, por 24h para formagéo da
“borra” a temperatura ambiente. Apds 24h foram separados o contetdo liquido e a borra formada.

Lavou-se 6leos neutralizados com agua destilada aquecida (3 vezes) para remocdo do excesso de NaOH, como mostra

a Figura 7. Apds a lavagem, foi adicionado sulfato de sddio anidro P.A para retirada do excesso da umidade das amostras.
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Figura 7. Lavagem dos 6leos neutralizados de coco babagu (a) e dendé (b).

Fonte: Autores (2022).

2.4 analises fisico-quimicas

Foram realizadas para as seguintes analises: indice de acidez (IA), percentual de acidos graxos livres (AGL), indice de
peroxidos (IP), empregando as metodologias da American Oil Chemists Society, AOCS (2002). E as andlises de indice de
acidez e indice de perdxidos, apds tratamento, foram realizadas em parceria com a Universidade Federal do Ceard/UFC
(LDPP-Laboratdrio de Desenvolvimento Produtos e Processos / PADETEC).

2.5 andlise estatistica
A pesquisa foi de carater experimental em laboratério com a realizagdo de andlises estatisticas, porcentagens e calculo

de indices (Pereira et al., 2018). Os dados dos indices de acidez, % de 4cidos graxos e peroxido foram avaliados através do

teste de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey. A significancia estatistica foi estabelecida

em 5%. O programa utilizado para realizar essa etapa foi 0 agroestat (2022).

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra as andlises oleoquimica dos tratamentos das amostras T1, T2, T3, T4 e T5, do dleo de coco babagu

e azeite de dendé, com relagdo aos parametros analisados para indice de Acidez -1A, % AGL e indice de Perdxido-IP.

Tabela 1. Andlise oleoquimica dos tratamentos das amostras T1, T2, T3, T4 e T5, do éleo de coco e azeite de dendé.

AZEITE DE COCO AZEITE DE DENDE

INDICE DE % AGL iNDICE DE iNDICE DE % AGL INDICE DE

ACIDEZ PEROXIDO ACIDEZ PEROXIDO
T1 0,443 +0,04° 3,12 £0,322 0,223 + 0,022 0,212 0,010 1,49 0,112 5,07 £0,222
T2 3,84 £ 0,042 27,08 £0,33" 0,195 + 0,000 6,91 0,222 48,74 + 1,6 2,14 +£0,18%
T3 0,509 + 0,05" 3,59 + 0,35 0,295 + 0,09 0,145 0,00 1,02 +0,05° 0,88 + 0,09
T4 4,23 +0,022 29,82 +0,16° 0,394 + 0,002 7,45 + 0,05 52,56 + 0,36 0,58 + 0,00
T5 0,515 + 0,020 3,630,192 0,294 + 0,09 0,187 £0,00° 1,32 +0,00° 0,98+0,0¢

Médias que ndo compartilham a mesma letra na mesma coluna séo significativamente diferentes, pelo teste de Tukey (5% de significancia).
T1 = Industrializado refinado; T2= Artesanal bruto; T3= Artesanal degomado e neutralizado; T4= Artesanal degomado; T5= Artesanal
neutralizado. Fonte: Autoria prdpria (2022)
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Para o azeite de coco babacu foi verificado nas amostras que todos os tratamentos (T1 a T5), o indice de acidez
apresentou em conformidade com a Instrugcdo Normativa IN 87/2021 que determina valores maximos para 6leos e gorduras
refinados de 0,6 mg KOH/g, 6leos prensados a frio e ndo refinados 4,0 mg KOH/g e para o 6leo de palma virgem 10,0 mg
KOH/g (BRASIL, 2021), sendo os maiores valores verificados nas amostras T2 e T4. Estes mesmos tratamentos apresentaram
valores elevados para %AGL (27,08 e 29,82 respectivamente), porém ambos os tratamentos ndo diferiram estatisticamente
tanto para IA quanto para %AGL. Isto indica que a quantidade de &cidos graxos livres presentes nas amostras teve uma relacéo
direta com os indices de acidez mais elevadas nas respectivas amostras.

Rocha Filho et al. (2021) encontraram valores médios de IA semelhantes em seus estudos quando avaliaram as
propriedades fisico-quimicas e microbiol6gica de 4 amostras de azeites de coco babagu produzidas de forma artesanal e
comercializadas na cidade de Picos (1,91 a 3,190). Isto indica que os valores médios de indice de acidez estdo em
conformidade com o valor méximo estabelecido (4,0 mg KOH/ g 6leo).

Oliveira, Neves & Silva (2013) também encontraram valores dentro dos estabelecidos pela legislacdo ao avaliarem a
qualidade fisico-quimica de 6leos brutos de babagu, valores médios entre 2,22 e 3,73. De acordo com os autores, os resultados
demonstraram que ndo ocorreram hidrolise e oxidacdo dos lipideos durante a producdo e armazenamento do dleo e que a
temperatura ambiente e as condi¢Bes de armazenamento nas quais as amostras se encontravam ndo afetaram os 4cidos graxos
constituintes, sendo comprovada pela acidez dos 6leos dentro dos padrdes de conformidade.

O valor médio da acidez mais elevada na amostra T2 pode ter relacdo com a utilizacdo de altas temperaturas no
método de extracdo artesanal, que passa por varios processos de aquecimentos até a obtengdo do produto final. Com relacéo ao
valor médio da amostra T4, houve um aumento no seu indice de acidez que pode ter influéncia com a utilizacdo de alta
temperatura (~80°C) neste processo e pela utilizagdo de um &cido para este tratamento de degomagem. Morais et al. (2012)
realizaram a degomagem de 0leos vegetais para producéo de biodiesel e também observaram um aumento no IA dos dleos
apos o tratamento, e atribuiram este fato devido ao tratamento ter sido efetuado com acido.

Para os tratamentos T1, T3 e T5 os valores médios de 1A ndo diferiram estatisticamente, mostrando que 0s processos
de refino melhoram as caracteristicas do dleo bruto.

Para anélise do indice de Perdxido - IP as amostras de coco babacu T1, T3 e T5 ndo diferiram estatisticamente para
p<0,05 e todas estavam de acordo com a Instrucdo Normativa IN 87/2021 (BRASIL, 2021). Os referidos valores médios foram
bastante baixos, significando que as amostras tratadas apresentaram maior estabilidade oxidativa.

Sales et al. (2020) estudaram as caracteristicas fisico-quimicas de 6leo industrial e artesanal de coco de babacu, para
verificar as suas potencialidades para a elabora¢do de uma maionese e encontraram valores médios para IP de 3,22 meg/kg,
para 6leo industrial e 5,73 meg/kg, para 6leo artesanal. Os autores relataram que os dados obtidos confirmam uma baixa
deterioracdo oxidativa em ambos os 6leos, justificado pelo perfil de acidos graxos com maior teor de acidos graxos saturados
em ambos os 6leos.

Lima et al. (2007) cita que o 6leo de babacu é composto em sua maioria por &cidos graxos saturados, apresentando
um elevado teor em acido laurico (aproximadamente 45%), o que explicaria a sua resisténcia inicial a oxidacdo. Os autores
citam que a degradacédo oxidativa é mais intensa em acidos graxos insaturados do que saturados.

Para as amostras de dendé, foram verificados indices de acidez elevados nos tratamentos T2 e T4 (6,91-7,45
respectivamente), estatisticamente ndo diferiram para p<0,05. Estes valores médios foram elevados, porém estdo dentro do
valor maximo exigido pela legislacdo. De acordo com Pereira (2007), varios fatores podem influenciar na acidez de um 6leo
vegetal, sendo o principal o tratamento dado ainda &s sementes durante a colheita e armazenamento, sendo que a acidez esta
diretamente relacionada com a qualidade da matéria-prima, com o processamento e, principalmente, com as condi¢des de

conservacao dos 6leos vegetais. Ribeiro (2010), trabalhando com a avaliacdo da qualidade fisico-quimica em 6leo de pequi,
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descreve que a acidez de 6leos vegetais tende a aumentar no decorrer de seu armazenamento devido a ocorréncia de reagOes de
oxidagdo e hidrolise dos AGL podendo comprometer suas propriedades organolépticas (aroma, sabor e cor), resultando no
processo de rancidez dos mesmos. Machado, Chaves & Antoniassi (2006) relataram que a acidez dos éleos e gorduras brutas é
decorrente da hidrélise enzimatica que ocorre na semente ou no fruto em condigGes de alta umidade. Mas, com o processo de
refino, a acidez é reduzida implicando numa medida de controle de qualidade. Com a oxidacdo ndo enzimatica a acidez
também pode se elevar. O indice de acidez revela o estado de conservacdo do 6leo. A decomposicdo dos glicerideos é

acelerada pelo aquecimento e pela luz. A rancidez é quase sempre acompanhada pela formacéo de &cido graxo livre.

4. Concluséao

Diante do exposto, conclui-se que foi possivel realizar as etapas de degomagem, neutralizacdo e
degomagem/neutralizacdo nas amostras de azeites artesanais de coco babacu e de dendé que sdo comercializadas na forma
bruta.

Os resultados das analises fisico-quimica de indice de acidez e de peroxido indicaram que, ap6s tratamentos de refino,
as amostras de azeite melhoraram a qualidade, com exce¢do daquelas na forma bruta e degomada, onde foram verificados
valores médios maiores tanto para acidez como para %AGL, mostrando que estes parametros tem uma correlacéo.

Ao comparar os valores médios de IA e IP das amostras tratadas com os éleos comercializados industrialmente, foi
obtido resultados semelhantes para as amostras com tratamentos de neutralizacdo e degomagem/neutralizacdo, mostrando que
as etapas de refino utilizadas neste trabalho se mostraram eficiente, melhorando a qualidade das amostras brutas.

Para futuros trabalhos, conhecer o perfil de &cidos graxos antes e depois do processo de degomagem e neutralizacdo é

importante para saber as possiveis perdas de qualidade.
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