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RESUMO

As cultivares de girassol, encontram-se entre as cinco maiores culturas oleaginosas produtoras
de 6leo vegetal comestivel. O dleo de girassol ganha destaque pelas suas caracteristicas por
possuir alta relacdo de acidos graxos poli-insaturados/saturados. Por isso, 0 presente trabalho
teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo comercial e do 6leo
extraido com hexano da semente de girassol (Halianthus annus L.), para controle de
qualidade e informacgdes de armazenamento do mesmo. As analises foram realizadas com
amostras de 6leos de girassol comercial e 6leo de girassol extraido com hexano. Os indices
analisados foram de acordo com AOCS (Official method sandr ecommended practice soft he
American Oil Chemists’ Society) para 0s dois tipos de amostras estudadas, na qual foram:
acidez (mg NaOH/qg), percentual de &cidos graxos livres, indice de perdxido (mEg/Kg) e
indice de iodo (g /100 g). Foram 04 tratamentos, 12 andlises e 44 amostras. Os valores de
acidez e &cidos graxos livres foram menores para as amostras de éleo comercial, enquanto que
os valores de peroxidos estdo em conformidade com a legislacdo n° 270 (de 22 de setembro
de 2005). O estudo mostrou a importancia para se recomendar esse dleo de girassol para o
consumo como alimento saudavel aos consumidores e informar a qualidade dos diferentes
6leos.

PALAVRAS- CHAVE: Andlises oleoquimicas. Qualidade do éleo. Alimento saudavel.
Girassol



ABSTRACT

Sunflower cultivars are among the five largest oilseed crops producing edible vegetable oil.
Sunflower oil stands out for its characteristics because it has a high ratio of polyunsaturated /
saturated fatty acids. Therefore, the present work aimed to evaluate the physicochemical
characteristics of commercial oil and oil extracted with hexane from sunflower seed
(Halianthus annus L.) for quality control and storage information. The analyzes were
performed with samples of commercial sunflower oils and hexane extracted sunflower oil.
The indices analyzed were according to AOCS (Official Method Sandrecommended Practice
Soft American Qil Chemists' Society) for both types of samples studied, which were: acidity
(mg NaOH / g), percentage of free fatty acids, peroxide (mEq / kg) and iodine index (g 12 /
100 g). There were 04 treatments, 12 analyzes and 44 samples. The values of acidity and free
fatty acids were lower for commercial oil samples, while the peroxide values are in
compliance with legislation No. 270 (of September 22, 2005). The study showed the
importance of recommending this sunflower oil for consumption as a healthy food to
consumers and informing the quality of the different oils.

KEY WORDS: Oleochemical analyzes. Oil quality. Healthy food. Sunflower
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1 INTRODUCAO

O cultivo de girassol desempenha um papel fundamental na producdo de oéleo
comestivel em todo o mundo. O girassol (Helianthus annuus L.) é uma planta da familia
Compositae, nativo da America do Norte, considerada uma oleaginosa na qual é encontrado
um dos Oleos vegetais de melhor qualidade nutricional e organoléptica (CORREIA et al.,
2014; SANTOS et al., 2014).

O girassol é uma oleaginosa com grande potencial para o cultivo na regido nordeste do
Brasil. Sendo o estado do Mato Grosso, 0 maior produtor responsavel por 85% da producéo
brasileira de girassol (CONAB, 2015). Além disso, é cultivada principalmente na RuUssia,
Argentina, Europa Ocidental e Oriental, China e Estados Unidos (FREITAS, 2015).

Das sementes oleaginosas, o girassol é a terceira oleaginosa mais produzida no mundo,
ficando atras da canola e da soja. Entre os farelos protéicos comercializados mundialmente, o
de girassol esta entre os trés mais produzidos e, entre os 6leos vegetais, 0 6leo de girassol é a
quarta maior producdo mundial, perdendo para o 6leo de canola, soja e de palma
(RABONATO, 2017).

A industrializacdo do 6leo de girassol possui diferentes finalidades, na qual utiliza um
alto teor de 6leo (40 a 50%) e baixos teores de 6leo (30%), chamados materiais quantidades
confeiteiros, algumas sdo utilizados para alimentacdo de animais e aquelas com &cido oléico
elevado produzida para atender a demanda da Industria Alimentar (LUSTRI et. al.,2017).
Essa diversidade de aplicacdo industrial, tanto na area alimentar, farmacéutica, cosmética e de
producdo de biocombustiveis aumenta a demanda de mercado.

As sementes de girassol possuem composicdo nutricional que as tornam
particularmente interessantes, uma vez que apresentam altos valores de dleo e proteinas. Com
tudo, estes valores podem variar de um gendtipo a outro, bem como pode variar com as
condicdes de cultivo, como as condi¢bes agronémicas, ambientais, época do ano que foram
cultivadas e densidade da semente (BLUM et. al., 2016).

Segundo dados da EMBRAPA (2018), o 6leo de girassol ganha destaque pelas suas
caracteristicas por possuir alta relacdo de acidos graxos poli-insaturados/saturados (65%/11%
em média), sendo que o teor de poli-insaturados é constituido, em sua quase totalidade, pelo
acido linoléico.

Vale destacar ainda que o 0leo de girassol deve apresentar algumas caracteristicas de
qualidade de acordo com o que determina a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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(ANVISA), para que 0 mesmo esteja apto para consumo. Entre essas caracteristicas estdo: os
niveis de acidez, perdéxido, iodo e acidos graxos livres, dentre outras.

As alteracGes térmicas e oxidativas ocorrem constantemente quando os 6leos vegetais
sdo submetidos aos diversos processos, evidenciando a instabilidade quimica das moléculas
lipidicas consideradas importantes para interesse industrial. Sendo a rancificacdo a alteracéo
mais comum, ocorrendo com os lipideos durante o processamento, transporte e
armazenamento, por meio de reacGes de degradacdes, onde sdo gerados acidos graxos de
baixo peso molecular da molécula do glicerol, e que sdo responsaveis pela producao de aroma
e gosto desagradaveis conhecido como ran¢o (LAJOLO e MERACADANTE, 2018).

O oleo de girassol é interessante pelo seu conteudo em acido linoléico. Sendo o
mesmo leve no sabor e aparéncia e, além disso, fornece mais vitamina E do que qualquer
outro 6leo vegetal. E uma combinacdo de gorduras monoinsaturadas e poli-insaturadas com
baixos niveis de gorduras saturadas. O consumo do 6leo tem sido associado com os efeitos
positivos sobre a saude humana, devido a acidos graxos especificos, que possuem 0S
beneficios cardiovasculares, tem também reconhecidas fungdes de hidratacao e reestruturacao,
sendo utilizado no tratamento de colesterol e aterosclerose (MADHAVI et. al., 2010).

Mediante os fatos mencionados anteriormente, faz-se necessario avaliar o 6leo de
girassol a fim de mostrar as caracteristicas fisico-quimicas apresentadas pelo mesmo, bem
como identificar os seus constituintes, e destacar os seus beneficios para a satde, além de
verificar a sua qualidade, a fim de avaliar se 0 mesmo est4 dentro dos limites estabelecidos
pela ANVISA.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo comercial e do 6leo extraido com
hexano da semente de girassol (Halianthus annus L.) para controle de qualidade e

armazenamento.

2.2 Objetivos Especificos

o Extrair o 6leo das sementes de girassol com o solvente hexano;
o Purificar a amostra do 6leo extraido da semente de girassol em rotoevaporacgéo;
o Analisar as amostras de 6leo comercial e do extraido com hexano de acordo com 0s

indices oleoquimicos: indice de acidez, indice de Acidos Graxos Livres (% AGL), indice de
lodo e indice de Peroxido;

o Comparar todos os indices 6leoquimicos obtidos do éleo de girassol com os dados da
legislacdo (ANVISA) e da literatura.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.10leos vegetais

Oleos vegetais sdo lipidios extraidos de varias partes de plantas, como sementes, frutas
ou mudas de plantas, por exemplo: a soja, o babacu, a mamona, a palma, o algodéao (caroco), a
canola, o girassol entre outros. Sob os termos quimicos, eles sdo uma combinacdo de
triglicérides de acidos gordos saturados e insaturados mais elevados ( ZIELINSKA, 2014).

O O6leo vegetal pode ser descrito como um produto alimenticio constituido
principalmente por triglicerideos de acidos graxos, obtidos unicamente de matéria-prima
vegetal, refinado mediante o emprego de processos tecnoldgicos adequados (BRASIL, 2006).

Os Gleos vegetais que sdo obtidos das mais diversas fontes naturais apresentam uma
rica composicdo e por isso existe uma grande diversidade de aplicagdo industrial que
compreendem a area alimenticia, cosmética e atualmente atende também a producdo de
biocombustiveis, e por isso tem se verificado um aumento na sua demanda de mercado
(CORREIA, et al., 2014).

Conforme descreve Junior (2011), a producdo para diferentes fins sdo de caréater
econbmicas, sociais e ambientais e as mesmas possuem diferentes motivacdes regionais tanto
para a producdo como para o0 consumo desse tipo de éleos no Brasil.

No Brasil os principais 6leos consumidos sdo os 6leos de soja, amendoim, algodao,
babacu, dendé e oliva. O de oliva é o Unico que o Brasil ndo ¢é autossuficiente. Aqueles 6leos
com mais de 10% em acidez sdo utilizados para fabricacdo de sabdo (CASTRO, 2014).

Os O6leos vegetais, dependendo das percentagens individuais de acidos graxos na
molécula, possuem uma variedade de propriedades, agregando muitos beneficios,
especialmente para a pele, j& que os &cidos graxos sdo de grande importancia na
cosmetologia, sendo componentes muito utilizados nas formulacGes cosméticas destinadas ao
cuidado diario do rosto e corpo. A deficiéncia nestes compostos pode causar secura excessiva
da pele (ZIELINSKA, 2014).

O dleo vegetal extraido da oleaginosa pode ser também utilizado para a producdo de
biocombustiveis alternativos ndo convencionais. Em vista das crises de alimentos e energia
enfrentadas no mundo inteiro, torna-se necessario aumentar a area de terra a ser cultivada com
oleaginosas para cobrir as necessidades de petréleo para fins comestiveis e ndo comestiveis
(HAMIDI e ZAHER, 2018).



3.2A cultura do girassol: caracteristicas boténicas e producao

O girassol (Helianthus annuus L.) é uma dicotiledénea anual, que pertence a ordem
Asterales e a familia Asteraceae. Esse género deriva do grego helios, que significa sol, e de
anthus, que significa flor, ou "flor do sol", que gira seguindo o movimento do sol
(GAZZOLA, et al., 2012).

Destaca-se ainda que a planta de girassol € uma oleaginosa que atualmente é cultivada
em todos os continentes devido & sua rusticidade, pois a mesma apresenta ampla capacidade
de adaptacéo as diversas condi¢des de latitude, longitude e fotoperiodo (EMBRAPA, 2018).

A planta apresenta caule ereto, geralmente ndo ramificado, com altura variando entre
1,0 e 25 m e com cerca de 20 a 40 folhas por planta. Suas folhas sdo ovais, opostas,
pecioladas, com nervuras visiveis e asperas. Sua flor é chamada de capitulo, no qual se
desenvolvem o0s grdos, denominados aquénios que possui forma oblonga, geralmente
achatado, tendo em sua composicao o pericarpo (casca), 0 mesocarpo e endocarpo (améndoa)
de tamanho, cor e teor de Oleo varidvel conforme as caracteristicas de cada cultivar
(SANTOS, 2014).

Alguns estudos indicam que a domesticacdo do girassol ocorreu principalmente, na
regido do México e sudoeste dos EUA, mas a oleaginosa podia ser encontrada por todo
continente americano devido a disseminacdo feito por amerindios, os quais selecionavam
plantas com apenas uma haste (GAZZOLA, et al., 2012).

Ao longo dos anos essa cultura se expandiu por todo mundo. Atualmente, o girassol €
cultivado em todos os continentes, em areas que atingem aproximadamente 18 milhdes de
hectares. Nos ultimos anos, a producdo mundial de sementes de girassol aumentou
significativamente em comparacdo com outras culturas produtoras de 6leo (CORREIA, et al.,
2014).

Vale destacar ainda que o girassol como oleaginosa tem se desenvolvido nas diversas
regibes brasileiras,devido as suas particularidades agronémicas, ou seja, sua resisténcia a
fatores abioticos, adaptacéo, ciclo reprodutivo, época de semeadura e a crescente demanda do
setor industrial e comercial (BATISTA, 2015).

No Brasil mesmo com a expansdo desordenada da cultura, falta de zoneamento
agroclimatico e fitossanitario, além da assisténcia técnica pouco capacitada, a produtividade
média estad em torno de 1.500 kg/ha, acima da média mundial. No entanto, cabe frisar também
que para a implantacdo da cultura do girassol sdo necessarios alguns cuidados como, por
exemplo, a utilizagdo de sementes de materiais adaptados a regido, a escolha de area sem

problema de acidez e compactacgéo, a escolha da data de semeadura (EMBRAPA, 2018).
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Cada cultivar de girassol apresenta caracteristicas diferentes em seus aquénios. O teor
de o6leo dos gréos é inferior em regides onde o calor é excessivo. Os cultivares sdo resistentes
as variacdes de temperatura entre 8°C e 34°C. O maior rendimento é alcangado entre 18°C e
25°C. O grdo oleaginoso é composto por 25-35% de casca e 65-75% de améndoa,
caracterizado por conter alto teor de Oleo (40-45%) e proteina (14-18%) (RABONATO,
2017).

Quanto a sua utilizacdo a planta de girassol pode ser utilizada de varias formas, por
exemplo, o uso do fruto in natura pode ser destinado para a alimentagcéo de aves, ou outros
fins como a extracdo de 6leo, a qual hoje é a principal finalidade do girassol. (GAZZOLA, et
al., 2012)

Ainda conforme Gazzola et al. (2012), no Brasil muitos estados como Goias, Séo
Paulo, Parana e Rio Grande do Sul tem destinado a producédo de girassol para a producdo de
6leo visando, basicamente, atender demandas alimentares da populagéo brasileira.

Segundo dados histdricos os paises do leste da Europa, principalmente Russia e
Ucrania, onde o girassol comecou a ser geneticamente melhorado, sdo os que respondem por
maiores produgdes. Anos mais tarde difundiu-se para a Asia, sendo a China um grande
produtor. Na Argentina encontrou ambiente favordvel a produgdo, onde também foi e

continua sendo melhorado geneticamente (SANTQOS, 2014).

3.3 Composicao do 6leo de girassol

O girassol € principalmente cultivado no mundo como fonte de 6leo comestivel, sendo
a terceira cultura anual com maior producdo de 6leo no mundo. Entre as culturas anuais, 0
girassol é responsavel por 16% da produgdo mundial de 6leo (EMBRAPA, 2018). O 6leo de
girassol pode ser definido como o dleo refinado obtido de sementes da espécie Helianthus
annus L., por meio de processos tecnoldgicos adequados (BRASIL, 2006).

O oleo extraido das sementes é o principal produto do girassol e sua qualidade para a
alimentacdo humana esté ligada a composi¢édo em acidos graxos, que sao uma excelente fonte
de vitamina E (a-tocoferol) que apresenta teores reduzidos de acido linolénico (< 0,2%), alto
teor de &cido linoléico (60-75%) e contém cerca de 22% de acido oléico. O nivel de
insaturagdo, desses acidos graxos é determinada pela composic¢éo do 6leo sendo considerado
como um dos fatores mais importantes para a caracterizacdo dos 6leos vegetais, devido a
distinta reatividade dos acidos graxos saturados e insaturados (FREITAS, 2015).

De acordo com o que relata Correia et al. (2014) o 6leo de girassol de acordo com a

sua composi¢do pode ser utilizado de diferentes maneiras pela industria, os 6leos utilizados
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para fritura, por exemplo, devem possuir alto grau de estabilidade oxidativa em temperaturas
elevadas.

O dleo de girassol possui percentagens diferenciadas dos acidos graxos em sua
composicdo, sendo 23,1% do Oleico (C18:1), 65,1% do Linoleico (C18:2) e 0,2% do
Linolénico (C18:3). De modo geral, sua composi¢cdo representa 11,6% de &cidos graxos
saturados e 65,3% dos insaturados (23,1% do mono-inssaturados e 65,3% dos
Poliinsaturados) (LAGE, 2015).

3.4 Beneficios do 6leo de girassol

Na atualidade alimentar-se de maneira saudavel constitui-se um grande desafio, ja que
a infinidade de produtos industrializados tem ganhado espa¢co no mercado e na mesa da
maioria da populacdo, além do mais com a correria do dia a dia as pessoas tem optado por
lanches mais rapidos e com quase nenhum beneficio para o organismo.

Neste ambito de vida saudavel o dleo de girassol tem se constituido como um grande
aliado para o controle de doencas cardiovasculares, pois 0 mesmo possui acidos graxos
essenciais que contribuem para redugdo dos niveis do mau colesterol (LDL) ajudando na
prevencdo de doencas vasculares. Junto com o de canola sdo os dois melhores 6leos para
consumo (SANTOS, 2014).

Atualmente tém surgido muitas doencas crbnicas e dentre elas, as doencas
cardiovasculares (DCVs) representam a principal causa de mortalidade no Brasil, sendo 31%
das mortes em homens e 39% nas mulheres, com faixa etaria de acima de 40 anos. Para
auxiliar nesse combate das doencas, o 6leo de girassol composto de acidos graxos poli-
insaturados ajuda na prevencdo dessas doencas crbnicas. Dentre os acidos graxos poli-
insaturados (AGPI) recomenda-se para a prevencao de doencas crénico-degenerativas o &cido
alfa linolénico (18:3 Omega-3) (KAYSER, 2010).

Os 6leos vegetais trazem muitos beneficios para a satde produzindo um efeito protetor
de doengas no organismo. Convém destacar ainda que o Oleo de girassol além de ser
consumido, tem utilizacdo na area de cosmética e farmacéutica para humanos também como
pode ser usado para cicatrizacdo de feridas de equinos. O tratamento com o 6leo de girassol
promove o aumento das células polimorfo nucleares e angiogénese na fase inflamatoria e
ajuda no alinhamento das fibras colagenas na fase de remodelacédo (JUNIOR, 2010.)

Isso se justifica pela acdo do &cido linoléico que possui uma acdo pro-inflamatoria.
Além de todos os beneficios citados, ainda pode-se mencionar a utilizacdo do 6leo de girassol

para a producdo de biocombustivel que é um setor que tem crescido muito nos tltimos anos.
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O oleo de girassol pode ser considerado nobre e muito valorizado no mercado, ja que
possui um elevado teor nutricional, podendo encarecer a matéria-prima para obtencdo de
energia (SANTOS, 2014).

No setor de cosméticos o dleo de girassol tem sido usado como ingrediente por causa
da sua acdo seu emoliente. Um dos seus principais beneficios para o cuidado da pele é a sua
capacidade de ajudar a pele a reter a umidade. Também o 6leo pode ser usado para a
fabricacdo de sabonetes (MADHAVI, 2010).

Conforme Garg et.al ( 2015), o 6leo da semente de girassol tem sido estudado por seu
efeito protetor nas propriedades biofisicas da pele em humanos voluntarios com e sem historia

de dermatite atdpica.

3.5 Processos de extracdo de 6leos vegetais

Segundo alguns estudos o processo de extracdo de Oleos vegetais ja existe ha muitos
anos, sendo que ao longo da historia esse processo foi sendo aperfeicoado com o uso de
equipamentos que facilitam e agilizam o sistema de extracdo de 6leos vegetais.

A técnica de extracdo de 6leo surgiu com os romanos, ha cerca de 2200 anos atras, no
qual estes faziam uso de alavancas, combinadas com forca animal, para a moagem do fruto e
consequente extracdo do azeite. Na atualidade sdo privilegiados processos que utilizam
prensas de parafuso mecénicas e extratores de extragdo com solvente, que podem ser
utilizados de maneira individual ou em conjunto, como um complemento matuo (FREIXO,
2018).

Os oleos vegetais podem ser extraidos a partir das sementes oleaginosas ou polpas de
fruto por extragdo mecanica ou extragdo com solvente, ou ainda, pela combinagdo de ambos.
No processo de extracdo mecanica, 0 material oleaginoso é submetido a um processo que
utiliza alta temperatura e alta pressdo, que forca o Oleo para fora das células. Este dleo é
geralmente de maior qualidade do que aqueles extraidos com solventes (FREITAS, 2015).

A extracdo mecanica é realizada em prensas conhecidas como continuas, neste caso 0s
grdos ou frutos entram por parafusos tipo roscas sem fim que o0s comprimem e 0S
movimentam para frente. Na saida do equipamento, existe um cone que pode ser regulado de
forma a aumentar ou diminuir sua abertura para expulsdo do 6leo (RODRIGUES, 2014).

Por outro lado, a extracdo por solvente como destaca Castro (2014), vem se
destacando no cenario econdmico, devido ao seu rendimento. Ainda segundo o autor, a
extracao por solventes seja como uma operacgéo isolada ou como uma operagdo complementar

a prensagem, vem adquirindo uma grande importancia técnica e econdmica devido aos altos
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rendimentos obtidos industrialmente.

Conforme Freixo (2018), para que o processo de extracdo de 6leo seja 0 mais eficiente
possivel, € muito importante ter conhecimento das caracteristicas intrinsecas que a oleaginosa
possui como também qual a oleaginosa que apresenta o perfil mais vantajoso.

Na extracdo com solvente, o 6leo do material oleaginoso é lixiviado com um solvente,
normalmente hexano, no qual a temperatura deve ser de aproximadamente de 50-55 °C por
causa da sua elevada volatilidade. Além disso, o controle de temperatura € muito importante
durante a extracdo, pois a atividade da enzima fosfolipase pode afetar a qualidade do 6leo em
condicBes de altas temperaturas, causando no 6leo um aumento parcial de fosfolipidios ndo
hidratados (FREITAS, 2015).

3.5.1 Refino dos 6leos

Apbds o processo de extracdo dos Oleos vegetais, 0 mesmo apresenta algumas
impurezas que precisam ser retiradas para garantir uma matéria-prima de Otima qualidade,
para que isso ocorra faz-se o refino dos 6leos. Os 6leos extraidos contém alguns constituintes,
como por exemplo, certa quantidade de &cidos livres, que lhe conferem acidez, apresentando
ainda uma coloracdo bastante acentuada, que € proveniente da matéria prima. (CASTRO,
2014).

A finalidade do processo de refino € melhorar a aparéncia, 0 sabor e 0 odor por meio
da remocdo de impurezas como substancias coloidais, proteinas, fosfolipideos, acidos graxos
livres, substancia coloridas como clorofila, carotendides, e substancias inorganicas. Dentre 0s
componentes presentes nos 0leos apos extracdo estdo os acidos graxos livres, fosfolipidios e
certos corantes que sdo indesejaveis, pois tornam o 6leo escuro, susceptivel a formacdo de
espuma e fumaca durante o aquecimento deixando-o sujeito a precipitacdo do material sélido
guando o mesmo for aquecido durante as etapas do processamento (FREITAS, 2015).

O refino do 6leo tem como objetivos: quebrar a acidez, reduzir a coloracdo como
tambem reduzir os odores (CASTRO, 2014).

Diante disso, entende-se que o processo de refino de dleos vegetais é constituido de
algumas etapas de tratamento que incluem degomagem, neutralizacdo, clarificacdo e
desodorizacgdo a fim de tornar o 6leo comestivel (BRASIL, 2006).

De acordo com Freitas (2015), existem dois tipos de refinagdo, que sdo elas: a quimica
e a fisica em que a primeira consiste em remover o0s acidos graxos livres por adi¢do de alcali e
separacdo do sabdo por centrifugacdo, enquanto que na fisica, outros componentes sao

removidos por volatilizagdo. A seguir serdo descritas as etapas de refino de 6leos.
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3.5.1.1Degomagem

A primeira etapa do processo de refino é a degomagem que tem como objetivo
remover do Oleo bruto, fosfatideos dentre eles a lecitina, que apresenta valor comercial,
proteinas e outras substancias coloidais. A degomagem reduz a quantidade de Alcali
necessaria na etapa subsequente, ou seja, a de neutralizacdo (RODRIGUES, 2014).

Em relacdo ao processamento Freitas (2015) relata que o dleo bruto primeiramente é
aquecido até atingir a temperatura 6tima de processo. Convém destacar também que uma
baixa temperatura ir4 produzir uma melhor degomagem, no entanto, ocorrerdo maiores perdas

de 6leo nas gomas.

3.5.1.2 Neutralizacéo

A Neutralizacdo constitui-se como o processo que promove a neutralizacdo dos acidos
organicos naturalmente presentes no 6leo (BRASIL, 2006). Esse processo de neutralizar é
adequado para 6leos pré-degomados ou aqueles que possuem um baixo teor de fosfolipidios.
Nesta etapa ocorrerd a eliminacdo dos acidos graxos livres, fosfolipidios e metais (célcio,
ferro e magnésio), porém, também sao eliminados tocoferdis e outros pigmentos (FREITAS,
2015). O ¢6leo degomado é encaminhado para a etapa de neutralizacdo, no qual é adicionada
ao Oleo uma solucdo aquosa de hidroxido de sodio com concentracdo de 5% (p/v)
(RODRIGUES, 2014).

3.5.1.3 Clarificacdo

A funcédo da clarificacdo é preparar o 6leo para a etapa subsequente e no caso da
refinacdo fisica preparar o Oleo para desacidificacdo fisica. Nesta etapa sdo removidas
impurezas tais como pigmentos como os carotenoides e a clorofila, e outras gomas, metais
que estdo naturalmente presentes. Nesta etapa o tratamento é realizado com o uso de
adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para remocdo de clorofila, metais e outros
compostos indesejaveis (BRASIL, 2006). Essas terras clarificantes apresentam acdo mais
eficiente em meio anidro, pois pequenas quantidades de d4gua podem “bloquear” a superficie

da terra clarificante (RODRIGUES, 2014).
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3.5.1.4 Desodorizagéo

A etapa de desodorizacdo consiste na eliminacdo de substancias indesejaveis por
destilacdo sob arraste de vapor ou nitrogénio, por meio de alta temperatura e alto vacuo,
tornando o 6leo adequado ao consumo humano (BRASIL, 2006).

A desodorizacdo é uma destilacdo realizada com auxilio de vapor direto, utilizado
como veiculo de arraste dos volateis e agitacdo no tanque destilador. O vacuo utilizado
permite uma redugdo na pressdo de volatilizagdo dos componentes a serem removidos, de
forma que o processo seja realizado a uma temperatura que ndo afete a qualidade do 6leo
(FREITAS, 2015).

3.6 Controle de qualidade dos dleos

Para manter um padrdo de qualidade os Oleos vegetais deverdo se apresentar
adequados gquanto ao teste de estabilidade, com suas caracteristicas sensoriais (aspecto, odor,
sabor e cor) normais; isentos de odores estranhos, improprios ao produto (BRASIL, 2006). A
principal causa da deterioracdo de dleos é conhecida como rancidez, que se caracteriza pelo
desenvolvimento de produtos organolepticamente inaceitaveis.

Convém ressaltar que a qualidade de um Oleo vegetal € determinada pelas
caracteristicas fisico-quimicas apresentadas pelo mesmo, bem como pela composi¢do em
acidos graxos, de forma que, dependendo da sua composicao, o 6leo poderé ser utilizado de
diferentes maneiras pela industria (CORREIA et al., 2014).

Para um rigoroso controle de qualidade, diversos parametros fisicos e/ou quimicos sao
monitorados, como por exemplo, acidez, densidade, cor, indice de refracdo, viscosidade,
umidade, volatilidade, valores de perdxido e indice de iodo. A Legislacdo brasileira estabelece
limites maximos de indice de acidez para 6leos vegetais brutos e refinados de 4,0 e 0,6 mg
KOH/g, respectivamente (BRASIL,2005; FREITAS, 2015). Destaca-se ainda que a
determinacdo do valor de peroxidos é de grande importancia para verificar o controle de

qualidade dos 6leos comestiveis.
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4 METODOLOGIA

4.1 Obtencao das amostras

As amostras dos Oleos comerciais refinados foram obtidas em uma rede de
supermercado da cidade de Timon-MA, sendo que as amostras eram de trés marcas diferentes
(A, B e C). Destaca-se ainda que o Oleo de girassol do tipo refinado possui em sua
composi¢do o antioxidante acido citrico. Quanto ao 6leo bruto analisado, as sementes de
Girassol (Helianthus annus L.) foram adquiridas no mercado central de Teresina-Piaui, de
forma aleatoria, sendo acondicionadas adequadamente e encaminhadas para o laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal do Instituto Federal do Piaui, Campus Teresina

Central, onde ocorreu a extracdo do 6leo com hexano.

Figura 1. Amostra de 6leo comercial

Fonte: Autoria prépria

Figura 2. Semente de girassol com casca Figura 3. Sementes sem cascas utilizadas
na extracdo do 6leo de girassol.

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria
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4.2 Delineamento experimental

Realizou-se um delineamento casualizado, em que as amostras de Oleo de girassol
foram analisadas em triplicatas. Na tabela 1 estdo expressos os parametros fisico-quimicos
verificados, conforme o Official method sandr ecommended practice soft he American Oil
Chemists’ Society (AOCS, 2004), que incluem (IP). indice de lodo (Il),indices de Acidez
(1A), Porcentagem de Acidos Graxos Livres (%), indice de Perdxido. Foram 04 tratamentos
(3 amostras comerciais, e 1 amostra natural), sendo 12 analises, e 44 amostras. Cada
tratamento constou de trés repeticoes.

Tabela 1 - Pardmetros fisico-quimicos analisados no 6leo de girassol.

PARAMETROS UNIDADE METODO

Indice de Acidez mg NaOH/g AOCScd 1c -85

% AcidosGraxos Livres mg of oleic acid/100 mg AOCS Ca 5a-406

Indice de Peréxido mEq O2/kg A.0.C.S. Cd 8-53

Indice de iodo g 12/100g AOCS 1b-87

IId indice de acidez, AGL- porcentagem de acidos graxos livres, 1.P- indice de peréxido, I.I- indice de
iodo.

Fonte: NASCIMENTO et.al., (2015)

4.2.1 indice de Acidez e Porcentagem de Acidos Graxos Livres (%AGL)

A determinacdo da acidez pode fornecer um dado importante na avaliacdo do estado
de conservacdo do dleo. O indice de Acidez pode ser expresso em indice de acidez por cento
ou em g do componente acido principal.

Os écidos graxos sdo acidos carboxilicos que podem ser saturados ou insaturados.
Quando saturados possuem apenas ligacdes simples entre os carbonos e possuem pouca
reatividade quimica. As propriedades dos Oleos vegetais sdo determinadas por sua
composicdo em acidos graxos, e uma das caracteristicas influenciada por pela composicéo € a

estabilidade térmica.



18

4.2.2 indice de Perdxido

O indice de peroxido é um método classico e sensivel na determinacdo de
hidroperdxidos, produtos primarios da oxidacdo. A presenca destes compostos € um indicio
do inicio da deterioragdo das amostras de 6leos e gorduras (AOCS, 2004).

4.2.3 Indice de lodo (I.1) pelo método de Wijs

indice de lodo (II) pelo método de Wijs. O Indice de iodo (I.I.) é a medida da
insaturacdo quimica de uma gordura e os resultados sdo dados como o nimero de gramas de
iodo absorvido por 100 g de amostra de gordura. Pode ser usado para estimar a relacdo de

saturagéo e insaturagéo (S.1.).

4.3 Preparacao das Sementes de Girassol (Helianthus annus L.)

Para realizar a extracdo do 6leo de girassol primeiramente foi necessaria a retirada da
casca que envolve as sementes. Para a retirada da mesma utilizou-se utensilios de madeiras,
espatulas, e tabuas de plastico. As cascas foram quebradas, e as sementes foram descascadas

com o uso de espatula.

4.4 Método de extracdo com solvente

O método utilizado para extracdo do 6leo de girassol foi a extracdo fria com uso do
solvente hexano, pois 0 mesmo é um solvente que faz com que haja um bom rendimento de
6leo.

Inicialmente, a amostra foi lavada com agua destilada para higienizacéo e retirada das
impurezas. Depois de lavada, a amostra foi adicionada em um desidratador PraticDyer a 60
°C de secagem aerada para branqueamento das sementes por um periodo de 2 horas. Apos 0
tempo estabelecido fez-se a trituracdo em liquidificador industrial rpm 900, fazendo-se em
seguida a pesagem em um becker, obtendo-se o valor de 410g no total, apos os procedimentos
descritos fez-se a adicdo inicial de 300 mL de hexano P.A, misturou-se o solvente juntamente
com a amostra com ajuda de um bastdo de vidro, depois foi feita a adicdo de mais 400 ml do
solvente, totalizando 700 mL.

Passados dois dias em repouso a amostra com o solvente foi colocado em um

decantador volume 2L para a separacdo das fases. Apés a decantacdo a fase liquida foi
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separada da fase oleosa.

Figura 4. Amostra em repouso Figura 5. Separacdo solido/liquido

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria
Em seguida a amostra oleosa foi colocada em um baldo de fundo chato de 50 ml para
ser colocado em um rotoevaporador Marca Fisatom Modelo 801, a 68°C (pressdo mm Hg) por
2 horas. Depois a mesma foi retirada e colocada em baldo volumétrico de 250 ml para o
resfriamento da amostra e em seguida o dleo foi colocado em uma proveta para a obtencéo do
rendimento que foi de 63 ml.

Figura 6. Processo de decantagéo Figura 7. Oleo obtido apds a rotoevaporagio

1

-

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

A figura 8, abaixo mostra as etapas que foram realizadas para o processamento da
extracdo do oOleo de girassol até o rendimento final.
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Figura 8. Fluxograma da extracao de 6leo de girassol com hexano.
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N

Obtencéo do 6leo purificado

Fonte: Autoria prépria

4.5 Analise Estatistica

Os resultados dos parametros fisico-quimicos foram analisados por meio de média +
SD. A avaliagdo estatistica foi determinada por meio da analise de variancia (ANOVA) e
comparacao pelo Teste de Tukey. A significancia estatistica foi estabelecida em 5%. Os
programas  utilizados para realizar essa etapa foram  Microsoft  Excel
e Minitab 16 Statistical Software.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 apresenta os resultados das analises realizadas com as amostras de 0leos
comerciais, na qual foram determinados os valores da média dos indices de acidez (mg
NaOH/qg), percentual de acidos graxos livres, indice de perdxido (mEg/Kg) e indice de iodo (g
12/100 g).

Tabela 2. Resultados das andlises feitas com 6leos de girassol comercial.

OLEO DE GIRASSOL COMERCIAL

LOTE LA (mg % AGL (mg I.LP (mEg/Kg) 1.1 (g 12/ 100 g)
NaOH/qg) AG/100mg)
1 0,78822+0,003 2,814°+0,011 15,89°+1,98 246,3°+43,8
2 0,3497°+0,152 1,249°+0,544 10,60%+6,97 216,15%+2,72
3 0,4323+0,155 1,543+0,554 20,522+7,00 217,34%+6,72

*Meédias que ndo compartilham uma letra na coluna sdo significativamente diferentes.
.I- indice de acidez, AGL- porcentagem de acidos graxos livres, I.P- indice de perdxido, I.1- indice de
iodo.

Fonte: Autoria propria

Quanto aos resultados expressos na tabela 2, verificou-se que quanto aos valores de
acidez do lote 1(0,7882% mgNaOH/g) em relacdo ao lote 2 (0,3497° mgNaOH/g ) os mesmos
apresentaram diferencas significativas (p < 0,05). Da mesma maneira também o lote 3
apresentou valores diferentes em relacdo aos lotes anteriores, estando mais proximo do valor
do lote 2. Porém o lote 1 comparado com o0s demais apresentou valor estatisticamente
diferente do permitido pela legislacdo para 6leo refinado (RDC n° 270 de 22 de setembro
2005), que é de 0,6 mg KOH/g. Os valores encontrados para acidez foram menores em
relacdo ao estudo de Baptista (2015) que realizou um estudo de sobre transesterificacdo etilica
de 6leo de girassol comercial. De acordo com Carvalho (2017), um elevado indice de acidez
indica que o 6leo ou gordura esta sofrendo quebras em sua cadeia, liberando seus constituintes
principais: os acidos graxos.

Em relacdo aos acidos graxos, o 0leo de girassol € composto em sua maioria de acido

linoléico, e mediante os célculos realizados por meio da sua massa molar que é 280,4472
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g/mol, observa-se que assim como a acidez o mesmo resultado foi verificado com os acidos
graxos livres, ou seja, 0 valor do primeiro lote (2,814%) foi maior estatisticamente em relagédo
ao segundo (1,249 e ao terceiro (1,543,

De acordo com Fuentes (2011) que avaliou a qualidade dos dleos durante o
armazenamento encontrou valores para acidez proximos desta pesquisa. De acordo com
Carvalho (2017), um elevado indice de acidez indica que o 6leo ou gordura esta sofrendo
quebras em sua cadeia, liberando seus constituintes principais: os acidos graxos.

Quanto aos valores encontrados para peroxido, a média de valor do lote 3 (20,522
mEqg/Kg) foi maior que os valores de peroxidos apresentados pelo lote 1 (15,89 mEqg/Kg) e
lote 2 (10,60° mEg/Kg), sendo que os valores de peroxido do lote 1 e 3 sdo maiores
estatisticamente do que o valor permitido pela legislacdo para 6leo refinado, que seria de 10
meg/kg. O indice de perdxido caracteriza a rancidez oxidativa sendo um indicio de que esta
iniciando a deterioracdo do sabor e odor do 6leo, formando os hidroperdxidos, produtos
primarios da oxidacdo (ABREU et. al; 2013).

Destaca-se ainda que a oxidacdo do 6leo é influenciada por varios fatores entre eles,
pela composicdo de acidos graxos, processamento do 6leo, luz, temperatura, concentragéo e o
tipo de oxigénio, &cidos graxos livres, mono e diacilglicerois, metais de transi¢do, peroxidos,
compostos termicamente oxidados, pigmentos e antioxidantes (FUENTES, 2011).

Morais et.al.,(2012), que estudaram a caracterizacdo da identidade e controle da
qualidade de 6leo vegetal, encontrou um valor significativamente (p < 0,05), inferior ao desta
pesquisa, que foi 0,99 mEq/kg, enquanto que Fuentes (2011), analisando Gleos vegetais
encontrou um valor mais préximo, que foi de 7,66 mEq/kg para perdxido. Ja Filho et.al.;
(2013) ao pesquisar sobre o nivel de deterioracdo do Oleo vegetal utilizado em
estabelecimentos comerciais de Duque de Caxias — RJ encontrou o valor de 10,94 mEqg/kg,
que se assemelha ao valor descrito neste estudo.

Com relacdo ao valor médio de iodo os trés lotes avaliados apresentaram valores
estatisticamente maiores do que exige a legislacdo para 6leo refinado (RDC n° 482 de 23 de
setembro1999), no qual evidencia valores na faixa entre 110 — 143 g 1,/100 g. Os valores
encontrados maiores sdo indicativos do nivel de qualidade na composicdo desses acidos
graxos do oOleo de girassol, uma vez que quanto maior a quantidade de ligagdes insaturadas,
melhor a qualidade do dleo.

Percebe-se que o lote 1 (246,3* g 12/100 g), foi 0 que apresentou o maior valor em
relacdo aos lotes 2 (216,152 g 1,/100 g ) e 3 (217,34% g 1,/100 g). O elevado valor de iodo nos
oleos € um indicativo da degradacgédo dos 0Oleos, este indice relaciona-se com a quantidade de
duplas ligagOes presentes na amostra (ABREU et.al; 2013).
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Todos os valores do lote 1 (246,3% g 12/100 g), lote 2 (216,15% g 12/100 g ) e 3 (217,34?
g 12/100 g.) sdo significativamente maiores que os valores de referéncia AOCS (Physicl and
Chemical Characteristic sof Oils, Fats, andWaxes — AOCS) que estdo estimados entre118-
145 g 1,/100 g. Morais et. al.,(2012) em seu estudo encontrou o valor de 127,5 g 1/100 g,
estando dentro dos valores de referéncia da AOCS porém significativamente diferente dos
valores encontrados nos trés lotes avaliados.

A tabela 3 faz uma comparacdo entre os valores das analises realizadas com as

amostras dos 6leos comerciais, e da amostra de 6leo extraido com solvente hexano.

Tabela 3. Comparacio do dleo de girassol comercial x Oleo de girassol por extra¢o

INDICES COMERCIAL EXTRACAO
I.A (mg NaOH/qg) 0,523%+0,233 1,313°+0,003
% AGL (mg AG/100mg) 1,869%+0,832 4,688°+0,013
I.P (mEQg/KQ) 15,67%+4,96 8,59%+4,11
1.1 (g 12/ 100 g) 226,60%+17,07 196,25"+1,27
*Médias que ndo compartilham uma letra na linha sdo significativamente diferentes.
il(.)l(;(;’fwdice de acidez, AGL- porcentagem de acidos graxos livres, 1.P- indice de peréxido, I.I- indice de

Fonte: Autoria propria

As analises comparativas dos indices oleoquimicos foram apresentadas de forma
variada, para a amostra comercial e de extracdo. Em relacdo ao indice de acidez da extracédo
foi maior que a do 6leo industrializado. Isso pode ter ocorrido por causa da influéncia de
alguns residuos contido no mesmo, ja que o Gleo por extracdo é caracterizado como buto e
ndo passou pelo processo de refino. No entanto, a RDC n° 482 (1999) refere para o indice de
acidez do 6leo bruto no maximo 2,0 mg KOH/g, ambas amostras estando de acordo com a
legislacdo.Valor semelhante para acidez foi encontrado por Rabonato (2017), sendo o valor
médio de 0,5 mg KOH/g para acidez. Segundo Correia (2010), as caracteristicas do 0leo de
girassol podem ser afetadas por alguns fatores, como composi¢éo quimica do grao de girassol
depende do gendtipo da planta, tratos culturais, condi¢bes climéaticas e outros fatores
ambientais.

Conforme Freitas (2015), o controle de temperatura € um elemento muito importante
durante o processo de extracdo, ja que a atividade da enzima fosfolipase afeta a qualidade do
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6leo em condigdes de altas temperaturas, causando no éleo um aumento parcial de
fosfolipidios ndo hidratados.

Observa- se a porcentagem dos acidos graxos do oOleo comercial (1,869 mg
AG/100mg) foram inferiores aos &cidos graxos por extracdo (4,688° mg AG/100 mg).Os
6leos e gorduras sdo substancias insollveis em agua, de origem animal, vegetal ou mesmo
microbiana, formadas predominantemente de produtos da condensacdo entre o glicerol e
acidos graxos chamados triglicerideos ou triacilglicerideos (CORREIA et.al., 2014).

Em relagdo aos indices de perdxidos, os valores médios do dleo comercial (15,672
mEqg/kg), apresentaram-se muito acima do valor do 6leo extraido (8,59 mEq/kg), estando
ambos dentro da normalidade (no maximo 15 mEqg/kg). O 6leo de extracdo fria tem uma
composicdo mais preservada das ligacbes insaturadas dos acidos graxos. No entanto, a
amostra comercial apresentou um valor mais alto devido as condi¢des ambientais de
armazenamento e temperatura dos processos, que interferiram na degradacao do 6leo.

Segundo Filho et. al;(2014), em tempos modernos, a maioria dos 6leos vegetais
comercializados no Brasil sdo envasados em embalagens PET (tereftalato de etileno). Apesar
de desempenharem o papel de uma boa barreira fisica contra o oxigénio e odores, o produto
fica mais exposto a luz ambiente, além de permitir a alta permeabilidade ao vapor d’agua, o
que pode afetar a estabilidade oxidativa do 6leo.

E quanto aos valores de iodo, ambas as amostras de 6leo de girassol comercial e do
6leo extraido desta mesma oleaginosa apresentaram valores (196,25° g 12/100 g e 226,60% g
12/100 g) estatisticamente acima dos valores de referéncia da AOCS. Esses dados foram
impactantes para a esta pesquisa, indicando a riqueza de ligacGes poli-insaturadas na
composicdo dos acidos graxos destes Oleos. Nos estudos de Rabonato (2017) e Pighinelli
(2007) foram encontrados valores inferiores, que variaram entre 81 e 148 g 12/100 ¢

respectivamente.
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6 CONCLUSAO

Concluiu-se que o o6leo de girassol comercial, mostrou-se mais estavel do ponto de
vista da composi¢do e armazenamento com relacdo aos indices de acidez e &cidos graxos
livres. Isto pode ser devido a influéncia da adicdo dos aditivos antioxidantes naturais e a
utilizacdo de uma boa quantidade de vitamina E.  Ja na avaliacdo oxidativa as duas amostras
apresentaram em conformidade com a legislacdo. Enquanto que para o indice de iodo as duas
amostras de 6leo, comercial e de extracdo, indicaram uma boa quantidade de insaturac@es na
composicdo do mesmo.

O 6leo de girassol € um alimento muito importante para se recomendar para o
consumo, sendo o mesmo um alimento saudavel que traz muitos beneficios para seus

consumidores.
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