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RESUMO 

 

O óleo extraído da semente  de amendoim tem propriedades benéficas a saúde por 

possui propriedades antioxidantes, antinflamatório e prevenir doenças coronárias, no 

entanto, o processamento e armazenamento inadequado pode causar degradações como 

as oxidações lipídica devida sua poli-insaturação, ocasionado a diminuição de suas 

propriedades funcionais. Diante disso, o trabalho teve o objetivo de avaliar as 

características físico-químicas do óleo extraído de amendoim e do óleo comercial de 

amendoim. Para avaliação das características físico-químicas, foram analisados o índice 

d e acidez, % de Ácidos Graxos Livres (AGL), índice de peróxido e índice de iodo do 

óleo, as análises foram realizadas nos laboratórios do Instituto Federal do Piauí (IFPI), 

campus Teresina Central. O óleo de amendoim foi extraído com hexano, pelo método 

Bligh & Dyer, as amostras de amendoim foram obtidas em comércio local, adquirindo-

se 40Kg de amendoim in natura e o óleo de amendoim comercializado foi obtido em 

loja online em embalagem de 250mL. Os dados obtidos foram tratados por meio de 

média ± SD (desvio padrão), além da análise de variância (ANOVA) e comparação pelo 

Teste de Tukey. A significância estatística foi estabelecida em 5%. Os programas 

utilizados foram Microsoft Excel e Minitab 17 Statistical Software (2016). Como 

resultados, o óleo extraído pelos dois métodos estava com os índices óleoquímicos 



dentro do preconizado pela legislação enquanto o óleo industrializado estava acima do 

padrão. O método de extração de maior rendimento foi Bligh & Dyer quando 

comparado á extração com Hexano, demonstrando que o método de extração interfere 

nas características físico-químicas e rendimento do óleo.  

Palavras- chave: Oleaginosa. Óleo vegetal. Extração por solvente. Controle de 

qualidade. Poli-insaturados. 

 

  

 

 

  

 

 

ABSTRACT 

 

The oil extracted from the peanut seed has beneficial properties for health because it has 

antioxidant properties, anti-inflammatory and prevent coronary diseases, however, 

processing and inadequate storage can cause degradations such as lipid oxidations due 

to its polyunsaturation, causing the decrease of its functional properties. In view of this, 

the work aimed to evaluate the physical-chemical characteristics of peanut oil and 

commercial peanut oil. To evaluate the physicochemical characteristics, the acidity 

index, % of Free Fatty Acids (AGL), peroxide index and iodine index of the oil were 

analyzed, the analyses were performed in the laboratories of the Federal Institute of 

Piauí (IFPI), campus Teresina Central. The peanut oil was extracted with hexane by the 

Bligh & Dyer method, the peanut samples were obtained in local commerce, acquiring 

40Kg of peanut in natura and the peanut oil commercialized was obtained in an online 

store in a 250mL package. The data obtained were treated by means of mean ± SD 

(standard deviation), besides the analysis of variance (ANOVA) and comparison by 

Tukey's Test. Statistical significance was established at 5%. The programs used were 

Microsoft Excel and Minitab 17 Statistical Software (2016). As results, the oil extracted 

by the two methods was with the oil-chemical indices within the legislation while the 

industrialized oil was above the standard. The extraction method with the highest yield 

was Bligh & Dyer when compared to the extraction with Hexane, demonstrating that 

the extraction method interferes in the physical-chemical characteristics and oil yield.  

Keywords: Oleaginosa. Vegetable oil. Extraction by solvent. Quality control 
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1 INTRODUÇÃO 

A Arachis Hypogaea contém uma alta proporção de ácidos graxos mono e poli-

insaturados, característica desejável por reduzir a quantidade de colesterol no sangue, 

bem como a baixa densidade e conteúdo de lipoproteínas, o que pode reduzir o risco de 

doença cardíaca coronária (WIN et al., 2011). A composição destes ácidos graxos 

influencia na qualidade nutricional e no armazenamento de amendoim, fatores 

importantes que contribuem para a melhoria da saúde dos consumidores (SHASIDHAR 

et al., 2017). 

O amendoim (Arachis Hypogaea) é uma semente comestível de uma leguminosa 

com excelentes propriedades nutricionais, sendo que seus grãos contêm grande 

quantidade de proteínas e lipídios, possuindo ainda uma boa fonte de minerais como, 

fósforo, cálcio, magnésio e potássio (NUNES, 2018). É rica em compostos 

antioxidantes como resveratrol e ácidos fenólicos e outros nutrientes com propriedades 

funcionais como flavonóides e fitoesteróis, que desempenham, dentre outras funções, 

proteção das células contra os danos causados pelo estresse oxidativos, raios solares, 

dentre outros fatores, demonstrando uma boa capacidade antioxidante e antinflamatória 

(MA et al., 2014).  

Os amendoins são consumidos em todo o mundo, de diversas formas, in natura, 

em pasta, assado, torrado, farinha, além de estar presente também em várias 

preparações, sendo a China o maior produtor (23,3 milhões de toneladas), utilizados 

como matérias-primas em diversos produtos, que são valorizados por seu alto valor 

nutricional no óleo. Além do óleo, os subprodutos do amendoim contêm muitos outros 

compostos funcionais, como proteínas, fibras, vitaminas, minerais, antioxidantes etc. 

São oleaginosas, que apresentam riqueza em proteínas do tipo Arginina (USDA, 2019).  

O Brasil apresenta-se como grande produtor, destacando-se com 564,9 mil 

toneladas no ano de 2019, desta oleaginosa, sendo a região Sudeste, no Estado de São 

Paulo o maior produtor de amendoim, sendo responsável por 80% do que é produzido 

no Brasil. No entanto, a região Nordeste é o segundo maior polo consumidor no país, 

uma média de 50 mil toneladas por ano (EMBRAPA, 2014). 

As sementes de amendoim, assim como as outras matérias-primas alimentícias, 

passam por diversas alterações que podem afetar sua composição nutricional, como por 

exemplo, na sua estabilidade lipídica, por serem sementes ricas em acidos graxos poli-

isaturados, podem sofrer alterações quando passam por longos períodos de 
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armazenamento, comprometendo sua qualidade e conservação, onde várias reações 

lipídicas de decomposição ocorrem. Existem diferentes mecanismos para que um óleo 

seja oxidado, dentre eles a autoxidação que ocorre em temperaturas abaixo de 100 °C e 

a oxidação por fotossensibilidade, que ocorre na presença de luz. Portanto, estas são 

duas formas desta alteração lipídica que podem ocorrer, sendo estas reações que 

ocorrem apenas com ácidos graxos insaturados, estando livres ou esterificados como 

molécula de triglicerídeo e oxigênio (ALMEIDA et al., 2019). As alterações provocadas 

no óleo de amendoim, afeta sua qualidade nutricional e diminui sua vida útil, devido a 

isto, torna-se necessária a aplicação de técnicas para conservar o produto evitando 

possíveis alterações de degradação lipídica, o que leva a rejeição por parte dos 

consumidores, e um prejuízo para as indústrias, sendo de grande importância a 

avaliação da qualidade do óleo, a qual deve ser realizada por métodos oficiais 

reconhecidos pela legislação, fazendo uso de vários testes oleoquímicos, que 

identificam os processos oxidativos nos alimentos. 

A estabilidade oxidativa é um dos principais indicadores da qualidade que o óleo 

vegetal se encontra (TAN et al., 2017). Esta depende de vários fatores como 

temperatura, luz, oxigênio, metais, enzimas, presença de antioxidantes ou pro-oxidantes, 

composição de ácidos graxos do óleo e uso de embalagens que permitam entrada de 

oxigênio (AHMAD et al., 2011; PRISTOURI et al., 2010). 

  Diante do exposto, as características dos óleos podem apresentar alterações 

lipídicas por diversos fatores,  como físicos e químicos, que incluem a  temperatura, luz, 

oxigênio singlete e os antioxidantes, que influenciam a composição das gorduras, 

levando a diferentes graus de insaturação, pois os óleos vegetais de amendoim são poli-

insaturados, por isso instáveis com relação às duplas ligações químicas,  sendo 

necessário o controle de qualidade das matérias primas ideais para consumo e 

fornecimento  dos benefícios da saúde humana.  

 Diante da importância de conservar as propriedades físico-químicas e 

nutricionais do óleo de amendoim, frente a sua conservação, este trabalho teve o 

objetivo de avaliar as características físico-químicas do óleo extraído e comercial  de 

amendoim (Arachis hypogaea), por meio de análises químicas  de controle de qualidade 

específicas para óleos, com base em parâmetros de identificação, todos  importantes 

para conservação, processamento e armazenamentos dos alimentos. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 GERAL 

 Avaliar as características físico-químicas do óleo extraído com solvente e do 

óleo industrializado do amendoim (Arachis hypogaea). 

2.2 ESPECÍFICOS 

 Tratamento das amostras (recebimento, seleção, higienização, produção de 

farinha); 

 Extrair o óleo de amendoim (Arachis hypogaea) pelo método Bligh-Dyer (frio) e 

com uso do solvente Hexano; 

 Analisar os óleos extraídos quanto aos parâmetros físico-químicos; 

 Comparar o rendimento do óleo de amendoim pelo método Bligh-Dyer (frio) e 

com uso do solvente Hexano; 

 Analisar o óleo de amendoim de uma marca comercial e comparar com o óleo 

extraído em laboratório por dois métodos. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

O amendoim é uma oleaginosa de importância econômica e nutricional, 

consumida por grande parte da população brasileira, principalmente na região Nordeste, 

sendo de grande importância o conhecimento de suas características. 

3.1 CARACTERÍSTICAS DO AMENDOIM  

Amendoim (Arachis hypogaea), uma leguminosa tropical é cultivada para 

produzir óleo para nutrição humana e animal. É produzido em cerca de 120 países no 

mundo. No ano de 2017, o cultivo desta oleaginosa era responsável por uma área de 

27,9 milhões de hectares, com mais de 47 milhões de toneladas mundialmente 

(FAOSTAT, 2019). 

O amendoim pertence à família Ferbaceae e gênero Arachis. O gênero Arachis 

possui mais de 80 espécies, uma delas é a Arachis Hypogaea L. Diferente de outros 

gêneros de plantas com flores, o gênero do amendoim, desenvolve flores, folhas e 

caules se formam acima do solo, enquanto produz frutos abaixo do solo. A 

nomenclatura científica de Arachis hypogaea L. é dividida em duas subespécies com 

base na presença /ausência de flores no eixo principal e no padrão de ramificação, 

subsp. hypogaea é dividido em duas variedades botânicas, var. hypogaea e var. hirsuta, 

enquanto subsp. fastigiata inclui quatro variedades, var. fastigiata, var. vulgaris, var. 

aequatoriana e var. peruviana (KRAPOVICKAS; GREGORY,1994; YOL et al., 2018). 

É uma planta herbácea anual que cresce de 30 a 50 cm (1,0 a 1,6 pés) de altura. 

A palavra Hypogaea significa "embaixo da terra". Após a polinização, o caule da flor se 

alonga, fazendo com que se dobre até o ovário tocar o solo. O crescimento contínuo do 

caule pressiona o ovário para o subsolo, onde a fruta madura se transforma em uma 

vagem de leguminosa, o amendoim - um exemplo clássico de geocarpia. As vagens têm 

entre 3 e 7 cm de comprimento, contendo 1 a 4 sementes (GEETHA et al., 2013; 

PHILLIPS, 1998). 

Apesar de sua grande qualidade nutricional, estudos têm buscado o 

melhoramento desta oleaginosa. O melhoramento do amendoim concentra-se 

principalmente no aumento da produtividade e na melhoria da resistência a doenças 

tóxicas ao consumidor, foliares e nemátodes, e tolerância à seca (LEAL-BERTIOLI, 

2012). 

3.2 PRODUÇÃO DE AMENDOIM  
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A grande produção de amendoim causou vários impactos na economia, no 

entanto, a devastação por aflatoxina levou a preferência do consumidor ao óleo de soja. 

A partir daí, a produção caiu drasticamente, atendendo apenas à demanda nacional. No 

final da década de 1990, a exigência por produtos de maior qualidade e segurança levou 

a indústria de alimentos a importar grãos, que, graças às novas tecnologias de produção 

e processamento ao invés de importar, o Brasil voltou a produzir e a exportar a 

leguminosa (MARTINS; PEREZ, 2006; MACHADO, 2012).  

Atualmente a produção mundial de amendoim é de aproximadamente 40,1 

milhões de toneladas por ano, ranking liderado pela China com 41,81% da produção, 

seguido pela Índia e Estados Unidos (USDA, 2019). Os grãos produzidos são 

consumidos na sua maioria de forma in natura, mas também é uma importante matéria 

prima para a indústria de alimentos no desenvolvimento de derivados, produção de óleo 

vegetal e até doces (FAYE et al., 2018). Em janeiro de 2019 a produção de amendoim 

foi de 564,9 mil toneladas no Brasil, sendo São Paulo o estado responsável por mais 

80% desta produção nacional (CONAB, 2019). 

 

3.3 COMPOSIÇÃO QUÍMICA E NUTRICIONAL DO AMENDOIM 

O amendoim é uma boa fonte de proteína dietética, com percentuais de 24,61% 

de proteínas, 21,51% de carboidratos e 46,35% de lipídios, demonstrando ser uma fonte 

de energia e um grande potencial industrial (NUNES, 2018). A porcentagem de óleo no 

amendoim varia entre 35 a 56%, dependendo do genótipo e das condições de cultivo, 

maturidade das sementes, condições climáticas, localização geográfica, estação e 

condições de cultivo (GULLUOGLU et al., 2016). 

O seu perfil lipídico contém ácidos graxos saturados e insaturados, podendo 

variar em quantidades bem maiores de ácidos graxos insaturados, os quais estão 

presentes nas proporções de 50-60% de ácido oleico, 18-30% de ácido linoleico e 6-

12% de ácido palmítico (RODRIGUES et al., 2016).   

O óleo de amendoim contém 13 ácidos graxos diferentes (palmítico, palmitólico, 

heptadecílico, heptadecenóico, esteárico, oleico, linoleico, linolênico, araquídico, 

eicoseônico, behenich, nervoso e lignocérico), porém, a importância dos ácidos oléicos 

e linoléicos se destacam por terem cadeias insaturadas, compreendendo cerca de 80% 

dos ácidos graxos desse vegetal. A composição de ácidos graxos em amendoim varia de 

acordo com a cultivar e a relação Oléico e Linoléico,  que é um fator crucial na vida de 
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prateleira do amendoim e de qualquer produto que contenha este grão em sua 

composição Isto porque o ácido oleico é um ácido graxo monoinsaturado e um 

importante traço de qualidade da semente porque proporciona maior vida útil, melhor 

sabor, melhor composição de ácidos graxos e tem um efeito benéfico na saúde humana 

(BARKLEY et al., 2010; CAMARGO et al., 2011; DONG, 2015) 

3.4 IMPORTÂNCIA FUNCIONAL DO ÓLEO DE AMENDOIM  

 As oleaginosas têm aplicabilidade múltiplas e podem contribuir na busca pela 

segurança alimentar em todo o mundo por suas propriedades antioxidantes. Devido a 

isto é á sua proporção de ácidos graxos saturados e insaturados, é recomendado que o 

óleo vegetal esteja presente em dietas saudáveis e equilibradas (KUMAR, 2015). Estas 

características do óleo são benéficas porque reduzem a quantidade de colesterol no 

sangue, bem como o conteúdo de lipoproteína de baixa densidade, o que pode reduzir o 

risco de doença cardíaca coronariana (ZAHRAN e TAWFEUK, 2019). 

Desde então, extensas pesquisas continuam a mostrar que o amendoim, e seus 

derivados como a manteiga de amendoim ajudam a prevenir doenças crônicas, incluindo 

doenças cardíacas, diabetes e câncer, pois têm potentes efeitos redutores de lipídios e 

podem atuar para reduzir a inflamação, que é um dos mecanismos subjacentes que 

desencadeiam doenças crônicas (AKHTAR et al., 2014). 

O óleo de amendoim é naturalmente livre de gordura trans, livre de colesterol e 

gorduras saturadas com baixo teor de gordura. Consiste principalmente em ácido oleico 

(n-9), um ácido graxo monossaturado (MUFA) (52%) e ácido linoléico (n-6), um ácido 

graxo poli-insaturado (PUFA) (32%) (OZCAN, 2010). 

Estes óleos são de grande importância na dieta, pois além da fonte energética, 

apresentam os ácidos graxos essenciais necessários à saúde humana, vitaminas 

lipossolúveis e outros micronutrientes lipofílicos, a ingestão de óleos vegetais vem 

substituindo o consumo de gordura animal, por serem fontes de vitamina E, devido às 

altas concentrações de tocoferóis e tocotrienóis (BOTHAM, 2016; GUINAZI et al., 

2009; NUNES, 2007). 

O óleo de amendoim assemelha-se ao azeite de oliva na sua composição em 

ácidos graxos, tendo o seu mesmo poder contra doenças cardiovasculares (WANG et 

al., 2016), apresentando em sua composição os tocoferóis e esteróis que desempenham 

funções como auxílio no aumento da imunidade, redução de colesterol sérico e 

prevenção de câncer (AKHTAR et al., 2014). 
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3.5 INDUSTRIALIZAÇÃO E CONTROLE DE QUALIDADE DO ÓLEO DE 

AMENDOIM  

A indústria que utiliza o amendoim como matéria prima além de gerar óleo, o 

resíduo dessa extração, chamada torta, tem grande potencial agro socioeconômico, 

podendo ser utilizado como ração animal, especificamente, para gado (BARROSO et 

al., 2019). 

Este óleo vegetal tem alto ponto de fumaça,  usado  para cozinhar e fritar em alta 

temperatura, tem longa vida útil e a propriedade de não absorver o sabor dos alimentos 

cozidos, pode ser usado também na fabricação de sabão, combustível, cosméticos, 

creme de barbear, curativos de couro, creme para móveis e lubrificantes. Diversas 

variedades de óleos de amendoim podem ser encontradas no mercado, podendo ser 

refinado ou não (INC, 2019). 

Apesar  de o amendoim possuir essas características e propriedades que fazem 

dele uma matéria prima de grande valor, é preciso um controle rigoroso quanto a 

preservação das suas propriedades oleoquímicas. Uma das principais alterações 

presentes em óleos vegetais é a oxidação, responsável por gerar sabor e odor de ranço 

no produto, características negativas a sua qualidade (AYYILDIZ et al., 2015; 

ROHMAN, 2013). 

 A oxidação pode ocorrer de várias formas, como a auto-oxidação que acontece 

em temperaturas abaixo de 100 °C; polimerização térmica, oxidação por consequência 

do uso de altas temperaturas, 200 e 300 °C, na ausência de oxigénio; oxidação térmica, 

que necessita a presença de oxigénio e altas temperaturas, também chamada 

oxipolimerização e modificações físicas, que ocorrem nas propriedades físicas do óleo 

(FELISBERTO et al., 2011).  

 Á fim de evitar estas alterações e garantir o controle de qualidade do produto, 

conta-se com análises físico-químicas como o Índice de Peróxido, método utilizado para 

determinar atividade oxidativa e está relacionado com a oxidação do iodeto de potássio 

e a análise de Índice de Iodo (II) pelo método de Wijs, é a medida da insaturação 

química de uma gordura e os resultados são dados como o número de gramas de iodo 

absorvido por 100 g de amostra de gordura. Pode ser usado para estimar a relação de 

saturação e insaturação (S.I.). As gorduras insaturadas têm II maior do que as gorduras 

saturadas. É expresso em g I2/100 g, método (AOCS 1b-87). 
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A qualidade do óleo é influenciada por uma série de fatores, como a exposição 

ao ar, umidade, luz e calor, caracterizando, portanto, um risco no período de 

armazenamento ou na utilização em frituras sob altas temperaturas (CORSINI, 2006; 

SOUSA et al., 2019).  

A fim de evitar e/ou retardar essas alterações indesejáveis, deve se manter o óleo 

vegetal longe de todos os fatores que contribuem para tal, como luz e altas temperaturas, 

umidade e evitar também a presença de traços de metais e contato com oxigênio 

(VASKOVA; BUCKOVA, 2015). Como aliadas no controle de qualidade dos óleos, as 

embalagens devem ser capazes de evitar o contato excessivo do produto acondicionado 

em seu interior com fatores ambientais agressivos como umidade, luminosidade e o 

próprio ar, sendo também uma barreira física aos micro-organismos presentes na 

atmosfera envolvente, impedindo que os mesmos contaminem o produto (VIANA; 

HASSSEREMETA; GARCIA, 2015) 

 

4 METODOLOGIA 

 As análises foram realizadas no laboratório de Tecnologia de produtos de origem 

vegetal (TPOV), Bromatologia, Laboratório de Química Analítica, Inorgânica e físico-

química do Departamento de química, do Instituto Federal do Piauí (IFPI), campus 

Teresina central. 

4.1 AQUISIÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA 

Os amendoins com casca in natura foram adquiridos no mercado local, as 

amostras de amendoim foram acondicionadas adequadamente e conduzidas ao 

laboratório. O óleo de amendoim industrializado foi adquirido na loja Zona Cerealista 

Online. 
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4.2  DELINEAMENTO EXPERIMENTAL  

O planejamento experimental foi do tipo casualizado, onde as amostras de óleo 

de amendoim (Arachis Hypogaea) foram analisadas em triplicatas. Foram 03 

tratamentos, 06 análises, 3 repetições, totalizando 45 amostras.  

As amostras foram analisadas pelos índices oleoquímicos, conforme o Official 

methods and recommended practices of the American Oil Chemists’ Society (AOCS, 

2004), que incluíram os seguintes índices: Índices de Acidez (IA), Índice de Ácidos 

Graxos Livres (% AGL), Índice de Peróxido (IP), Índice de Iodo (II). 

4.3  EXTRAÇÃO DO ÓLEO DE AMENDOIM (Arachis Hypogaea) 

 Os amendoins com casca foram selecionados, excluindo os amendoins com 

presença de manchas escuras, posteriormente, foram pré-tratados, triturados para 

obtenção da farinha para extração do óleo. 

4.3.1 Preparação das Sementes  

As amostras foram lavadas em água corrente, higienizadas em água hiperclorada 

a 20 ppm, em seguida, foram submetidas a secagem em estufa a temperatura de 50 ± 2 

ºC por 60 minutos. Em seguida, foram descascadas manualmente e colocadas em estufa 

a 45 ± 2 ºC, por 60 minutos. Retiradas as amostras da estufa, foram resfriadas em 

Fonte: Autoria 

Própria,2019. 

Figura 1 – Óleo de amendoim 

industrializado. 
Figura 2 – Amendoim in 

natura. 

Fonte: Autoria Própria, 2019. 
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temperatura ambiente (em torno de 27 °C) e posteriormente, retiradas as películas 

aderidas a semente. As amostras tratadas foram armazenadas em frasco âmbar com 

tampas vedadas, sob temperatura de refrigeração, a 4 ± 2 °C. 

4.3.2 Extração do óleo de amendoim pelo Método Bligh & Dyer  

Inicialmente as sementes de amendoim (Arachis Hypogaea) higienizadas e secas 

foram trituradas para obtenção da farinha em triturador industrial Arno, peneiradas e 

pesadas em balança semi-analítica Bel Engineering. Foram utilizados 100 g da farinha, 

esta quantidade foi colocada em béquer de 2 L. Neste, juntamente com a farinha obtida, 

foram adicionados 400 mL de metanol, 100 mL de clorofórmio, e 200 mL de água 

destilada, procedimento realizado em uma capela. 

Permaneceu em refrigerador Carel Easy, por 48 h em temperatura de 10 ± 2° C. 

Em seguida foi filtrado com auxílio de um funil, e colocado no decantador de 2 L, 

sendo adicionado mais 30 mL de clorofórmio e 40 mL de água destilada, e deixado em 

repouso por 24 h. 

Após a decantação por 24 horas, foi realizada a separação de fases, ficando 

somente a parte oleosa que foi  retirada e colocada no Lucadema banho maria, a 64 ± 2 

°C por 1 hora e 30 minutos. Posteriormente foi adicionada uma quantidade suficiente de 

sulfato de sódio (Na2S04), para retirada do excesso de reagente, e acomodado o óleo em 

uma embalagem de vidro âmbar de 250 mL, e armazenado sob refrigeração a 10 ± 2 °C.  

Após passar por todos estes processos, o óleo de amendoim foi submetido à 

rotaevaporação no equipamento Fisatom a temperatura de 50 ± 2 °C, com banho 

ultratermostático estabilizado a 15 ± 2 °C, rotação de 80 rpm, vácuo de -500 mmHg 

(milímetros de Mercúrio)  por 1 h, para retirada de reagentes que ainda poderiam estar 

presentes no óleo. Posteriormente, o óleo obtido foi armazenado sob refrigeração a 4 ± 2 

°C. 

 

4.3.3 Extração do óleo por solvente 

Após os procedimentos descritos foi feita a adição inicial de 300 mL de hexano 

P.A, misturou-se o solvente juntamente com a amostra com ajuda de um bastão de 

vidro, depois foi feita a adição de mais 400 mL do solvente, totalizando 700 mL.  

Após um dia em repouso a amostra com o solvente foi colocado em um 

decantador volume 2 L para a separação das fases. Em seguida foi decantado para que a 
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fase líquida fosse separada da fase oleosa. Posteriormente, a separação das fases oleosa 

e fase líquida, a fase oleosa foi rotaevaporada no equipamento Fisatom a temperatura de 

50 ± 2 °C, a uma rotação de 80 rpm, sob pressão de –400 mmHg e com banho 

ultratermostático estabilizado a 7 °C  por 1 h, para retirada de reagentes que ainda 

estivessem presentes no óleo.  Posteriormente, o óleo obtido foi armazenado sob 

refrigeração a 4 ± 2 °C. 

A seguir são apresentadas algumas figuras das etapas do processamento da 

extração do óleo do amendoim. 

 

                                     

 

 

 

                              

                                  

 

4.4 ANÁLISES FÍSICO QUÍMICAS DO ÓLEO VEGETAL 

Figura 3 – Farinha de amendoim. 

Fonte: Autoria Própria, 2019 

Figura 4- Óleo de amendoim em 

decantador. 

Figura 5 – Rotaevaporador 

.utilizado. 

Figura 6- óleo de amendoim 

extraído por Bligh &Dyer. 
Figura 7- óleo extraído por 

hexano. 

Fonte: Autoria Própria, 2019 

Fonte: Autoria Própria, 2019 Fonte: Autoria Própria, 2019 Fonte: Autoria Própria, 2019 



22 
 

O óleo de amendoim bruto foi caracterizado por meio de parâmetros físico-

químicos (Tabela 1), de acordo com AOCS: Índice de acidez, de ácidos graxos livres, 

índice de peroxido e índice de iodo. 

 

 

Tabela 1 - Parâmetros físico-químicos a serem analisados no óleo. 

PARÂMETROS UNIDADE MÉTODO 

Acidez       mgNaOH/g         AOCS cd 1c – 85 

 % Ácidos Graxos Livres          mg de ácido oléico/100 mg         AOCS Ca 5a-406 

Índice de Peróxido       mEq O2/kg         AOCS Cd 8-53 

      Índice de iodo                            g I2/100g                                      AOCS 1b-87 

Fonte: NASCIMENTO (2015). 

 

4.4.1 Índice de Acidez e Índice de Ácidos Graxos Livres (AGL) 

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

estado de conservação do óleo. O Índice de Acidez pode ser expresso em índice de 

acidez por cento ou em g do componente ácido principal. 

Para realização do procedimento utilizaram-se as seguintes soluções: solução 

éter-álcool 2:1, fenolftaleína a 1% e hidróxido de sódio (NaOH). A análise iniciou-se 

com a pesagem de 2 g da amostra do óleo, seguida da adição de 25 mL de solução éter-

álcool, e 2 mL da solução de fenolftaleína. Posteriormente realizou-se a titulação com 

NaOH e anotou-se o volume gasto. 

 

 4.4.2 Índice de Peróxido 

Método utilizado para determinar atividade oxidativa e está relacionado com a 

oxidação do iodeto de potássio. Para realização do procedimento utilizaram-se as 

seguintes soluções: ácido acético-clorofórmico (3:2), tiossulfato de sódio 0,1 N, solução 
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amido a 1% e solução saturada de iodeto de potássio (KI). A análise iniciou-se com a 

pesagem de 5 g da amostra, seguida da adição de 30 mL da solução acético-

clorofórmico e 0,5 mL de KI. Foi deixado em repouso ao abrigo da luz por 1 minuto, e 

posterior adição de 30 mL de água destilada, e 2 mL de solução de amido. Finalizou-se 

com a titulação com tiossulfato de sódio 0,1 N até desaparecer a cor azul, e anotou-se o 

volume gasto e logo após faz-se o branco. 

4.4.3 Índice de Iodo (I.I) pelo método de Wijs 

Índice de Iodo (II) pelo método de Wijs, é a medida da insaturação química de 

uma gordura e os resultados são dados como o número de gramas de iodo absorvido por 

100 g de amostra de gordura. Pode ser usado para estimar a relação de saturação e 

insaturação (S.I.). As gorduras insaturadas têm II maior do que as gorduras saturadas. É 

expresso em g I2/100 g, método (AOCS 1b-87). 

Para o índice de iodo foi  pesado uma alíquota de 0,25 g. Depois adicionado 10 

mL de clorofórmio e 25 mL de solução de Wijs. Em seguida, acondicionou-se a solução 

em um local escuro por 30 minutos. Decorrido este tempo, adicionou-se 10 mL de 

solução de iodeto de potássio a 15% (m/v) e 100 mL de água destilada previamente 

aquecida e resfriada. Foi realizada a titulação com solução de tiossulfato de sódio 0,1M 

até o aparecimento de uma leve coloração amarela. Em seguida adicionou-se 1 mL de 

solução de amido e prosseguiu a titulação com a solução de tiossulfato de sódio até o 

desaparecimento da coloração azul.  

 

4.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

As análises estatísticas dos resultados dos parâmetros físico-químicos foram obtidas por 

meio de média ± SD (desvio padrão), além da análise de variância (ANOVA) e 

comparação pelo Teste de Tukey. A significância estatística foi estabelecida em 5%. Os 

programas utilizados para realizar essa etapa foram Microsoft Excel 

e Minitab 17 Statistical Software (2016) 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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 As análises físico-químicas com base na metodologia AOCS para extração do 

óleo extraído de amendoim (Arachis Hypogaea) e do óleo industrializado de amendoim 

adquirido no comércio, encontram-se apresentadas na tabela 2, a seguir. 

Tabela 2 - Valores médios analisados para as determinações dos índices de acidez, % ácidos 
graxos livres (% AGL), peróxido, e  de  iodo em  amostras de óleo de amendoim 

industrializado, óleo de extraído pelo método  Bligh & Dyer e óleo de amendoim extraído com 

hexano. 

Parâmetros Industrializado 
Óleo extraído por 

   Bligh & Dyer Hexano 

 I.A (mg NaOH/g) 6,20 ± 0,20
a
 1,17 ± 0,16

b
 0,58 ± 0,003

c
 

% AGL (mg AG/100 mg) 4,37 ± 0,14
a 

0,82 ± 0,11
b 

0,41 ± 0,002
c 

I.P (mEq/Kg) 9,49 ± 2,73
 a
 5,09 ± 2,05

a
 6,52 ± 3,11

a
 

I.I (g I2/ 100 g) 226,00 ± 45,3
a
 200,92 ± 37,5

a
 177,82 ± 1,54

a
 

Fonte: Autoria própria, 2020. Média ± desvio padrão. Médias seguidas por letras iguais na 

mesma coluna não diferem entre si (p ˂ 0,05) pelo teste de Tukey. 

 

De acordo com os dados obtidos na presente pesquisa, nenhum dos parâmetros 

analisados apresentou dados estatísticos iguais, o índice de acidez, percentual de ácidos 

graxos livres, índice de peróxido, e o índice de iodo do óleo de amendoim não diferiram 

estatisticamente (p< 0,05%) na amostra do óleo industrializado. O índice de iodo foi o 

que apresentou um valor mais expressivo, demonstrando que o óleo caracterizado 

possui maior composição de cadeias insaturadas, portanto, contribuindo para a redução 

dos riscos de obesidade e doenças cardiovasculares (SOUZA; MIRANDA; SOUSA, 

2019). 

O óleo industrializado apresentou índice de acidez superior ao preconizado pela 

legislação. De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2005), 

óleos vegetais não refinados, como o caso de todos os óleos de amendoim analisados, 

não devem ultrapassar acidez de 4,0 mg KOH/g. Portanto, o único óleo de amendoim 

demonstrou- se acima do padrão exigido pela legislação para acidez foi o óleo 

industrializado, como mostra na tabela 2.  

O valor de acidez dos óleos extraídos neste trabalho foi considerado muito 

menor que o encontrado na literatura, como mostra um estudo realizado por Radünz et 

al., (2018) que encontrou o valor de 4,88 mg KOH/g no óleo de amendoim analisado, 

tal autor justificou o valor elevado por exposição excessiva à luz e ao armazenamento 

inadequado. Portanto, demonstrando que o óleo industrializado analisado neste estudo, 
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encontrava-se em estado de deterioração por falha em seu armazenamento (RADÜNZ et 

al., 2018). 

O valor médio para o percentual de ácidos graxos livres no óleo industrializado 

foi mais elevado em relação aos outros valores dos óleos vegetais obtidos pela extração 

com os solventes. O óleo de Pachira aquatica Aublet, por exemplo, apresentou um 

percentual de 39,2% de ácidos graxos livres. JORGE; LUZIA, (2012) atribuiu o alto 

valor de ácidos graxos livres às ações enzimáticas de hidrólises das lipases sobre os 

triacilgliceróis (JORGE; LUZIA, 2012). A acidez livre, portanto, é um parâmetro 

relacionado com a natureza e qualidade da matéria-prima, com a qualidade e o grau de 

pureza do óleo e com o processo de extração e conservação (MORETTO et al., 2002 

apud VIEIRA et al., 2017). Portanto, o resultado da acidez no presente estudo pode ter 

sofrido interferência pelo método de extração por hexano, solvente que extraiu uma 

quantidade muito menor que o método Bligh & Dyer.  

O valor médio do índice de peróxido dos três tipos de óleo de amendoim 

analisados não diferiram entre si. Todos encontram-se muito abaixo do permitido pela 

legislação para óleos vegetais. De acordo com a legislação da ANVISA, os óleos 

vegetais não refinados não devem ultrapassar de 15 meq/kg (BRASIL, 2005). Outros 

estudos encontraram valores médios mais elevados (10,17 e 14,57 meq kg–1) 

(ROBERTO et al., 2016). . Radünz et al. (2018), avaliaram os parâmetros da qualidade 

de óleos exóticos e encontraram para o índice de peróxido valor médio de 3,64 mEq 

O2.kg-1, bem inferior ao valor médio nesta pesquisa. Isto demonstra que o óleo extraído 

e o óleo industrializado apresentaram-se mais estáveis, do ponto de vista da degradação 

oxidativa. A elevada quantidade de peróxidos formados indicaria deterioração do 

produto (DE BARROS, 2015).  

 Pighinelli et al. (2008), estudando a “otimização da prensagem a frio de grãos 

de amendoim em prensa contínua tipo expeller “encontrou valor médio menor ainda 

(1,20 meq.kg–1 ) para o índice de peróxido em óleo bruto de amendoim, indicando boa 

qualidade e bom estado de conservação. 

 Comparando os valores médios dos índices de iodo do óleo de amendoim foram 

verificados que não diferiram estatisticamente (p <0,05%). Segundo CODEX 

ALIMENTARIUS (2015), o índice de iodo em óleo bruto de amendoim, deve ficar 

numa faixa de 86 g I2/100g á 107 g I2/100g (Valor de referência da AOCS). Em 

comparação com a literatura, os óleos analisados neste estudo, estavam bem a cima 

(177,82 a 226,00 g I2/100 g) do resultado de outro estudo com a mesma oleaginosa. O 
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estudo de Zahran., (2019) quantificou 86,7 g I2/100g  a 90,9 g I2/100g  de índice de iodo 

em óleos de diferentes espécies de amendoim. Este mesmo trabalho explica que o índice 

de iodo é importante, por definir o grau de instauração e da instabilidade de óleos. 

Portanto, quanto maior o índice de iodo, maior o grau de insaturação das moléculas 

lipídicas. Com isto, o óleo de amendoim apresentou-se com bastante insaturação em 

seus ácidos graxos (ZAHRAN, 2019), consequentemente exige mais cuidados de 

conservação (proteção contra luz, oxigênio, umidade e altas temperaturas) para reduzir 

os processos oxidativos dos óleos. Dean et al. (2009) encontraram valores de iodo de 

84,1g I2/100g   a 100,3 g I2/100 g) em 108 linhas de uma coleção de germoplasma nos 

Estados Unidos, sendo esses valores médios semelhantes a este estudo. 

A tabela 3, abaixo, mostra o rendimento de óleo pelos métodos de extração Bligh 

& Dyer e utilizando solvente hexano para realização da pesquisa. 

Tabela 3- Rendimento de óleo pelos dois métodos de extração realizados. 

Método de extração 
Quantidade de farinha 

utilizada(g) 
Quantidade de óleo obtido 

(mL) 
Hexano 100 13,75 

Bligh & Dyer 100 141,5 
Fonte: Autoria própria, 2020. 

O rendimento de óleo extraído com uso de solvente hexano foi muito menor 

(13,75%) que o óleo obtido pelo método Bligh & Dyer que foi de 141,5%. O resultado 

obtido de porcentagem de óleo foi próximo de outros estudos utilizando hexano. Ao 

extrair óleo de gérmen de trigo com este mesmo solvente, Ansolin et al., (2015) obteve 

aproximadamente 10% de óleo. Vários estudos têm sido publicados sobre como os 

diferentes métodos de extração impactam a qualidade do óleo, especialmente o 

rendimento do óleo e os níveis de compostos bioativos (OLADIPO E BETIKU, 2019; 

STEVANATO E DA SILVA, 2019).  

De acordo com o estudo de Cunha et al., (2020), o rendimento de óleo pode ser 

afetado pelo teor de umidade retirado do vegetal antes da extração, a temperatura 

utilizada e o solvente utilizado no método de extração. Os compostos bioativos têm 

como característica a termossensibilidade, portanto elevadas temperaturas na extração 

de óleos é um fator que pode contribuir com a degradação dos níveis de compostos 

bioativos. (MACHADO; NASCIMENTO; ROSA, 2014) 
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O método de extração Bligh & Dyer, mostrou-se muito eficiente para extrair 

outros óleos vegetais de acordo com a literatura, alcançando rendimento de 36,34% ao 

extrair óleo de Pinhão Manso (BENTO et al., 2017). O alto rendimento de óleo pelo 

método Bligh & Dyer é justificado pelo fato de que por meio dessa técnica há formação 

de um sistema bifásico a partir das proporções de solventes adicionados durante o 

processo de extração. A formação desse sistema bifásico está baseada na teoria do 

equilíbrio líquido-líquido de três componentes (clorofórmio/metanol/água), sendo 

assim, possível extrair todas as classes de lipídios das sementes (RIPKE;PALEZI; 

NOBRE, 2016; GUSSO et al., 2012). 

 

6 CONCLUSÃO 

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que o óleo de amendoim 

extraído apresentou as características físico-químicas melhoradas, do ponto de vista da 

qualidade em relação aos índices oleoquímicos avaliados, sendo o método Bligh & Dyer 

considerado o mais eficiente, comparado ao extraído por hexano. Os resultados das 

análises no óleo industrializado foram observados mais degradações oxidativas, 

atribuindo-se às influências dos fatores intrínsecos do processamento, da conservação e 

do armazenamento do produto. Entretanto, outros fatores podem interferir na 

determinação do material graxo extraído do amendoim, inclusive, a própria quantidade 

do rendimento do óleo.  

O índice de iodo apresentou elevados valores em todos os métodos, indicando 

um grau melhor de poliinsaturação das moléculas lipídicas, pois as amostras foram 

preservadas nos 3 métodos de extração. 

Podemos enfatizar que necessitamos de mais estudos futuros otimizados para 

processos de extração e de avaliação de mais parâmetros para definir a qualidade dos 

óleos vegetais, devido à vulnerabilidade ambiental. 
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