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Efeito da variacdo de temperatura nos indices de viscosidade e peroxidos do 6leo
bruto de Buriti (Mauritia flexuosa L. f.)

Resumo

A variacdo da temperatura € um fator de fundamental importancia na utilizacdo de 6leos vegetais para fins comerciais,
podendo alterar negativamente suas caracteristicas. Abordou-se neste trabalho a influéncia da variagdo da temperatura
no 6leo bruto de buriti (Mauritia flexuosa L. f.) com énfase nas analises de viscosidade e indice de perdoxido. As
analises foram realizadas em triplicata para cada temperatura (25°C, 50°C, 75°C, 100°C, 125°C, 150°C). Os resultados
permitiram concluir que apesar do aumento do indice de perdxidos e diminuicdo da viscosidade em fungdo da
temperatura, o dleo de buriti manteve parametros aceitaveis para os dois indices de acordo com as normas vigentes para
0Oleos vegetais.
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Introducéo

VariagBes na temperatura podem influenciar consideravelmente as caracteristicas de Oleos vegetais, acelerando
processos de degradacgdo, acarretando problemas na sua utilizagdo como matéria prima para fins econdmicos (REDA e
CARNEIRO, 2007). Os perdxidos sdo produtos resultantes da auto-oxidacdo de Oleos e gorduras em geral. A
determinacdo do indice de peroxido permite a avaliagdo do grau de oxidagdo de amostras, como Oleos vegetais,
mensurando 0 iodo produzido na decomposicdo do iodeto de potassio pelos peroxidos, diferenca expressa em
miliequivalentes de perdxido por 1000 g da amostra (JORGE, 2009). Outro pardmetro fisico-quimico de dleos vegetais
que pode ser afetado pela variagdo de temperatura é a viscosidade. Esse indice esta relacionado a resisténcia ao fluxo,
sendo importante para diversas aplicacBes como avaliacdo de processos e controle de qualidade (MOURA, 2000 apud
CANCIAM, 2010).

Modificacbes dessas propriedades fisico-quimicas em funcdo da temperatura interferem negativamente na
aplicabilidade do ¢leo. Para o uso de Oleos vegetais como isolantes térmicos em transformadores elétricos séo
desejaveis baixos indices de viscosidade, facilitando sua circulacdo, contribuindo para o resfriamento do equipamento
(SILVA, 2012). O processo de fritura de alimentos também provoca modificacfes na estrutura dos 6leos, causando
estresse térmico, onde a auto-oxidacéao é acelerada. A estrutura quimica dos dleos vegetais esta intrinsecamente ligada a
sua estabilidade. Oleos com maior indice de &cidos graxos saturados s&o mais estaveis que aqueles com maior
porcentagem de acidos graxos insaturados (REDA e CARNEIRO, 2007).

O 6leo de buriti, Mauritia flexuosa L.f., palmeira representante da familia Arecaceae, apresenta em sua constitui¢do
elevado teor de acidos graxos insaturados, como o &cido oléico, que é amplamente utilizado na fabricacdo de
cosméticos, no setor alimenticio e na producédo de biocombustiveis (SAMPAIO e CARRAZZA, 2012). Baseado em sua
alta aplicabilidade e caracteristicas fisico-quimicas, o presente trabalho visa avaliar o comportamento do 6leo bruto de
buriti diante das andlises de indice de peroxido e viscosidade sob diferentes temperaturas.

Material e métodos

A. Matéria prima

O presente trabalho foi realizado na Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes), no ano de 2016. O 6leo
de buriti foi cedido pela cooperativa dos Agricultores Familiares e Agroextrativistas Grande Sertdo LTDA.

B. indice de Peréxido

O indice de perdxido foi realizado segundo metodologia de American Qil Chemists™ Society, A.O.C.S., onde 5 g do
oleo foram dissolvidas em 25 ml de solucdo de &cido acético — cloroférmio (3:2 v/v) com adi¢do de 1 ml de solucéo
saturada de iodeto de potassio. Apds repouso, adicionou-se dgua destilada e 2 ml de solucdo de amido 1%. Foi
empregado o método titulométrico, tendo como solucao titulante o tiossulfato de sodio a 0,01M (A.O.C.S., 1990). As
andlises foram realizadas em triplicata nas seguintes temperaturas: 25°C, 50°C, 75°C, 100°C, 125°C, 150°C.
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C. Viscosidade

Para determinacéo da viscosidade foi utilizado o viscosimetro copo Ford, com o orificio de nimero trés de acordo
com as caracteristicas da amostra. O viscosimetro foi nivelado ajustando-se os pés niveladores. O orificio foi fechado
manualmente e o copo preenchido com a amostra até o nivel mais elevado, derramando a amostra lentamente para
evitar o surgimento de bolhas. O excesso de amostra foi removido com auxilio de uma placa de vidro. O tempo de
escoamento foi medido em segundos para o calculo da viscosidade (ASTM, 1994). O processo foi realizado em
triplicata para cada uma das amostras sob as seguintes temperaturas: 25°C, 50°C, 75°C, 100°C, 125°C, 150°C.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para a analise de viscosidade do 6leo de buriti decorreram conforme o esperado, com o declinio
do tempo de escoamento mediante aumento da temperatura (Fig. 1). A viscosidade esta ligada ao tamanho das cadeias
carbénicas constituintes de um 6leo e também com o nimero de insaturagdes dessas moléculas que tém suas for¢as
atrativas reduzidas com o aumento da temperatura (MANHAES, 2014; CANCIAM, 2010). Essa diminuicdo pode ser
um fator crucial para a empregabilidade de 6leos vegetais.

A variacdo do indice de perdxido foi proporcional & elevacdo da temperatura (Fig. 2). Os valores obtidos para esse
indice (Tabela 1) encontram-se abaixo do limite de 15 meg/kg estabelecido pela Resolugdo RDC n° 270, de 22 de
setembro de 2005 da ANVISA (BRASIL, 2005) para 6leos vegetais ndo refinados. A temperatura de 150°C houve um
pequeno declinio neste indice, que pode estar relacionado ao consumo de oxigénio reativo e a transformacdo de
peroxidos em hidroperdxidos. Essa etapa consiste no término do processo de auto-oxidagdo, onde a auséncia de radicais
livres para reagir com o oxigénio promovem o fim do processo (MANHAES, 2014).

A relacéo entre 0 aumento do indice de perdxido e a diminuigdo da viscosidade do 6leo bruto de buriti (Tabela 1) esta
relacionada ao aumento da temperatura, contrapondo-se ao que ocorre em 6leos armazenados a temperatura ambiente,
onde a viscosidade tende a aumentar com a elevagédo do indice de perdxido (RIBEIRO, 2010).

Concluséao

Ocorreram variagdes significativas em funcdo do aumento da temperatura na viscosidade e indice de perdxidos do
6leo. No entanto, mesmo com as alteracGes obtidas, 0 dleo bruto de buriti apresentou indices aceitaveis de acordo com a
resolucdo vigente para a utilizacdo de 6leos vegetais. Esse ponto positivo exemplifica a elevada aplicabilidade desse
6leo para fins comerciais.
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Tabela 1. Médias das analises de viscosidade e perdxido do dleo de buriti sob diferentes temperaturas.

Média Viscosidade (Tempo em Segundos)

Amostra Temperatura Viscosidade Indice de
(°C) (Média Tempo em Peroxido
segundos) (meq/kg)
25 45,45 7,03
50 31,48 7,29
Oleo bruto de 75 26,88 7,49
Buriti 100 24,92 7,79
125 21,87 7,96
150 21,32 7,89
50 8,2
45 \ H
10 5
g 7.8
35 \\ E 76 /
30 . 74 o
25 \ § 75 /
20 é 7
15 6,8
10 6,6
5 6,4
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Figura 1. Reducdo do tempo de escoamento do 6leo de
buriti em fungéo do aquecimento.

Temperatura (°C)

Figura 2. Elevacéo do indice de peréxido do 6leo de buriti
em fungdo do aumento da temperatura.



