AVALIACAO DE OLEOS VEGETAIS
REFINADOS COMERCIALIZADOS NA
CIDADE DE PELOTAS/RS

Evaluation of refined vegetable oils sold in the city of Pelotas/RS

Tamires Soares Schug!”; Lilia Schug de Moraes'; Diego Araujo da Costa'; Andressa Salies Souza!;
Larissa Riberas Silveira!; Carla Mendonga'

"Programa de P6s-Graduagdo em Nutrigdo e Alimentos - Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, Brasil

*E-mail: tamiresschug@gmail.com
Data do recebimento: 25/06/2023 - Data do aceite: 15/08/2023

RESUMO: Os 6leos vegetais sdo gorduras insoltiveis em agua extraidas de
plantas, formados, majoritariamente, por ésteres de acidos graxos com glicerol
denominados triglicerideos, além de menores quantidades de monoglicerideos,
diglicerideos, acidos graxos livres, tocoferois, proteinas, esterois, vitaminas,
entre outros compostos minoritarios. A qualidade de um 6leo ¢ determinada
por varias etapas criteriosas. Entretanto, a ocorréncia de irregularidades devido
a fraudes, adulteragoes e falsificagdes tem sido detectada. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica de 6leos vegetais refinados co-
mercializados no municipio de Pelotas/RS. Para isso, utilizou-se quatro tipos
de dleos vegetais refinados, sendo eles: 6leo de soja, 6leo de algodao, 6leo de
girassol e 6leo de milho. Foram determinados os parametros fisico-quimicos de
identidade e qualidade, como acidez, indice de peroxidos, indice de refragao,
indice de iodo ¢ indice de p-anisidina, além do contetido de carotenoides ¢
clorofilas. Os resultados evidenciaram que as amostras apresentaram parame-
tros de qualidade dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo brasileira.
Porém, em relagdo ao indice de iodo, parametro de identidade, encontrou-se
resultado acima do limite preconizado para o 6leo de milho. O 6leo de algodao
destacou-se em relacdo aos demais quanto ao contetido dos pigmentos, tendo
apresentado valores significativamente maiores.

Palavras-chave: Qualidade. Identidade. Estado de oxidagdo. Analises fisi-
co-quimicas. Pigmentos.
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ABSTRACT: Vegetable oils are water-insoluble fats extracted from plants,
formed mainly by esters of fatty acids with glycerol called triglycerides, in
addition to smaller amounts of monoglycerides, diglycerides, free fatty acids,
tocopherols, proteins, sterols, vitamins, among other minor compounds. The
quality of an oil is determined by several careful steps. However, the occur-
rence of irregularities due to fraud, adulteration and forgery has been detected.
The objective of this study was to evaluate the physico-chemical quality of
refined vegetable oils sold in the city of Pelotas in the state of Rio Grande do
Sul. For this, four types of refined vegetable oils were used, namely: soybean
oil, cottonseed oil, sunflower oil and corn oil. The physico-chemical parame-
ters of identity and quality were determined, such as acidity, peroxide index,
refractive index, iodine index and p-anisidine index, in addition to the content
of carotenoids and chlorophylls. The results showed that the samples presen-
ted quality parameters within the limits established by Brazilian legislation.
However, in relation to the iodine index, an identity parameter, a result above
the limit recommended for corn oil was found. Cotton oil stood out compared
to the others in terms of pigment content, presenting significant higher values.

Keywords: Quality. Identity. Oxidation state. Physico-chemical analysis.

Pigments.

Introducgao

Os lipideos s3o uma importante fonte de
energia na dieta humana, utilizados devido
a sua textura, palatabilidade e sensacdo
de saciedade, ¢ por conferirem sabor aos
alimentos, tornando-os mais saborosos do
ponto de vista sensorial, além de fornecerem
acidos graxos essenciais, sendo considerados
indispensaveis para o organismo humano
(OLIVEIRA, 2021; TAN et al., 2021). Os
oleos vegetais sdo produtos oriundos de
plantas, insoluveis em agua e formados, ma-
joritariamente, por ésteres de acidos graxos
na forma de triacilglicerdis, apresentando
também menores quantidades de mono e di-
glicerideos, acidos graxos livres, tocoferois,
proteinas, esterdis, vitaminas, entre outros
compostos minoritarios.

Segundo a Resolugdo n® 481, de 15 de
marco de 2021, da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (Anvisa), que dispde sobre os

requisitos sanitarios para 6leos e gorduras ve-
getais, 6leos vegetais refinados sdo produtos
submetidos a processos fisicos ou quimicos,
visando, principalmente, a retirada de acidos
graxos livres, pigmentos, tragos de metais e
compostos de oxida¢ao, para obteng¢ao de um
6leo com caracteristicas sensoriais desejaveis
para o consumo humano. (BRASIL, 2021)

A qualidade geral de um 6leo ¢é determina-
da por varias etapas criteriosas, que compre-
endem desde a sele¢do da matéria-prima até o
processo de conservagao, que sao fundamen-
tais para que ndo haja alteracdes indesejadas
nas caracteristicas fisico-quimicas do produto
(ALMEIDA etal., 2013; MANDARINO; HI-
RAKURI, 2015). No entanto, alguns estudos
demonstram a ocorréncia de irregularidades,
como fraudes, adulteragdes e falsificagdes,
geralmente atribuidas ao interesse econdmi-
co (BOUZEMBRAK et al., 2018; SALAH;
NOFAL, 2021).

Oleos vegetais poliinsaturados, tais como
o 6leo de soja, algoddo, milho e girassol,
sdo usualmente utilizados na alimentacao
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humana, no entanto, para serem adequados
a este fim, devem passar pelo processo de
refino, que visa a remover as substancias
mucilaginosas, acidos graxos livres, pigmen-
tos, odores e sabores indesejaveis. Assim,
verifica-se a importancia da determinacdo de
parametros que avaliem a qualidade desses
oleos vegetais, bem como daqueles relacio-
nados a identidade, que podem auxiliar na
definicao da melhor aplicagao (ENDO, 2013;
AUED-PIMENTEL, 2009).

A ocorréncia de alteragdes nas caracte-
risticas fisico-quimicas desses produtos, tais
como a oxidac¢do e hidrolise, e as alteragdes
nos indices de acidez, peroxidos e de refra-
¢do, que estdo diretamente relacionados a
producio de compostos toxicos ao organismo
(radicais livres, peroxidos, aldeidos, cetonas
entre outros), também podem comprome-
ter as caracteristicas sensoriais do produto
(RIOS; PEREIRA; ABREU, 2013). Nesse
sentido, o objetivo deste estudo foi avaliar
a qualidade fisico-quimica de dleos vegetais
refinados de algoddo, milho, girassol e soja
comercializados no municipio de Pelotas/RS.

Material e Métodos

Foram utilizadas quatro variedades de
oleos vegetais refinados: 6leo de soja, d6leo
de algodao, 6leo de milho e 6leo de girassol,
todos adquiridos no comércio local da cidade
de Pelotas-RS.

As amostras foram avaliadas por meio
das determinacodes de acidez, indice de iodo,
indice de perdxidos, indice de p-anisidina,
além dos pigmentos carotenoides e cloro-
filas. A acidez foi realizada de acordo com
a metodologia proposta pela American Oil
Chemists Society Ca5a-40 (AOCS, 1992).
Para a determinacdo de indice de refragao,
utilizou-se um refratometro de bancada tipo
Abbé (40°C). O indice de iodo foi realizado
conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz

(LUTZ, 1985). O indice de peroxidos foi re-
alizado de acordo com proposto pelo AOCS
Cd-8-53 (1992). A quantidade de aldeidos por
p-anisidina foi determinada de acordo com
0 AOCS ¢d-18-90 (1989). Para a analise de
carotenoides total, foi utilizada a metodolo-
gia proposta por Rodrigues-Amaya (2001)
com modificagdes e, para a determinagao
de clorofilas totais, seguiu-se a metodologia
descrita pela AOCS (1992).

Os dados foram avaliados por meio de
analise estatistica, aplicando-se o Teste
Anova (95%) com o auxilio do programa
Statistix 10.

Resultados e Discussao

Quanto a acidez (Tabela I), é possivel
observar que os valores obtidos para os
oleos de soja, girassol e algodao ficaram
abaixo do valor maximo estabelecido pela
legislagdo vigente, que determina o limite
maximo de 0,3 g de acido oleico/100 g! para
oleos refinados (BRASIL, 1999). Ja o 6leo
de milho apresentou valor significativamente
maior que as demais amostras (p<0,05),
ficando praticamente no limite preconizado
(0,31% acido oleico). No geral, os resultados
sugerem que os 6leos analisados apresentam
bom estado de conservagao, mostrando baixa
rancidez hidrolitica.

Carvalho (2017), que avaliou amostras de
oleos vegetais comestiveis (algoddo, canola,
chia, girassol, linhaca, macadamia, milho e
soja), obteve resultados de acidez inferiores
aos deste estudo, entre 0,0002 ¢ 0,075 mg
KOH.g!. Valores elevados de acidez indicam
intensidade nos processos de hidrdlise, com
producao dos acidos graxos livres e desen-
volvimento de sabor e odor desagradaveis
nos alimentos (CARVALHO, 2017; DOS
SANTOS et al., 2017).

Os dados obtidos na determinacido do
indice de iodo (Tabela 1) mostraram que o
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6leo de soja foi o que apresentou maior valor
para este parametro (p<0,05). As amostras de
6leo de soja, algoddo e girassol mostraram-se
dentro da faixa preconizada pela legislacao,
que para o 6leo de soja € de 120 a 143 g I,
100 g'; para o de algoddo, de 99 a 119 g
1,.100 g'; e para o de girassol,de 110a 143 g
L,.100 g'. O ¢6leo de milho apresentou indice
de iodo superior ao limite maximo preconi-
zado, considerando-se que a faixa é de 103
al128 g1.100 g

Pequenas alteracdes sdo passiveis, em
decorréncia de diversos processos, como in-
fluéncia de cultivar, fatores edafo-climaticos
e processos industriais. Contudo, sabe-se que
aocorréncia de fraudes em 6leos, em especial
para aqueles de maior valor comercial, como
o de oliva, sdo detectadas com frequéncia
(ALMEIDA, 2015; CASADEI et al., 2021),
pela adicdo de 6leos de mais baixo valor,
como o de soja. Essas fraudes sao facilmen-
te detectadas através da determinagdo do
indice de iodo, que pode ser correlacionada
com o grau médio de insaturag¢@o dos acidos
graxos constituintes do 6leo. O 6leo de soja
apresenta maior valor para o indice de iodo,
por apresentar maior fragdo de acidos graxos
insaturados que o 6leo de algodao (LUI et al.,
2018; MULTARI et al., 2019).

Sabe-se que acidos graxos insaturados sao
benéficos a saude, em especial os da familia
do 6mega 3. Entretanto, 6leos com alto grau
de insaturag@o tendem a apresentar menor es-
tabilidade oxidativa, principalmente quando
aquecidos em contato com o ar, como ocorre
nos processos de fritura (WIEGE et al., 2020;
USLU e OZCAN, 2018; TROESCH et al.,
2020). Um estudo realizado por DOBOO
e colaboradores, avaliaram a qualidade de
o6leos de soja e girassol reutilizados na fritura
de inhame e evidenciou que o 6leo de girassol
apresentou indice deiodode 121 g1..100 g"'e
o de soja, 124 g12.100 g'', valores proximos
ao encontrado neste estudo (DOBOO et al.,
2022). Ainda, segundo Anwar, Chatha e Hus-

sain (2007), pode ocorrer uma diminui¢ao
significativa no indice de iodo em 6leos de
soja quando o periodo de armazenamento do
produto ¢ superior a 180 dias.

Tabela I. [ndice de acidez, indice de iodo e indice de refra-
¢do das amostras de 6leos vegetais refinados comercializa-
dos na cidade de Pelotas/RS

fmostras ACRIO i 100gy  w

Soja 0,29+0,01 b 134,69+9.8 a é’464i0’000
Algoddo  025:0,00c  116,1949,0 ¢ 11)’46“0’000
Milho  031£000a 129,7542,0 b tl)’464i0’000
Girassol ~ 0,26+£0,00 ¢ 128,00+1,4 b 1,466+0,000 a

A- Acidez; 1I- Indice de iodo; IR- Indice de refragdo. As le-
tras diferentes representam diferenga significativa entre os
resultados, ao nivel de 5% (p < 0,05). Fonte: O Autor (2023).

Com relagdo ao indice de refracdo, foi
verificado, no presente estudo (Tabela I), que
o 0leo de girassol apresentou valor signifi-
cativamente maior (p<0,05) que as demais
amostras. Contudo, numericamente, os valo-
res ficaram muito proximos. As amostras de
6leo analisadas, apresentaram valores dentro
das faixas preconizadas pela legislagao,
sendo, para soja: 1,466-1,470; para algodao:
1,458-1,466; paramilho: 1,465-1,468; e para
girassol: 1,467-1,469 (BRASIL, 1999).

Diferente deste resultado, um estudo re-
alizado por Azevedo et al. (2012) encontrou
1,474 como indice de refrag@o para oleo de
soja in natura, correspondendo a um resul-
tado superior a faixa de valor estabelecida
pela legislacdo. Segundo Moretto e Fett
(1998), o indice de refracao ¢ caracteristico
para cada tipo de dleo, estando relacionado
com grau de insaturacao das ligagdes, com os
compostos de oxidagdo e com o tratamento
térmico. Neste estudo, ndo se observou a
influéncia direta do grau de insaturacdo no
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indice de refracao, possivelmente, devido a
relativamente estreita faixa de grau médio de
insaturagdo das amostras (116,19 a 129,75 g
12.100 g') expressa pelo indice de iodo.

Os dados dos indices associados ao estado
de oxidag@o dos produtos sdo apresentados
na Tabela II.

O indice de peroxido relaciona-se ao
processo de oxidacao de um produto lipidico,
pela formacao de hidroperéxidos que levam
arancificacdo e a alteracado de caracteristicas
sensoriais. O 6leo de soja apresentou valor
significativamente maior de peroxidos e o
oleo de milho, significativamente menor
(p<0,05). No entanto, todas as amostras apre-
sentaram valores de peroxidos bem abaixo
do limite maximo estabelecido pela legis-
lagdo brasileira (maximo de 10 mEq-g O2
kg-1) (BRASIL, 1999). O resultado indica
a boa qualidade dos 6leos, com baixas taxas
de oxidagdo. Negash et al. (2019) avaliou
a qualidade de 6leos vegetais comestiveis
do comércio local da cidade de Gondar e
importados e encontrou resultado superior
para 6leo de girassol (15,04 mEq-g O2 kg-1),
evidenciando a importancia desta avaliacao.

O indice de p-anisidina tem sido utiliza-
do para caracterizar o estado oxidativo de
oleos brutos e refinados pela determinagao
da quantidade de aldeidos, que sdao produtos
secundarios de oxidagdao nos o6leos. Nes-

ta determinacdo, a partir da metodologia
utilizada, ndo foram detectados produtos
de oxidacao secundarios em qualquer das
amostras analisadas (Tabela II). Para esse
parametro, nao ha limites estabelecidos
pela legislacdo, entretanto, considera-se que
valores inferiores a 10 indicam que a amostra
lipidica nao apresenta teor expressivo de
compostos secundarios de oxidagdo (SILVA;
BORGES; FERREIRA, 1999).

Em relagdo a determinagdo do conteu-
do de pigmentos, observou-se que o 6leo
de algodao se sobressaiu, apresentando
quantidades significativamente maiores de
carotenoides totais e de clorofilas (p<0,05).
Nao ha parametros, na legislagdo, referentes
a quantidade de carotenoides e clorofilas em
amostras de 6leos e gorduras. No estudo rea-
lizado por Rhazi, Depeint e Gotor (2022) em
o6leo de girassol refinado, foram encontrados
valores inferiores aos deste estudo para caro-
tenoides e clorofilas, 0,28 mg kg-1 ¢ 0,09 mg
kg-1, respectivamente. Por sua vez, no estudo
de Hernandez e Duran (2020), foi encontrado
um teor maior de clorofila em 6leo de milho
refinado (0,62 mg kg-1), em comparagdo com
os encontrados neste estudo. Os pigmentos
sdo responsaveis pela coloracdo dos odleos,
podem contribuir produzindo off-flavor e,
também, como fotossensibilizadores para
as reacoes de oxidagdo. Por outro lado, es-
pecialmente alguns carotenoides, mostram

Tabela II. indice de perdxido, indice de p-anisidina, carotenoides totais e clorofilas totais das amostras de 6leos vegetais refina-

dos comercializados na cidade de Pelotas/RS

1P

Carotenoides Totais Clorofilas Totais

Amostras de 6leo (mEq-g O, kg") p-anisidina (mg kg") (mg kg")
Soja 2,91+0,14 a ND 443,214+40,82 b 0,44+0,04 a
Algodao 2,00+£0,28 b ND 1229,40+64,35 a 0,60+0,18 a
Milho 1,4140,00 ¢ ND 532,26+43,40 b 0,03+0,04 b
Girassol 2,20+0,28 b ND 530,43+81,74 b 0,10+0,15 b

IP - indice de Peroxido; p-anisidina - indice de p-anisidina; ND- Nao detectado. As letras diferentes representam diferenga
significativa entre os resultados, ao nivel de 5% (p < 0,05). Fonte: O Autor (2023).
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potencial antioxidante, protegendo os acidos
graxos insaturados, além de apresentarem
diversos efeitos benéficos a satide dos con-
sumidores, justificando a importancia de
estarem em altos teores (RHAZI; DEPEINT,;
GOTOR, 2022).

Conclusao

Os resultados obtidos para os parametros
avaliados indicaram que os 6leos de algodao,
milho, girassol e soja apresentaram boas con-

contudo, em relagdo a identidade, observou-
se problemas quanto aos altos valores para o
indice de iodo do 6leo de milho.

As determinagdes analiticas empregadas
sdo medidas importantes para avaliar a quali-
dade fisico-quimica de produtos alimentares,
a exemplo dos o6leos vegetais refinados, que
sdo amplamente comercializados e incluidos
na alimentacao. Assim, este estudo contribui
com informagdes sobre as caracteristicas
fisico-quimicas de dleos vegetais refinados,
na tentativa de auxiliar o consumidor a fazer
melhores escolhas.

di¢des em relagdo aos critérios de qualidade,
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