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RESUMO

Os oleos vegetais sao formados majoritariamente por triglicerideos, € contém menores
quantidades de monoglicerideos, diglicerideos, acidos graxos livres, ester6is e vitaminas. A
qualidade de um o6leo ¢ determinada pelas varias etapas que passa durante o processamento,
porém alteracdes durante o armazenamento podem ser detectadas, incluindo a ocorréncia de
fraudes. O objetivo desse estudo foi avaliar parametros de identidade e qualidade de azeites de
dendé comercializados na cidade de Pelotas-RS, a fim de identificar as caracteristicas e
adequacdo dos produtos a legislacdo vigente. Foram adquiridas amostras de quatro marcas
comerciais diferentes, denominadas de A, B, C e D, nas quais foram determinados a acidez,
indice de refracdo, indice de iodo, valor de p-anisidina, indice de perdxidos, valor total de
oxidacdo, coeficiente de extingdo especifica, teor de clorofilas totais e carotenoides totais. Em
relagdo a acidez e p-anisidina, foram observadas diferencas significativas entre as amostras,
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porém, todas ficaram dentro do preconizado pela legislagao. Contudo, em relacdo ao indice de
peroxido, as diferencas observadas entre as amostras também foram significativas, porém, duas
delas se destacaram por apresentarem valores bastante superiores as demais, superando o limite
estabelecido pela legislacao.

Pavras-chave: Parametros de identidade; Avaliagdo; Estado de oxida¢do; Pigmentos.
INTRODUCAO

O azeite de dendé, obtido a partir dos frutos da palmeira de dendé (Elaeis guineensis)
(Figura 1), ¢ um lipidio amplamente utilizado na culinaria e na industria, especialmente em
regides tropicais (Lody, 2018). Quimicamente, o azeite de dendé ¢ formado majoritariamente
por acidos graxos, predominando entre os saturados o acido palmitico e o acido estearico e,
entre os insaturados, o 4cido oleico (Tavares e Barbério, 1989). Essa composi¢do confere ao
azeite de dendé maior estabilidade oxidativa e, combinada com os compostos minoritarios,
contribui para um perfil de sabor distinto, além de desempenhar um papel importante na

nutri¢do e na saide humana.

Figura 1 — Palmeira de dendé (Elaeis guineensis).
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Fonte: Os Autores (2024).

As determinagdes fisico-quimicas realizadas no azeite de dendé sdo de suma
importancia para avaliar sua qualidade e composi¢ao. Barbosa ef al. (2022) estudaram o indice
de refragdo e a acidez do azeite de dendé e identificaram que o indice de refragdo estd
diretamente relacionado a composicdo quimica dos lipidios presentes, enquanto a acidez,
expressa em percentual de acido oleico, expressa a degradacdo hidrolitica do azeite. Cada
método, desde a determinacao do indice de iodo, o qual indica o grau de insaturagdo dos acidos
graxos, até a analise de clorofilas e carotenoides totais, fornece informagdes valiosas sobre as

caracteristicas do produto.
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Gomes et al. (2020) discutiram os efeitos do processamento do azeite de dendé (Figura
2) na sua qualidade, destacando que praticas inadequadas durante a extragdo e armazenamento
podem levar a alteracdes significativas nas propriedades sensoriais e nutricionais. O estudo
concluiu que a aplicagao de técnicas adequadas de extragdo e a redugdo da exposicao a luz e ao
calor sdo fundamentais para preservar a qualidade do azeite, aumentando sua aceitabilidade

entre os consumidores.

Figura 2 — Processamento do azeite de dendé.
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Fonte: Os Autores (2024).

As analises dos indices de perdxidos e p-anisidina sdo cruciais para identificar o estado
de oxidacdo e a presenca de compostos de degradacdo. Além disso, a determinagdo do
coeficiente de extingdo especifica juntamente com o indice de refragdo oferecem informacgdes
sobre a pureza e a integridade do azeite. Nessa perspectiva, Gongalves (2015) conduziu uma
avaliacdo detalhada dos aspectos quimicos e sensoriais do azeite de dendé€ identificando
compostos volateis que influenciam o aroma e sabor do produto, os resultados mostraram que
a presenca de antioxidantes naturais e a composicao de acidos graxos sdo determinantes na
qualidade sensorial do azeite, portanto, foi recomendado o uso de métodos analiticos rigorosos
para garantir a qualidade e a autenticidade do azeite no mercado. Além disso, realizou-se uma

avaliacdo detalhada dos aspectos quimicos e sensoriais do azeite de dendé, cujo os dados
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contribuiram para um entendimento abrangente das propriedades do azeite de dendé,
fundamentando sua aplicagdo na industria alimenticia e na nutrigao.

Em paralelo, Sousa (2016), em seu estudo relacionado a qualidade de azeites de dendé
comercializados no estado da Bahia, apresentou dados que evidenciam variagdes significativas
na acidez e no indice de peroxido entre as amostras coletadas. O estudo sugeriu que muitas
amostras estavam fora dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira, indicando a
necessidade de maior fiscaliza¢do e controle de qualidade para proteger os consumidores e
garantir a integridade do mercado.

Nesse contexto, este estudo tem como objetivo avaliar a qualidade de amostras de azeite
a partir de parametros como: teor de acidez, indice de refragdo, indice de iodo, valor de p-
anisidina, indice de perdxidos, valor total de oxidagdo, coeficiente de extin¢ao especifica, além
do teor de clorofilas e carotenoides totais. Para a andlise, foram utilizadas quatro amostras de

azeite de dendé adquiridas no comércio local da cidade de Pelotas-RS.
MATERIAL E METODOS

Materiais

Foram avaliadas amostras de azeite de dendé de quatro marcas comerciais diferentes,
denominadas de A, B, C e D (Figura 3), adquiridas no comércio local da cidade de Pelotas/RS.
As determinagdes fisico-quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Anélise Instrumental de
Matérias-Primas ¢ de Produtos Alimenticios do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e

de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas — Campus Capao do Ledo, RS, Brasil.

Figura 3 — Amostras de azeite de dendé.
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Fonte: Os Autores (2024).
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Métodos

Na determinag¢do do indice de acidez, pesou-se 2g de azeite em um erlenmeyer,
adicionando 25 mL da solugdo éter:alcool (2:1 v) e algumas gotas de fenolftaleina. A titulacao
foi conduzida com NaOH 0,01 mol/L até se observar uma coloragdo résea (Figura 4). Os

calculos do indice de acidez foram feitos em mg NaOH.g™' e expressos em percentual de acido
oleico (AOCS, 1992).

Figura 4 — Determinagdo do indice de acidez por meio da titulagao.
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.
Fonte: Os Autores (2024).

Para a determinagdo do indice de refracdo, o azeite foi colocado no prisma do
refratometro (Figura 5), e a leitura foi ajustada de acordo com as instru¢des de operagdo do

equipamento, garantindo que a amostra estivesse a temperatura apropriada durante a medigao
(Pilling, 2006).

Figura 5 — Refratdmetro para determinagdo do indice de refragao.

Fonte: Os Autores (2024).
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Para a determinacdo do indice de iodo, pesou-se 0,25 g do azeite em um erlenmeyer de
250 mL, ao qual foram adicionados 10 mL de ciclohexano para dissolu¢do. Em seguida,
adicionaram-se 20 mL da solu¢ao de Wijs com o auxilio de uma bureta, o frasco foi arrolhado
e agitado cuidadosamente, deixando a mistura em repouso por 30 minutos ao abrigo da luz a 25
°C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Apds esse tempo, adicionaram-se 10 mL da solucao
de iodeto de potassio a 15% e 100 mL de 4agua destilada previamente fervida e resfriada. Em
seguida, a titulagdo foi realizada com tiossulfato de sodio 0,2 mol.L!, sendo adicionado
lentamente até uma leve coloragcdo amarela aparecer. Apos isso, 1 mL de solugao de amido foi
adicionado, ¢ a titulagdo foi continuada até que a coloracdo azul desaparecesse. Por fim, uma
determinag@o em branco foi realizada para cada grupo de amostras simultaneamente. O célculo
do indice de iodo foi realizado e os resultados expressos em mEq-g O,.kg™! utilizando a Equagio
1 (AOCS, 1992):

(B—A)f x127/P = nr? (Eq.1)

Em que:
B: volume de tiossulfato gasto na amostra;
A: volume de tiossulfato gasto no branco;

P: massa da amostra.

Para determinacdo do indie de p-anisidina pesou-se cerca de 2 g de azeite em um balao
volumétrico e acrescentou-se 25 mL de iso-octano para dissolver a amostra. Mediu-se a
absorbancia (Ab) da solug¢do, utilizando-se um espectrofotometro de UV-Vis no comprimento
de onda de 350 nm. Apds pipetou-se 5 mL da solug¢do pronta anteriormente em um tubo com
rolha esmerilhada e 5 mL do solvente em um segundo tubo. Adicionou-se ImL do reagente p-
anisidina em cada tubo e agitou-se. Depois de 10 minutos mediu-se a absorbancia (As) da
solucao do primeiro tubo a 350 nm e usou-se a solugdo do segundo tubo como branco. O valor

de p-anisidina foi dado pela Equagao 2:

I.p—A.=[25x (1,24s — Ab)]/massa da amostra (Eq.2)

Em que:
As = absorbancia da solu¢do gordurosa apods a reagdo com a p-anisidina;
Ab = absorbancia da solu¢do gordurosa;

m = massa (g) da amostra.

A metodologia para a determinagdo do indice de perdxido consistiu em pesar 5 g de
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azeite em um erlenmeyer de 250 mL, adicionar 30 mL de solugdo de acido acético e cloroférmio
(3:2), e proceder com agitacdo do frasco. Em seguida, foi acrescentado 0,5 mL de solucao
saturada de iodeto de potdssio, e a mistura foi mantida no escuro por 1 minuto, agitando
ocasionalmente. Apos adicionar 30 mL de 4gua destilada, realizou-se a titulagcao com tiossulfato
de s6dio 0,02 mol.L! até que a mistura apresentasse aspecto de uma leve coloragio alaranjada,
e depois com 0,5 mL de solucao de amido 1% até que a mistura de cor azulada desaparecesse
(AOCS, 1992). O valor de anisidina ¢ frequentemente usado em conjunto com o valor de

peroxido para calcular o valor total de oxidagao (valor totox) pela Equacao 3:
Totox = [(2 x indice de perdxidos) + indice de p — anisidina) (Eq. 3)

A analise de coeficiente de extingdo especifica (K232 e K270) foi realizada mediante a
pesagem de 0,25g de azeite, seguida da diluicdo da amostra em iso-octano. A leitura foi
conduzida em espectrofotdometro, nas duas faixas de comprrimentos de onda correspondentes,
232 nm e 270 nm (INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2008).

Para a analise do total de clorofilas, foi seguida a metodologia de Rodrigues-Amaya (2001), em
que pesam-se 2,5 g de amostra em baldao volumétrico de 10 mL, completa-se o volume com solugdo de
iso-octano:etanol (3:1). Procede-se a leitura em espectrofotdometro UV/VIS, utilizando-se os
comprimentos de onda 630, 670 ¢ 710 nm, respectivamente. O conteido total de clorofilas foi

determinado pela Equacdo 4, e expresso em mg.kg™:

A _4630+A4710
670" 5

Clorofilas Totais (1:—5) = Tmzz (Eq. 4)
Em que:
Ag70 = absorbancia obtida em 670 nm;
Ac30 = absorbancia obtida em 630 nm;
A710 = absorbancia obtida em 710 nm;

L = comprimento da célula em cm.

Para a analise do total de carotenoides seguiu-se a mesma metodologia indicada para clorofilas
e realizou-se a leitura da absorbancia das solu¢des em espectrofotometro UV/VIS, no comprimento de

onda 450 nm. Os resultados foram expressos em mg.kg'de B-caroteno, conforme a Equagdo 5:

mg\ _ Abs .V(mL) .10
) = s (EaS)

Carotenoides Totais ( = 5
A1cm1%.100 .P(g)
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Em que:

Abs = absorbancia;

V = volume da solugdo (10 mL);

Aicm'” = coeficiente de absorgdo (2500, equivalente ao carotenoide majoritario B-caroteno);

P = peso da amostra diluido no volume V.

A andlise estatistica foi conduzida primeiramente por meio do calculo das médias e
desvio padrao. Logo em seguida, os dados foram submetidos a uma andlise de variancia e,
posteriormente, ao Teste de Tukey com nivel de significancia de 5% (p<0,05), com auxilio do

programa Statistix 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados das avaliagdes das amostras comerciais

de azeite de dendé.

Tabela 1 - Indice de acidez, indice de refracdo e indice de iodo de amostras comerciais de

azeite de dendé.

Amostras Acidez Indice de Refracio Indice de Iodo
(% de acido oleico) (212100 g )
A 0,25+0,01 ab 1,460 + 0,00 ¢ 94,31 +1,164 a
B 0,22 +0,01 ¢ 1,464 + 0,00 b 91,10+ 0,638 b
C 0,23 £0,01 be 1,465 +£0,00 a 87,91 £ 1,665 ¢
D 0,27+0,01 a 1,463 +£ 0,00 b 86,93 £ 0,326 ¢

Média + desvio padrdo. Letras diferentes nas colunas indicam diferengas significativas (p<0,05) através do teste
deTukey.

Fonte: Os Autores (2024).

Os valores de acidez apresentados pelas amostras de azeite de dendé (Tabela 1), foram
todos considerados de acordo aos padrdes determinados pela legislacao vigente, estando abaixo
do valor méximo permitido de 5% de acido oleico (BRASIL, 2021), resultados esses que sdo
cruciais para avaliar a qualidade desse tipo de produto. Na pesquisa de Barbosa et al. (2022)

foram encontrados valores relativamente semelhantes para o teor de acidez em azeites de dendé,
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valores esses entre 0,80 = 0,07 € 0,94 + 0,04, utilizados nas frituras de acarajés no estado da
Bahia. Contudo, entre as diferentes marcas, a amostra D foi a que apresentou acidez mais alta,
e em contrapartida a amostra B apresentou a acidez mais baixa.

Em relagdo ao indice de refracdo, este pode ser utilizado para identificar e determinar o
grau de pureza de substancias, pois esta relacionado com a estrutura fisica do meio através do
qual a luz passa (Cecchi, 2003) e realizando-se a comparagao dos valores encontrados (Tabela
1) com os indicados pela legislagao para 6leo de palma, entre 1,454 e 1,456 (BRASIL, 1999),
observou-se que as amostras de azeite de dendé apresentaram valores numericamente proximos,
porém, um pouco acima da legislagdo vigente, sendo uma possivel causa, a fraude que acontece
de mistura a outros 6leos insaturados de menor valor comercial, fato que ocorre com frequéncia
em azeite de oliva, o qual, assim como o azeite de dendé, ¢ um produto que possui um valor
agregado. Barbosa ef al. (2019) em seu estudo com azeite de dendé também observou valores
semelhantes para o indice de refracdo, estando entre 1,461 £ 0,577 e 1,465 + 0,577), ou seja,
também econtraram-se acima dos valores dos padrdes estabelecidos. Todavia, entre as amostras,
a amostra C e a amostra A mostraram-se com o valor maior e menor, respectivamente. O indice
de refragdo pode ser comparado diretamente com o indice de iodo, pois ambos se relacionam
com o grau de insaturacdo do material lipidico.

Nos dados obtidos na determinacdo do indice de iodo (Tabela 1), assim como visto
anteriormente para o indice de refracdo, todas as amostras mostraram valores acima da faixa de
referéncia constante na legislacdo para 6leo de palma, que estabelece valores entre 49 ¢ 55 g I»
100 ¢! (BRASIL, 2012), provavelmente devido ao aumento de insaturagdes. Em relacio as
amostras, pode-se observar que a amostra A foi a que apresentou valor mais elevado, enquanto
que a amostra C e D foram as que apresentaram valores mais baixos, ndo apresentando diferenca
estatistica entre elas.

Conforme Castro et al. (2021), os 6leos vegetais sdo importantes para os seres humanos
quando aplicados na alimentagdo. Sdo grandes fontes de energia e vitaminas lipossoluveis (A,
D, E e K), conferem palatabilidade aos alimentos e aumentam seu valor nutricional. Segundo
os autores, o grau de insaturacao do 6leo pode variar de acordo com a sazonalidade, variedade
agrondmica ou em funcao do tipo de processamento. Além disso, valores elevados de indice de
iodo podem estar associados a maior susceptibilidade a oxidacao.

Os dados dos indices associados ao estado de oxidagdo das amostras de azeite de dendé

analisados estdao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Indice de p-anisidina, indice de peréxidos e determinagdo do coeficiente de
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extingdo especifica Ka3z e K270 das amostras comerciais de azeite de dendé.

Amostras  p-anisidina Indice de Valor total de Coeficiente de
Peroxidos Oxidacao extincio especifica
(Totox)
(mEq-g O2 K232 K 270
kg'")

A 1,91 +0,433¢c 36,73+£9,22b 7537+18987b 0,78 0,2795 +
0,297 b 0,083 b
B 5,16+0,190a 6,60+1,329¢c 18,36 +2,848 c 1,374 £ 0,5165 +
0,598 b 0,224 b

C 232+0,610a 63,26+1,372 128,84+2,133a 2,849+ 1,861 £
a 0,062 a 0,288 a

D 325+0,268b 14,16 +1,308 63,13+2349b 2,693 + 1,119 £
c 0,160 a 0,318 b

Média + desvio padrdo. Letras diferentes nas colunas indicam diferencas significativas (p<0,05) através do teste
deTukey.

Fonte: Os Autores (2024).

De acordo com a Tabela 2, o indice de p-anisidina, pardmetro que se utiliza para
identificar a presenca de produtos de oxidagdo secundaria, variou de 1,91 + 0,433 e 5,16
0,190, sendo que as amostras B e C ndo diferiram estatisticamente. Um 6leo de boa qualidade
deve apresentar indice de p-anisidina inferior a 10 (Silva e Borges, 1999), ou seja, em relagao
ao indice de p-anisidina todas as diferentes marcas de azeite de dendé econtraram-se dentro dos
padrdes ja preestabelecidos.

Em relacdo ao indice de perdxido, observou-se que as amostras B e D encontram-se
dentro do limite preconizado pela legislacdo brasileira para 6leos prensados a frio, maximo de
15 mEq-g O2.kg! (BRASIL, 2021), enquanto que as demais amostras encontraram-se acima do
valor preconizado, sendo assim, imprescindivel dar atencdo aos limites para obter 6leo de boa
qualidade. O valor total de oxidacao (Totox) ¢ utilizado para analisar o estado de conservagao
dos dleos quanto a oxidagao global, associando os indices de perdxidos e indices de p-anisidina,
devendo apresentar valor inferior a 30 (BRASIL, 2021). A amostra B foi a Ginica que se manteve
em niveis dentro dos padrdes para valor de Totox (18,36 & 2,848) e dando énfase nos resultados
das amostras A, B e C verificou-se que estes se correlacionam com os resultados apresentados
no indice de perdxido.

Essa identificacdo de altos niveis de perdxidos com p-anisidina baixos pode estar
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relacionado com o tempo de armazenamento, na geladeira, das amostras que, provavelmente,
tenha contribuido para aceleragdo das reacdes oxidativas iniciais. Almeida et al. (2018) ao
avaliarem diferentes amostras de 6leo de palma bruto e refinado observaram que quanto maior
o periodo de armazenamento a temperatura ambiente (25-32°C) maior a oxidagao lipidica.

A legislagdo brasileira ndo define pardmetros para o coeficiente de extingdo especifica
para o 6leo de palma, assim, tomando como base os valores definidos para o azeite de oliva
virgem, K232 <2,60 e K270 < 0,25 (BRASIL, 2012), verifica-se que os resultados do coeficiente
de extingao especifica K»3» das amostras de azeite de dend€ nao diferiram estatisticamente entre
as amostras A e B, estando assim dentro da faixa preconizada pela legislacdo do azeite de oliva
virgem, enquanto que entre as amostras C e D também nao diferiram estatisticamente, porém
estdo um pouco acima da faixa permitida. Por outro lado, para os resultados de K»70 a amostra
C foi a unica que diferiu estatisticamente, porém todas as amostras resultaram-se em valores
acima da legislagdo vigente. Todavia, nesse caso, as amostras A, B ¢ C também se
correlacionam entre si quando se compara os valores de K23» e Ko7, respectivamente.

Considerando que K»3; ¢ associado a presenca de produtos de oxidagdo primaria e que
K270 aos produtos de oxidagdo secundaria. Estudo realizado com oleos prensados a frio,
destacam que a oxida¢do ocorre principalmente com &cidos graxos insaturados, porém os 6leos
prensados a frio tendem a possuir mais compostos antioxidantes, podendo evitar possiveis
deterioragdes oxidativas. Sendo assim, a estabilidade oxidativa de um 6leo depende ndo apenas
do perfil de &cidos graxos, mas também da composi¢do de antioxidantes, compostos de
oxidacdo primdria e produtos de oxidacao secunddria, entre outros, que podem acelerar ou inibir
o processo de oxidacao (Luzaic et al., 2022).

Os teores de clorofilas totais das amostras de azeite de dendé apresentaram-se
relativamente baixos e ndo diferiram estatisticamente entre si (Tabela 3), resultados esses que
ndo favorecem a prevencao da oxidagao lipidica, provavelmente devido ao desenvolvimento de
compostos que podem ter absorvido a radiagdo no mesmo comprimento de onda das clorofilas.
Segundo Fuentesa (2018), esses pigmentos estdo relacionados com a coloracdo caracteristica
de cada azeite e com o grau de maturacgao dos frutos, pois a medida que se avanca o estagio de
maturacao a clorofila transforma-se em feofitina causando a mudanga da cor do azeite de verde
para amarelo.

Contudo os valores para o teor de carotenoides totais apresentaram-se relevantes e
também ndo diferiram estatisticamente entre si. Em um estudo semelhante com azeite de dendé
(Barbosa et al., 2019) encontram-se resultados relativamente proximos, tanto para clorofilas,

entre 0,269 £+ 0,021 e 0,458 + 0,018, como para carotenoides totais, entre 20,518 + 0,153 e
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20,755 +0,005).
Destaca-se que nao hé parametros na legislagao,

e gorduras.

Tabela 3 - Clorofilas totais e carotenoides totais das amostras comercaiais de azeite de dendé.

ALIMENTOS

para clorofilas e carotenoides em 6leos

Amostras Clorofilas Totais Carotenoides Totais
(mg kg (mg kg™)

A 0,10 £0,026 a 21,44 +0,194 a

B 0,08+ 0,033 a 23,25+2,867 a

C 0,01 £0,004 a 22,31+0,196 a

D 0,79+ 0,983 a 2292 +1,091 a

Meédia £ desvio padréo. Letras diferentes apresentam diferenga significativa (p<0,05) por Tukey.

Fonte: Os Autores (2024).

Embora as clorofilas (Figura 6) apresentem agdo pré-oxidante nos 6leos vegetais
expostos a luz, quando estes se encontram protegidos da luz, as clorofilas atuam como

antioxidantes primarios, desempenhando importante papel contra a oxidagdo em conjunto com

outros antioxidantes.

Figura 6 — Clorofilas do tipo “a” e “b”.

SHe
3 CH
HsC H
H3C CH3 H
CaoHsg
07 ™0H 07 TOH =
Heme B

Red blood pigment precursor

Fonte: Os Autores (2024).

Como demonstrado em experimento com o6leo de soja exposto a luz, o B-caroteno

(Figura 7) foi capaz de reduzir a oxidagdo mesmo em presenga de clorofilas, consideradas

CHs

o  OCHs

Chlorophyll b

Green pigment in land plants
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fotossensibilizadores que na presenca de luz atua como pro-oxidante (Choe e Min, 2006).

Figura 7 - B-caroteno.

H,C CH,
e
|
CH, CH, CH,4 H,C CH,
betacaroteno

Fonte: Choe ¢ Min (20006).

Os pigmentos naturais contidos em 6leos vegetais, também conhecidos como clorofila
e carotenoides, fazem com que o 6leo tenha uma cor unica. Também afetam a estabilidade
oxidativa do 6leo, quando ndo purificado. Os carotenoides, principalmente o -caroteno, sdo
capazes de prevenir ou retardar a iniciagdo ou propaga¢do da oxidagcdo em Oleos através da
inativagdo do oxigénio singlete ou dos radicais peroxil (ROOI), respectivamente (Castelo-

Branco e Torres, 2011).

CONCLUSAO

As amostras de azeite de dendé avaliadas mostraram algumas diferengas em fungado da
marca comercial. As analises fisico-quimicas realizadas indicaram valores acima do permitido
pela legislacao brasileira para o indice de refragdo e, da mesma forma, para o indice de iodo,
provavelmente devido a processos oxidativos, sob alerta em relacdo a identidade e qualidade.

Em relacdo ao indice de perdxido, observou-se que duas das amostras (B e D) encontram-
se dentro do limite preconizado pela legislagao brasileira e apenas uma delas (B) mostrou-se
dentro dos padrdes para valor de totox, indicando a ocorréncia severa de processos oxidativos
nas amostras.

As demais determinagdes evidenciaram resultados satisfatorios, com destaque para o teor
de carotenoides, que foi bastante expressivo em todas as amostras. Por fim, cabe destacar que
os dados obtidos sdo de extrema importancia para avaliar se os azeites de dendé comercializados
estdo de acordo com a legislacdo e proprios para consumo humano, ficando o sinal de alerta aos

consumidores, especialmente pelo estado de oxidagao de algumas amostras.



haatifad dafhes sndifiad Jadiiat 4

WIV SICITAL

= SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

AGRADECIMENTOS
Agradecemos a CAPES pela bolsa de fomento.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, D. T. et al. Effects of different storage conditions on the oxidative stability of
crude and refined palm oil, olein and stearin (Elaeis guineensis). Food Science
Technology, Campinas, Ahead of Print, 2018.

AOCS. American Oil Chemists Society. Official and tentative methods of the American
Oils Chemists’ Society, Champaign, Illinois, 1992.

BRASIL. ANVISA. Instru¢cao Normativa-IN N 87, DE 15 de mar¢o DE 2021. Estabelece a
lista de espécies vegetais autorizadas, as designacoes, a composicio de acidos graxos e os
valores maximos de acidez e de indice de peroxidos para dleos e gorduras vegetais.
Diério Oficial da Unido, Poder Executivo, DF, Brasilia, v. 2021, p. 6, 2021.

BRASIL. Ministério da satde, Agéncia nacional de vigilancia sanitaria. Resolu¢ao n. 482, de
23 de setembro de 1999. Aprova o regulamento técnico para fixacio de identidade e
qualidade de d6leos e gorduras vegetais. Diario Oficial da Unido, Brasilia, Se¢do 1, 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n® 1, 30
de janeiro de 2012. Regulamento técnico do azeite de oliva e do d6leo de bagaco de oliva.
Diario Oficial da Unido, DF, Brasilia, Se¢do 1, p.5-8, 2012.

BARBOSA, F. A. S. et al. Estudo do indice de refracao e da acidez do azeite de dendé.
Revista Brasileira de Ciéncia e Tecnologia, [S. 1.], v. 9, n. 1, p. 1-9, 2022. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/210705425.pdf. Acesso em: 04 nov. 2024.

BARBOSA, L. S. et al. Oleo de palma: avaliacio de amostras comerciais. Arquivos
SIEPE-UFPel, 2019. Disponivel em:
https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2019/CA_03043.pdf. Acesso em: 07 nov. 2024.

CASTELO-BRANCO, V. N.; TORRES, A. G. Capacidade antioxidante total de oleos
vegetais comestiveis: determinantes quimicos e sua relacio com a qualidade dos 6leos.
Revista de Nutricdo, Campinas, v. 24, n. 1, p. 173-187, 2011.

CASTRO, V. R. et al. Avaliacao da qualidade oleoquimica das sementes de gergelim
(Sesamum indicum) e girassol (Helianthus annus). Research, Society and Development, v.

10, n. 7,e3510716226, 2021.

CECCHI, H. Fundamentos tedricos praticos em analise de alimentos. 2* ed. Campinas:
Editora da UNICAMP, 2003.

CHOE, E.; MIN, D. B. Mechanisms and factors for edible oil oxidation. Comprehensive
reviews in food science and food safety, v. 5, n. 4, p. 169-186, 2006.

FUENTESA, E. et al. Effect of the composition of extra virgin olive oils on the


https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/210705425.pdf
https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/210705425.pdf
https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/210705425.pdf
https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2019/CA_03043.pdf

haatifad dafhes sndifiad Jadiiat 4

WIV SICITAL

= SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

differentiation and antioxidant capacities of twelve monovarietal. Food Chemistry, v.243,
p. 285-294, 2018.

GOMES, J. C. et al. Efeitos do processamento na qualidade do azeite de dendé. Ciéncias
Agrarias, [S. 1.], v. 41, n. 1, p. 189-199, 2020. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/cagro/a/K4nb6gTSNsglL.5gX9FNgbwnc/. Acesso em: 04 nov. 2024.

GONCALVES, A. F. A avaliacao da qualidade do azeite de dendé: aspectos quimicos e
sensoriais. 2015. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade Federal
da Bahia, Salvador, 2015. Disponivel em: https://repositorio.ufba.br/handle/ri/19063. Acesso
em: 04 nov. 2024.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. V.1. Sdo
Paulo: O Instituto, 1985.

INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL. Spectrophotometric investigation in the
ultraviolet. COI/T.20/Doc. N°19, 2008.

LODY, R. Dendé. Revista Brasileira de Gastronomia, v. 1, n. 1, p. 18-33, 2018.

LUZAIC, T. Z. et al. Evaluation of oxidative stability of new cold-pressed sunflower oils
during accelerated thermal stability tests. Food Sci. Technol, Campinas, v42, €67320,
2022.

SILVA, F. A. M. et al. Métodos para avaliacido do grau de oxidacio lipidica e da
capacidade antioxidante. Quimica nova, v. 22, n. 1, p. 94-103, 1999.

SOUSA, M. F. Avaliacao da qualidade de azeites de dendé comercializados na Bahia.
2016. Dissertagcdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal
da Bahia, Salvador, 2016. Disponivel em: https://repositorio.ufba.br/handle/ri/18848. Acesso
em: 04 nov. 2024.

PILLING, S. Fisico-Quimica Experimental 2 — Pratica 11: Refratometria. Determinacio
do indice de refragao de liquidos. Sao José dos Campos: UNIVAP, 2006. Disponivel em:
http://www1.univap.br/spilling/FQE2/FQE2 _EXP11 Refratometria.pdf. Acesso em: 04 nov.
2024.

RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. A guide to carotenoid analysis in foods. Washington: ILSI
Press, 2001. 64 p.

TAVARES, M.; BARBERIO, J. C.. Composicio em acidos graxos do azeite de dendé
(Elaeis guineensis Jacq.) brasileiro. Rev. farm. bioquim. Univ. Sdo Paulo, p. 5-15, 1989.


https://www.scielo.br/j/cagro/a/K4nb6gTSNsgL5gX9FNgbwnc/
https://www.scielo.br/j/cagro/a/K4nb6gTSNsgL5gX9FNgbwnc/
https://www.scielo.br/j/cagro/a/K4nb6gTSNsgL5gX9FNgbwnc/
https://repositorio.ufba.br/handle/ri/19063
https://repositorio.ufba.br/handle/ri/19063
https://repositorio.ufba.br/handle/ri/18848
https://repositorio.ufba.br/handle/ri/18848
http://www1.univap.br/spilling/FQE2/FQE2_EXP11_Refratometria.pdf
http://www1.univap.br/spilling/FQE2/FQE2_EXP11_Refratometria.pdf
http://www1.univap.br/spilling/FQE2/FQE2_EXP11_Refratometria.pdf

