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1 - Introducao

O principal problema relacionado a qualidade do
oleo da polpa da macatiba ¢ o indice de acidez. A polpa do
fruto, por apresentar teor de dgua elevado e ser passivel de
atividlade  enzimatica, favorece a  hidrolise  dos
triacilglicerdis liberando acidos graxos. Desta forma, se
torna necessaria uma etapa preliminar de esterilizagdo para
inativar essas enzimas antes do armazenamento dos frutos
ou seu processamento rapido, para obtengdo de éleos com
baixos niveis de acidez.

A neutralizagdo, uma etapa do refino de o6leos
vegetais, consiste na adi¢do de uma solugdo alcalina,
geralmente de hidroxido de sodio, ao o6leo bruto e ¢é
responsavel por uma série de reagdes quimicas e processos
fisicos. O 4lcali reage com os dcidos graxos livres formando
sabdes; os fosfolipideos e gomas absorvem o alcali e sao
coagulados através de hidratagdo; os compostos coloridos
sdo degradados, absorvidos pelas gomas e solubilizados em
agua. Com aquecimento e tempo, o excesso de solugdo
caustica pode levar a saponifica¢do do 6leo neutro. Nesses
processos, a concentragao da solugdo de NaOH, tempo de
mistura, temperatura e a quantidade de excesso caustico sdo
fatores importantes para sua eficiéncia e efetividade'.

Para neutralizagdo de 6leos com acidez de até 1%
em acido oléico utiliza-se solu¢do concentrada de 8 a 10°
Bé e para 6leos com acidez mais elevada a concentragdo da
solugdo varia de 20 a 28° B&%.

Este trabalho teve como objetivo estudar o
processo de neutralizagdo do 6leo da polpa da macauba e
verificar sua influéncia na acidez, nos carotenodides e no
indice de estabilidade oxidativa, visando a utilizagdo do
oleco da polpa pelas industrias de cosméticos e
biocombustiveis, caso seja utilizada catalise homogénea.

2 - Material e Métodos

2.1 Neutralizagio do 6leo bruto da polpa da macauba

O dleo da polpa bruto foi pesado, colocado em
erlenmeyer e levado a placa de aquecimento e agitagdo com
barra magnética em diferentes condigdes (Tabela 1). A
temperatura da placa de aquecimento foi ajustada usando
um béquer de 10 mL com é4gua e medigdo da temperatura
com termOmetro de mercurio. Para homogeneizar a
temperatura do 6leo no interior do erlenmeyer, antes da
adi¢do da solugdo de NaOH, foi mantido aquecimento e
agitagdo por 5 minutos.

Para neutralizagdo adicionou-se NaOH 1,5 mol/L
em diferentes volumes. A concentragdo da solugdo
corresponde a 8° Bé. O volume de NaOH foi calculado
considerando-se a acidez do 6leo bruto, que foi de 1,19

2/100g em acido oléico. A agitagdo foi interrompida no
momento da adigdo sendo ligada posteriormente. A
neutralizag¢do foi realizada com e sem excesso de 30% de
solugdo de NaOH.

Tabela 1. Condigdes do processo de neutralizagao do 6leo
bruto

E Tempo | Volume Massa :
XCEsso de s inicial Rendi-
T°C de do dleo | mento

N contato | NaOH 0
aOH (min) (mL) * b:’uto (%)
2)

60 sem 15 2,8 100 88.8

80 sem 5 28 100 85,1

60 30% 15 3,7 100 90,8

80 30% 5 3,7 100 88,6

*Solugdo de NaOH 1,5 mol/L

Apos reagao, procedeu-se a centrifugagio a 2000
rpm por 15 minutos. Ao final dessa etapa, o residuo de
saboes ficou no fundo dos tubos, sendo o 6leo da superficie
transferido para um funil de separagdo para posterior
lavagem.

Na lavagem, feita a frio, usou-se agua destilada e
agitagdo manual do funil de separagdo até a mesma ser
descartada limpida. Naquele momento verificou-se o pH da
agua com fita indicadora: a condigdo de pH na faixa entre
levemente 4cido a neutro ¢ a indica¢do de que nao ha mais
sabdes na amostra, podendo o Oleo ser levado para
secagem.

A secagem do 6leo ocorreu em duas etapas de 30
minutos. O 6leo foi colocado em kitassato e vedado com
rolha de borracha. Este foi submetido a agitagdo,
aquecimento a 80°C e vacuo até evaporar a maior
quantidade possivel de agua.

O viécuo foi controlado de acordo com observagao:
se nao houver espuma, aplica-se o vacuo maximo. O 6leo,
apls este processo, perde seu aspecto turvo e adquire
coloragdo mais clara e brilhante. Ao final da evaporagdo, o
6leo foi deixado esfriando sob agitagao e vacuo para evitar
contato do mesmo com oxigénio.

Os oOleos neutralizados foram analisados quanto a
acidez, teor de carotendides e indice de estabilidade
oxidativa.

2.2. Acidez: método Ca 5a 40, AOCS’.

2.3 Carotenoides: obtidos por espectrofotometria, segundo
DAVIES *.
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24 fndicc‘de estabilidade oxidativa (OSI): método Cd 12b
92, AOCS’. Utilizando-se 5 gramas de amostra, temperatura
de 110°C e fluxo de ar de 10 litros por hora.

3 - Resultados e Discussao

Na Tabela 2, apresentam-se os resultados obtidos
no processo de refino do o6leo da polpa do fruto da
macatiba.

O percentual de acidez dos Oleos neutralizados
variou de 0,30 a 0,38 g/100g em 4cido oléico, diferenga ndo
significativa em fungdo dos erros experimentais da
metodologia. Assim, pode-se concluir que nas condi¢des
realizadas os parametros excesso de base, tempo de contato
¢ temperatura do processo ndo influenciaram na acidez final
do o6leo. O procedimento utilizado indica que ¢ provavel
que nao se consiga reduzir a acidez abaixo de 0,3%.
Estudos devem ser realizados buscando principalmente o
aumento do tempo de contato em detrimento do aumento da
quantidade e concentragdo de NaOH, uma vez que
aumentar a quantidade de NaOH podera implicar em maior
saponificagdo dos triacilglicerois e maiores perdas.

Tabela 2. Processos de neutralizagdo do 6leo da polpa e a
influéncia no 6leo

Neutralizagio % ;\:lgfg‘ico) Carz;;;r:;»)ldes OSI (h)
60°C/15 min - 0,38 74,5 5,99
SEIm eXCesso
80°C/5 min - 0,32 66,9 4,12
Sem excesso
60°C/15 min - 0,30 72,8 7,13
excesso 30%
80°C/5 min - 0,32 79,7 6,94
excesso 30%

Quanto aos carotendides ndo foi possivel chegar a
uma relagdo entre tempo, temperatura de processo ¢
quantidade de NaOH com a diminui¢gdo do teor de
carotenoides no oOleo neutralizado: esperava-se que o
aumento de temperatura e o excesso de solu¢do diminuisse
a quantidade de carotenos. A conclusdo preliminar indica
que o processo de secagem do Oleo pode ser o fator
determinante na perda desse composto. O teor de
carotenoides do oleo bruto foi de 94,95 ppm,

O indice de estabilidade oxidativa (OSI) dos 6leos
neutralizados foi menor do que o 6leo bruto (9,5h), como
esperado, devido aos processos agressivos sofridos pelo
6leo durante as etapas de neutraliza¢do e secagem. O OSI
foi superior para os ensaios com excesso de NaOH,
indicativo de uma maior remoc¢do de compostos que
reduzem a estabilidade oxidativa, como metais,
fosfolipideos ndo hidrataveis entre outros. Quanto a
temperatura ¢ esperado que o seu aumento reduza a
estabilidade, que pode ser observado para os tratamentos
sem excesso de NaOH, porém com excesso os valores
foram proximos.

A reducdao de carotenos ¢é esperada durante a
neutralizagdo, sendo que ocorrem perdas também no
branqueamento, ¢ a sua remogao completa ocorrera na etapa
de desodorizagao dos dleos comestiveis.

Para os oOleos que serdo utilizados na area de
cosméticos, onde comumente se realiza apenas a
neutralizagdo, a quantificagdo de carotenos ¢ de interesse
visualmente, pois o 6leo mantém ainda sua caracteristica de
coloragdo.

O processo de neutralizagdo a 80°C sem excesso
de solucdo apresentou menor quantidade de carotenos e OSI
mais baixo, quando comparado aos demais processos. Os
carotenos poderiam conferir maior estabilidade oxidativa ao
6leo, mas em alguns casos, podem funcionar também como
pro-oxidantes. Assim, mais testes devem ser realizados para
confirmar tal tendéncia.
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