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RESUMO

Oleos e gorduras extraidos de plantas oleaginosas contém impurezas e quando destinados ao
consumo humano se faz necessario melhorar sua aparéncia, cor e sabor para remocao de substancias
indesejaveis como fosfatideos, acidos graxos livres, substancias coloidais e pigmentos. Quando o
6leo bruto é destinado para fins comestiveis, o indice de acidez torna-se um parametro de qualidade
do produto final por isso, precisa ser purificado. O refino de 6leos vegetais consiste na degomagem
acida, neutralizacdo da acidez do 6leo degomado, clarificacdo e desodorizacdo do éleo degomado e
neutralizado. Na meso regido do Alto Turi maranhense a producdo de 6leo de babagu é obtida
artesanalmente pelas quebradeiras de coco e ndo recebe nenhum processo de refino. Este trabalho
teve por objetivo clarificar e desodorizar o 6leo de babacu utilizando um argilomineral e torna-lo
apto para consumo humano. A matéria-prima foi coletada no mercado municipal de Zé Doca-MA e
transportada para o Laboratorio de Biocombustiveis do IFMA-Campus Zé Doca. Inicialmente o
6leo estudado foi submetido a degomagem acida, neutralizacdo, clarificacdo, desodorizacao,
filtracdo e caracterizado fisico-quimicamente em termos de indice de acidez, teor de acidos graxos,
umidade, densidade, indice de saponificacdo e teor de lipideos. Os resultados obtidos revelaram que
0 0Oleo de babacu apresentou propriedades intrinsecas que Ihe habilitam mais para o processamento
de produtos de limpeza e de higiene do que para fins alimenticios.

Palavras-chave: Oleo vegetal, babacu, impurezas, refino, alimentacéo

ABSTRACT

Oils and fats extracted from oilseed plants contain impurities, and when destined for human
consumption it is necessary to improve their appearance, color, and taste to remove undesirable
substances such as phosphatides, free fatty acids, colloidal substances, and pigments. When crude
oil is destined for edible purposes, the acidity index becomes a quality parameter of the final product
S0, it needs to be purified. The refining of vegetable oils consists of acid degumming, neutralization
of the degummed oil acidity, clarification, and deodorization of the degummed and neutralized oil.
In the mesoregion of Alto Turi in Maranhé&o, the production of babassu oil is handcrafted by coconut
breakers and does not receive any refining process. This work aimed to clarify and deodorize
babassu oil using mineral clay and make it suitable for human consumption. The raw material was
collected in the municipal market of Ze Doca-MA and transported to the Biofuels Laboratory of the
IFMA-Campus Zé Doca. Initially, the oil studied was subjected to acid degumming, neutralization,
clarification, deodorization, filtration, and characterized physicochemically in terms of acidity index,
fatty acid content, moisture, density, saponification index, and lipid content. The results obtained
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revealed that babassu oil had intrinsic properties that enable it more for the processing of cleaning
and hygiene products than for food purposes.

Keywords: Vegetable oil, babassu, impurities, refining, food

1 INTRODUCAO

Oleaginosas séo plantas vegetais que possuem 0leos e gorduras em sua constitui¢éo e podem
ser extraidos atraves de processos adequados. Os 0leos extraidos sdo substancias insolUveis em &gua
(hidrofdbicas), que na temperatura de 20° C exibem aspecto liquido. As gorduras distinguem-se dos
6leos por apresentar um aspecto solido a temperatura de 20° C. O termo azeite é utilizado
exclusivamente para os 6leos provenientes de frutos, extraidos através de processos mecanicos ou
fisicos, particularmente em condi¢cdes térmicas, que ndo levem a deterioracdo. Sdo formados
predominantemente por triglicerideos, compostos resultantes da condensacdo entre um glicerol e
acidos graxos. Além dos 6leos de origem vegetal (oleaginosas), existem os 6leos de origem animal
e microbiana (REDA, 2007).

Os 6bleos vegetais in natura (brutos) ou ainda crus em geral contém impurezas e para se
adequarem ao fim que se destinam precisam ser submetidos a determinados tratamentos que lhe
confiram as qualidades desejadas. A grande maioria dos 6leos e gorduras destinados ao consumo
humano séo submetidos ao refino para melhorar sua aparéncia, odor e sabor devido a remocéo de
substancias coloidais, proteinas, fosfatideos, e produtos de sua decomposicao, acidos graxos livres
e seus sais, pigmentos tais como clorofila, xantofila, substancias volateis tais como hidrocarbonetos,
alcoois, aldeidos, cetonas e ésteres de baixo peso molecular; dentre outros (TEDDY, 2012).

Alguns componentes dos 6leos vegetais sdo indesejaveis e outros ndo o sdo. Na producdo de
6leo bruto sdo consideradas importantes as seguintes etapas: armazenamento das sementes
oleaginosas, preparacdo da matéria-prima e extracdo do 6leo bruto. Quando o Gleo vegetal é
destinado para fins comestiveis ou para finalidades técnicas onde o indice de acidez ou a cor
influencia na qualidade do produto final, o éleo bruto deve ser purificado. O refinado de 6leos
vegetais consiste de trés etapas a saber, neutralizacdo da acidez livre do 6leo bruto, clarificacdo do
0leo neutralizado e desodorizagéo do 0leo neutralizado e clarificado (CABRAL, et al., 2012).

A producéo de 6leo de babagu € obtida através de extracdo mecénica a quente ou atraves de
solventes organicos. Artesanalmente, as quebradeiras utilizam-se de um sistema caseiro tradicional,
pelo processo de fervura para extrair o 6leo, o qual se destina ao consumo familiar ou para o mercado

local. Este 6leo ndo passa por nenhum processo de refinacdo, clarificacio ou desodorizagio. E
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praticamente o Unico sustento de grande parte da populacéo interiorana sem terras das regides onde
ocorre 0 babagu como é o caso da regido do Alto Turi maranhense.

Dentre os 06leos vegetais, de uso industrial, o de babacu apresenta propriedades intrinsecas
que facilitam seu emprego no mercado de 6leos lauricos. No Brasil, o 6leo de babagu tem sido usado
quase que, exclusivamente, na fabricacdo de produtos de higiene e limpeza. A sua utilizacdo na
indUstria de alimentos, destina-se principalmente para a produgdo de margarina (FREITAS, 2012).

Este trabalho teve por objetivo clarificar e desodorizar 6leo vegetal de babacu utilizado um

argilomineral e torna-lo propicio para 0 consumo humano.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 COLETA DAS AMOSTRAS

A matéria-prima oleaginosa utilizada neste trabalho foi 6leo bruto de coco babacu (Orrbinya
speciosa) adquirido no mercado central do municipio de Zé Doca-MA, extraido artesanalmente.
Este 6leo vegetal foi refinado no Laboratério de Biocombustiveis do IFMA-Campus Zé Doca, a

Figura 1 destaca o aspecto visual do éleo estudado.

Figura 1 Oleo vegetal in natura submetido ao processo de purificagio

-

/

2.2 DEGOMAGEM ACIDA

O oleo vegetal bruto de coco babacgu foi tratado inicialmente pela técnica de degomagem
acida. As amostras foram aquecidas até 70°C durante 30 minutos numa chapa de aquecimento e
adicionados lentamente 5% de acido fosforico em relacdo a massa base do 6leo bruto. Em seguida
a mistura foi colocada em um funil de decantacdo para separacdo de fases. A Figura 2 ilustra o

sistema de decantacéo utilizado.
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Figura 2 Separacdo do 6leo bruto dos fosfatideos

Apds a separacgdo, o 6leo foi submetido a centrifugacéo durante 20 minutos a 3300 rpm numa
centrifuga marca RAF:55400 , modelo 206 —BL da Fanem. Posteriormente as amostras foram
submetidas a uma segunda decantacdo e neutralizadas com solucéo alcalina de hidroxido de sédio
a 0,2 Mol. L e submetidas a uma terceira decantacdo. Finalmente foram desumificadas e liberadas
para clarificacdo e desodorizacéo.

2.3 CLARIFICACAO E DESODORIZACAO DO OLEO

As amostras foram clarificadas com uma terra zeolitica adquirida numa ceramica do
municipio de Zé Doca-MA e transportada para o Laboratorio de Biocombustiveis do IFMA-Campus
Zé Doca. Inicialmente, a terra clarificante foi submetida a secagem em estufa por 2 horas a 110 +
50 C. Concluido o tempo de secagem e resfriamento, a terra foi triturada e peneirada a baixo de
0,15mm. A Figura 3 ilustra o resultado do tratamento da terra clarificante e desodorizadora utilizada

no refino do dleo babacu visando fins comestiveis.

Figura 3 Aspecto visual da terra clarificante e desodorizadora apds tratamento

A terra clarificante e desodorizadora foi adicionada ao 6leo de babagu degomado. A mistura
foi submetida a aquecimento 65°C, durante 45 minutos sendo mantida sob constante agitacdo. A

mistura ainda aquecida foi filtrada numa coluna contendo camadas alternadas de terra clarificante e
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carvdo ativado a Figura 4 destaca a etapa de filtracdo do 6leo. O material refinado foi entdo
disponibilizado para analises fisico-quimicas.

Figura 4 Coluna de destilacéo do 6leo de babacu clarificado

-

. g ~

2.4 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

O ¢leo clarificado e desodorizado foi caracterizado fisico-quimicamente antes e depois do
tratamento em termos de teor de umidade, indice de acidez, &cidos graxos livres, densidade, lipidios
e indice de saponificacdo. Segundo MORETO (2006), a qualidade da matéria-prima, seu grau de
pureza e a eficacia do seu tratamento define o seu estado de conservag&o.

A determinacdo do teor de dgua consistiu na diferenca entre a massa da amostra considerada
Umida (AUmida) e a massa da amostra seca (Aseca) apds ser submetida a secagem em estufa por
um periodo de 2 horas a 110 +5°C. O percentual de agua contido nas amostras foi determinado pela

equacéo a seguir.

__ bpe 20{Amida -A5aca )
peso(Almidal

X100:: Eq. (A)

O indice de acidez é definido como sendo o nimero de miligrama de hidréxido de potéssio

suficiente para neutralizar os cidos graxos presentes em determinada quantidade de 6leo ou gordura.

Este pardmetro foi determinado pelo método titulométrico adicionando-se 75 ML de alcool
neutralizado (etanol 96°GL + éter etilico na proporcdo 1:2) e gotas do indicador fenolftaleina a 5g
da amostra. Esta mistura foi titulada com solugdo de NaOH a 0,25Mol.L-1 até o ponto de viragem
de incolor para réseo. O indice de acidez foi expresso em mg KOH/ g da amostra e calculado a

através da equacao a seguir:
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v 5,61
I.A _ (aastox 7 561) mg KOH/g Eq. (B):
PAmGStT'G

Onde, Vgasto € 0 volume de NaOH gasto na titulacdo, [NaOH], é a concentracdo molar de NaOH e
fc, é o fator de correcédo da referida solucdo.

Para determinar a porcentagem de acidos graxos livres supds-se que o peso molecular médio
dos acidos constituintes do 6leo de babacu seja equivalente ao do &cido oleico (282 g/mol),
calculando-se entdo o indice de acidez de acordo com a equacéo a seguir conforme recomenda Lopes
(2006).

oh gL = Jaeeroxre5%52)

x 0,503 Eq. (C)

'P"'q mostra

O indice de saponificacédo e definido como o nimero de miligramas de hidroxido de potassio
necessario para neutralizar os acidos graxos resultantes da hidrélise de um grama da amostra. O
indice de saponificacdo foi determinado pelo método de Koesttstafer e consistiu em aquecer uma
mistura da amostra com uma solucdo alcodlica de KOH a 4% com um refrigerante de refluxo
durante trinta minutos seguido de titulagdo com &cido cloridrico a 0,5 Mol.L-1. Analogamente foi
realizada uma amostra em branco. O Is (indice de saponificacdo) foi determinado pela seguinte

equacao.

I, = Eq. (D)
: PA?HGSL‘F‘H

A densidade foi determinada com auxilio de um picnémetro de capacidade volumétrica de
25 mL. O picnémetro devidamente limpo e seco foi pesado e nele adicionado a amostra até que
ocorresse 0 transbordo. Em seguida o picnémetro foi fechado, enxuto e pesado numa balanca
analitica de precisdo. A densidade foi determinada matematicamente pela razo entre a massa do
6leo e o volume ocupado.

A determinacéo foi realizada pelo método ponderal. Inicialmente a amostra foi atacada por
solventes, seguida de remocéo dos mesmos por evaporagao, secagem em estufa a 105 + 5°C durante

1 hora e pesagem.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 5 mostra o 0leo vegetal clarificado e desodorizado com a terra zeolitica. O aspecto
visual revelou um oleo limpido e isento de impurezas. No tocante ao odor, os argilominerais
Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 9, p.67489-67498 ,sep. 2020. ISSN 2525-8761
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constituintes da terra zeolitica conseguiram anular quase que completamente o cheiro caracteristico

do referido 6leo.

Figura 5 Aspecto visual do 6leo de babacu clarificado e desodorizado com argilominerais

A analise quimica imediata de algumas de suas propriedades é listada na Tabela 1.

Tabela 1 Caracterizagdo quimica imediata do 6leo de babagu antes e depois de tratado

Amostras i. A Umidade AGL Isaponificacdo  Densidade  Lipideos
(mg K (%) (%) (9/Kg) (9/mL) (%)
OH/g)

Oleo de babagu 0,68 0,59 0,17 211-223 0,956 62,35

bruto +0,13 10,01 10,03 +6,00 40,00 +18,23

Oleo clarificadoe 0,76 0,87 0,48 246-254 0,956 70,81

desodorizado +0,00 10,2 10,02 +4,00 +0,00 +1,18

A acidez dos 6leos e gorduras brutas é decorrente da hidrolise enziméatica que ocorre na
semente ou no fruto em condicGes de alta umidade e/ou da capacidade oxidativa natural do produto.
No processo de refino, a acidez pode elevar-se implicando numa medida de controle de qualidade.

A Tabela 1 mostra os resultados fisico-quimicos obtidos para o 6leo de babacu na sua fase
bruta e na sua fase clarificada e desodorizada. A decomposi¢do dos lipidios provavelmente foi
acelerada pela falta de controle da temperatura durante a extragdo por fervura comum entre as
quebradeiras de coco da regido, contribuindo juntamente com o tratamento de degomagem é&cida
para a elevacdo do indice de acidez e do teor de acidos graxos livres. O indice de saponificacdo
sofreu pequena variagdo provavelmente em funcdo da elevacgdo do indice de acidez e do teor de
acidos graxos, caso o 0leo estudado fosse aplicado no setor de producdo de sabdo maior seria a
quantidade de &lcali para neutralizar os acidos graxos durante a reacdo de saponificacao.

O teor de agua aumentou consideravelmente na etapa de clarificacdo e desodorizacao

indicando que o processo de desumidificagdo ndo foi efetivo. O 6leo ideal para consumo humano
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deve ser isento de umidade. A agua facilita a decomposicdo do 6leo, permitindo o aumento da
rancidez e a proliferacdo de micro organismos indesejaveis.

Ao comparar-se 0 indice de acidez obtido tanto na fase bruta quanto na fase de tratamento
com a RDC 270 da ANVISA, nota-se claramente que o referido parametro de qualidade esta acima
do valor méximo permitido (0,6 mg KOH/g) indicando que o dleo estudado est& mais propicio para

processamento de produtos de limpeza do que para fins alimenticios.

4 CONCLUSAO

No geral, o tratamento dispensado ao 6leo de (Orrbinya speciosa) revelou um produto final
limpido e isento de impurezas. A terra zeolitica utilizada teve atuacao eficaz, além do mais o odor
caracteristico do 6leo de babacu estudado foi quase que completamente anulado.

As caracteristicas fisico-quimicas do 6éleo de babagu foram investigadas antes e depois do
tratamento de clarificacdo e desodorizacao visando sua aplicacdo diretamente no consumo humano.

Alguns parametros de controle de qualidade aumentaram apds o tratamento indicando que o
mesmo deve ser aprimorado para garantir propriedades desejaveis para 0 consumo humano e nédo
somente no processamento de margarinas e produtos de limpeza e higiene pessoal.

O indice de acidez revelou um teor de 0,68% na sua fase bruta e significativo aumento apds
a etapa de refino (0,76%) indicando que o 6leo de babagu estudado estd mais propicio no

processamento de produtos de higiene do que para consumo humano direto.
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