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Introducéao

O pinhdo manso (Jatropha curcas L.) € uma espécie
arbustiva nativa do Brasil, pertencente a familia das
euforbiaceas, podendo atingir, em condicdes
especiais, mais de 3 metros de altura. Essa
oleaginosa é bastante resistente a seca e pouco
suscetivel a pragas e doencas, podendo ser
cultivada em areas de solos pouco férteis e de clima
desfavoravel para a maioria das culturas. Uma
grande vantagem é o seu ciclo produtivo, que pode
chegar a 40 anos, e por ser perene, também
contribui para a conservacdo do solo e reduz o
custo de producdo, fator importante para sua
viabilidade econdmica .

No presente trabalho objetivou-se avaliar as
qualidades fisico-quimicas do 6leo obtido das
sementes de pinhdo manso submetidas as
diferentes temperaturas de secagem. Foram
avaliados os indices de acidez, de perdxido e de
iodo segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz e
o teor de 6leo extraido de cada tratamento®. Nos
procedimentos de andlises, todos os reagentes
utilizados foram de grau analitico. As analises foram
feitas em triplicata e os dados médios foram
comparados pelo teste de Tukey, a 5% de
significancia.

Resultados e Discussao

Os valores do indice de acidez encontram-se entre
0,7 a 13,3 mg KOH / g éleo. Os dados apresentados
na Tabela 1 indicam que o éleo de pinhdo manso
ndo sofreu processos de hidrélise, nem de
decomposicao térmica, com um valor médio total de
3,9 £ 2,8 mg KOH / g 6leo.O aumento do indice de
peroxido com as primeiras temperaturas de
secagem esté relacionado com a oxidagdo do 6leo e
a producdo de peréxidos, embora os mesmos nao
conduzam a formagdo de produtos acidos, ja que o
indice de acidez nado indica o aumento de tais
substancias acidas. Ja na temperatura 75 °C, 0s
perdxidos formados podem ter conduzido a
producdo de dimeros ou trimeros mais estaveis,
reduzindo aparentemente o indice de perdxido.

Os valores de indice de iodo obtidos encontram-se
entre 66,3 a 96,2 g | / 100 g 6leo. Ainda que os
dados ndo apresentem variagdo estatistica
significativa para as diferentes temperaturas de
secagem, pode-se notar uma tendéncia para a
diminuicdo do indice de iodo nas temperaturas de
secagem mais altas, indicando uma leve

deterioragdo de 6leo. Os valores de teor de 6leo
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variaram entre 1,9 até 56,1%, apresentando um
valor médio de 27,2 + 11,4 %, encontrando em
concordancia com os valores descritos na literatura

Tabela 1.Valores médios e desvio padréo para teor de dleo e
indices de acidez, perdxido e iodo

Tratamento de¢lndice de| Indice de| Indice de| Teor de
secagem acido peroxido |lodo (g 1| dleo
(mg (meq.(kg |/100g oleo)| (%)
KOH.g* |de 6led)
6leo)
Temperatura | 3,6 +(1,6 £0,7A[ 79,3 +| 21,3 =
ambiente 0,1AB 1,0AB 13,0A
35°C 3,5 #41,7+0,7A| 81,0 +(12,9 +
1,6B 1,9AB 6,1AB
45 °C 6,9 4377 +[79,0 +[30,7 +
4,0AB 27,9BC 4,9AB 11,6A
55°C 3,0 +40,8 +(84,7 £8,5B/ 31,6 +
0,9A 31,3BC 8,7A
65 °C 3,4 4 61,6 +( 77,8 +(30,9 +
0,6AB 3,2C 3,2AB 8,1A
75 °C 2,7 +21,9 +[ 75,6 +31,1 +
3,3A 19,3AB 8,2A 9,0A

* Nota: Valores seguidos com a mesma letra na mesma linha
néo diferentes estatisticamente entre si

Conclusobes

Os dados apresentados permitem concluir que o
Oleo extraido do pinhdo manso (Jatropha curcas L.)
ndo sofreu perda na sua qualidade em relagcdo as
diferentes temperaturas de secagem usadas.
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