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Introducao |

A agricultura no Brasil proporciona uma grande
producdo de graos oleaginosos, matérias-primas
para a industria de fabricagdo de 6leos vegetais. O
gergelim, Sesamun indicum, € uma das espécies
vegetais mais antigas cultivadas pelo homem e
encontra-se entre os 17 principais 6leos vegetais do
mundo, com produgdo de 700 mil toneladas
(1996/1997). O dleo de gergelim apresenta teores
altos de acidos graxos insaturados e proteina
digestivel, porém grande resisténcia a rancificagao
por oxidag&o. A andlise de 6leos e gorduras envolve
ensaios que expressam as propriedades fisicas ou
quimicas: indices de saponificagdo, de iodo, de
acidez, umidade, etc, e sdo feitas normalmente no
controle de qualidade. A avaliagdo dessas
propriedades, considerando-se que as sementes de
oleaginosas sao as fontes mais ricas em
triglicerideos, é de suma importancia, visto serem
utilizadas tanto na alimentagdo quanto na produgao
de biodiesel. Quando a matéria prima é rica para a
alimentagao, como é o caso, a atencao se volta para
o rejeito da extracdo, a torta, que pode ser utilizada
como matéria-prima na producao de
biocombustiveis.

Este trabalho teve como objetivo caracterizar o éleo
comercial de gergelim, natural e torrado, por ensaios
via umida (indice de acidez e indice de
saponificagdo) e por RMN de hidrogénio
(composicdo em &acidos insaturados e saturados,
peso molecular médio e indice de iodo).

Resultados e Discussao |

O teor de acidos graxos livres e o indice de
saponificacdo foram determinados por via Umida,
segundo protocolo do Instituto Adolf Lutz, metodos
quimicos e fisicos para analise de alimentos’. Os
resultados estdo indicados na Tabela 1. Pode-se
constatar que a torta elevou o teor de acidos graxos
livres, devido a oxidagao alilica seguida de quebra
da cadeia insaturada. De acordo com a Resolugéo
RDC 270 de 22 de setembro de 2005, o valor
maximo de acidez permitido para 6leos prensados a
frio e ndo refinados é de 4,0 mg KOH/g. Nesse
aspecto, apenas o Oleo in natura encontra-se dentro
dos padrdes de qualidade para consumo humano. O
peso molecular médio e o indice de iodo foram
determinados a partir dos espectros de RMN de 'H
(Figura 1), seguindo protocolo de Johnson e

337 Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

Shoolery2 e a composi¢cdo em acidos msaturados foi
obtida a partir do protocolo indicado por Borré.® Foi
observada boa concordancia entre os valores
publicados e os obtidos por essa técnica (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados da caracterizagcdo dos oleos vegetais de
Sesamun indicum

titulagdo RMN de "H
Ind. Ind. c g d
6leo Acidez® Saponif.? PMM In?.“k())c(j)o
mgKOH/g  mgKOH/g 9 912/1thg
In 2,89 174,92 876 109,8
natura
torrado 5,78 168,1 888 108,8

(%) faixa de 3,93 a 7,29; (°) faixa de 187,93 a 218,79; (°) acido
Linoléico: 46%; acido oléico: 36%; ac. Saturados: 18%); ( ) faixa de
104 a 120.

Figura 1. Espectro de RMN de "H (300 MHz, CDCI3) do dleo
vegetal de Sesamun indicum.

Conclusoes |

Exceto pelo indice de acidez, ligeiramente superior
no oleo torrado comparado ao ¢6leo in natura, as
caracteristicas fisico-quimicas referentes ao 6leo de
Sesamun  indicum foram semelhantes. Os
resultados apontam para a aplicabilidade da
espectrometria de RMN de "H como técnica rapida
para o controle de d6leos vegetais, principalmente
quando a presenca de duplas conjugadas
compromete o ensaio via umida.
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