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Introducao

A oxidacdo do O6leo vegetal altera algumas de suas
propriedades quimicas e fisicas como, por exemplo, o
aumento da viscosidade, indesejdvel para uso como
matéria-prima para o biodiesel' e desenvolvimento de
sabor e aromas indesejdveis para uso como alimento. A
susceptibilidade de um 6leo a oxidacdo depende da sua
composi¢do em dcidos graxos insaturados. Oleos vegetais
que possuem um maior percentual de dcidos graxos
poliinsaturados® estio mais sujeitos 2 oxidacdo. Neste
trabalho, foi utilizado o método Rancimat como método
de referéncia, que expressa a estabilidade oxidativa pelo
periodo de inducdo (PI). Regressdo pelo método dos
minimos quadrados parciais (PLS)’ foi utilizada para
correlacionar os espectros de fluorescéncia com os

valores correspondentes do periodo de indugdo (PI).

____Resultados e Discussdo

Neste trabalho, usaram-se 5 6leos vegetais em duplicata:
Soja (Bompreco®), canola (Liza®), milho (Liza®), oliva
(Andorinha®) e girassol (Mazola®). Para as medidas da
estabilidade oxidativa utilizou-se a norma EN14112 do
processo RANCIMAT com equipamento da Metrohm,
3,0g de amostra, atmosfera de ar purificado a 10Lh" e
temperatura de 110°C. A Tabela 1 apresenta a média dos
periodos de indugdo dos 6leos vegetais analisados.

Tabela 1. Resultados obtidos pelo Método Rancimat.

Girassol | Canola | Milho | Soja | Oliva
(€9)] (2) 3) 4) (&)
Média PI(h) 5,15 8,52 11,34 | 12,93 17,3
Desvio padrao 0,03 0,09 0,15 0,15 0,18
Para as leituras de  fluorescéncia  utilizou-se

espectrofluorimetro Perkin-Elmer LC55 e cubeta de
quartzo de lcm. As amostras foram excitadas em
comprimentos de onda fixos de 200-775nm com
incremento de 25nm e a emissdo foi detectada de 230-
800nm com incremento de 0,5nm, 1200nm/min e fendas
de 2,5nm. As matrizes e os mapas espectrofluorimétricos
foram gerados justapondo os espectros. Para o PLS foram
selecionados os comprimentos de onda de excitacdo de
300 a 425nm e a emissdo de 230 a 800nm, conforme
identificado por PCA. A Figura 1 mostra os valores
preditos de PI versus os valores de referéncia construidos
para as amostras de O6leos. Comprovou-se que quanto

34° Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

maior o percentual de dcidos graxos poliinsaturados,
menores os periodos de indugio’.
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Figura 1: Modelo PLS do periodo de inducéo predito versus valores
de referéncia para amostras de 6leos.

O dleo de oliva apresentou o maior periodo de indugdo
(17,3h) sendo atribuido a presenca de antioxidantes
naturais em sua composicdo e ao 6leo de oliva ser rico em
dcido oléico (55-83%)° que é monoinsaturado, enquanto
que nos 6leos de milho, soja e girassol predominam os
dcidos graxos poliinsaturados que sdo mais susceptiveis a
oxidag@o. O de girassol possui a maior propor¢do (55 a
75%)” de 4cido linoléico (2 ligacdes duplas) e apresentou
a menor estabilidade oxidativa (5,15h). O 6leo de canola
possui composi¢do em 4cido oléico (monoinsaturado)
semelhante ao de oliva. No entanto, o 6leo de canola
possui, relativamente, baixa estabilidade oxidativa
(8,52h), quando comparado ao de oliva (17,3h). Este fato
pode ser explicado ao se comparar o percentual de dcido
linolénico (3 duplas ligagdes) nos dois 6leos. O Sleo de
canola possui cerca de 5-13% de 4cido linolénico,
enquanto o percentual deste dcido no azeite de oliva é
inferior a 0,9%".

Conclusoes

O modelo PLS apresentou R? de 0,99703 indicando a
eficiéncia do modelo para predicdo da estabilidade
oxidativa a partir dos espectros de fluorescéncia.
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