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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade do 6éleo da semente de inaja (Maximiliana
maripa) sob duas condi¢des distintas: refrigerado e protegido da luz (RAL) e temperatura e luz ambiente
(TLA). Para tanto, foram utilizados como parametros fisico-quimicos os indices de acidez, perdxidos e
iodo, os quais foram determinados segundo as metodologias descritas nas Normas Analiticas pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). O método estatistico utilizado foi a analise de variancia. Os resultados revelaram que
ao longo do tempo houve uma evolucdo no processo oxidativo do dleo, apesar de permanecer abaixo dos
valores maximos permitidos pela legislacdo brasileira. Por outro lado, as observacgdes estatisticas mostraram
que nado houve diferenca significativa nos testes realizados nas duas condi¢des.
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ABSTRACT

The present work aimed to evaluate the stability of inaja (Maximiliana maripa) seed oil under two different
conditions: refrigerated and protected from light (RAL) and ambient temperature and light (TLA). For this
purpose, the acidity, peroxides and iodine indexes were used as physical-chemical parameters, which were
determined according to the methodologies (procedures described on) the Analytical Norms
(created/published by) Adolfo Lutz Institute (2008). The statistical method used was the variance analysis.
The results revealed that over time there was an evolution in the oxidative process of the oil, despite
remaining below the maximum values allowed by Brazilian legislation. On the other hand, the statistical
observations showed that there was no significant difference in the tests performed/carried out under both
conditions.
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INTRODUCAO

A busca por novos produtos tem crescido nos Gltimos anos, tanto por segmentos
industriais quanto cientificos (DOS SANTOS et al., 2015; MARTINS et al., 2013; NAJI;
TYE; ABD, 2021). Por conta disso, o desenvolvimento de produtos a partir de materiais
autossustentaveis sem causar danos ao ambiente tem sido foco de pesquisas e avangos
biotecnoldgicos de tal forma que vem suprindo as necessidades humanas. Particularmente
a natureza, fonte de matéria-prima, tem fornecido estes recursos naturais, dos quais
podem ser extraidos diversos materiais, como minerais, 6leos vegetais, dentre outros, com
diferentes fins de aplicacdo (medicamentos, alimentos, cosméticos, etc)(CALIXTO,
2019; DA SILVA; RODRIGUES, 2014).

No caso de obtencéo de 6leos, existem varios estudos que tém focado neste ramo,
seja na producdo de combustiveis, seja na area alimenticia, por exemplo, com dados
bastante promissores e caracteristicas de suprir as necessidades da atualidade(NADERI
et al., 2020; SAVVA; KAFATOS, 2016; TUMBA et al., 2021; VIJAYAKUMAR et al.,
2016). Nomeadamente, o Brasil dispde de uma variedade enorme de plantas, inclusive
oleaginosas, em decorréncia de sua grande area territorial e dos diferentes tipos de solos
e climas(DA SILVA-ARAUJO; DE MOURA; CHAVES, 2010). Em especial, a floresta
amazonica tem chamado atencdo como fonte de materiais inéditos, devido a sua rica
biodiversidade de plantas. Dentre as plantas desta floresta, algumas ja sd@o conhecidas,
entretanto, ainda existem muitas outras que s@o poucas conhecidas ou ainda ndo foram
descobertas/estudadas.

Em especial, o inajazeiro (Maximiliana maripa), produz um fruto (inajd) que pode
ser uma atracdo, tanto industrial quanto cientifica. Trata-se de uma palmeira pertencente
a familia Arecaceae (Palmae), comumente encontrada na Amaz6nia(SHANLEY;
MEDINA, 2005; TUROLA BARBI et al., 2020). O fruto do inajazeiro, possui formato
conico e uma coloracdo pardo-amarelada e varia de 3 a 4 centimetros de comprimento e
dois de diametro. Seu epicarpo é fibroso e a semente é resistente, onde geralmente
encontram-se de uma a trés améndoas. Quando maduros, os inajas possuem cerca de 15%
(em massa) de O6leo, que pode ser extraido tanto da polpa quanto das
améndoas(SHANLEY; MEDINA, 2005).

Reforca-se que as plantas sdo estudadas objetivando a obtencdo de diversos
produtos, conforme ja citado, e inclusive obtencdo de 6leo. Por conta disso, o fruto do

inajazeiro vem sendo estudado nos ultimos anos. Além disso, segundo Li et al.(2020) os
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6leo vegetais possuem caracteristicas nutricionais variavel conforme o tipo da planta,
metodologia de extracdo e formas de armazenamento.

Apesar disso, ainda ndo ha aplicacdo industrial especifica para o inaja(VIANA et
al., 2014), no entanto, o fato de possuir polpa e sementes com capacidade promissoras de
producdo de Oleo, presume-se que esse vegetal possui bom potencial de ser utilizado
como fonte de matéria-prima, seja para producdo de biodiesel seja em aplicagdes no ramo
alimenticio(PIRES et al., 2016). Em relacéo ao 6leo extraido do fruto, a oxidagéo é uma
varidvel importante, uma vez que niveis elevados podem tornar o 6leo inapto para uso.
Isso ocorre face a formacdo de produtos derivados da degradacdo de acidos graxos que
resulta em cetonas, alcoois e aldeidos(FERREIRA et al., 2021). Estes produtos de
degradacdo geram caracteristicas que o desqualifica para 0 consumo humano ou para
outros fins(DE LEONARDIS et al., 2016).

Por conta disso, nota-se a relevancia de se desenvolver estudos para conhecer o
processo oxidativo deste 0leo vegetal, com parametros relevantes que possam monitorar
sua deterioragcdo. Apesar de alguns pesquisadores ja terem iniciado estudos deste 6leo
vegetal, existem poucos dados na literatura, inclusive sobre suas caracteristicas fisico-
quimica, estabilidade e condicdes de armazenamento. Mediante ao exposto, conhecer o
comportamento do mecanismo oxidativo € importante, uma vez que, caracteristicas
fisico-quimicas sdo utilizadas para avaliar o processo oxidativo dos 6leos vegetais. Dentre
0s parametros fisico-quimicos usados, o indice de acidez, peroxidos e iodo sempre sao
mencionados quando se realizam estudos referente a este tipo de material.

Salienta-se que, esses parametros ddo uma orientacdo referente ao
comprometimento da qualidade do 6leo, sendo um bom indicador de sua oxidacdo ou
ndo. Ademais, somando-se a isso, indicam niveis de insaturacdo presente no 6leo que
também estdo atrelados a esse processo, direcionando para um sistema degradativo com
condicbes favordveis para esse mecanismo (oxidacdo)(MACARTHUR; TEYE;
DARKWA, 2021). Ratifica-se entdo a importancia desses parametros para avaliar o
processo oxidativo dos 6leos, 0s quais sdo mencionados em diversos estudos(HAILE et
al., 2019; MURTHY et al., 2021; TURA et al., 2022). Por isso, enfoca-se a relevancia de
se realizar estudos sobre a degradacdo desse 0Oleo e a influéncia do armazenamento sobre
0 processo oxidativo do 6leo. Mediante a isso, 0 presente trabalho teve como objetivo
avaliar a estabilidade e a influéncia de armazenamento em duas condi¢des do Oleo

extraido da semente do fruto do inajazeiro.
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PARTE EXPERIMENTAL
Coleta dos frutos e armazenamento

Os frutos foram coletados na zona urbana do municipio de Itacoatiara-AM, no
bairro Jardim Florestal, onde h& a ocorréncia de varias palmeiras de inajazeiros
(Maximiliana maripa). Foram realizadas trés coletas, todas no més de setembro de 2015
e obteve-se ao todo 4.078 frutos. Posteriormente a coleta, os frutos foram descascados e
despolpados manualmente para se obter as sementes, dentro das quais ha améndoas ricas
em Oleo. Essa etapa foi realizada imediatamente ap6s a coleta, para evitar danos
observados a qualidade da amostra em decorréncia da rapida degradacéo da polpa.

As sementes foram separadas em dois grupos de amostras e armazenadas em
diferentes condicdes: uma sob refrigeracéo (-18+1°C) e ao abrigo da luz (RAL) e outra a
temperatura (25+1°C) e luz ambiente (TLA). Desta forma foi possivel avaliar qual a
influéncia da temperatura e da luz sobre a estabilidade do 0leo das sementes de inaja.

Mensalmente, retiraram-se 160 sementes de cada estoque, as quais foram
quebradas de forma manual com o auxilio de um martelo para se obter as améndoas. Esse
numero de semente € suficiente para fornecer a quantidade de Oleo necessaria para a
realizacdo das analises. A Figura 1 apresenta um fluxograma explicando desde a coleta

até as analises fisico-quimica.

I Armazenamento

RAL TLA
| |
I Acidez I IPEfﬁKidO I I lodo I

Figura 1: Fluxograma da coleta das sementes a andlises fisico-quimicas.
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Obtencéo do bleo

A extragdo foi realizada em uma prensa hidraulica modelo P30000 — 30 ST, da
marca BOVENAU, fabricada na cidade Rio do Sul (Brasil), cuja capacidade ¢ de 30
toneladas. As amostras foram aquecidas antes de serem introduzidas no equipamento, a
fim de se obter um melhor rendimento.

Cada extracdo demorou em média 15 minutos, usando a pressao maxima de 28
toneladas. As amostras de 6leo obtidas foram armazenadas em frasco &mbar e deixadas a
temperatura ambiente para posteriores analises. Ao final do processo de extracdo tinha-
se 2 amostras diferentes de 6leo, em decorréncia das condi¢des de armazenamento: RAL
e TLA.

Analises fisico-quimicos dos 6leos

Os parametros fisico-quimicos analisados neste trabalho foram os indices de
acidez, perdxido e iodo. Todas as andlises (indice de acidez, perdxido e iodo) foram
realizadas em triplicata e conforme as metodologias das Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Analise estatistica

Os valores apresentados para indice de acidez, peréxido e iodo foram plotados
como média + erro padrdo da média. O método estatistico empregado para a analise dos
resultados foi analise de variancia (ANOVA), aplicando-se um teste F entre as variancias
dos dados. Este método indica que existe uma diferenca significativa entre as médias
comparadas, se o valor calculado de F (Fca) for maior que o tabelado (Frab). O contrério
(Fcal < Frap) indica que as médias sdo estatisticamente semelhantes (Vogel, 2002). As
analises estatisticas realizadas neste trabalho foram aplicadas pra um nivel de

probabilidade de 5%, o qual corresponde a 95% de confianca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises do indice de acidez obtidos do 6leo de inaja, levando
em consideragéo as diferentes condicdes estudadas [sob refrigeracdo e ao abrigo da luz

(RAL) e a temperatura e luz ambiente (TLA)], estdo apresentadas na Tabela 1 e Figura 2.
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A partir destes dados é possivel avaliar a variacdo do estado de conservacao do 6leo das
amostras com o tempo. Esse parametro é importante, uma vez que estdo relacionados a
presenca e quantidades de produtos das reacOes de degradagdo (decomposicdo de
glicerideos, degradacéo de acido graxo)(MACHADO; CHAVES; ANTONIASSI, 2006).

Tabela 1. Distribuicdo da média (resultados) do indice de acidez obtido do 6leo de inaja

Tempo indice de Acidez
(meses) RAL* TLA**

(mg KOH g) (mg KOH g™)
1 0,467 + 0,006 0,543 + 0,015
2 0,807 + 0,015 0,840 + 0,017
3 1,173 £ 0,025 1,250 £ 0,010
4 1,363 £ 0,015 1,413 + 0,006
5 1,550 £ 0,011 1,580 £ 0,011
6 1,557 + 0,011 1,590 +0,017
7 1,957 + 0,021 2,110 + 0,026

* RAL: Refrigeracdo e ao abrigo da luz; **TLA: temperatura e luz ambiente.
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Figura 2. Resultados do indice de acidez obtido do 6leo de inaja (RAL: Refrigeracdo e
ao abrigo da luz; TLA: Temperatura e luz ambiente; X1: Valor maximo permitido para

6leo prensado a frio para consumo humano).
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Segundo dados da literatura, o indice de acidez é amplamente usado no controle
de qualidade dos 6leos(SERRA et al., 2019). Fazendo-se uma andlise preliminar dos
dados (Tabela 1 e Figura 2) comparativamente com normas reguladoras da qualidade do
0leo, note-se que estes estdo abaixo dos valores permitidos. Para a Codex Alimentarius
Comission (2001) - CAC, o valor da acidez deve variar entre 4 a 10 mg KOH g para
6leos prensados a frio ou dleo de palma virgem(SERRA et al., 2019). Em concordancia,
a resolucéo brasileira, RDC ANVISA/MS n°270(BRASIL., 2005) permite que o valor
maximo de acidez seja de 4 mg KOH g para dleo prensado (Figura 2) a frio e ndo
refinado e também de 10 mg KOH g para éleo de palma virgem.

Além do mencionado, note-se que as andlises do indice de acidez (Tabela 1 e
Figura 2), nas duas condicdes, apresentaram resultados crescentes em funcdo do tempo.
Segundo De Oliveira et al.(2021), mesmo extraindo 6leos por métodos fisicos e/ou a frios,
as condicbes ambientais (umidade e temperatura, por exemplo) influenciam nestes
resultados. Por conta disso, preliminarmente presume-se que o aumento dos valores
observados no decorrer do tempo deve-se a essas condicdes.

Os maiores valores encontrados no presente trabalho somente foram obtidos ao
final dos ensaios, apresentando valores médios de 1,957 + 0,021 e 2,110 + 0,026 mg KOH
g’ para RAL e TLA, respectivamente. Muito embora, em ambas as condicGes estes
tenham sido os maiores valores e considerando todos os valores apresentados na Tabela
1 em ambas as condicdes, todos os dados estdo abaixo dos valores permitidos (ver Figura
2) pela CAC (2001) e RDC ANVISA/MS n°270 (BRASIL., 2005). Logo, reforca-se que
os resultados estdo muito abaixo do limite maximo permitido para o indice de acidez nas
condicdes ensaiadas, denotando assim boa qualidade do 6leo.

Ademais, outros autores também encontraram dados de acidez com valores
inferiores estudando Oleos vegetais de outras espécies (sementes). Spano et al.(2020)
relataram indice de acidez inferiores a 2 mg KOH g quando estudaram 6leo de sementes
de canhamo. Em outro trabalho, Tura et al.(2022), também mencionaram a ocorréncia de
acidez com valores inferiores (2,66 + 0,029 a 1,35 + 0,08 mg KOH g ) . Nota-se que
valores baixos de acidez podem ocorrer ndo somente para o 6leo da semente de inaja,
como também para 6leos vegetais oriundos de outras sementes.

Além do mencionado, os baixos valores de acidez nas amostras (Tabela 1 e Figura
2) corroboram com os relatos de Prescha et al.(2014), pois segundo esses autores a acidez

de alguns tipos de 6leos pode nédo sofrer alteracGes significativas por um periodo maximo
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de 6 meses. Presume-se que a lentiddo das reacOes de oxidagdo tem provocado estes
valores. 1sso provavelmente explica o motivo das baixas flutuagcOes destes valores ficarem
abaixo do que permite a legislacdo brasileira.

Por outro lado, apesar de ser observado valores abaixo do mencionado por CAC
(2001) e RDC ANVISA/MS n°270(BRASIL., 2005), em uma analise comparativa entre
as duas condi¢des analisadas, observou-se que na condi¢cdo TLA os valores mostraram-
se mais elevados (Tabela 1). Preliminarmente, presume-se entdo que a variacdo das
condi¢des ensaiadas (temperatura e luz, por exemplo) no armazenamento provocou
alteracdo dos resultados. Salienta-se que outros autores também observaram que as
condicbes ambientais de armazenamento podem influenciar a acidez dos
0leos(RODRIGUES et al., 2005).

No entanto, apesar da diferenca nos resultados entre as condi¢fes ensaiadas (RAL
e TLA), segundo as analises estatisticas, essas diferengas ndo sao significativas (F ca =
0,937 e F Ta» = 4,28). Note-se que quando F ca < F 1ap € indicativo que de fato ndo ha
diferengas significativas entre os conjuntos de dados. Além disso, obteve-se em uma boa
regressao linear quando plotados indice de acidez versus tempo (Figura 3) resultando em
uma inclinacdo diferente de zero (p > 0,05; R? = 0,9528 e 0,9455 para RAL e TLA,
respectivamente). Note-se que os valores de R? foram elevados, o que segundo
Montgomery e Runger (2021), quanto maior o valor de R? tdo melhor serd o modelo
encontrado. Por um outro lado, o valor p encontrado (p = 0,4696; p > 0,05) ¢ indicatério
de que as diferencas observadas seja “um acaso”, ou seja, ndo existe diferencas
estatisticamente significativas (embora se tenha mencionado que as condi¢des ambientais
possam influenciar nos resultados do indice de acidez). Salienta-se ainda que estas
observacOes corroboram com as andlises estatisticas do teste F observadas anteriormente

(F cal < F tab), confirmando novamente o relato exposto.
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Figura 3. Regressdo linear entre o indice de acidez e tempo do 6leo de inaja ( A -

Refrigeracdo e abrigo da luz; B -Temperatura e luz ambiente).

Ratifica-se ainda que pelos dados apresentados e conforme relatos encontrados na
literatura, as flutuacbes dos valores de indice de acidez, principalmente no inicio das
analises provavelmente estdo atrelados a mecanismos autodegradativos ou enzimaticos
como por exemplo via da lipoxigenase) conforme relatado também por Parenti et
al.(2007) Conforme os autores, a ocorréncia destes fendbmenos em 6leo se da pela baixa
energia de ativacdo das reacOes (nas reacdes degradativas) e concomitante interacdo entre
acidos graxos e oxigénios presente no 6leo.

A Tabela 2 e a Figura 4 apresenta os resultados obtidos do 6leo de inaja referente
as determinacdes de indice de perdxido nas diferentes condigdes ensaiadas. Segundo
Rios, Pereira e Abreu(2013), o indice de peroxido é um parametro relevante e utilizado
para avaliar o quanto um 6leo ou gordura é degradado. Outros autores também afirmam
que os valores referente ao indice de perdxido sdo eficazes para mensurar a oxidacao de
um 6leo(BOSE et al., 2021).

Considerando estas afirmacdes, nos dados referentes aos primeiros meses deste
trabalho, observou-se auséncia de peroxidos nas amostras em ambas as condi¢Oes
ensaiadas (RAL e TLA), sendo detectados somente a partir do terceiro més. Pressupde-
se que a auséncia nas analises referente a dados de indice de peroxidos pode estar atrelado
ao fato de sua quantidade ser insuficiente para serem detectadas no inicio das andlises.
No trabalho de Tura et al.(2022), os autores relatam que os valores de peroxidos nao

aumentaram durante trés meses o que corroboram com a néo deteccdo de peroxidos logo
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no inicio deste trabalho. Em concordancia, no estudo de Ishak et al.(2021), os autores
relatam que valores de peréxidos em 0Oleo vegetais prensados podem manter-se estaveis
por um periodo quando armazenados adequadamente. Por conta do exposto, supde-se que
os peroxidos analisados neste trabalho inicialmente permaneceram em pequenas
quantidades por um periodo em torno de 3 meses, estando assim abaixo do limite de
deteccdo pela metodologia adotada. Corrobora-se ainda a estes resultados as baixas
reacOes de peroxidacdo resultando em poucos produtos de degradacdo que geraram 0s
dados apresentados.

No entanto, Konuskan, Arslan e Oksuz(2019) mencionam que certas variaveis
(tais como temperatura, luz e oxigénio) influenciam nos valores de perdxidos nos éleos
vegetais, ocasionando 0 seu respectivo aumento. Nota-se, que foi detectado aumento dos
valores das médias de peroxidos neste trabalho no decorrer do tempo a partir do terceiro
més (Tabela 2 e Figura 4). Atrelado ao mencionado, presume-se que as instabilidades dos
valores estdo conectadas a inconstancias e a processos oxidativos/reacionais com outros
compostos gerando radicais livres. Logo, como 0S processos reacionais ocorrem
continuamente, ratifica-se que com o decorrer do tempo, as concentracdes aumentaram

sendo detectadas a partir do terceiro més, justificando os dados obtidos.

Tabela 2. Distribuicdo da media (resultados) do indice de perdxido obtido do 6leo de

inaja
Tempo Indice de Peroxidos
(meses) RAL* TLA**
(meg.kg™) (meg.kg™)
1 0,000 0,000
2 0,000 0,000
3 0,777 £0,023 1,020 + 0,017
4 1,000 + 0,000 1,200 + 0,010
5 1,583 + 0,012 1,740 £ 0,011
6 1,597 + 0,012 1,763 £ 0,011
7 1,777 £ 0,023 2,057 £ 0,011
* RAL: Refrigeracéo e ao abrigo da luz; **TLA: temperatura e luz ambiente.
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Figura 4. Resultados do indice de perédxido obtido do 6leo de inaja (RAL: Refrigeracdo
e ao abrigo da luz; TLA: Temperatura e luz ambiente; X1: Valor maximo permitido para
6leo prensado a frio).

Realca-se ainda aos dados de perdxidos inconstancias dos valores (aumento) do
terceiro ao sétimo més, com valores finais de 1,777 + 0,023 e 2,057 + 0,011 meq.kg™* para
RAL e TLA, respectivamente. Conforme mencionado, segundo alguns autores, a
variacdes dos valores de perdxidos podem estar atrelados a concentracdo do oxigénio
presente no 6leo(PARENTI et al., 2007). Apesar dos maiores valores encontrados no
altimo més, segundo a RDC ANVISA/MS n°270(BRASIL., 2005) o valor maximo
permitido de perdxido em odleos prensados a frio e ndo refinados é de 15 meq.kg™.
Observa-se que os dados obtidos estao abaixo do valor maximo permitido (Figura 4), logo
estes 6leos estdo aptos para 0 consumo.

Todavia, assim como observado para os dados de acidez, os valores observados
para TLA foram maiores do que aqueles observados para RAL. Apesar disso, os dados
estatisticos revelaram que essa diferenca néo € significativa (F ca = 0,795, F tan = 4,28 ¢ F
cal < F 1ap). Indubitavelmente, alcangou-se também boa regresséo linear (Figura 5) com
uma inclinagdo diferente de zero (p > 0,05; R?> = 0,9310 e 0,9229 para RAL e TLA,
respectivamente). Como o valor p (0,394) foi maior que 0,05 (p > 0,05) infere-se que as
diferencas encontradas nos valores das diferentes condi¢des ensaiadas neste trabalho nédo

foram estatisticamente significativas.
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Figura 5. Regressdo linear entre o indice de perdxido e tempo do 6leo de inaja ( A -

Refrigeracdo e abrigo da luz; B -Temperatura e luz ambiente).

Os dados referentes ao indice de iodo do 6leo de inaja séo apresentados na Tabela
3 e Figura 6 nas diferentes condicGes analisadas (RAL e TLA). O indice de iodo é um
parametro utilizado para verificar a qualidade/oxidacdo de um oOleo mensurando
insaturacdes presentes (HAILE et al., 2019). Logo, considerando as médias dos dados
obtidos, note-se que também h& um decaimento dos valores em funcdo do tempo.
Constata-se que aparentemente hd um comportamento inversamente proporcional dos
valores de indice de acidez e peroxidos com os valores de iodo.

Conforme a CAC (2009) (C.A.C., 2009), oleos e gorduras de palma e oleo e
gorduras de palma miste devem apresentar valores nos intervalos de 50 — 55 gl,.100g e
14,1 — 21 gl1.100g?, respectivamente. No presente trabalho obteve-se valores iniciais de
16,613+0,816 e 16,383+0,920 e finais (ao sétimo més) de 12,393+0,392 e 11,037+0,939
gl2.100g? para RAL e TLA, respectivamente. Os indices de iodo encontrados nas
diferentes condigdes ensaiadas ficaram proximos daqueles mencionados para 6leo e
gorduras de palma miste, principalmente nos primeiros meses.

A legislacdo brasileira, especifica valores maximos de indice de iodo para alguns
tipos de Oleos. Entretanto, ndo foram encontrado dados referente ao 6leo de inaja.
Informa-se que isso ja era esperado, uma vez que os dados referentes a este 6leo vegetal
(inaja) sdo poucos e estudos ainda estdo sendo desenvolvidos para melhor avalia-lo.
Contudo, para 6leo de améndoas de coco babagu (Atallea frunifera) na RDC
ANVISA/MS n° 482 de 23 de setembro de 1999(BRASIL., 1999) tem-se intervalos com
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valores de 10 a 18 gl2.100g}. Oportunamente, confrontando-se os dados deste trabalho
com 0s mencionado na legislacdo para o coco babagu (apenas para fins comparativos),
ainda assim os valores encontrados ficariam dentro do permitido pela legislagéo brasileira
(Figura 6). Logo, nota-se que os valores apresentados referente aqueles obtidos para o
iodo também permanecem dentro da faixa de valores permitido, havendo, portanto, boa
estabilidade do 6leo estudado, apesar de observar processo oxidativo (embora baixo) com
0 decorrer dos meses.

Confrontando-se com dados da literatura, em conformidade a alguns autores,
quanto maior o valor de iodo, maior serd o nimero de ligagdes insaturadas. Este fenbmeno
de degradacgdo utilizando iodo como parametro estd atrelado a insaturagdo do 6leo e
consequentemente ligagdes duplas (C=C)(HAILE et al., 2019).

Tabela 3. Distribuicdo da média (resultados) do indice de iodo obtido do 6leo de inaja

Tempo indice de lodo
(meses) RAL* TLA**
(gl..100g?) (gl..100g?)
1 16,613 + 0,816 16,383 + 0,920
2 15,993 + 0,397 16,000 + 0,430
3 16,133 £ 0,515 15,987 +0,430
4 14,373 £ 0,811 14,810 + 0,316
5 13,383 £ 0,375 13,257 + 0,320
6 12,796 + 0,856 12,417 + 0,590
7 12,393 £ 0,392 11,037 £ 0,939
* RAL: Refrigeracdo e ao abrigo da luz; **TLA: temperatura e luz ambiente.
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Figura 6. Resultados do indice de iodo obtido do 0leo de inaja. RAL: Refrigeracdo e ao
abrigo da luz; TLA: Temperatura e luz ambiente; X1: Valor maximo permitido para 0leo
do coco babacu).

Por causa disso, justifica-se que as diminuicGes observadas para o indice de iodo
indicam a ocorréncia de processos degradativos nas amostras, 0s quais promoveram a
quebra de duplas ligagdes nos componentes dos 6leos conforme Mendonca et al.(2008).
Com areducao do nimero de insaturacdes, reduziu-se também a capacidade de absor¢éo
de iodo, resultando nos menores valores encontrados.

Nos tratamentos estatisticos, ao contrario do que foi observado para indice de
acidez e perdxidos, os valores das médias de indice de iodo encontrados para RAL foram
maiores do que para TLA, corroborando com os resultados observados para os niveis de
acidez e peroxido, tendo em vista que 0s processos degradativos, reduzem a capacidade
de absorc¢do de iodo. Por outro lado, para as duas formas ensaiadas, notou-se também que
ndo houve diferenca estatisticamente significativa (F ca = 0,701, F th = 4,28 e F ca < F
tab)-

Além disso, também obteve-se uma boa regressdo linear quando plotados indice
de acidez versus tempo (Figura 7). Os valores de R? denotaram um bom ajuste de modelo
(R? = 0,945 e 0,938 para RAL e TLA, respectivamente). No caso do valor p encontrado
(p#0,ep>0,05; p=0,339), o mesmo revelou que as diferencas encontradas nos valores
nas disferentes condic6es estudas nao foram estatisitcamente significativas corroborando

novamente com analises estatisticas (teste F) anteriores (F cai < F tan).
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Figura 7. Regressdo linear entre o indice de iodo e tempo do 6leo de inaja ( A -
Refrigeracdo e abrigo da luz; B -Temperatura e luz ambiente).

CONCLUSOES

Em conformidade com os dados apresentados, ndo houve diferenca significativa
referente aos valores de indice de acidez, perdxidos e iodo nas duas condi¢cdes analisada
(RAL e TLA). Entretanto, nota-se que com o passar do tempo, os valores destes
parametros fisico-quimicos flutuam (aumentam para acidez e peroxidos; diminuem para
iodo), indicando evolucdo de um processo oxidativo, apesar dos valores encontrarem-se

abaixo do que permite a legislacao brasileira.
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