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Introducao

Um dos grupos mais importantes presentes em alimentos sdao os
lipideos, que fornecem energia, acidos graxos essenciais e dao sabor aos
alimentos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004). Para serem comercializados, o0s
Oleos vegetais devem seguir os padrdes de qualidade, segundo a
legislacao.

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do 6leo de
soja e dos azeites de oliva e abacate de acordo com os padroes
estabelecidos pela legislacao.

Material e Métodos

Foram utilizados azeite de oliva e 6leo vegetal adquiridos em comércio
local e 0 azeite de abacate foi fornecido por uma industria beneficiadora
deste fruto. Foram realizadas andlises fisico-quimicas de acidez, umidade,
indice de refracdo, indice de iodo e perdxido dos Oleos de acordo com
Instituto Adolfo Lutz (2008) para 6leos e gorduras.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos estdao presentes na Tabela 1:
- Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos do oleo de soja e azeites vegetais

Caracterizacao Azeite de Abacate  Azeite de Oliva Oleo de Soja
. Acidez 0,72 % + 0,03 ° 0,99% +0,10* 0,22+ 0,11 ¢ (mg/KOH)
Umidade (%) 0,09+0,012 0,12 +0,06 2 0,10 £0,042
~ Indice de Todo (%) 118,10+ 1,25° 72,36 +2,01° 123,73 £ 1,68 ¢
Indice de Perdxido 850+ 1,152 7.20+2.254 1,97 0,01
Indice de refracao a 20° 1,467 1,468 1,470
Valores médios numa mesma linha com letras mintsculas iguais, nao diferem

significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

Os parametros encontrados para o azeite de oliva foram com a
Instru¢cao Normativa n° 01 (Brasil, 2012), assim como o azeite de abacate,

Foram encontrados uma acidez de 0,72 % para o azeite de abacate,
0,99 % para o azeite de oliva e 0,22 % para o Oleo de soja. O azeite de oliva
apresentou maior média, ndo atendendo a IN 01, que fixa o limite maximo
de 0,8%. Sua alta acidez pode ser efeito da ma conservacao e exposicao a
luz. O indice de acidez é um dos parametros mais importantes para
determinar a qualidade dos Oleos e azeites pois determina a qualidade do
processamento e a conservacao dos mesmos (MORAIS et al., 2014).

Em relacdo a umidade, o 6leo de soja encontra-se dentro do limite de
umidade para 6leos vegetais refinados, os azeites encontram-se também
abaixo do limite (0,2 %). Uma baixa umidade contribui para a estabilidade
do produto e este estara menos propenso a oxidagOes, que alteram a
qualidade.

As amostras de azeite de abacate e oliva apresentaram indices de
peroxidos maiores que o Oleo de soja se diferenciando estatisticamente,
mas estdo dentro da IN n° 1 que estabelece limite maximo de 20 meq/kg
para azeite oliva extra virgem e 2,5 meq/kg para 6leo de a IN 49.

O 6leo de soja apresentou maior média na andlise indice de iodo mas
estd dentro da legislacao (entre 124 e 139), o azeite de oliva também
apresentou valor dentro da legislacao (74 a 94) e o azeite de abacate esta
acima do limite estabelecido para o azeite de oliva. O indice de iodo ¢ a
medida do grau de instauracdo do o6leo, portanto quanto maior o indice
de iodo maior serd o grau de instauracao do Oleo e consequentemente o
6leo estara mais propenso a rancidez oxidativa formando hidroperdxidos,
cetonas entre outros (CECHI, 2003). Todas as amostras apresentaram
indice de refracao de acordo com suas legislacdes especificas.

Conclusoes

Os resultados obtidos encontram-se dentro do padrao estabelecido,
exceto para o indice de iodo do azeite de abacate e a acidez do azeite de
oliva apresentaram valores acima.
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