> Einbe P Relato de

e do oo doFec I (| g Experié [‘]Cia

Originais recebidos em 11/09/2023. Aceito para publicacao em 11/06/2024.

Avaliado pelo sistema double blind peer review. Publicado conforme normas da ABNT.
Open acess free available online.

DOI: http://dx.doi.org/10.35700/2359-0595.2024.18.3629

Analise fisico-quimica de oleo de
castanha da Amazonia como
ferramenta de curricularizacao da
extensao

Isabella Ribeiro Barbosa - https://orcid.org/0000-0003-4833-1768'
Talyssa Vitoriano Bezerra - https://orcid.org/0000-0001-5764-6011
Maycon Lima da Silva - https://orcid.org/0000-0002-8915-29533
Andreza Pereira Mendonca - https://orcid.org/0000-0001-7252-715X*

RESUMO

A producdo de oleos vegetais nas comunidades rurais da Amazonia € uma
alternativa de conservacao e diversificacao dos produtos florestais. O oleo
extraido da castanha da Amazonia e comumente comestivel e utilizado como
produto farmaceéutico. Sua caracteristica fisico-quimica e fator limitante para seu
uso, sendo necessario efetivo controle de qualidade para averiguar sua
conformidade com a legislacao. A formacdo tecnica especializada possibilita a
garantia da cadeia produtiva. O oleo foi produzido a partir de sementes coletadas
na reserva extrativista (RESEX) do Rio do Cautario em 2022, e analisado pela
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metodologia proposta por Adolfo Lutz. A oficina foi ofertada para capacitar
alunos de farmacia do Centro Universitario Estacio UNUIPA na analise
fisico-quimica do oleo de castanha da Amazonia. Os alunos encontraram valores
maiores de indice de acidez para o oleo de castanha armazenado incorretamente
(28,93 mgKOH/g) quando comparado ao 6leo de castanha + dleo de soja (14,05
mgKOH/g para acidez e 4,69 mEq/Kg para perdxido). Foi evidenciada a
importancia da capacitacao profissional para realizacao do controle de qualidade
do oleo de castanha da Amazonia.

Palavras-chave: Manejo; padronizacdo; capacitacao.

Physicochemical analysis of
Amazonian nut oil as a curriculum
tool for extension

ABSTRACT

The production of vegetable oils in rural communities in the Amazon is an
alternative for the conservation and diversification of forest products. The oil
extracted from the Amazon nuts is commonly edible and used as a
pharmaceutical product. Its physical and chemical characteristics are a limiting
factor for its use, requiring effective quality control to ensure its compliance with
legislation. Specialized technical training makes it possible to guarantee the
production chain. The oil was produced from seeds collected at the extractive
reserve (RESEX) do Rio do Cautario in 2022 and analyzed using the methodology
proposed by Adolfo Lutz. The workshop was offered to train pharmacy students
at Centro Universitario Estacio UNUIPA in the physical-chemical analysis of
Amazon nut oil. The students found higher acidity index values for chestnut oil
incorrectly stored (28,93 mgKOH/g) when compared to chestnut oil mixed with
soybean oil (14,05 mgKOH/g for acidity and 4,69 mEq/Kg for peroxide). The
importance of professional training for quality control of Amazon nut oil was
highlighted.

Keywords: Management; standardization; training.
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1 INTRODUCAO

As oficinas sao uma forma metodologica de ensino realizada fora de sala
de aula e de modo demonstrativo (DA SILVA et al, 2014), oportunizando uma
relacdo entre o conteudo tedrico e pratico para a formacao de novos
conhecimentos, propiciando a troca de experiéncias e a construcao e producao de
conhecimentos de forma ativa e reflexiva (PAVIANI & FONTANA, 2009). Segundo
Cover (2014) e Pereira et al. (2023) a abordagem da extensdo como espaco
formativo acontece quando os discentes exercem 0 ensinar e o aprender,
transmitindo os conhecimentos construidos e aprendendo ao estarem em
processo de troca com diferentes sujeitos, ambientes e instituicoes.

A pratica de extensao por meio de oficinas viabiliza o cumprimento da
missao universitaria de estabelecer interacoes de dialogo e respostas a
problemas atuais por meio da inovacao tecnologica. A capacitacao dos futuros
profissionais pode ser realizada por meio de praticas de extensao, que visam
integrar a teoria e a pratica, promovendo a interdisciplinaridade entre a
comunidade académica e a sociedade, que podem ser realizadas a partir de
oficinas, cursos e assisténcias (BREUNIG & GOLDSCHMIDT, 2018; RODRIGUES;
OLIVEIRA; JESUS, 2020), em especial sobre 6leos vegetais.

A producdo de oleos vegetais nas comunidades rurais da Amazonia é uma
alternativa de conservacao e diversificacao dos produtos da floresta assim como
de renda as familias (MENDONCA, 2015). Entre as espécies florestais com
potencial de contribuir para o desenvolvimento da regiao encontra-se a castanha
da Amazonia (Bertholetia excelsa). A exploracdo dessa espécie tornou-se a
principal atividade econémica do territério (HOMMA, 2004), as sementes podem
ser comercializadas com ou sem casca, dando origem a produtos como farinha,
manteiga, leite, azeite, esséncias e 6leo industriais e comestiveis (PACHECO &
SCUSSEL, 2007).

A castanha da Amazonia possui lipidios como componentes majoritarios,
0 Oleo extraido das améndoas e comumente utilizado como o6leo comestivel,
produto farmacéutico e de cuidados com a pele com potencial de substituicao

parcial de gorduras hidrogenadas, alem de apresentar uma boa proporcao de
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acidos graxos insaturados quando comparado ao azeite de oliva e pode ser
encontrado no varejo com diversas marcas comerciais (GOMES et al, 2019;
MICHALAK & KIETYKA-DADASIEWICZ, 2019; CHUNHIENG et al, 2008; SILVEIRA,
2015).

A caracteristica fisico-quimica do oleo é um fator limitante para seu uso
(MENDONCA, 2015), visto que as propriedades quimicas, fisicas e bioldgicas dos
oleos e gorduras sao determinadas pelo tipo de acido graxo e sua distribuicdo na
molécula do triacilglicerol (DE ARAUJO, 2008) presente em cada espécie vegetal.
Portanto, se faz necessario avaliar essas caracteristicas garantindo a qualidade e
a procedéncia dessas gorduras em conformidade com Resolucao n2 270
estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL,
2005).

Oleos e gorduras sofrem alteracdes em sua estrutura durante o
armazenamento, contato com oxigénio, e quando sdao aquecidos a altas
temperaturas, além disso suas propriedades fisico-quimicas poderao ser
alteradas dependendo das condicdes ao qual € submetido ou manejo empregado
em sua extracdo, pois o processo da oxidacdo é acelerado (MENDONCA, 2015;
REDA & CARNEIROQ, 2007).

A degradacao dos odleos causados pela oxidacdo traz maleficios a saude
pois essas alteracoes formam compostos de degradacao térmica, hidrolitica e
oxidativa, que sdo tdxicos e consequentemente prejudiciais a saude (JORGE &
LOPES, 2023). Outro aspecto que pode causar interferéncia na qualidade desses
oleos e a adicao de compostos ou oleos extraidos de outras espécies agricolas ou
florestais para aumentar o rendimento em volume na venda.

Para que seja possivel identificar essas alteracGes e assegurar que o
produto esteja dentro dos parametros sanitarios estipulados pela legislacao
brasileira se faz necessario a formacdo de profissionais especializados na
avaliacao de caracteristicas fisico-quimicas desses oleos vegetais.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi habilitar estudantes no
desenvolvimento de analise fisico-quimica do oleo de castanha da Amazonia, a
fim de avaliar a qualidade de acordo com os requisitos especificos estabelecidos
pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

(4)
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2 MATERIAL E METODOS

O proijeto foi realizado em etapas de pesquisa, ensino e extensao:

Pesquisa:
Coleta e tratamento das sementes antes da extracao de oleo de castanha
da Amazonia

As sementes de castanha foram coletadas na Reserva Extrativista Federal
do Rio do Cautario, localizada no municipio de Guajara-Mirim, em 2022. Em
seguida, foram conduzidas ao Laboratorio de Sementes e Produtos Florestais nao
Madeireiros do Instituto Federal de Rondénia - Campus Ji-Parana. As sementes
boas e inteiras foram separadas das quebradas, leves e com presenca de fungos.
O teor de agua inicial das sementes foi determinado pelo método da estufa a
temperatura de 105°C por 24 horas, de acordo com Brasil (2009).

Apos a determinacdo do teor de agua, as sementes foram beneficiadas
para extracdo do oleo. A casca da semente foi separada com auxilio de um

martelo.

Extracdo por prensa

As ameéndoas foram separadas em quatro lotes de 250 gramas e
trituradas. Em seguida, cada lote foi prensado em uma prensa hidraulica (Figura
1) sob pressdo de 12 toneladas durante 4 horas. Apos a extracdo do 6leo advindo
de cada lote, as amostras foram armazenadas em recipientes de vidro ambar

para posterior analise fisico-quimica.
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Figura 1 - Modelo de prensa hidraulica utilizada para extracdo do 6leo de castanha da

Amazonia.
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Fonte: Mendonca, 2015.

Ensino:

Analise do dleo

A qualidade dos oleos de castanha brutos prensados a frio foi determinada
a partir dos indices de acidez e peroxido de acordo com a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Cada amostra de 6leo extraido foi avaliada em
quadruplicata.

Os resultados foram comparados com os indices determinados pela
Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n2 270 para éleos
brutos prensados a frio e ndo refinados (Brasil, 2005) que dispde valores
maximos de 4,0 mg KOH/g para acidez, e maximo de 15 mEqg/kg para peroxidos.
Desta forma, todos os membros do grupo treinaram as etapas que antecederam

a oficina.
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Extensao:

Capacitacao por meio de oficina

A oficina foi ofertada para 20 alunos do Centro Universitario Estacio
UNUIPA, Campus Ji-Parang, curso de farmacia. As proponentes apresentaram os
conteudos a serem abordados na aula e dividiram a turma em quatro grupos de
trabalho composto por cinco participantes com objetivo de facilitar o
atendimento aos estudantes bem como uso dos materiais e do laboratorio.

A atividade foi dividida em dois momentos com duracdo de quatro horas.
Primeiro tedrico: as académicas proponentes elaboraram um roteiro,
apresentando a Resolucdao n2 270 de 2005 e os procedimentos da analise de
acidez e peroxido do oleo vegetal avaliado. O roteiro foi confeccionado para
auxiliar o acompanhamento do processo bem como permitir que a metodologia
pudesse ser replicada com diferentes dleos vegetais (Figura 2).

Ja o segundo momento foi a parte pratica: os alunos, direcionados pelo
roteiro e seguindo as instrucoes das proponentes, realizaram as praticas de
determinacao de acidez e determinaram os valores finais na ficha anexada ao
roteiro (Figura 3). Em seguida, realizaram as praticas de determinacao de indice
de peroxido.

E importante salientar que as proponentes realizaram previamente cada
etapa das analises dos oleos, possibilitando que os participantes da oficina
tivessem dados reais para relacionar e completar os resultados praticos obtidos
durante as analises de acidez e peroxido e ao final pudessem interpreta-los.

Aléem das analises do oleo de castanha, foi realizada a adulteracao das
amostras com oleo de soja comercial na proporcao 2:1de oleo de castanha e soja.

O oleo de soja foi adquirido em um supermercado local.

(7]
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Figura 2 - Roteiro usado na oficina de analise fisico-quimica de 6leos vegetais.

ROTEIRO DA AULA PRATICA

CONTEUDO:

lAnalise de Oleos Vegetais

Local:

INTRODUCGAO:

As determinagdes feitas na analise de dleos e gorduras s&o geralmente as dos|
chamados indices, que sdo expressdes de suas propriedades fisicas ou quimicas|
dos mesmos e ndo as percentagens dos seus constituintes. Assim, s3o|
determinados os indices de iodo, saponificacdo, perdxidos e as constantes fisicas|
como o ponto de fusao e o indice de refracdo. Sao estes indices que, juntamente|
com as reagdes caracteristicas, servem para identificagdo e avaliagdo da maiorial
dos oleos e gorduras, sendo o resultado da analise baseado neste conjunto de|
dados.

O objetivo geral da aula pratica presencial é proporcionar ao aluno a
oportunidade de ter contato direto com algumas analises realizadas na disciplina
em questdo, além de representar um momento paratirada de duvidas acerca dos
assuntos estudados. Os objetivos especificos sao:

+ Determinar o indice de Acidez das amostras disponibilizadas

+ Determinar o indice de Perdxido das amostras disponibilizadas

« Compreender os indices e comparar os resultados encontrados com as
Normas e Resolugoes da ANVISA

MATERIAL E REAGENTES:
indice de Acidez:

» Solugao de éter-alcool (2:1) neutral
» Solugao fenolftaleina
» Solugao de hidréxido de sodio 0,1M ou 0,01M

Preparo das solugoes:

Solugao éter-alcool (2:1) neutra - para preparar um litro da solug3o, usa 600 ml de
gter etilico para 300 ml de alcool etilico.

Solugao de fenolftaleina - pesar 1 g de fenolftaleina no Becker e dissolver com
@lcool e transferir para o baldo de 50 ml e completar com alcool comum.

Solugao de hidréxido de sodio 0,1M - pese 4 g de hidroxido de sédic em agual
fervida previamente (isenta de CO2), transferir para um baldo de 1000 ml completar|
o volume. E importante guardar a poluem recipiente de plastico. (O NaOH reage com|
os silicatos que constituem o vidro).

indice de Peréxidos:

Acido acético

Cloroférmio

Solucdo de tiossulfato de sédio 0,1 N ou 0,01 N
Amido sollvel

lodeto de potassio

Solugao de acido acético-cloroférmio (3:2) viv

YVYVVVYY

Preparo das Solucoes

Solucdo saturada de iodeto de potassio - pese 30 g de iodeto de potassio €
adicione 21 ml de agua. Conserve a solugdo em frasco ambar e utilize no mesmo dia
da sua preparagao. Obs. O iodeto deve ser bem homogeneizado (amarelo) no
\agitador.

Solugdo de acido acético-cloroférmio (3:2) v/v - para preparar uma solucio 500
ml, deve-se usar 200 ml de cloroférmio e 300 ml de acido acético. Para preparal
solugao de 1 litro, usa-se 400 ml de cloroformio para 800 ml de acido acético.
‘Sempre na proporgéo de 3:2.

Solugdo de amido - Dissolver 1g de amido soltvel em 100 ml de agua previamente
fervida. Ferver a dgua por tempo suficiente para que seja eliminado o gas carbénico.
[Esta solucdo deve ser preparada minutos antes do uso.

ROTEIRO:

indice de Acidez

A degradagé@o dos lipidios pode ser ocasionada por oxidag@o, hidrdlise,
polimerizagdo, pirdlise e absorgdo de sabores e odores estranhos, alterando
diversas propriedades dos alimentos, como a qualidade sensorial, o valor nutricional,
a funcionalidade e a toxidez, segundo Araujo (1899). O indice de acidez corresponde|
@ quantidade (em mg) de base (KOH ou NaOH) necessaria para neutralizar os|
acidos graxos livres presentes em 1 g de gordura. Um alto indice de acidez indica,
portanto, que o ¢6leo ou gordura esté sofrendo quebras em sua cadeia, liberando|
seus constituintes principais (os acidos graxos), e € por esse motivo que o calculo|
desse indice é de extrema importancia na avaliagdo do estado de deterioragdo do|
©leo ou gordura que consumimos.

Procedimentos

1. Pesar 2 g de amostra em erlenmeyer de 125 ml.
2. Adicionar 25 ml de uma solugdo éter-alcool (2 + 1), neutra. Agite.

3. Adicione 3 gotas do indicador fenolftaleina.

4. Titular com solugdo de hidroxido de sédio 0,1 ou 0,01N até o aparecimento
de coloragao résea (a coloragao deve persistir por, no minimo, 30 segundos
para que seja considerado o fim da titulagdo), conforme ilustra a Figura 3.

5. Anotar o volume gasto

Calculos

indice de acidez:
V xfx5 61/PA

Acidez em solugéo normal %:
V= fxNx100/PA

Acidez em &cido oleico %:
VxfxN=x100x0,282/PA

Onde:

V = volume gasto de NaOH gasto na titulagao
F =fator da solucéo de NaOH

PA = peso da amostra em gramas

N = normalidade da solugao de NaOH

» Para converter o indice de acidez em solugédo molar, divida o resultado

por 1,78.

= Para expressar o indice de acidez como acidez em acido oleico, divida o

resultado por 1,99.

» Para transformar a acidez em acido oleico em solugdo normal, divida o

resultado por 3,55.

» No caso de produtos com baixo teor de acidos graxos, por exemplo, dleos e
gorduras refinados, use solugdo de NaOH 0,01 N para a titulagdo

Perdxido

Este método determina todas as substancias, em termos de miliequivalentes|
de peroxidos por 1000 g de amostra, que oxidam o iodeto de potassio nas condiges|
do teste. Estas substéncias sdo geralmente consideradas como peréxidos ou outros)
produtos similares resultantes da oxidacao da gordura. E aplicavel a todos os dleos e
gorduras normais, incluinde margarina e creme vegetal, porém & suscetivel e,
portanto, qualquer variagdo no procedimento do teste pode alterar o resultado da
analise.

Procedimentos

Pese 5 g da amostra em um frasco erlenmeyer de 250 ml (ou 125 ml).|
Adicione 30 ml da solugao acido acético-cloroformio 3:2 e agite até a dissolugao dal
amostra. Adicione 0,5 ml da solugéo saturada de Kl e deixe em repouso ao abrigo da|
uz por exatamente um minuto. Acrescente 30 ml de agua e titule com solugdo de
tiossulfato de sédio 0,1 N ou 0,01 N, com constante agitacdo. Continue a titulagéo]
até que a coloragdo amarela tenha quase desaparecido. Adicione 0,5 ml de solugéo
de amido indicadora e continue a titulagdo até o completo desaparecimento da|
coloragdo azul. Prepare uma prova em branco, nas mesmas condicdes e titule.

Nota:

Se o volume gasto na titulagdo da amostra for menor que 0,5 ml, usando a|
solugdo de tiossulfato de sédio 0,1 N, repita a determinagdo com solugdo 0,01 N. Noj
caso do branco, o volume gasto ndo deve exceder a 0,1 ml da solugéo de tiossulfato|
de sédio 0,1 N.

Calculo
indice peréxido: (A-B)*N*f*1000 / p

onde:

/A - Solugdo de tiossulfato de sédio 0,1 (0,01N) gasto na titulagdo de amostra (ml)
B - Soluc&o de tiossulfato de sédio 0,1 (0,01N) gasto na titulagdo de branco (ml)
N - Normalidade da solugéo de tiossulfato de sodio

f- fator da solugdo de tiossulfato de sodio

p- peso da amostra em g

RESULTADOS ESPERADOS:

Espera-se que ao final desta aula pratica, os alunos tenham condigdes
de compreender os indices observados e, sobretudo, que possam reproduzir
esta aula durante suas futuras atividades.

QUESTIONARIO:

1. O dleo analisado esta dentro das normativas de qualidade?

2. Vocé observou alguma diferenca entre as amostras A e B? Se sim,
explique.

3. Com base nas Resolucdes e nas Analises realizadas em aula seria possivel
identificar um éleo adulterado? Explique.

Fonte: Arquivo das autoras, 2022.
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Figura 3 - Ficha auxiliar para anotac6es dos dados obtidos.

LABORATORIO DE SEMENTES

Responsavel:

Material:

Data de instala¢ao experimento:

AMOSTRA COD. | rep | PESODA VOL. FATORDE | NORMAL | VOL. PEROXIDO
AMOSTRA TITULACAO | CORRECAO BRANCO
LABORATORIO DE SEMENTES
Responsavel:
Material:
Data de instalacao experimento:
AMOSTRA COD. | rep PESO DA VOL. FATORDE | VOL. ACIDEZ
AMOSTRA TITULACAO | CORRECAO | BRANCO

Fonte: Arquivo das autoras, 2022,

(9]

Caminho Aberto - Revista de Extens&o do IFSC | Ano 11, V. 18 (2024) - Publicacdo Continua | ISSN:2359-0599




> Enninbo NG Relato de

e A §8e o reoea Experié ncia

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As proponentes realizaram treinamento previo com amostras de oleo de
castanha antes da realizacao da oficina, a partir destes testes foi possivel planejar
a aula pratica que seria ministrada, possibilitando o alinhamento da equipe,
elaboracao e producdo do roteiro tedrico com o passo a passo do experimento a
ser executado. Os alunos do curso de farmacia receberam o roteiro de analise da
qualidade de oleos brutos prensados a frio para auxiliar na realizacao das
atividades.

O primeiro momento foi teorico apresentando aos participantes conceitos
sobre o que caracteriza um oOleo vegetal os metodos de extracao e os
procedimentos metodologicos para analise da qualidade em conformidade com a
legislacao brasileira. Nesse momento, os participantes discutiram sobre a
importancia das analises de qualidade para detectar adulteractes, bem como
para verificacdo de procedéncia e relevancia dos rotulos que especificam
parametros importantes para avaliacao dos oleos. Foi explicado aos participantes
que o oleo e caracterizado por ser liquido a temperatura ambiente, insoluvel em
agua e composto predominantemente por acidos graxos (DE ARAUJO, 2008;
BRASIL, 2005). Quanto a legislacdo, a mesma norma especifica os padroes para
oleos brutos prensados a frio, manteiga e azeite de oliva.

A Resolucao n? 270 da ANVISA define como odleos vegetais produtos
constituidos principalmente de glicerideos de acidos graxos de especies vegetais
que se apresentam na forma liquida a temperatura de 25°C e as gorduras
vegetais em forma solida ou pastosa a temperatura de 25°C. Essa instrucao
dispoe sobre a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem
obedecer os Oleos Vegetais, as Gorduras Vegetais e o Creme Vegetal.

A Resolucao também visa a protecao a saude da populacao a partir do
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos e,
considera como foco, a inspecao do processo de producao visando a qualidade do
produto final, visto que o6leos e gorduras vegetais quando aquecidos podem

sofrer alteracdes em sua composicao fisico-quimica e por consequéncia formar

(10]
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produtos toxicos ou cancerigenos, como acroleina e peroxidos, além de aldeidos,
cetonas, radicais livres (MARQUES; CALENTE; ROSA, 2009).

A partir dessa legislacao é possivel estabelecer um padrao de qualidade
para oleos e gorduras no pais, determinando indices comparativos e limites
maximos para cada tipo de produto, caso o produto em questao nao esteja
adequado aos termos desta Resolucdo, e constituida infracdo sanitaria sujeitando
os infratores as penalidades previstas na Lei n® 6.437, de 20 de agosto de 1977 e
demais disposicoes aplicaveis (BRASIL, 2005).

Em estudo realizado por Cruz et al. (2018) avaliando dleo de coco
submetido a diferentes tratamentos térmicos, os autores verificaram alteracoes
em suas caracteristicas fisico-quimicas e oxidativas, e por esse motivo
desencorajam o uso do produto aquecido, levando em consideracdo possiveis
maleficios a saude associados ao consumo de o6leos degradados, levando em
consideracao que o indice de acidez, um dos mais usados para avaliar qualidade
6leos para consumo (MALACRIDA & JORGE, 2005) estava acima do estabelecido
pela resolucao.

Foi realizado ainda uma exposicao sobre adulteracao, os produtos mais
utilizados na adulteracao de oleos vegetais e explicitado o motivo de muitas
vezes ser tao dificil detectar a adulteracao, exemplo do uso de oleo de soja ao
oleo de castanha que sao praticamente de mesma tonalidade de cor, além disso,
0 oleo de castanha tem odor caracteristico que mascara o do oleo de soja. O oleo
de castanha possui valor comercial elevado em relacao a outros oleos vegetais,
por esse motivo a adulteracdao com oleo de soja, por exemplo, € comum.

Becker et al. (2005) relatam que, com intuito de detectar fraudes, muitas
tecnicas analiticas vém sendo empregadas isoladamente ou associadas a outras
metodologias, visando complementar informacoes e elucidar a adulteracao. Logo,
e possivel perceber que existe uma dificuldade para identificar adulteractes
apenas com a percepcao dos sentidos, exigindo métodos analiticos e tecnicos
capacitados para deteccdo. Visto que muitos compradores nas feiras livres da
regiao compram oleos baseados no odor e cor, portanto, se fez necessario um

debate sobre a avaliacao quimica e empirica.

(n)
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No segundo momento pratico, as alunas proponentes organizaram nas
bancadas para cada grupo os materiais necessarios para a realizacdo dos
procedimentos de analise dos oleos vegetais como descrito no roteiro. Os
participantes utilizaram amostras de castanha e castanha + oleo de soja, sendo
que, cada grupo realizou uma repeticao para realizacao dos indices de acidez e
peroxido. A amostra 1 continha apenas oleo de castanha da Amazénia, enquanto
na amostra 2 o conteudo era composto por oleo de castanha + oleo de soja
comercial.

As proponentes relembraram conceitos laboratoriais junto aos
participantes e posteriormente demonstraram todos os procedimentos, assim
como explanado no roteiro. Em seguida foi realizado com os participantes um
treinamento relacionado ao ponto de viragem das analises de acidez e peroxido,
por ser um erro comum cometido em vivéncia de laboratorio quando nao se tem
experiéncia com o procedimento em questao. Por fim, foi explicado também

como realizar os calculos dos indices avaliados (Figura 3).
Figura 4 — Analise fisico-quimica do 6leo de castanha da Amazonia: (A) preparo de bureta para

titulacdo, (B) pesagem das amostras, (C) titulacdo, (D) preparo de soluces em capela.

Fonte: Arquivo das autoras, 2022.
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Apos o fim das atividades os alunos verificaram os valores entre os
grupos, com o calculo da meédia foi possivel comparar os resultados a Resolucao
270 da ANVISA e ao teste realizado pelas proponentes antes da oficina, para
validar a metodologia. (BRASIL, 2005) (Quadro 1).

Quadro 1- Analise dos parametros fisico-quimicos das amostras de oleos vegetais

realizada pelas proponentes e pelos alunos.

. indice de Acidez Indlge.de
Amostras analisadas (maKOH/g) Peroéxido
S (mEq/Kg)

Analise preliminar realizada

pelas proponentes (6leo de 0,66 1,06
castanha puro)

Oleo de castanha da

Amazonia (armazenado 28,93 -

incorretamente)

Oleo de castanha da
Amazonia + Oleo de soja 14,05 4,69
(adulterado)

Fonte: Arquivo das autoras, 2022.

O indice de acidez e o indice de peroxido sdao descritos como parametros
referenciais para determinar a qualidade da conservacdo de dleos (FERREIRA et
al., 2015). Como exposto no Quadro 1, os indices de acidez e perdxido encontrados
pelas proponentes, especializadas nesse tipo de analise, atendem aos requisitos
da legislacao brasileira e sao inferiores aos indices relatados por Muniz et al.
(2015). Esses autores observaram valores de 2,14+0,05 mgKOH/g para acidez e 12
mEq/kg para indice de peroxido em oleo de castanha extraido por prensa do tipo
Expeller.

Apesar do teor de peroxido na referida amostra ter sido maior que o
encontrado por alguns autores da literatura, o valor ainda se enquadra dentro do
limite estabelecido pela RDC 270 (15 mEqg/kg). Ferreira et al. (2015) encontraram
valores de indice de peroxido de 0,97 meEq/kg para castanha da Amazonia
prensada a frio em prensa hidraulica, resultados proximos ao da presente
pesquisa, os autores relatam ainda que o armazenamento do 6leo obtido foi feito

em vidro ambar e temperatura ambiente.

(13)
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Os grupos discutiram sobre os valores obtidos durante a pratica e os
valores exigidos pela resolucao, foi possivel perceber que os alunos encontraram
valores maiores para o oleo de castanha quando avaliado o indice de acidez em
relacao a amostra que continha oleo de castanha + dleo de soja. Este resultado
pode ser explicado sabendo que o armazenamento do oleo de castanha foi feito
em recipiente transparente propositalmente para que os grupos observassem
que, o armazenamento incorreto e a exposicdo a luz, afeta diretamente o indice
de acidez. Ja a amostra oleo de castanha + oleo de soja obteve valor menor em
relacdo a outra amostra, visto que o oleo foi adquirido em comercio local,
devidamente registrado e dentro dos parametros exigidos pela ANVISA,
diminuindo o indice de acidez do oleo de castanha.

O tipo de armazenamento afeta diretamente a qualidade do oleo em
diversos aspectos (HRAS et al, 2000) assim como a adulteracdo, visto que as
duas amostras ndo se enquadram nos parametros da ANVISA para oleos
prensados a frio (BRASIL, 2005), que especifica um valor de 4,0 mg KOH/g para
acidez de oleos prensados a frio e nao refinados. A acidez de oleos comestiveis
nao deve ultrapassar esse limite por fatores relacionados a saude do organismo
(CARVALHO, 2022). € importante destacar que as amostras de 6leo de castanha
da Amazonia utilizadas pelas proponentes na fase de testes foram armazenadas
da maneira correta, diferente das amostras disponibilizadas para os alunos, que
foram alteradas.

Os participantes debateram sobre os valores encontrados para indice de
acidez das amostras analisadas, os resultados dispostos pelas proponentes e
ainda os valores indicados pela resolucao, verificando relevante diferenca entre
os valores, os alunos sugeriram que o0s resultados podem ter sido
superestimados na titulacao das amostras, onde o ponto de viragem é fator
determinante para subestimar ou superestimar os valores finais, discutiram
também que nao saber a procedéncia das amostras dificultou a interpretacao dos
resultados, aléem disso pontuaram outras possibilidades de erros ndo
laboratoriais.

Quanto ao indice de peroxido os alunos encontraram um valor de 4,69
mEg/kg para a amostra de oleo de castanha + oleo de soja, estando este teor

(14)
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dentro do estabelecido pela legislacao brasileira para 6leos prensados a frio e nao
refinados. Santos (2012) encontrou valores semelhantes (4,06 mEqg/kg) para 6leo
de castanha extraido em prensa hidraulica, ja para oleos extraidos com éter de
petroleo, hexano e CO2 supercritico os valores foram respectivamente 2,93; 2,99
e 3,40 mEqg/kg. Entretanto, para a amostra de oleo de castanha os alunos nao
encontraram valores, possivelmente devido a erros durante a execucao das
praticas, tendo em vista que o ponto de viragem da analise de peroxido € muito
sensivel. E importante ressaltar que um elevado indice de perdxido sugere a
degradacao acelerada do oleo, aléem de estar relacionado aos niveis de rancidez,
provocando odor rancoso ocasionado por compostos volateis presentes nos
6leos (CARVALHO, 2022).

Foi possivel verificar que os alunos seguiram atentamente aos
procedimentos descritos no roteiro, ao fim das atividades executaram os calculos
necessarios adequadamente e formularam hipoteses baseadas nos resultados
obtidos, nas discussoes em grupo e na mediacao tedrica feita pelas proponentes,
que expressam com clareza que o objetivo da presente pesquisa foi atingido, visto
que os participantes conseguiram chegar a conclusdes concretas e condizentes
com a literatura. Apesar dos valores destoantes referentes ao indice de acidez, os
proprios alunos conseguiram identificar possiveis erros de execucdo. Dialogaram
também sobre a importancia de um técnico realizar todas as repeticoes,
diminuindo o desvio padrdo entre as amostras.

As proponentes reforcaram ainda sobre como os fatores agua, luz e
temperatura, interferem na qualidade e conservacao dos 6leos com base nos
trabalhos descritos na literatura por THODE FILHO et al. (2014) e RODRIGUES et al.
(2005), tendo em vista que, por se tratar de extracdo feita a partir de uma
oleaginosa amazonica, esses fatores estao atrelados as proprias peculiaridades
do clima, temperatura e umidade elevadas da regido (SANTQOS, 2012).

Alem disso, alertarem sobre a importancia do uso de vidro ambar na
conservacao da qualidade e tempo de prateleira dos 6leos vegetais (SATTAR,
1989), visto que a propria legislacdo regulamentadora dispGe, nos requisitos de
rotulagem, que para os oleos vegetais deve constar, em destaque e em negrito, a

recomendacao “Manter em local seco e longe de fonte de calor” ou expressdo
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equivalente sobre a conservacao do produto, e para produtos acondicionados em

embalagens transparentes, deve-se acrescentar “ao abrigo da luz” (BRASIL, 2005).

4 CONCLUSAO

O resultado da analise de acidez foi melhor para o oleo de castanha
misturado ao oleo de soja do que para o oleo de castanha armazenado
incorretamente. Ja para o indice de peroxido, o valor encontrado nas amostras
avaliadas atendeu aos requisitos especificos da ANVISA.

Com essa atividade experimental evidenciou-se a importancia da
capacitacao profissional e tecnica para realizacao do controle de qualidade do
oleo de castanha da Amazonia. A abordagem de viés investigativo e pratico
permitiu que os alunos, atraves da capacitacdo, vislumbrassem o amplo espectro
de aplicacoes das tecnicas abordadas.

As atividades de extensdao desempenharam um papel fundamental no
desenvolvimento dos estudantes, ao facilitar o contato e a troca de conhecimento
entre professores, monitores e alunos. Isso enriqueceu suas perspectivas sociais,
académicas e tecnicas, contribuindo de maneira significativa para sua formacdo

profissional.
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