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Oficina de controle de qualidade de gorduras vegetais
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Resumo: Este relato aborda sobre atividades desenvolvidas durante a curricularizacdo da extensdo do projeto "Manejo de
produtos ndo madeireiros: uso miiltiplo de espécies amazonicas" realizada por graduandos da engenharia florestal do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncias e Tecnologia de Rondonia, objetivando capacitar académicos do curso de farmdcia
do Centro Universitdrio Estdcio de Ji-Parand para o efetivo controle de qualidade de oleos vegetais, por meio da realizacdo
de testes analiticos e interpretacdo de dados obtidos. Os participantes receberam treinamento teorico e desenvolveram
atividades prdticas para determinacdo dos teores de acidez e peroxidacdo de oleos. Houve participacdo interativa por
parte dos discentes com o esclarecimento de diividas e contribuicoes empiricas sobre o tema. Constatou-se que a oficina
viabilizou a capacitacdo de recursos humanos, complementando a formagcdo académica para prdtica e interpreta¢do de
testes de controle de qualidade em dleos e gorduras vegetais.

Palavras-chave: Curricularizacdo da extensdo. Parametrizagdo fisico-quimica. Oleo vegetal.

Areas tematicas: Meio ambiente, Teorias e metodologias em extensdo.

Fat quality control workshop

Abstract: This report deals with activities developed during the curricularization of the extension of the project "Management
of non-timber products: multiple use of Amazonian species" carried out by undergraduate students of forestry engineering
at the Federal Institute of Education, Sciences and Technology of Rondénia, aiming to train academics of the course of
pharmacy at Centro Universitdrio Estdcio de Ji-Parand for the effective quality control of vegetable oils, by carrying out
analytical tests and interpreting the data obtained. The participants received theoretical training and developed practical
activities to determine the acidity and peroxidation levels of oils. There was interactive participation on the part of the
students with the clarification of doubts and empirical contributions on the subject. It was found that the workshop enabled
the training of human resources, complementing academic training for the practice and interpretation of quality control
tests on vegetable oils and fats.

Keywords: Extension curriculum. Physical-chemical parameterization. Oil vegetable.

Taller de control de calidad de grasa

Resumen: Este relato de experiencia trata de las actividades desarrolladas durante la curricularizacion de la extension
del proyecto "Gestion de productos no maderables: uso miiltiple de especies amazonicas" realizado por estudiantes de
ingenieria forestal de Instituto Federal de Educacion, Ciencia y Tecnologia de Rondonia, con el objetivo de capacitar a
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estudiantes de pregrado de farmacia de Centro Universitario Estdcio de Ji-Parand para la efectiva control de calidad de
los aceites vegetales, mediante la realizacion de ensayos analiticos, cdlculos e interpretacion de los datos obtenidos. Los
participantes recibieron formacion teorica y desarrollaron actividades prdcticas para determinar los niveles de acidez y
peroxidacion de aceites y mantecas. Hubo participacion interactiva por parte de los estudiantes con la aclaracion de
dudas y aportes empiricos sobre el tema. Se constato que el taller permitio la formacion de recursos humanos,
complementando la formacion académica para la prdctica e interpretacion de pruebas de control de calidad en aceites y
grasas vegetales.

Palabras clave: Curriculo de extension. Parametrizacion fisico-quimica. Aceite vegetal.

INTRODUCAO

A producao de dleos vegetais nas comunidades rurais da Amazonia € uma alternativa de conservacao e
diversificagdo dos produtos da floresta, assim como de renda as familias (MENDONCA, 2015). A caracteristica
fisico-quimica do 6leo e/ou gordura € o fator limitante para seu uso, necessitando, portanto, de procedimentos
adequados de manejo, secagem, extracao e, ainda, armazenamento, assegurando sua qualidade.

Um dos principais fatores que determinam a estabilidade de um 6leo vegetal € a sua estrutura molecular.
A presenca de insaturagdes em dcidos graxos, assim como o grau da insaturagdo, afeta a estabilidade dos
processos oxidativo das gorduras, deixando vulnerdveis a presenca de oxigénio, calor e exposicao a luz (AMARAL;
SOLVA; LANNES, 2018).

O aparecimento de sabores e odores desagraddveis, como o ran¢o, € uma consequéncia da oxidacao
(BARON; PAZINATTO; BARON, 2020), que é uma reacao de deterioracdo comum nos 6leos insaturados
e pode comprometer o uso adequado dos 6leos vegetais. Desta forma, é de suma importancia que o
profissional que utiliza tais recursos compreenda os processos de andlises e ainda sua adequagdo com a
regulamentacao brasileira, visto que sdo recursos utilizados como base pelas industrias alimenticias,
cosméticas ou de farmacos.

Para uma formagdo académica sélida, as institui¢des de ensino buscam uma ampla formacao tedrica
vinculada ao conhecimento pratico. Nesse sentido, a curriculariza¢do da extensdo vem como uma possibilidade
de colocar a teoria em prética, porém de uma forma mais voltada para a realidade social, de maneira a identificar,
compreender, propor solugdes e sanar problemas, visando beneficiar a sociedade de maneira geral (SANTOS
etal., 2019).

Dentre as ferramentas da curricularizacao da extensio, tem-se a oficina. As oficinas tedrico-praticas
objetivam a atualizacio e ampliacdo dos conhecimentos, desenvolvendo determinadas habilidades ou técnicas
(BRASIL, 2017), buscando promover a investigacdo, a a¢do e a reflexdo (VIEIRA; VOLQUIND, 2002),
dinamizando a aprendizagem.

E de grande relevincia o conhecimento técnico na execugdo e interpretacio de andlises fisico-quimicas,
pois estas andlises identificam a qualidade dos produtos vegetais a serem utilizados e agregam valor no momento

da comercializacdo (CANUTO et al.,2010; YAHIA et al., 2017).
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OBJETIVO

O objetivo da oficina foi capacitar estudantes para o efetivo controle de qualidade de 6leos e manteigas

vegetais conforme os requisitos especificos estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA.

METODOLOGIA

A oficina foi desenvolvida a partir da curricularizag¢do da extensao do projeto “Manejo de produtos ndo
madeireiros: uso multiplo de espécies amazonicas” com alunos do curso de Engenharia Florestal do Instituto
Federal de Educacdo Ciéncias e Tecnologia de Ronddnia, como parte da dissertacdo do Programa de P6s-
graduacdo em Ciéncias Ambientais da Universidade Federal de Rondonia.

A atividade foi ofertada para 20 alunos do curso de Farmdcia do X, dividida em dois momentos, com
duracdo de quatro horas. O primeiro momento foi teérico, em que as alunas-extensionistas elaboraram um
roteiro (Figura 1) apresentando informacdes sobre deteriorac@o de dleos e manteigas vegetais, testes realizados
para avaliar os indices de acidez e de perdxido e a regulamentacao vigente da ANVISA. Contendo um breve
referencial tedrico, os materiais necessdrios para as andlises, o procedimento experimental incluindo o preparo
das solucdes necessdrias e as formulas para os cdlculos finais com legenda, o roteiro facilitou 0 acompanhamento
do processo das anélises bem como possibilitou que a metodologia pudesse ser replicada com outras amostras
de 6leos e gorduras vegetais. Foi incluido no material algumas questoes para serem debatidas em grupo, como:
1. O ¢6leo analisado estd dentro das normativas de qualidade? 2. Vocé observou alguma diferencga entre as
amostras trabalhadas? Se sim, explique. 3. Com base nas Resolucdes e nas Andlises realizadas em aula seria

possivel identificar um 6leo adulterado? Explique.

INTRODUQ‘O: ROTEIRO: titule com solugcao de tiossulfato de sédio 0,1 N ou 0,01 N, com constante
As determinagdes feitas na andlise de oleos e gorduras sao geralmente as Indice de Acidez gg::‘;zfécig:nmﬁn:e gl;‘arﬁla?i:“:olguaeo :e c::s{:fﬁ‘ dﬁ;‘g:‘: ;erc'g?‘m?:;s‘;
dos chamados indices, que sao expressoes de suas propriedades fisicas ou A degradagdo dos lipidios pode ser ocasionada por oxidagdo, hidrolise P . y k4

polimerizagao, pirolise e absorcao de sabores e odores estranhos, alterando | | litulagdo até o completo desaparecimento da coloragdo azul. Prepare uma
" et 4 . s e diversas propriedades dos alimentos, como a qualidade sensorial, o valor prova em branco, nas mesmas condigoes e titule.
determinados os indices de iodo, P eas fisicas tri a idade e a toxidez, segundo Aradjo (1999). O indice de | | Nota: Se 0 volume gasto na titulagdo da amostra for menor que 0,5 ml, usando a
como o ponto de fusdo e o indice de refragho. S#o estes indices que, | |acidez m"erpﬂ"deiqsan““"‘e ‘EI’“ mg) de base “‘0:" = Nﬂor:') "“55“:‘3 solugéo de tiossulfato de sodio 0,1 N, repita a determinacéo com solugao 0,01 N.
juntamente com as reagbes caracteristicas, servem para idenfificagio e ool rLZ“ZT;Lf{fn’ZJ p‘fﬁgﬁ";‘“zu‘;’f b'f;‘:"m‘;’;z’:m S q:;b“r;: No caso do branco, o volume gasto ndo deve exceder a 0,1 ml da solugdo de
avaliagdo da maioriados 6leos e gorduras, sendo o resultado da andlise baseado | | em sua cadeia, liberandoseus constituintes principais (os acidos graxos), e & por | | tiossulfato de sodio 0,1 N.
neste conjunto de dados esse motivo que o calculo desse indice & de extrema importancia na avaliaggo do | | Calculo

O objetivo geral da aula pratica presencial & proporcionar ao aluno a eatado e delericragho do dleo o gofrhifa qus consl mmos indice per6xido: (A-B)*N'f*1000 / ponde:

4 f ? 1 Procedimentos A - Solugao de tiossulfato de sodio 0,1 (0,01N) gasto na titulagio de amostra (ml)
oportunidade de ter contato direto com algumas andlises realizadas na Pesar 2 g de amostra em erlenmeyer de 125 mi

disciplinaem questdo, além de representar um momento paratirada de duvidas Aificionat 251 de.uma solicho Ster Aol (225.1); eutraAgite:

quimicasdos mesmos e nao as percentagens dos seus constituintes. Assim, séo

B - Solug&o de tiossulfato de sodio 0,1 (0,01N) gasto na titulag&o de branco (ml)

Adicione 3 gotas do indicador fenclftaleina. N - Normalidade da solugZo de tiossulfato de sddiof- fator da solugao de
acerca dosassuntos estudados. Os objetivos especificos sao: 4. Titular com solugao de hidroxido de sédio 0,1 ou 0,01N até o aparecimento tiossulfato de sédio
» Determinar o indice de Acidez das amostras disponibilizadas de coloragao fzsea dia ciloradcac dleve persis!fi!r’ por, :m mmin;u. 30 ssegundos para p- peso da amostra em g
& i o . 4 4 que seja considerado o fim da titulagao), conforme ilustra a Figura
> Determinar o indice qg Peroxido das amostras disponibilizadas Anotar o volume gasto RESULTADOS ESPERADOS:
» Compreender os indices e comparar os resultados encontrados com as Calculos Espera-se que o final desta aula pratica, os alunos tenham condigbes de
Normas e Resolugdes da ANVISA {;‘Tﬁ"; g:“;i};\ compreender os indices observados e, sobretudo, que possam reproduzir
MATERIAL E REAGENTES: Aidez e ‘solugao normal %: esta aula durante suas futuras atividades.
A rio VoxfxNx=100/PA QUESTIONARIO:
Acidez em acido oleico % — - - 0
» Solugdo de éter-alcool (2:1) neutral V% fx Nx 100 x 0, 262/ PA 1. O 6leo analisado esta dentro das normativas de qualidade? ]
» Solugdo fenofftaleina Onde: 2. Vocé observou alguma diferenca entre as amostras trabalhadas? Se sim,
» Sol de hidraxido de sadio 0.1M ou 0.01M V = volume gasto de NaOH gasto na titulagaoF = fator da solugao de NaOH eplique.
& pn e de 5' " le o # BUCION T :A = Pesﬂlfida :m;t:lrﬁ emgmay 3. Com base nas ResolugBes e nas Anlises realizadas em aula seria
reparo das solugdes: = normalidade da selugao de Naf ot > B
Sol’:&cén éter-alcool (2:1) neutra - para preparar um litro da solugao, usa s, Fara cofverter.g intioe e adider aln-s0ligal molar. aideco = um dleo ? Expligue.
600 mi deéter etilico para 300 ml de alcool etilico. +  Paraexpressar o indice de acidez como acidez em 4cido oleico, divida o
Solugéo de ina - pesar 1 g de ina no Becker e dissolver resultado por 1,99 o
com dlcool e transferir para o bal4o de 50 ml e completar com alcool comum. ;Esu“::;ap::’?g""” A acidez amiAcionieleg e goluchy nome, divida o
Solugéo de hidréxido de sodio 0,1M - pese 4 g de hidréxido de sddioem | | .No caso de produtos com baixo teor de dcidos graxos, por exemplo, oleos

dagua fervida previamente (isenta de CO2), transferir para um baldo de 1000 egorduras refinados, use solugdo de NaOH 0.01 N para a titulagZo.

mi completaro volume. E importante guardar a poluem recipiente de plastico Bl . AT NG odas b wileBbe e - emos. e

(O NaOH reage comos silicatos que constituem o vidro) miliequivalentes de peréxidos por 1000 g de amostra, que oxidam o iodeto de
i dxidos: potassio nas condi teste. Estas 580 i

» Acido acético como peréxidos ou outros produtos similares resultantes da oxidagao da gordura.
i 7 £ aplicavel a todos os olecs e gorduras normais, incluindo margarina e creme
» Cloroférmio i vegetal, porém ¢ suscetivel e, portanto, qualquer variagao no procediments do
» Solugdo de tiossulfato de s6dio 0,1 Nou 0,01 N teste pode alterar o resultado da analise.
> it sl Pm“ﬂ:‘“‘gs d i ol de 250 ml (ou 125
¥ lodeto de potdssio ese 5 g da amostra em um frasco erlenmeyer de ml (ou 1
3 I). Ad 30 ml da solugdo dcido acético-clorof 32 te até a
¥ Solugdo de acido acético-cloraférmio (3:2) wiv 0. Adicione. 0 B T e o e

dissolugao daamostra. Adicione 0,5 mi da selugdo saturada de Kl e deixe em
repouso ao abrigo daluz por exatamente um minuto. Acrescente 30 ml de dgua e

Figura 1 - Roteiro dos procedimentos de identificacdo e andlise fisico-quimico de 6leos e manteigas vegetais.
Fonte: Arquivos das autoras.
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O segundo momento foi a parte pratica em que os participantes foram divididos em quatro grupos de
trabalho. A bancada de cada grupo foi preparada conforme o roteiro, enquanto os reagentes foram identificados
em bancadas centrais e na capela. As amostras foram colocadas na bancada lateral (Figura 2) para que cada
grupo pudesse escolher, sendo elas: 6leo de coco (Cocos nucifera), 6leo de soja (Glycine max) usado, manteiga
de murumuru (Astrocaryum murumuru) € manteiga de cacau (Theobroma cacao). Os tipos de amostras foram
escolhidos pelas alunas extensionistas, que buscaram em feiras livres principios ativos produzidos de forma
artesanal e que fossem usados na manipula¢do de cosméticos pelos alunos da farmdcia. J4 a amostra de éleo de

soja foi escolhida com o prop6sito de gerar resultados que estimulassem discussdes, pois foram intencionalmente

deteriorada, exposta ao calor.

A el e " -

Figura 2 - (A) Bancada preparada com as vidrarias necessdrias e roteiro impresso; (B) Reagentes para uso
em capela; (C) Reagente para preenchimento das buretas; (D) Reagente para procedimento do indice de
acidez; (E) Reagentes em sequéncia para procedimento de peréxido e (F) Amostras de 6leos a serem
analisadas.

Fonte: Arquivos das autoras.

Foram apresentados os procedimentos metodoldgicos adotados para andlises de qualidade em
conformidade com a legislagdo brasileira e os fatores que interferem nessa qualidade. Em seguida, deu-se
continuidade com explicacdes sobre a deterioracdo dessas gorduras, que ocorre principalmente pelo rompimento
das insaturacdes, abrindo debate sobre os riscos mais comuns ocasionados pela utilizac@o de 6leos e manteigas
vegetais com qualidade comprometida, relacionando com a importancia do controle de qualidade desses produtos
quando comercializados em feiras livres, sem testes de controle de qualidade.

Para andlise dos requisitos especificos listados na Resolu¢@o n. 270 da ANVISA (BRASIL, 2005)
foram utilizados os procedimentos propostos pelo Instituto Adolfo Lutz. Cada teste foi realizado em quadruplicata.
Ao final das andlises foi realizada a interpretacdo e a comparacao dos indices com os previstos na normativa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds o primeiro momento expositivo e dialogado com os participantes relataram sobre o uso, a extragao
e acomercializacdo desses 6leos e gorduras artesanais em feiras livres da regido, comparando os valores com os
respectivos produtos industrializados, vendidos em farmécias, evidenciando que o manejo influencia diretamente
na qualidade assegurando a conservagao das propriedades fisico-quimicas.

Os alunos citaram que em feiras livres sdo vendidos 6leos vegetais acondicionados em garrafas PET
reutilizadas de refrigerante, em quantidades de 600 ou ainda de 2000 mL, transparentes e expostas a luz. Estes
fatores foram rapidamente relacionados aos precos baixos desses produtos quando comparados aos precos dos
similares que sdo comercializados em supermercados ou até em farmécias, acondicionados em vidro ambar
menores e em ambientes climatizados e ao abrigo de luz. Um aluno argumentou a importancia dos rétulos e que
agora entendera a diferenca de preco.

Discutiu-se também sobre a necessidade de uma padroniza¢ao no manejo de produtos artesanais
que possibilite uma produ¢do com maior garantia de qualidade, fator que consequentemente possibilitard
uma agregacdo de valor de mercado a estes 6leos extraidos por pequenos produtores regionais
(MENDONCA, 2015).

Em seguida, com o material tedrico revisado e com as bancadas organizadas (Figura 2), as alunas-
extensionistas demonstraram todos os procedimentos e treinaram com os participantes o ponto de viragem das

titulacOes para deteccao do teor de acidez e peroxido, explicando também como realizar os célculos dos indices

avaliados (Figura 3).

E

Figura 3 - Realizacdo das andlises.
Fonte: Arquivos das autoras.

Cada grupo escolheu uma amostra e realizou as andlises em quatro repeti¢des. Ao final, com os teores
identificados, cada grupo comparou seu resultado com a Resolu¢do 270 da ANVISA (BRASIL, 2005) que
delimita um teor de 4,0 KOH/g para acidez e de 15 meq/Kg para o peréxido e discutiu sobre a qualidade e as

possiveis causas para os valores encontrados (Tabela 1).
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Tabela 1 — Média dos teores obtidos para cada amostra

Amostras Indice de Desvio- ’indice de Desvio-
acidez(mg KOH/g) padrao  perodxido(meq/Kg) padrao
Grupo 1 - Oleo de coco — — 4,820 0,503
Grupo 2 - Oleo de soja usado 29,555 0,664 17,070 0,295
Grupo 3 - Manteiga de murumuru 1,414 0,270 — —
Grupo 4 - Manteiga de cacau 25,245 0,775 2,862 0,204

Fonte: Préprias autoras.

Alguns dos valores encontrados estavam acima dos limites da legislacdo e se deram, possivelmente, pelo
tempo de armazenamento em prateleiras expostas a luz e calor gerado pela iluminacao solar ou ainda pelo
processo de manejo na extragdo. Para as amostras de 6leo de coco e manteiga de murumuru, os discentes
cometeram falhas na execucdo do procedimento. No entanto, o ocorrido foi oportuno para levantar debate
sobre erros de andlise e demonstrar aos participantes a importancia da precisao nas técnicas aplicadas, diminuindo
o desvio padrdo entre as amostragens.

Debateram também sobre a importancia na qualidade da extragdo da matéria-prima e destacaram a
manteiga de cacau que € largamente utilizada como excipiente de firmacos e em fabricacdo de cosméticos
terapéuticos, evidenciando a importancia do selo de qualidade.

As alunas-extensionistas advertiram sobre a importancia do uso de vidro &mbar na conserva¢@o da qualidade
e tempo de prateleira de alguns desses produtos. A reducao da vida do dleo na prateleira é consequéncia do
processo de oxidacdo e leva a uma importante perda econdmica. Os principais parametros de qualidade como cor,
producdo de compostos voldteis e precursores dos sabores e odores desagradaveis sao alteragdes resultantes do
processo de armazenamento e estdo diretamente relacionadas com a rancidez (THODE FILHO et al., 2014).

Os alunos de Farmacia do X contribuiram de forma interativa, realizando trocas de conhecimentos,
evidenciando o interesse na atividade proposta e assimilando com a sua futura atua¢cao no mercado de trabalho.
A professora encarregada da turma de farmdcia participou ativamente da oficina e enfatizou que a experiéncia de
extensao proporcionou um didlogo mais realista entre a pratica e a teoria, contribuindo para ampliar a visdo dos
alunos sobre a importincia de seu futuro papel como farmacéutico na sociedade.

As oficinas oportunizam a investigacao, a acao e a reflexdo, unindo o trabalho individual com a tarefa
socializadora e garantindo a unidade entre a teoria e a préitica (VIEIRA; VOLQUIND, 2002). Os debates
gerados e o compartilhamento das dividas e problemaéticas sdo uteis para o processo de formagdo dos académicos

envolvidos e contribuem para experiéncias futuras.

CONCLUSOES

Foi possivel capacitar futuros profissionais da farmécia para a realizacao dos procedimentos de andlises

e controle de qualidade de 6leos e gorduras vegetais, conforme os requisitos especificos estabelecidos pela

6de$8 Revista ELO - Dialogos em Extensiao
Vicosa, MG - Volume 12, 2023.



Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA. As atividades de extensdo trouxeram aos educandos uma
nova perspectiva social, proporcionando a aplicabilidade dos contetudos estudados as necessidades da regido,
mostrando a importancia de profissionais capacitados nesse controle. Ficou evidente que a adoc¢ao dessas andlises
de controle de qualidade, assim como uma padroniza¢@o no manejo dos 6leos e manteigas vegetais artesanais na

regido, podem certificar qualidade e agregar valor aos produtos, fortalecendo os arranjos produtivos locais.
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