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CARACTERIZAGAO DE OLEOS NATURAIS
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O principal objetivo deste trabalho é a caracterizagdo de 6leos naturais por meio de métodos
analiticos. Esses métodos analiticos (extraidos da AOCS Official Method Ca) sdo: determinacdes
de indice de saponificagdo, indice de acidez, indice de hidroxila, indice de iodo, ponto de fuséo,
densidade e teor de acidos graxos livres. O destilado desodorizado de 6leo de canola apresentou
maior densidade em relagao aos demais, (0,9203), seguido do destilado de 6leo de soja (0,9195) e
do destilado de d6leo de girassol (0,9188). O maior ponto de fusdo observado foi o do 6leo de soja
(17,5°C), assim como o indice de saponificagdo, seguido do dleo de girassol (15,5°C) e do 6leo de
canola (12,0°C). O maior indice de acidez foi verificado para o 6leo de girassol, o que implica em
um maior teor de &cidos graxos, assim como o indice de iodo, mostrando que ha mais acidos
graxos saturados nesse 6leo em relagdo aos demais. O uso e o dominio desta metodologia de
caracterizacdo com O6leos de soja, canola e girassol € de extrema importancia pratica quando o

processo de separagao/recuperacgao for ser realizado.
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