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Introducéo
Os 6leos vegetais sao de grande importancia econémica, social e cultural em um pais, seja

ele usado como 6leo comestivel ou como fonte alternativa de combustiveis. O éleo de babacgu é rico
em acido laurico, com concentragdo acima de 40%. O mesmo possui gordura laurica muito importante
na indastria, pois ela € resistente a oxidacdo ndo-enzimatica. A espécie possui um alto potencial
econdmico na industria por ser eficiente como combustivel alternativo ao diesel. Oleos e gorduras
podem ser oxidados por diferentes caminhos dentre os quais se destacam a auto-oxidacéo, a termo-
oxidacéo e foto-oxidacdo. Como conseqiiéncia estas vias causam odores e sabores estranhos ao

oleo, ocasionando assim perda nutricional gerando compostos poliméricos potencialmente toxicos.

Métodos

Neste trabalho foram separadas amostras contendo 6leo de babacu extraido, as mesmas
foram acondicionadas e colcocando-se um lote a exposi¢ao de irradiacdo luminosa (Foto-Oxidacao),
e outro a irradiagdo térmica a 90°C(Termo-Oxidagdo), durante diferentes intervalos de tempo. As
medidas 6pticas foram realizadas utilizando a técnica de absor¢do na regido do Ultra-Violeta e do
Visivel (UV-VIS) que nos permite acompanhar o processo de degradacdo através do deslocamento
do pico da absorbancia maximo (que ocorre no comprimento de onda caracteristico das moléculas

presentes) com o tempo de exposicdo.

Resultados e Discussao

Os espectros de absor¢do no UV-Vis dos Oleos bruto radiacdo térmica e a Luz séo
mostrados na figura 5 (a) e (b). Pode-se notar uma banda de absorcdo com um maximo em torno de
240 nm. O maximo desta banda apresenta um pequeno deslocamento ao aumentar o tempo de
exposicdo da amostra a temperatura. Observa-se também que a medida que aumenta o tempo de
oxidacao por temperatura ha um alargamento da banda e temos a presenca de uma segunda banda

cuja intensidade aumenta com o tempo de exposi¢ao.
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Figura 5: Espetros de absor¢éo do dleo submetido a oxidagéo por temperatura (a) bruto e (b)
degomado

Tais regides de absor¢cao podem ser atribuidas a alguns dos produtos da oxidagao dos o6leos
analisados, uma vez que 0s compostos primarios deste processo apresentam centros absorvedores
em torno de 240 e 320 nm (dienos conjugados). Além disso, os compostos secundarios (trienos,
aldeidos, cetonas a, B-insaturada, conjugada) apresentam picos de absor¢cdo em torno de 280 e
320nm (Cella et. al., 2002).

Na Figura 6 observamos os espectros do éleo bruto (Fig. 6-a) e do éleo degomado (Fig. 6-a)
submetidos a degradacéo por luz durante 20 dias. Podemos ver que as mudangas sao menores ao

comparar com o 6leo degradado por Luz.
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Figura 6: Espetros de absorcdo do 6leo submetido a oxidacdo por Luz (a) bruto e (b) degomado

Estes espectros mostram uma alta absorcdo dos 6leos nesta regido, os mesmos indicam a
presenca de transicées eletrbnicas do tipo m — T* correspondentes a compostos ou grupos
cromoforos, ou seja, grupos funcionais que contém elétrons de valéncia com energias de excitacao
relativamente baixas, os quais geram, além de um aumento na intensidade de absor¢cdo em funcéo
do tempo de aquecimento, um deslocamento batocrémico em direcdo ao vermelho (Vecchi et. al.,

2004; Skoog; Holler; Nieman, 2002). Estes mesmos ocorrem devido a formacdo dos peréxidos



aumentando assim a intensidade e a posicdo da banda de absorcdo para maiores comprimentos de

onda, acusando de imediato que o 6leo ndo esta no seu estado mais puro (Glazer, 1990).

Concluséo

A partir destes resultados parciais pode-se concluir que através da espectroscopia de Uv-Vis
pode-se determinar o deslocamento da banda espectral demonstrado pelo aumento da intensidade
de absorgdo para o 6leo bruto e para o 6leo degomado tanto para degradacdo por luz quanto na

degradacéo por temperatura.
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