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Introducéo

A producdo de 6leos vegetais e esséncias tem crescido muito nos Ultimos anos devido a sua
versatilidade, podendo ser aplicado nas industrias, cosméticos, alimentos e até mesmo como
material terapéutico. Segundo Jorge (2009), estes produtos sdo compostos, em geral, por
substancia da classe dos lipidios, que engloba, entre outros compostos, triacilglicerdis,
fosfolipidios, terpenos e acidos graxos. Esta classe caracteriza-se ndo por uma funcao Organica,
mas por propriedades fisicas como “alta solubilidade em solventes orgénicos e insolubilidade
em agua” (Jorge, 2009, p.17). Assim, os 6leos vegetais s&o compostos extraidos de sementes,
frutos ou outras partes de plantas, que sdo insollveis em dgua. Sua composi¢do, em sua maioria,
é formada de &cidos graxos, este termo refere-se a cidos carboxilicos alifaticos de longa cadeia
(6 a 24 carbonos), saturados ou insaturados. Enquanto que os 6leos esséncias, apesar do nome,
ndo apresentam semelhancas quimicas com os 6leos vegetais. Em sua maioria, sdo formados
por terpenos e sesquiterpenos. Devido a sua baixa massa molar, sao volateis e odorificos, sendo
aplicados como aromatizadores de ambiente e, por apresentarem alta bioatividade, sdo
utilizados no tratamento de sintomas em técnicas de aromaterapia em vérias culturas pelo
mundo, tendo propriedades antissépticas, antibacterianos, anti-inflamatérios, calmantes e
hipotensivos, podendo ser analgésicos e antiespasmaodicos (Clarke, 2020).

O azeite de oliva extravirgem, éleo presente em grande parte da cozinha brasileira, é
extraido por meio de prensagem a frio. Este 6leo é rico em acidos graxos insaturados como o
Odmega-9 (&cido oleico), sendo ele um dos 6leos vegetais que possuem a¢do bioativa no corpo
humano, o que, aliado ao seu sabor, faz dele um produto bastante procurado. Devido a isso, 0
produto possui alto valor agregado, podendo, entdo, ser alvo de adulteracGes. Para além disso,
as técnicas mais completas para caracterizacdo destes produtos, a exemplo do HPLC
(Cromatografia liquida de alta performance) e do CG-MS (Cromatografia gasosa acoplada a
Espectrometria de Massa), que sdo muito caras e ndo sdo de facil acesso, nem para
consumidores que desejem verificar se 0 6leo é confiavel, nem para pequenos produtores que
desejam verificar se a producdo estd seguindo os padrdes estabelecidos pelos Orgaos
governamentais de fiscalizagdo como o Ministério de agricultura e pecuaria (MAPA) e a
Agencia Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA). Neste sentido o trabalho buscou
compreender os espectros de absorgéo no ultravioleta e no visivel dos 0leos vegetais e dos 0leos
essenciais, afim de avaliar se este € um método de analise capaz de comportar uma avaliagdo
de sua pureza, uma vez que espectrometria de absorbancia no UV-Vis é de relativo facil acesso
se comparada as outras.
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Material e Métodos

Foram utilizadas cinco amostras de 6leos vegetais diferentes, sendo elas azeite de oliva,
6leo de coco, 6leo de gergelim, 6leo de ricino, 6leo de linhaca dourada e azeite de dendé, e trés
amostras de 06leos essenciais. Inicialmente, foi necessario realizar testes de solubilidade para
determinar o solvente que seria utilizado para o estudo. O teste foi realizado utilizando o
Dimetilsulfoxido (DMSO), a Dimetilformamida (DMF), o n-Hexano, a Propanona e o
Etoxietano.

Os estudos fotofisicos de absor¢do no UV-Vis foi feito utilizando o espectrometro da
shimadzu, modelo UV-1800, com o comprimento de onda na faixa de 800 a 190nm. Realizou-
se, entdo, diluicGes sem pretensdo de precisdo com o Unico objetivo de observar o espectro a
ser obtido e analisar onde suas estariam suas principais bandas de absorbancia.

Para compreender melhor as bandas de absor¢do das amostras, buscamos na literatura
disponivel, o perfil lipidico de cada um destes produtos, onde foi possivel observamos sua
composicao e proporc¢éo relativa de cada componente.

Resultados e Discussao

Os 0leos vegetais testados sdo compostos, principalmente, por acidos graxos, saturados
e insaturados. Estas moléculas apresentam cadeias carb6nicas de tamanho meédio e longo,
conferindo um carater apolar para estas substancias, quanto maior for a cadeia. Apesar disso,
0s acidos graxos ou carboxilicos, apresentam um grupamento carboxila, capaz de trazer,
também, certa polaridade a molécula, devido a eletronegatividade dos oxigénios. Desta forma,
estes Oleos, ndo apresentaram solubilidade em solventes muito polares, como o
Dimetilsulfoxido ou o Dimetilformamida, e também ndo apresentaram solubilidade muito
apolares, como o n-hexano. A solubilidade foi apresentada em solventes que possuem em sua
molécula, parte polar e apolar, como o etoxietano e a propanona.

Azeite de Oliva

Predominantemente, o azeite de oliva € composto por &cido oleico (Molina, et al, 2024),
gue segundo o Ministério e Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), deve estar entre
55% e 83%. Sua composi¢do segue com acido palmitico, que deve estar entre 7,5% a 20%
(MAPA), Acido Linoleico — entre 3,5% a 21% — &cido estearico — entre 0,5% a 5,0%. O
Azeite de Oliva também possui em sua composicdo outros &cidos graxos saturados e
monoinsaturados que estdo em proporcdo menor ou igual a 1%.

Devido a sua composi¢do sua absor¢do no espectro UV-Vis é dada a partir das
insaturagdes, principalmente do &cido oleico e das transi¢cbes eletronicas na carboxila,
apresentando picos em 240, 270 e 280nm.

Oleo de Licuri e coco

O dleo de licuri € bastante semelhante ao 6leo de coco, o primeiro sendo utilizado mais
utilizados nos setores farmacéutico, odontoldgico e veterinario (CAPES, 2022) e o segundo,
nos setores da culinaria e cosméticos.

Suas composigdes assemelham-se, diferenciando-se na proporcdo de alguns acidos
graxos. Apresentam o seguinte perfil acido:
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Tabela 1 — Perfil de acidos graxos dos 6leos de licuri e de coco.

Acido graxo (%) Licuri Coco
Caprdico 0,4 0,6
Caprilico 10,1 7,6
Caéprico 6,5 55
Laurico 44,6 46,4
Miristico 14,3 20,4
Palmitico 6,6 8,3
Estearico 3,6 3,5
Oleico 10,9 5,2
Linoleico 2,5 2,5
Outros 0,5 0

Fonte: (SILVA et al., 2022)

Devido a esta semelhanca entre o 6leo de licuri e de coco, 0s espectros obtidos nas
figuras 1 e 2 apresentam bandas também semelhantes, que sdo atribuidas, principalmente, as

carboxilas presentes nos acidos carboxilicos.

Figura 1 — Espectro do 6leo de licuri.

Figura 2 — Espectro do 6leo de coco.
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O o6leo de ricino, também conhecido como éleo de mamona, € um éleo popularmente
utilizado em cosméticos, principalmente produtos capilares. Além disso, o 6leo de ricino
também pode ser utilizado para producdo de biodiesel para veiculos através da reacdo de
transesterificacdo. Na composicao, sendo o principal acido graxo presente neste 6leo o acido
rinoleico, podendo chegar a 95% de sua composic¢éo, seguidos dos acidos oleico, linoleico,
linolénico, estearico e palmitico, podendo chegar a, respectivamente, 6%, 5%, 1%, 1% e 1% de
sua composicdo. Além disso, pode-se ter, em sua composicdo outros acidos graxos em
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proporcbes menores que 1% (Jorge, 2009). Seu espectro obtido, apresentado na figura 3,
apresenta bandas relacionadas a presenca da carboxila, bem como a presenca do acido
ricinoleico, cuja absorc¢do tipica € na faixa dos 240nm, e do &cido oleico a 267nm,

Figura 3 — Espectro do 6leo de ricino
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Oleo de Gergelim

O o6leo de gergelim é bastante utilizado na culinaria asiatica, assim como em tratamentos
da medicina Ayurvédica. Derivado do grdo de gergelim, apresenta antioxidantes insaturados
como o sesamol. Em sua composicao, apresenta alto teor de &cido oleico e linoleico, com 35%
a 50%, 7 a 12% de acido palmitico e 3,5 a 6% de acido estearico, e baixo teor de acido
linolénico, sendo ele menos de 1%. Além disso, estdo presentes antioxidantes polinsaturados
naturais, como o sesamolina, a sesamina, o sesamol e¢ o y-tocoferol (JORGE, 2009). Desta
forma, encontramos picos em 240 e 287nm para este 6leo, sendo essas bandas atribuidas tanto
aos grupos carboxila, quanto as insaturacdes alternadas presentes nos antioxidantes deste dleo.

Os espectros de Absorcdo UV-Vis dos 6leos essenciais

Os terpenos presentes em varios dos 0leos essenciais apresentam diversas insaturacfes
alternadas, facilitando entéo as transi¢des eletronicas no UV-Vis.

Outro grupamento quimico presente nos 6leos esséncias sdo o0s esteres, produzidos a
partir da reacédo de esterificacéo, e sdo compostos utilizados geralmente como flavorizantes na
industria. Estes ndo sdo os principais componentes dos 6leos esséncias, mas estdo presentes em
alguns deles.

Oleo essencial de Melaleuca

Segundo Clarke (2020), os principais componentes sdo: a-pineno (2 a 2,3%), B-pineno
(0,2 a 0,5%), mirceno (0,3 a 0,5%), a-felandreno (1 a 1,6%), a-terpineno (7 a 7,6%), limoneno
(1a1,6%), 1,8-cineol (2 a 14,5%), y-terpineno (14 a 17,5%), p-cimeno (2,5 a 6,5%), terpinoleno
(2,8 a 3,9%), terpinen-4-ol (35 a 47%), a-terpineol (2,9 a 5,6%).
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Desta forma, obtivemos, entdo, picos em 211 e 265nm, atribuidas as insaturagGes de
algumas moléculas como o y-terpineno e o p-cimeno.

Oleo essencial de Lavanda

Os principais componentes do 6leo de lavanda, segundo Clarke (2020), sdo o acetato de
linalila, correspondendo a até 56% do composto; Linalol, que pode corresponder a até 50% do
o0leo; Canfora (até 0,8%); 1,8-cineol, até 5% do produto; cis-Ocimeno, até 10,9% do produto; e
o trans-Ocimeno, até 5,8% do produto. Este 6leo apresentou, entdo, picos em 210, 232 e 268nm,
atribuidos as insaturagdes presentes em seus componentes, como as ligac6es duplas no acetato
de linalina e no linalol.

Esta composicdo pode variar de acordo com a espécie de Lavanda que originou o 6leo
essencial, ndo discrepando muito deste padréo.

Figura 4 — Espectro do 06leo essencial de lavanda
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Oleo essencial de Patchouli

Segundo Clarke (2020), este 6leo de Patchouli apresenta em sua composicdo o
patchoulol (até 40%), bulneseno (14 a 17%), seicheleno (8,5 a 9,5%), carofileno (3 a 4%), a-
patchouleno (2,7 a 4%). Com relacdo ao seu espectro de absorcéo na regido do Ultravioleta-
visivel, ele mostra um pico em 210nm, atribuido a insaturacfes presentes em seus componentes,
como as ligacdes duplas no carofileno e no patchouleno.

Conclusodes

Diante dos resultados obtidos, é possivel verificar que todos estes 6leos séo capazes de
absorver energia na regido do Ultravioleta e proximo ao visivel. Além disso, podemos observar
uma consisténcia em determinadas bandas de absor¢do presente nos 6leos vegetais, devido a
presenca da carboxila e a insaturagfes presentes nas cadeias desses &cidos, sendo o acido oleico
0 mais comum entre eles, facilitando bastante as nossas anélises e proposic6es futuras para se
estudar com mais aspectos tedricos esses 0leos vegetais. Para 0s 6leos esséncias, eles também
apresentam picos em comprimentos de onda semelhantes, apesar de suas substancias
formadoras, aquela em sua maior proporcao, variar bastante entre eles. Tais dados nos colocam
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no horizonte da possibilidade de desenvolvimento para um método simples de quantificacdo de
sua pureza, pelo menos para os 6leos vegetais, utilizando as suas caracteristicas fotofisicas.
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