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Os 6leos vegetais representam um dos principais produtos extraidos de plantas, sendo
muito utilizados como produtos alimenticios. Nos ultimos anos, ocorreu um significativo
deslocamento no consumo mundial de matérias graxas animais pelos 6leos vegetais,
em decorréncia a diversos fatores ligados a saude e desenvolvimento industrial. Os
lipidios dos 6leos constituem excelente fonte de energia e importante veiculo de
vitaminas, mas sao altamente instaveis e sujeitos a alteragdes organolépticas e valor
nutricional, sendo a forma de armazenamento, um importante fator de controle destas
alteracBes. O objetivo do trabalho foi avaliar a estabilidade fisico-quimica em
diferentes fontes de 6leos vegetais. Amostras de 6leo de soja, girassol, coco e azeite
de castanha, armazenadas sob diferentes formas (temperatura ambiente, refrigeracéo
e estufa a 40°C) durante 60 dias, foram avaliadas quanto ao indice de acidez, indice
de peroéxido, indice de iodo, indice de saponificacdo, indice de refracdo e densidade
relativa de acordo com a AOCS (1990). A atividade antioxidante foi avaliada segundo
ensaio de DPPH com adaptacdes segundo Espin et al. (2000). Em relacdo aos
processos de degradacao dos éleos, 0s resultados mostraram um aumento no indice
de acidez e peréxido em todas as amostras de Oleos apos 60 dias,
independentemente da forma de armazenamento. Foi possivel constatar ainda que as
amostras conservadas a 40°C apresentaram valores mais elevados no indice de
acidez em todos os 0Oleos analisados, ndo havendo diferenca significativa (p>0,05) nas
amostras armazenadas a temperatura ambiente e sob refrigeracdo, com excecdo do
6leo de coco. Com excecdo da amostra de azeite de castanha, todas as amostras
apresentaram um aumento no indice de saponificacdo e uma diminuicdo no indice de
iodo, ndo sendo este efeito influenciado pela forma de armazenamento dos 6leos. As
amostras de 6leo de soja e girassol apresentaram uma diminuicdo na atividade
antioxidante (em torno de 25%) apds 60 dias, com menor percentual de perda nas
amostras refrigeradas. De acordo com os dados obtidos, conclui-se que o aumento da
temperatura contribuiu de maneira negativa na estabilidade dos 6leos, inidicando que
variac6es da composicao dos acidos graxos nas matrizes dos 6leos podem influenciar
na estabilidade dos 6leos.
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