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RESUMO

O amendoim é considerado uma importante leguminosa, junto com o feijdo e a soja, hao SO cOMo
alimento proteico e energético, mas também como um dos principais produtores de 6leo. Como a
populacao busca por 6leos vegetais com elevada quantidade de acidos graxos poli-insaturados, porém
com maior estabilidade oxidativa, o 6leo de amendoim passa a ser uma alternativa de uso em processos
térmicos. Assim, os objetivos deste trabalho foram avaliar a qualidade sensorial e fisico-quimica do 6leo
de amendoim em comparacao ao 6leo de soja. Foram realizadas as analises de composicao centesimal
do amendoim; a sensorial, por meio de teste afetivo de aceitacdo geral e preferéncia dos 6leos de soja e
amendoim e as fisico-quimicas. A composicao centesimal mostrou que o amendoim é rico em lipidios
(46,35%) e proteinas (24,61%). Os resultados da andlise sensorial constataram que ndo houve
diferenca significativa entres os atributos (p > 0,05), porém houve preferéncia pela amostra frita em 6leo
de amendoim e boa intencdo de compra do 6leo. Em relacdo aos acidos graxos livres, o 6leo de
amendoim mostrou ser mais estavel, embora tenha apresentado elevada acidez inicialmente, quando
comparado ao de soja. Quanto ao indice de perdxidos, ambos os 6leos apresentaram aumento com o
tempo, porém dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo. Assim, é possivel concluir que o 6leo

refinado de amendoim é aceito pela populacdo, e pode ser utilizado em processo de fritura.
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1. INTRODUCAO

A producédo de oleaginosas no Brasil corresponde a 18% da producao mundial. O amendoim (Arachis
hipogea L.) € uma semente comestivel de leguminosa herbacea, que possui pericarpo espesso e seco. Pode ser
consumido em diversas formas, além de ser utilizado como matéria-prima para a extragdo de Oleos vegetais.
Originou-se na América do Sul, passando a ser cultivado em diversos locais do mundo (NOGUEIRA; TAVORA,
2005). No Brasil, a produgdo do amendoim vem crescendo anualmente, situando-se em torno de 337.000
toneladas. No estado de Sdo Paulo encontra-se 89% da producéo, o restante esta distribuido principalmente entre
os estados do Parand, Minas Gerais, Mato Grosso e Rio Grande do Sul (CASTRO; YAMASHITA; FELIPE, 2015).

Os Oleos vegetais, segundo a legislacao brasileira, sdo compostos de glicerideos de acidos graxos,
podendo conter pequenas quantidades de fosfolipidios e acidos graxos livres (BRASIL, 2005). A grande maioria
dos Oleos vegetais é utilizada para consumo em saladas, maioneses, margarinas, fritura entre outros. Existem
também aqueles que sdo direcionados para aplicacdes industriais, onde sdo adicionados emulsificantes,
aromatizantes, além de serem utilizados também para producéo de biodiesel (ORDONEZ et al., 2005).

Quando expostos a altas temperaturas por longos periodos de tempo, os 6leos vegetais sofrem oxidagéo
e hidrélise dos seus triglicerideos. As propriedades nutricionais como acidos graxos (linoleico, palmitico, oleico e
linoleico) sdo comprometidos, podendo perder também antioxidantes, sofrendo transformacdes quimicas e fisicas,
como aumento da viscosidade, cor do 6leo e odor desagradavel (SANTOS et al., 2009).

Em virtude da importancia dos 6leos vegetais para o processo de fritura este trabalho objetivou
caracterizar o amendoim; avaliar sensorialmente batatas fritas com 6leo de amendoim em comparac¢éo ao 6leo de

soja, além de analisar a qualidade fisico-quimica dos éleos submetidos ao processo de fritura.

2. LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO

2.1. Amendoim

Muito antes dos portugueses terem chegado ao Brasil, o amendoim ja era conhecido pelos indios
brasileiros, em algumas tribos era chamado de Mandubi ou Mandobim, e em outras Manobi. Mais tarde,
provavelmente por causa do gosto semelhante do Manobi com as améndoas, os colonizadores portugueses
adaptaram seu nome para amendoi derivado de améndoa, o que resultou na denominagdo atual, amendoim
(MARTIN, 1985).

O amendoim é uma leguminosa, a Arachis hypogea, porém frequentemente incluido no grupo das nozes,
castanhas e améndoas por apresentar composicao nutricional semelhante as mesmas. Pode ser cultivado nas
zonas tropicais e subtropicais (FREITAS; PENALOSA; VALLS, 2003). Até o inicio dos anos 70, o Brasil foi
importante produtor de amendoim, que teve papel expressivo tanto no suprimento interno de 6leo vegetal quanto
na exportacdo de subprodutos. Porém, fatores politicos, tecnoldgicos e mercadoldgicos contribuiram para o
declinio da manicultura no Brasil. Nos Ultimos anos a éarea cultivada com amendoim se mantém estavel, no
entanto a producéo brasileira de amendoim tem aumentado significativamente. S&o mais de 130 produtores de
amendoim no Brasil, em mais de 19.500 hectares. A maior producéo brasileira de amendoim € proveniente da
regido Sudeste, sendo S&o Paulo o maior estado produtor (CONAB, 2015).

Embora a producao de amendoim seja duas vezes mais cara que o plantio de soja, 0 seu cultivo é mais
lucrativo, pois pode ser usado na rotacao do plantio de cana de agucar, de mamona, etc (BARROS; RODRIGUES,

2015). O periodo que o amendoim é utilizado como cultura de renovagéo de solo, proporciona prote¢do ao solo



contra erosdo e fornece nitrogénio residual, devido a propriedade de fixacdo bioldégica. Mais de 95% do volume
total de producé@o do amendoim é obtida na primeira safra, que ocorre entre setembro e abril (LOZANO, 2016).

O amendoim é extremamente valorizado devido a seu valor nutritivo, sabor, aroma e textura. Pesquisas
relatam os grandes beneficios ao consumo de amendoim para a saude inclusive na prevengdo de doencas
cardiovasculares (ALPER; MATTES, 2002). Podem ser utilizados nos segmentos alimenticios e oleoquimicos,
podendo ser consumidos tanto in natura como processados, sejam em produtos de confeitaria, aperitivos
salgados, torrados e fritos, ou como ingrediente na culinaria, industria de doces, balas, bombons e pastas. Sabe-
se que 53% da producdo de amendoim séo destinadas ao uso integral como alimento e 47% para uso como
matéria-prima de extracdo de 6leo vegetal (SUASSUNA et al., 2006).

A producé@o de amendoim teve grande importancia no abastecimento interno de 6leos vegetais comestiveis
na década de 60, porém diminuiu bastante pelo escasso aproveitamento da torta restante. Além disso, devido a
elevada qualidade nutricional, o 6leo de amendoim tem um valor econémico expressivo (MACEDO, 2004).

O 6leo de amendoim é caracterizado como resistente a saturacdo, devido a composicdo em 4cidos graxos,
com presenca de &cidos palmitico, estearico, araquidico, behénico, lignocérico e, principalmente oleico (55%)
(VERHE et al., 2006). Estudos comprovam que o acido graxo oleico contribui para diminuir a oxidacdo, aumentar a
captacdo da fragdo de colesterol LDLc pelo figado e elevar as taxas da fracdo de colesterol HDLc (LOPEZ-
HUERTAS, 2010). Contém também quantidades significativas de fitosterdis, como campesterol (20-28%),
estigmasterol, (14-23%) e sitosterol (40-55%) (ABIDI, 2001).

O 6leo de amendoim refinado esté voltando a ser usado para fins alimentares, medicinal e farmacéutico, e
principalmente como veiculo para emulsdo de produtos injetaveis e em formulagcdes cosméticas como agente
condicionante (BERNARDES, 2003).

2.2. Analise sensorial

A andlise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das
caracteristicas dos alimentos. As sensacdes produzidas podem dimensionar a intensidade, extensdo, duracao,
gualidade, gosto ou desgosto em relacdo ao produto. Os provadores utilizam dos préprios 6rgados sensorios,
sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo para realizagdo da andlise (IAL, 2008). Por meio da andlise
sensorial, as caracteristicas ou propriedades de interesse relativas a qualidade sensorial do alimento séo
identificadas e adequadamente estudadas, utilizando como base metodologias sensoriais de coleta de dados e em
métodos estatisticos de avaliagdo e interpretacdo dos resultados do estudo sensorial desse alimento (MINIM,
2010).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Materiais
Para a realizacdo das andlises de composicao centesimal foi utilizado amendoins oriundos de varios
fornecedores devidamente cadastrados, como cooperativas, cerealistas e pequenos produtores. Enquanto que,

para a andlise sensorial e propriedades fisico-quimicas foram utilizados 6leos amendoim e soja comerciais.

3.2- Métodos
As analises foram realizadas nos laboratérios de quimica e andlise sensorial da Unido das Faculdades dos

Grandes Lagos-UNILAGO, em Séo José do Rio Preto-SP. A composi¢do centesimal foi realizada por meio das



analises de umidade, lipidios, cinzas de acordo com os métodos descritos pela AOCS (2009); proteinas conforme
descrito pela AOAC (2005); carboidratos por calculo de diferenca e valor calérico segundo metodologia de Merril e
Watt (1973).

A analise sensorial foi realizada por meio de teste afetivo de aceitagdo geral e preferéncia dos 6leos de
amendoim e soja. Para realizacao dos testes, as batatas pré-fritas foram submetidas a fritura continua a 180°C por
uma hora em 600 mL de 6leos. As amostras codificadas com trés digitos foram apresentadas a 51 julgadores nao
treinados, de ambos sexos, constituidos por alunos, funcionarios e professores da UNILAGO. Os julgadores foram
orientados a distribuir notas de acordo com a escala hedbnica de 9 pontos, sendo 1 = desgostei muitissimo, 2 =
desgostei muito, 3 = desgostei regularmente, 4 = desgostei ligeiramente, 5 = indiferente, 6 = gostei ligeiramente, 7
= gostei regularmente, 8 = gostei muito e 9 = gostei muitissimo. Esta escala serviu para classificar os atributos cor,
sabor e textura das batatas fritas. Foi calculado o indice de aceitabilidade do produto, adotando a expresséo IA
(%) = A x 100 / B, em que, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto (referéncia).
Posteriormente, os avaliadores responderam as perguntas de preferéncia e intencdo de compra. Os resultados
obtidos nos testes de aceitagdo foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA).

Nos 6leos inicialmente e apds o processo de fritura foram realizadas as analises de acidos graxos livres e
indices de perdéxidos, segundo o método AOCS (2009); monitor de dleos e gorduras 3 M, e reacao de Kreis pelo
método de Allen e Hamilton (1983).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal mostrou que o amendoim é rico em lipidios (46,35%), apresentando um grande
rendimento industrial, e consequentemente baixo teor de umidade (Tabela 1). Apresentou também baixo teor de
cinzas (2,62%), indicando pequena quantia de minerais, porém, elevadas quantidades de proteinas (24,61%),
podendo ser considerado fonte de proteina dietética e até uma opg¢éo na falta de proteina animal. Além disso,
mostrou também ser rico em carboidratos (21,51%), que agregam alto valor energético. Conforme Lozano (2006),

0 amendoim pode ser classificado como um alimento rico em nutrientes.

Tabela 1. Composicao centesimal do amendoim.

Componentes

Umidade (%) 4,92 +0,21

Lipidios (%) 46,35 +0,73
Cinzas (%) 2,62+ 0,14

Proteinas (%) 24,61 + 1,58
Carboidratos (%) 21,51 +0,92
Valor energético (kcal) 601,63

Médias + desvios padrfes das andlises.

Os resultados da andlise sensorial para os diferentes atributos das batatas fritas nos 6leos de amendoim e
soja estdo apresentados na Figura 1. Para o sabor, a maioria dos provadores (47,05%) deram nota 8 (gostei
muito) para as amostras de 6leos de amendoim, enquanto que para as de soja, as notas foram maiores (9-gostei

muitissimo) com 47,05%.



Em relacéo a textura, 50,98% e 37,25% dos provadores deram nota 9 (gostei muitissimo) para a amostra de
6leos de amendoim e soja, respectivamente.

Figura 1. Notas da analise sensorial para atributos de cor, sabor e textura.
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Silva et al. (2012), realizaram um teste de aceita¢do global de mandiocas submetidas a fritura de 6leos com
diferentes graus de insaturacé@o (6leo de soja e gordura vegetal) onde avaliaram os atributos cor, crocancia e
sabor residual. Os valores da andlise estatistica também indicaram que n&o houve diferenga significativa (p >
0,05) entre as amostras nos trés atributos.

Na andlise de aceitagdo global, as batatas fritas em Oleos de amendoim e de soja ndo apresentaram
diferenca significativa (p > 0,05), em todos os atributos avaliados e obtiveram médias proximas a 8 (8 = gostei
muito) (Tabela 2). Portanto, os provadores avaliaram que ambas sdo aceitas possuindo caracteristicas sensoriais
semelhantes, embora a maior média tenha sido para as batatas fritas no 6leo de amendoim, com destaque para a

textura.

Tabela 2. Médias de aceitacédo das batatas fritas.

_ Oleos
Atributos i i
Amendoim Soja
Cor 8,032 8,032
Sabor 8,052 7,922
Textura 8,052 7,762

Letras iguais na mesma linha indicam que ndo houve diferenca estatistica ao nivel de 5%.

Por meio dos resultados da analise sensorial, foi obtido o indice de aceitabilidade (IA). Segundo Bispo et al.
(2009) para um produto ser aceito pelos provadores deve atingir uma porcentagem = 70%. Neste trabalho,
verificou-se que o IA para as amostras de batatas fritas no 6leo de amendoim, foi de 89,20% para a cor e 89,44%
para sabor e textura, mostrando ser bastante favoravel. Embora, para as amostras no 6leo de soja os indices de
aceitabilidade apresentaram boa repercusséo para os atributos, esse valor foi menor do que o apresentado no
oleo de amendoim, principalmente no atributo textura (Tabela 3). Portanto, pode se deduzir que produtos fritos em

0leo de amendoim apresentam um bom potencial para consumo.



Tabela 3. indice de aceitabilidade das batatas fritas.

Oleos Atributos indice de aceitabilidade (%)
Cor 89,20
Amendoim Sabor 89,44
Textura 89,44
Cor 89,20
) Sabor 88,00

Soja

Textura 86,22

No teste de preferéncia (Figura 2), as batatas fritas com 6leo de amendoim, foram as mais preferidas entre
os provadores, com 57%.

Figura 2. Preferéncia entre as batatas fritas.
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Com relacdo a intencao de compra, o 6leo de amendoim apresentou elevado indice de aprovagdo, com
98% de intencdo positiva de compra, sendo que 57% certamente comprariam e 41% talvez comprassem (Figura
3), mostrando que este produto tem uma boa aceitabilidade junto ao mercado consumidor.

Figura 3. Intencdo de compra do 6leo de amendoim
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Em relacdo as propriedades fisico-quimicas analisadas (Tabela 4), verificou-se que tanto inicialmente
quanto apo6s a fritura (1 h) os 6leos permaneceram com valores de acidos graxos livres e indice de peroxidos

dentro dos padrdes estabelecidos por legislacdo para 6leo refinados, que é de até 10 meqg/kg, respectivamente
(BRASIL,1999).



Tabela 4. Caracteristicas fisico-quimicas dos 6leos de amendoim e soja.

. Oleos
Analises Tempo (h) i :
Amendoim Soja
Acidos graxos livres (%) 0 0,21 + 0,034 0,06 + 0,08
1 0,24 + 0,012~ 0,12 + 0,01PA
Peroxidos (meg/kg) 0 2,35+ 0,018 3,14 £ 0,032
1 5,89+ 0,572A 6,73 + 0,592~

Médias das andlises + desvio padrdo. Mesmas letras minUsculas nas linhas néo diferem pelo teste de Tukey (p >
0,05). Mesmas letras mailsculas nas colunas néo diferem pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Os resultados para os acidos graxos livres mostraram que existem diferencas entre eles, o 6leo de
amendoim apresentou uma elevada acidez (0,21%) quando comparado com o 6leo de soja (0,06%), porém em
relagdo ao indice de peroxidos, o Oleo de amendoim apresentou valor baixo se comparado ao de soja,
inicialmente. ApoOs ser submetido a fritura, o 6leo de soja mostrou aumento de acidos graxos livres, enquanto o
0leo de amendoim manteve estavel. Em relagdo ao indice de peroxidos, ambos aumentaram e ndo mostraram
diferenca estatistica.

Além das analises realizadas em laboratério por titulacdo, foram realizadas anélises com monitor de 6leos e
gorduras 3M e a de kreis, com objetivo de confirmar os resultados acima. A analise de monitor de 6leos e
gorduras 3M ¢é utilizada para determinar a qualidade e a vida util do 6leo de fritura, pois indica 0 momento certo
para o descarte do 6leo através da mudanca de cor do reagente. Por meio da fita 3 m € possivel detectar

visualmente a quantidade de acidez, de acordo com a Tabela 5.

Tabela 5. Resultados para monitor 3 M.

Teores de 4cidos graxos livres (%) Caracteristicas
2 Oleo no inicio de degradac&o
35 Oleo ainda pode ser utilizado
5,5-7 Oleo impréprio

Constatou-se que 6leo de amendoim inicialmente j4 apresentava uma maior quantidade de acidos graxos
livres do que o 6leo de soja, visto que apresentou inicio de coloracdo esverdeada na fita (Figura 4). Porém, com o
decorrer da fritura, o 6leo de amendoim se manteve constante, enquanto que o 6leo de soja (294) apresentou uma

coloracdo esverdeada ap6s a fritura, indicando um aumento da quantidade de acidos graxos livres.



Figura 4. Fitas mergulhadas nos 6leos de amendoim (385) e soja (294) com e sem aquecimento.

A andlise de Kreis trata-se de um teste rapido que fornece indicagdo da ocorréncia de oxidacéo lipidica
numa fase precoce do desenvolvimento do rangco (ALLEN; HAMILTON, 1983). Observou-se que, antes do
aquecimento ndo hé indicio da reacgdo de kreis, ou seja, as amostras ndo mudaram de cor (Figura 5). Porém, apés
0 aquecimento ambos os 6leos apresentaram reagdo e consequentemente coloragdo vermelha, indicando um

desenvolvimento de rancidez.

Figura 5. Amostras de 6leos de amendoim (a) e soja (b) com e sem aquecimento.
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CONSIDERACOES FINAIS

O amendoim é uma grande fonte lipidica e proteica, podendo ser utilizado como matéria-prima para a
extracao de 6leos. As batatas fritas nos 6leos de amendoim e soja, hdo apresentaram diferencas significativas nas
caracteristicas sensoriais, porém, as batatas fritas no 6leo de amendoim foram preferidas entre os provadores,
57%. O dleo de amendoim também apresentou grande intencdo de compra, tendo um bom potencial para
comercializacéo.

Do estudo comparativo entre os dois 6leos durante o processo de fritura, pdde-se concluir que os 6leos
sofreram alteracdes, porém, o 6leo de amendoim se manteve mais estavel, em relacdo a formacao de &cidos
graxos livres. Constatou-se, também, que a qualidade inicial dos dleos influenciaram significativamente na
guantidade de compostos formados durante o processo de fritura. Todos os resultados se apresentaram dentro
dos limites aceitos pela legislacdo para 6leos vegetais. Assim, é possivel concluir que o 6leo de amendoim

agradou aos consumidores, e também pode ser utilizado em processo de fritura (1 h).
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