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RESUMO 
Neste trabalho foram analisados experimentalmente os parâmetros físico e químico 
dos óleos essenciais de frutos de “coco” (Cocos nucifera L.),“açaí” (Euterpe oleracea 
Mart.),“patoá” (Oenocarpus bataua Mart.), “andiroba” (Carapa guianensis Aubl.), 
“copaíba” (Copaifera spp,),“buriti” (Mauritia flexuosa L.f.); e as manteigas de 
“murmuru” (Astrocaryum murumuru Mart.), “tucumã” (Astrocaryum vulgare Mart.) e 
“cupuaçu” (Theobroma grandiflorum (Willd.ex Spreng.) K.Schum.) As amostras 
foram provenientes do município de Mâncio Lima, Estado do Acre. Foram 
determinados os valores de índice de acidez, índice de refração, análise de 
espectrometria e determinação da viscosidade de acordo com as normas do Instituto 
Adolfo Lutz. Os índices de acidez foram de 0,701 ± 0,008 e 6,69 ± 0,13 para óleo de 
buriti e óleo de copaíba, respetivamente. O índice de refração apontou valores de 
1,4565 para o óleo de “coco” e manteiga de “tucumã”, e 1,5010 para o óleo de 
copaíba. Os valores de massa molar média foram menores para as manteigas de 
“murmuru” e “tucumã”, de acordo com os resultados de índice de saponificação. Os 
espectros de UV-VIS dos óleos essenciais apresentaram bandas distintas na região 
de 200 nm a 600 nm.  
PALAVRAS-CHAVE: Óleos essenciais; parâmetros físico químico, UV-VIS 

 PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF THE ESSENTIAL OI LS OF 
PLANTS IN THE REGION OF VALE DO JURUA 

ABSTRACT  
In this work were experimentally analyzed the physical and chemical parameters of 
essential oils of fruits of “coconut” (Cocos nucifera L.), “açaí” (Euterpe oleracea 
Mart.), “patoá” (Oenocarpus bataua Mart.), “andiroba” (Carapa guianensis Aubl.), 
“copaiba” (Copaifera spp.), “buriti” (Mauritia flexuosa L.f.); and the butters of 
“murmuru" (Astrocaryum murumuru Mart.), “tucumã” (Astrocaryum vulgare Mart.) and 
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“cupuaçu” (Theobroma grandiflorum (Willd.ex Spreng.) K.Schum.). The samples 
were from the city of Mâncio Lima, state of Acre, being determined, viscosity, values 
of acidity, refraction, saponification and peroxide, and spectrophotometry analyses, 
accordingly to Adolfo Lutz Institute regulations. The acidity rates were 0,701 ± 0,008 
and 6,69 ± 0,13 for buriti oil and copaiba oil, respectively.  The refraction rates 
presentefd values of 1.4565 for “coconut” oil and “tucumã” butter, and 1.5010 for 
copaiba oil. The values of average molar mass were smaller for “murmuru” and 
“tucumã” butter, according to the results of saponification rates. The spectra of UV-
VIS of essential oils presented distinct bands in the region from 200 nm to 600 nm. 
KEYWORDS: physical chemical parameters, UV-VIS, essential oils 
 

INTRODUÇÃO 
Um dos biomas de grande importância mundial, a Amazônia apresenta uma 

biodiversidade surpreendente. No Brasil, tem-se gerado uma atenção especial a 
floresta amazônica devido a exploração irracional dos seus recursos florestais 
(PINTO et al. 2002). 

Segundo a SUFRAMA, “a Amazônia Ocidental detém 42,97% da extensão 
territorial da Amazônia Legal e comporta aproximadamente 57% das florestas da 
região” e caracteriza-se por dois grandes tipos de ecossistemas: as áreas de terras 
de várzeas e as florestas de terra firme (SCHERER, 2004), ambas de fundamental 
importância dentro da dinâmica populacional das árvores nativas (SANTANA, 2015). 

A Amazônia apresenta uma ampla diversidade de espécies florestais com 
grande potencial à produção de óleos e resinas usados por povos nativos e 
populações tradicionais para os mais variados fins. No Acre, a base econômica do 
estado baseia-se no extrativismo, entre os produtos de grande relevância econômica 
destacam-se o cupuaçu, o açaí, o buriti, a castanha-do-brasil (SUFRAMA, 2015). 

A busca demasiada por produtos que atendam a demanda das indústrias de 
cosméticos e fitoterápicos tem gerado a exploração e a busca por óleos vegetais 
diferenciados. Os óleos essenciais extraídos apresentam ricas propriedades em sua 
composição química e uma variedade de aplicações no mercado, como cosméticos, 
fito-cosméticos, sabonetes, dentre outras. Diante de tamanha riqueza oferecida pela 
natureza, os óleos essenciais representam um grande potencial econômico para a 
Amazônia, pois traz alternativas de diversificação de produção e renda 
complementar para as famílias extrativistas (SOUZA et al., 2010). 

Os óleos vegetais extraídos de folhas, cascas ou sementes são misturas 
complexas de substâncias voláteis (aroma e sabores característicos). Na 
temperatura ambiente apresentam-se como líquidos oleosos de alta volatilidade, na 
maioria dos casos, incolores ou ligeiramente amarelados. Alguns dos óleos vegetais, 
entretanto, têm outras cores, como é o caso do óleo volátil de camomila, que é 
azulado em decorrência de seu alto teor de azuleno; sendo que a maioria dos óleos 
vegetais é instável, na presença de luz, calor e umidade (SIMÕES et al., 1999). 

Uma das maneiras de obter óleo essencial das folhas, cascas e semente, é 
por arraste de vapor produzido pelo processo de ebulição da água contendo o 
material botânico intacto ou extração por prensagem. Por arraste a vapor, o material 
volátil é arrastado pelo vapor d’água e posteriormente separado por decantação, e 
por prensagem, as folhas, cascas ou sementes, são prensadas até a saída do óleo 
vegetal (BRUNETON, 1991). 

O aumento nas publicações de trabalhos relacionados a óleo essencial 
duplica aproximadamente a cada quatro anos, de acordo com os dados da Web of 
Science com as palavras chaves em inglês, “essential oils”, “antioxidant” e 
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“inflammatory” entre 2004 a 2014. Em 2004, em torno de 30 publicações foram 
catalogadas, enquanto que em 2014 foram publicados 209 trabalhos. Um fato 
importante é o aparecimento de trabalhos com óleos essenciais em várias revistas 
de alcance multidisciplinar, envolvendo áreas como química, física, biologia, 
medicina, matemáticas e engenharia. Tendo com isso integração de vários 
pesquisadores de várias áreas de conhecimento. Das 100 revistas que apresentam 
em suas publicações, referente a palavras chaves “essential oils”, “antioxidant” e 
“inflammatory”, são Microchemical Jornal, Acta Amazonica, Pharmacology 
Pharmacy, Biochemistry Molecular Biology, Chemistry, Immunology, Jornal of 
Technology Managemet & Innovation, Brazilian Journal Vet. Res. Animal Science, 
Ciência e tecnologia de Alimentos, Clinical Research, Grasas y aceites, Química 
Nova, Food Chemistry, Journal of Medical Food, Food Research International, 
Journal of Functional Foods etc (WEBOFSCIENCE, 2015). 
 O Açaí ou Açaizeiro, espécie monocotiledônea, é uma palmeira nativa da 
região Amazônica, distribuído em cinco países. No Brasil, especificamente, o 
açaizeiro se encontra nos Estados do Amazonas, Amapá, Pará, Maranhão, 
Rondônia, Acre e Tocantins (YUYAMA et al., 2011; MARTINEZ, et al. 2013; 
VILAPLANA et al., 2014).  

Segundo TINOCO (2005), do fruto do Açaí pode ser aproveitado praticamente 
tudo. Por exemplo, em torno de 80% do peso do Açaí é utilizado na produção de 
cosméticos, placas acústicas, óleo comestível entre outros, como produção de calor 
para torrefação de café, panificação, carvão vegetal e adubo orgânico. O açaí possui 
alto valor energético, podendo atingir ate 250 kcal por 100g, muito rico em proteínas, 
vitaminas e gordura, principalmente monoinsaturadas e poli-insaturadas que, são 
benéficas e auxiliam na redução do colesterol ruim, também possui propriedades 
sensoriais únicas e grande potencial benéfico a saúde (EMBRAPA, 2014) 

A Andiroba (Carapa guianensis) é uma árvore de grande porte pertencente à 
família Meliaceae, podendo atingir até 55 m de altura (FERRAZ et al., 2002), 
sementes apresentam coloração marrom e geralmente são grandes (ORELLANA et 
al., 2004), que se distribui por todo norte da América do Sul, incluindo a região 
Amazônica. É encontrada, predominantemente, em florestas de várzeas e área 
alagadiças (MARTINS et al., 2012; CAMPOS et al., 2013). 

O óleo extraído das sementes da Andiroba, ao longo da história do 
Amazonas, teve uma importante participação na economia regional e continua 
sendo muito apreciado, em especial na medicina popular, devido as suas 
propriedades químicas. A coleta das sementes é de baixo custo, além de ser uma 
prática não destrutiva, a produção do óleo pode garantir um retorno econômico para 
a comunidade local (MENDONÇA & FERRAZ, 2007; CAMPOS et al. 2013). 

O Tucumã (Astrocaryum aculeatum) é uma palmeira encontrada nos estados 
do Acre, Amazonas, Pará e Rondônia. Cresce nas margens dos rios, em áreas não 
abertas com água e terra firme. Os seus frutos são utilizados na alimentação 
humana e animal. São elipsoides, amarelos ou alaranjados com tons avermelhados. 
Dele é possível extrair um óleo que na sua composição apresenta grande 
quantidade do precursor da vitamina A, superando em seis vezes a cenoura. Possui 
74,4% e 25,6% de ácidos graxos insaturados e saturados, respectivamente, que são 
ricos em ácidos graxos, ômega 3, 6 e 9 (NAZÁRIO & FERREIRA, 2010; SOUZA 
FILHO et al., 2013).  

O Buriti (Mauritia flexuosa) representa uma das maiores palmeiras da floresta 
amazônica. Devido ao fato de poder ser empregado em diversas áreas, contribui 
para o aumento da capacidade econômica da região. Predomina em florestas de 
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várzeas, sendo facilmente encontrado às margens de rios, lagos, lagoas, açudes 
etc. Esta palmeira é de amplo aproveitamento, desde a folha até a raiz. Da polpa 
dos frutos é possível produzir doces, vinhos; e do creme do fruto é extraído o óleo, 
com empregos estético, terapêutico e atividade antioxidante, ressaltando que o 
mesmo possuí alto teor de vitamina A. Das folhas e da madeira são fabricados 
produtos artesanais (LORENZI et al., 2004; CARVALHO et al., 2011; CÂNDIDO et 
al., 2015).  

As copaíbas (Copaifera spp) são de ampla ocorrência, sendo encontradas 
desde o México ao norte da Argentina, e na África Ocidental. São árvores da família 
Fabaceae-Caesalpinoideae, que podem atingir até 40 metros de altura. Apresentam 
uma madeira de boa qualidade e no interior de seu tronco existe uma produção de 
óleo-resina, que em termos biológicos é um produto de desintoxicação que funciona 
como defesa contra fungos, animais e bactérias. O óleo-resina de copaíba é muito 
utilizado pelas populações tradicionais e indústrias farmacêuticas devido às suas 
propriedades terapêuticas, como cicatrizante e anti-inflamatório (LEANDRO et al., 
2012; NOGUEIRA et al., 2012).  

O Patoá (Oenocarpus bataua) apresenta grande quantidade de proteínas, 
podendo seu teor ser comparado com a carne e o leite de gado (FIGUEIRA, 2012). 
Pertence à família botânica Arecaceae, com preferência por lugares úmidos. No 
Brasil, ocorre nos Estados do Acre, Amazonas, Pará, Rondônia e até uma parte da 
Região Centro-Oeste (LORENZI et al., 2004; RODRIGUES et al. 2010). Só produz a 
partir do oitavo ano, podendo demorar entre 10 a 14 meses para se desenvolver. Da 
polpa do fruto,  extrai-se o óleo que é muito utilizado na alimentação, consistindo de 
um liquido amarelo esverdeado ou transparente, semelhante ao óleo de oliva 
(DARNET et al., 2011; AMAZON OIL, 2015).  

A palmeira Murmuru (Astrocaryum ulei) é abundante na região amazônica 
brasileira estendendo-se até a fronteira com a Bolívia e Peru. Seu fruto tem 
coloração avermelhada quando maduro com uma polpa amarela e uma amêndoa 
rica em óleo, de onde é extraído o ingrediente principal, muito utilizado na indústria 
de cosméticos para o tratamento dos cabelos e pele. Outra característica própria e 
de destaque dessa palmeira é o fato de seus cachos, repletos de cocos, crescerem 
voltados para cima (LORENZI et al., 2004; NASCIMENTO, 2007; ABREU et al., 
2014). 

 O coco (Cocos nucifera), palmeira exótica, de fácil adaptação e cultivo na 
maioria dos continentes, mostra-se como produto valioso na indústria in natura, pois 
a água proveniente dele é um isotônico natural, estando presente na cavidade  da 
semente, rica em nutrientes, possuindo 5% de açúcares, além de proteínas, 
vitaminas e sais minerais, sendo uma bebida leve, refrescante e pouco calórica 
(MARTINS & JESUS JUNIOR, 2011). O óleo, possui grandes propriedades 
medicinais, cujos estudos recentes apontam atividades tais como anti-inflamatório, 
analgésico e antipirético (INTAHPHUAK et al., 2014) 

Considerando o fato que na produção extrativista, desenvolvida na maioria 
das regiões amazônicas, não há qualquer preocupação com as características 
físico-químicas dos óleos essenciais e nenhum dado experimental que acompanhe a 
extração dos óleos essenciais na sua safra, neste presente trabalho, o objetivo foi de 
analisar os parâmetros físicos químicos dos óleos essenciais da região do Vale do 
Juruá no extremo ocidental do Brasil. 
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MATERIAL E MÉTODOS 
 

Identificação das espécies 
 O material botânico foi identificado com base em caracterização morfológica e 
literatura especializada (LORENZI et al., 2004, LORENZI, 2010; OLIVEIRA & 
SOUZA, 2014). Os nomes científicos foram revisados mediante consulta ao site do 
Jardim Botânico de Missouri (www.mobot.org). 

Os óleos essenciais extraídos foram armazenados em um frasco fechado e 
conservados em uma geladeira comum para evitar a oxidação na presença do 
oxigênio e degradação por radiação da luz. Uma vez obtidas as amostras, procedeu-
se à verificação da qualidade das mesmas utilizando a análise do índice de acidez e 
densidade para todos os óleos. 

Os experimentos foram desenvolvidos no Laboratório de Química e Solos da 
Universidade Federal do Acre – UFAC/Campus Floresta. E as analises de 
Espectroscopia na Região do Ultravioleta e no Visível (UV-vis) dos óleos essenciais 
foram realizadas no Laboratório de Polímeros da Universidade Estadual Paulista - 
UNESP de Ilha Solteira - SP. 
 
Determinação da viscosidade  

A viscosidade de um fluído pode ser determinada por vários métodos: através 
da resistência de líquidos ao escoamento, tempo de vazão de um líquido 
(aproximadamente 10 ml) através de um capilar (viscosímetro de Oswald); da 
medida do tempo de queda de uma esfera através de um líquido (Höppler); medindo 
a resistência ao movimento de rotação de eixos metálicos quando imersos na 
amostra (50 ml do óleo). O método que foi utilizado neste trabalho foi o viscosímetro 
de rotação de eixos.  

 
Determinação da densidade  

A densidade do líquido pode ser determinada pela diferença de massa do 
liquido pelo volume ocupado. Um dos métodos rápido e fácil de determinar a 
densidade de liquido é o método do picnômetro. Por este método é possível 
determinar com exatidão e precisão a densidade de diversos líquidos em relação à 
densidade da água pura, sempre com auxílio de uma balança analítica. A 
quantidade de amostra será de 50 ml, volume total do picnômetro. A densidade dos 
óleos vegetais foi realizada em triplicata, com o valor de densidade média e seu 
respectivo desvio padrão (σ) (IAL , 1985). 
 
Determinação do índice de refração 

O índice de refração é característico para cada tipo de óleo, dentro de certos 
limites. Está relacionado com o grau de saturação das ligações, mas é afetado por 
outros fatores tais como: teor de ácidos graxos livres, oxidação e tratamento térmico. 
Este método é aplicável a todos os óleos normais e gorduras líquidas. O índice de 
refração dos óleos vegetais foi determinado pelo polarímetro de disco, sendo 
realizado em triplicata, com o valor de refração média e seu respectivo desvio 
padrão (σ) (IAL, 1985). 
 
Determinação da Acidez 

O índice de acidez é definido como o número de miligramas de hidróxido de 
potássio necessário para neutralizar um grama da amostra. O método é aplicável a 
óleos brutos e refinados, vegetais e animais, e gorduras animais. Os métodos que 
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avaliam a acidez titulável resumem-se em titular com soluções de álcali-padrão, a 
acidez do produto ou soluções aquosas/alcoólicas do produto, assim como os ácidos 
graxos obtidos dos lipídios (IAL,  1985). 
 
Determinação da extinção específica por absorção na  região do ultravioleta  

A análise espectrofotométrica na região do ultravioleta pode fornecer 
informações sobre a qualidade de um óleo, seu estado de conservação e alterações 
causadas pelo processamento. Neste método, o óleo essencial em questão é 
dissolvido em solvente apropriado (exemplo em uma relação de 10/0,3 de tolueno e 
óleo essencial v/v) e a extinção da solução é determinada nos comprimentos de 
onda especificados, usando como referência o solvente puro. Estas absorções são 
expressas como extinções específicas (IAL, 1985). 
 

Determinação do índice de saponificação  
Refere-se a quantidade de álcali necessária para saponificar uma quantidade 

definida de amostra. O método expressa o número de miligramas de hidróxido de 
potássio necessário para saponificar um grama de amostra (IAL, 1985). 

 

Determinação do índice de peróxido 
Esse índice determina, em termos de miliequivalentes de peróxido por 1000 g 

de amostra, que oxidam o iodeto de potássio nas condições do teste. Essas 
substâncias são geralmente consideradas como peróxidos ou outros produtos 
similares resultantes da oxidação da gordura (IAL, 1985). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Conforme se pode verificar na Tabela 1, foram observados, pela análise de 

índice de acidez, diferenças nos óleos essenciais de copaíba, andiroba e patoá, que 
apresentaram 6,93 ± 0,13 mg/mL de NaOH, 3,45 ± 0,05 mg/mL de NaOH e 0,252 ± 
0,016 mg/mL de NaOH, respectivamente. O alto valor de índice de acidez do óleo de 
copaíba pode estar relacionado ao tempo de armazenamento, após a extração do 
óleo. Isto é, à medida que o óleo mantido é exposto à radiação, as cadeias 
carbônicas das moléculas dos óleos essenciais se quebram. A ANVISA (2005) 
estabelece que valores de índice de acidez para óleos vegetais e manteigas 
vegetais maiores que 4,0 mg/mL de NaOH não são aceitáveis para consumo 
humano. Enquanto que o óleo de açaí, que apresentou menor valor de degradação, 
e os demais óleos, apresentaram valores de índice de acidez abaixo do índice de 
acidez do óleo de copaíba e andiroba (Tabela 1).  
 
TABELA 1:  Resultado das analise de índice de acidez e de densidade dos os óleos essenciais. 

Óleo Índice de Acidez  Densidade (mg/mL) 
Copaíba 6,93 ± 0,13 0,94 ± 0,06 

Buriti 0,701± 0,008 0,91 ± 0,03 
Andiroba 3,45 ± 0,05 0,87 ± 0,02 

Patoá 0,252 ± 0,016 0,96 ± 0,02 
Açaí 0,420 ± 0,007 0,82 ± 0,01 
Coco 3,09 ± 0,02 0,86 ± 0,02 

Tucumã 1,37 ± 0,02 0,85 ± 0,02 
Cupuaçu 1,68 ± 0,06 0,87 (40oC) ± 0,02 
Murmuru 0,281 ± 0,008 0,91 (40oC) ± 0,02 

Fonte: Próprio autor 
ANGELUCCI et al. (1987) observaram que o alto teor de acidez de um óleo 

bruto aumenta a perda da neutralização, sendo também indicador de sementes de 
baixas qualidades, de manuseio e armazenamento impróprios ou de um 
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processamento insatisfatório. De maneira semelhante, RIBEIRO & SERAVALLI 
(2004) revelam que o estado de conservação do óleo está intimamente relacionado 
com a natureza e qualidade da matéria-prima, com a qualidade e o grau de pureza 
do óleo, com o processamento e, principalmente, com as condições de conservação.  
 A densidade é determinada pela relação entre a massa de uma substância e 
seu volume, expressa em gramas por centímetros cúbicos. Os valores de densidade 
dos óleos apresentaram diferenças, 0,96 ± 0,06 mg/mL para o óleo de patoá e 0,82 
± 0,01 mg/mL para o óleo de açaí, indicando que esse último possui em sua cadeia 
carbônica maior grau de insaturações (Tabela 1). De acordo com RIBEIRO & 
SERAVALLI (2004), a medida de densidade do óleo está relacionada ao grau de 
ligações duplas ou triplas, ou seja, quanto menor for o peso molecular do óleo, maior 
é o grau de insaturações.  

 A Tabela 2 apresenta as viscosidades em mPa.s de cada óleo 
essencial, analisado por viscosímetro rotativo. Pode-se observar que o óleo de 
copaíba obteve maior valor de viscosidade. Entretanto, os óleos essenciais de 
murmuru e cupuaçu, na temperatura de 25 ºC, apresentam em seu estado físico 
solidificado. Com isso, foram realizados à temperatura de 40 oC. 

Conforme MULLER (1978), óleos com alta viscosidade apresentam em sua 
estrutura molecular grupos hidroxilas, que explicam a formação de interações como 
pontes de hidrogênio, além de possuírem estabilidade oxidativa.  
 
TABELA 2: Valores de viscosidade dos óleos essenciais a 25 oC. 

Óleo essencial Viscosidade (mPa.s) 
 Copaíba  45,0 ± 0,2 

Buriti 15,0 ± 0,5 
Andiroba 18,3± 0,3 

Patuá 18,3 ± 0,2 
Açaí 20,0 ± 0,3 
Coco  12,7 ± 0,3 

Tucumã 12,0 (40oC) ± 0,2 
Murmuru 10,0 (40oC) ± 0,1 
Cupuaçu 12,0 (40oC) ± 0,2 

Fonte: Próprio autor 
 

O índice de refração é característico para cada tipo de óleo, dentro de certos 
limites. Este relacionado com o grau de saturação das ligações, mas é afetado por 
outros fatores tais como: teor de ácidos graxos livres, oxidação e tratamento térmico. 
Este método é aplicável a todos os óleos normais e gorduras líquidas (IAL, 1985). 
Na Tabela 3, observa-se uma pequena diferença nos valores dos índices de 
refração de cada óleo analisado, em duas temperaturas diferentes, 20 oC e 40 oC. 

 
TABELA 3: Valores de índice de refração dos óleos analisados nas temperaturas de 20oC e 40oC, de 

acordo com as normas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985. 
Tipo de Óleo Essencial e/ou 

Manteiga 
Temperatura 20 oC Temperatura 40 oC 

Patoá 1,4670 1,4635 
Buriti 1,4665 1,4610 
Açaí 1,4670 1,4620 

Tucumã 1,4565 1,4510 
Coco 1,4565 1,4500 

Andiroba 1,4650 1,4605 
Copaíba 1,5010 1,4950 
Cupuaçu 1,4665 1,4575 
Murmurú 1,4820 1,4500 

Fonte: Próprio autor 
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Com relação ao índice de saponificação, observa-se na Tabela 4, que os 

óleos essenciais de andiroba, buriti, patoá e copaíba, apresentaram menores 
valores. Enquanto que os óleos de tucumã, murmuru, cupuaçu e coco (cozido e 
prensado) apresentaram maiores valores de índice de saponificação. Já com relação 
a massa molar média, os óleos essenciais de andiroba, buriti, patoá e copaíba 
apresentaram maiores valores de massa molar média, ou seja, possuem 
quantidades de moléculas com diferentes tamanhos e ou pesos moleculares. 
 
TABELA 4: Valores de índice de saponificação e de peróxidos dos óleos essenciais.  

Óleo essencial mg KOH/g de oleo Meq/1000g de óleo 
Tucumã 149,8  ± 8,1 22 ± 7 
Murmuru 150,3 ± 7,3 34 ± 3 
Cupuaçu 125,7 ± 6,4 28 ± 5 
Andiroba 80,2 ± 7,7 18,6 ± 4 

Buriti 101,0 ± 6,1 4 ± 0,5 
Patauá 97,6 ± 3,5 8 ± 2 
Copaiba 57,2 ± 8,2 154 ± 7 

Açai 104,6 ± 7,1 1 ± 0,02 
Coco  132,4 ± 8,8 26 ± 4 

Fonte: Próprio autor 
 

De acordo com a literatura, a saponificação refere-se à reação do hidróxido 
alcalino ou alcalino terroso com a gordura (ésteres dos óleos essenciais) formando 
glicerol e sais alcalinos. O índice de saponificação se refere ao número que 
representa a massa (em miligramas) de hidróxido de potássio necessária para 
saponificar 1 g de óleo ou gordura (IAL, 1985). Este representa uma medida dos 
ácidos graxos livres e combinados que existem no óleo e é diretamente proporcional 
à massa molar média. Quanto maior o índice de saponificação menor é a massa 
molar média do óleo essencial (SCRIMGEOUR, 2005). Além disso, também, 
representa um importante parâmetro de grau de oxidação de gordura ou o óleo, 
sendo uma das principais formas de degradação e responsável pelo aparecimento 
de alguns odores estranhos, além do aumento de produtos tóxicos devido a 
degradação (MORETTO & FETT, 1998).  
 Segundo CECCHI (2003), o índice de peróxido é um dos métodos mais 
utilizados para medir a oxidação dos óleos essenciais. A determinação do índice de 
peróxido consiste de determinar para todas as substâncias a quantidade de 
amostras que oxidam com o iodeto de potássio, em miliequivalentes de peróxido por 
1000 g de amostras, devido à sua ação fortemente oxidante, os peróxidos orgânicos 
formados no início da rancificação, atuam sobre o iodo de potássio, liberando o iodo 
que será titulado com tiossulfato de sódio em presença de amido, como indicador 
(IAL, 1985; MORETTO & FETT, 1998). Segundo MALACRIVA (2003), valores acima 
de 10 meq/1000 g de óleo indicam uma baixa degradação oxidativa.  

Verificando-se ainda a Tabela 4 observa-se que o óleo de copaíba obteve 
maior valor de índice de peróxido, 154 ± 15 meq/1000 g., indicando para o óleo de 
copaíba alto grau de degradação, comparado com os óleos de murmuru, cupuaçu, 
coco e andiroba, que obtiveram valores em torno de 18 a 34 meq/1000 g. Enquanto 
os óleos de açaí e buriti, apresentam valores abaixo de 10 meq/1000 g.  

Pela técnica de Uv-Vis foram observadas diferenças entre os espectros dos 
óleos essenciais estudados, principalmente para os óleos essenciais de açaí, 
tucumã, andiroba e copaíba como pode ser visto na Figura 1, sendo ainda 
observadas duas bandas de absorção, para o óleo essencial de açaí, nas regiões de 



ENCICLOPÉDIA BIOSFERA , Centro Científico Conhecer - Goiânia, v.11 n.22; p.                   2015 
 

542 

350 a 500 nm e 650 a 700 nm. Estas regiões compreendem a absorção da região do 
azul e do vermelho, respectivamente. Para o óleo essencial de tucumã, apresenta-
se uma banda entre 400 a 550 nm, que correspondem a absorção da região do azul. 
Enquanto que para os óleos essenciais de andiroba e copaíba, apresentaram uma 
forte absorção na região do ultravioleta (de 320 nm para valores mais baixo de 
comprimento de onda). Estes resultados demonstram diferença da estrutura da 
cadeia carbônica dos óleos observados, como, tipos de ligações, números de 
substâncias constituintes dos óleos, etc (RAVEN et al., 1996; GOEL, 1988; ALVES 
et al., 2014). 

 
FIGURA 1. Espectros de absorção na região ultravioleta e visível dos óleos essenciais. 

 
CONCLUSÃO 

De acordo com os parâmetros físico-químicos apresentados, os óleos 
essenciais de buriti, andiroba, patoá, açaí, coco, e as manteigas de tucumã, cupuaçu 
e murmuru, analisados apresentaram-se com boa qualidade, nas análises de Índice 
de Acidez. Os valores de acidez estão relacionados à qualidade de conservação do 
óleo, quanto maior o valor de acidez, maior é seu estado de degradação. As 
análises dos parâmetros físicos químicos (Índice de Refração, Índice de 
Saponificação, Viscosidade, Densidade e Índice de Peróxido) apresentaram boa 
distinção dos óleos essenciais analisados. Os espectros de absorção UV-Vis 
indicaram bandas de absorção distintas entre os óleos, isto é, possuem diferentes 
“cores” que são devidos a diferentes substâncias encontradas nos óleos. Assim 
pode-se ressaltar que parcerias de cooperativas extrativistas com a Universidade 
Federal do Acre é fundamental para controle de qualidade e manejo florestal 
sustentável, de modo a se obter produtos com qualidade e melhoria de qualidade de 
vida das comunidades ribeirinhas do Vale do Juruá. 
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