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O Brasil, um dos maiores produtores de Oleos vegetais, € reconhecido pela
importancia desses produtos na nutricdo humana, fornecendo energia,
vitaminas e acidos graxos essenciais. A Organizagcdo Mundial da Saude
determina que para um 6leo ser considerado ideal ele tenha um bom perfil de
acidos graxos. Considerando que alguns Oleos possuem limitagdo, de
aplicagdo e consumo, surgiram os Oleos compostos que sao obtidos de
misturas de 6leos de duas ou mais espécies vegetais, e emerge como uma
estratégia promissora para aprimorar as propriedades fisico-quimicas de
maneira econémica. Este estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade
oxidativa de um 6leo composto formado por soja e munguba (Pachira aquatica
aubl.) sob temperatura controlada. O estudo foi conduzido com frutos de
munguba coletados em Dourados, Mato Grosso do Sul, que, apds a colheita,
foram deixados para abrir naturalmente. As sementes foram secas a 60°C por
48 horas, reduzindo a umidade a menos de 10%. A extragdo do dleo foi
realizada pelo método de Bligh-Dyer, utilizando metanol e cloroférmio. O éleo
extraido foi armazenado em frascos de vidro ambar para analise posterior. A
metodologia incluiu a caracterizacéo do 6leo de munguba em termos de indice



de: acidez, refracdo, iodo e ponto de fusdo. Para a avaliagado da estabilidade
oxidativa, trés tratamentos foram preparados: 6leo de soja (OS), uma mistura
de dleo de soja e munguba (OS + OM) e éleo de munguba (OM), armazenados
a 60°C e analisados em diferentes intervalos de tempo. Os resultados
indicaram um rendimento significativo de 31,10% na extracdo do dleo de
munguba, que apresentou um indice de acidez elevado (15,17 mg KOH/g). O
indice de refracdo (1,4500 a 40°C) foi comparavel ao de 6leos comuns,
enquanto o indice de iodo (31,62 g 12/100 g) refletiu um grau moderado de
insaturagdo. O ponto de fusdo elevado (79,33°C) indicou que o Oleo se
comporta mais como uma gordura. Durante o armazenamento, o 6leo de soja
manteve os indices de acidez dentro dos limites legais, enquanto as misturas
permaneceram dentro dos padrdes para peréxidos. O oleo de munguba
demonstrou menor formacdo de dienos conjugados, sugerindo maior
estabilidade oxidativa devido ao menor grau de insaturagdo. Por fim, a
combinagdo do 6leo de munguba com o 6leo de soja demonstrou um efeito
sinérgico, proporcionando melhor estabilidade oxidativa e destacando o
potencial do 6leo de munguba para a produgdo de Oleos especiais. Esse
estudo corrobora a literatura existente sobre a melhora da qualidade de oleos
vegetais quando combinados com antioxidantes ou outras fontes.
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