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Resumo

O indice de acidez é definido como o nimero de mg de hidroxido de sddio necessério para
neutralizar os acidos graxos livres de um grama da amostra. Tal parametro fornece informacgdes
relevantes sobre a qualidade final de produtos com reaproveitamento de 6leo em formulacbes
cosméticas. Quando os 6leos vegetais sdo submetidos aos processos térmicos, acontecem
reacdes que degradam o material e afetam as propriedades quimicas. Um exemplo é a
deterioracdo dos &cidos graxos, resultando em determina¢des distintas do teor de acidez. O
objetivo deste estudo foi determinar a acidez livre em acido oleico em xampus sélidos naturais,
preparados pelos métodos a quente e a frio. A acidez livre foi determinada e expressa em forma
de &cido oleico. Para isso pesaram-se 5 g da amostra em um béquer de vidro de 200 mL.
Transferiu-se para um erlenmeyer de 500 mL e titulou-se com solucdo padronizada de hidroxido
de sddio 0,1 M até atingir a coloracdo rosa. Observou-se que os valores obtidos de acidez livre
nos dois métodos de producdo ndo foram iguais, mesmo com 0 uso das mesmas proporcdes de
matérias-primas. Os resultados mostraram que essa diferenca estd relacionada as
caracteristicas distintas dos processos. No xampu produzido pelo método a quente, foi
encontrado 1,844% de acidez livre, enquanto no a frio esse valor foi de 3,727%. O menor teor
verificado no método a quente esta relacionado ao calor utilizado nesse processo, que pode ter
promovido a rancificagdo oxidativa. Neste caso, é possivel que haja a oxidagcdo dos acidos
graxos insaturados pelo oxigénio do ar, formando hidroperéxidos e peréxidos. Estes, por sua
vez, originam compostos volateis, como aldeidos e cetonas. Isto pode ter ocorrido no processo
de saponificacdo a quente, com consequente deterioragcdo dos &cidos graxos resultando em
determinac&o de um menor teor de acidez livre em relagdo ao método a frio.
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