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POTENCIAL OXIDATIVO DOS OLEOS VEGETAIS

Um d6leo vegetal pode perder suas propriedades se os acidos graxos que contém se
quebrarem. Encontre aqui uma avaliagdo completa do potencial oxidativo de 6leos vegetais e
manteigas .

Alguns acidos graxos sdao mais frageis do que outros. Sob certas condigdes, eles se degradam.e 0*¢leo
vegetal perde suas propriedades. Entre as principais fontes de degradagdo estdo:

e oxidagdo

e degradacdo por calor: hidrogenagdo (acima de 180 ° C),

e lipdlise: degradacdo de acidos graxos na presenca de enzimas (lipase, ete.)
Estamos interessados aqui no fendmeno da oxidagdo, que é o fendmeno mais freqiientemente
encontrado para o uso cosmético de dleos vegetais.
O potencial oxidativo de um dleo vegetal e uma manteiga depende da‘hatureza e da concentragdo de
acidos graxos dele ou do componente.
Em geral, quanto mais ligagdes duplas o acido graxo possui, maiorsua taxa de oxidagdo. A oxidagao dos
acidos graxos leva a sua transformagdao em moléculas que podem ser toxicas para o corpo.
Na pratica, esse fendmeno de oxidagdo é facilmente identificavelypois é responsavel por uma mudancga
na aparéncia do dleo vegetal (odor rangoso, mudanega de"cor):
Certos fatores aceleram essa oxidagcdo, mas ndo saoyelementos necessarios e suficientes para
desencadear o fendmeno de oxidagdo: oxigénio, Juz (UV), contato com metais pré-oxidantes (Ferro ou
Cobre: Cuidado com o condicionador!) , a presehc¢a de’'pigmentos como a clorofila, a presenca de
enzimas (lipases ...), e também e sobretudg-e,calor que atuara como catalisador nessas reagdes. Ou seja,
acelerara as reagOes quimicas. Outros fatores retardardo esse fendmeno, em particular a contribuicao
ou a riqueza natural do 6leo em vitamina E.

Recomendagdes
Os 6leos "muito sensiveis" devem ser mantidos em local fresco , de preferéncia na geladeira em
recipiente bem fechado, longe do ar e da luz por 6 a 8 meses apds a abertura , ou adicionar vitamina E
no recebimento .
Nota: alguns 6leos yégetais'tém naturalmente um cheiro ligeiramente rangoso.
Os dleos "sensiveis" devem ser armazenados em local fresco (<20 ° C), ao abrigo do ar e da luz.
Ao incorporapesses 6leos em uma emulsdo, é necessario um leve aquecimento (70 ° C). Embora o risco
de oxidagdesdurante um curto aquecimento a 70 ° C seja muito baixo , sempre se pode tomar
precaugdes:
e ) incorporar sistematicamente vitamina E ou extrato de CO2 de alecrim organico ao 6leo
vegetal antes do aquecimento
e ndo aqueca o Oleo vegetal e introduza-o somente no momento da emulsificagdo se a
quantidade permitir
Como precaugdo, também recomendamos que vocé limpe sempre as bordas externas e a rosca do
frasco com um pano seco.
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