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RESUMO
O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade do óleo de girassol extraído dos 

aquênios submetidos ao armazenamento por diferentes períodos (0, 3, 6 e 9 meses) e em 
diferentes tipos de embalagens (PP, PEAD, PET e P. Multi). O óleo extraído dos aquênios 
de girassol foi analisado quanto ao teor de óleo, índice de acidez, índice de peróxido e 
índice de iodo. O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com três repetições. 
Verificaram-se oscilações nos teores de água para todas as embalagens estudadas. Nota-
se que a maior perda de água ocorreu nos aquênios armazenados em P. Multi, seguidos 
pela embalagem PP. As embalagens e o tempo de armazenamento não apresentaram 
influência expressiva no teor de óleo extraído dos aquênios de girassol e no índice de iodo. 
No entanto, observou-se um aumento no índice de acidez do óleo de girassol ao longo do 
armazenamento, sendo que a embalagem PET foi a que proporcionou o maior aumento. 
Por outro lado, as embalagens exerceram influência no índice de peróxido do óleo extraído 
dos aquênios de girassol, com as embalagens PEAD e PET apresentando os maiores 
índices no final do período de armazenamento. Em relação aos valores médios do índice 
de iodo, não foi observada nenhuma diferença significativa das embalagens, e ao longo do 
período de armazenamento.
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INTRODUÇÃO
O girassol (Helianthus annuus) é amplamente reconhecido como a quarta cultura 

oleaginosa mais importante globalmente, ficando atrás apenas da soja, da colza e do 
cártamo, e ainda, é considerado a cultura oleaginosa mais lucrativa e econômica (Adeleke 
& Babalola, 2020). 

Em Goiás, o cultivo de girassol na safra 22/23 está se desenvolvendo bem, e não 
foram registrados problemas de infestação de pragas ou doenças, devido às excelentes 
condições climáticas para o cultivo (Conab, 2023). É importante ressaltar que a produção é 
variável devido às condições climáticas. 

O girassol é considerado uma espécie que oferece benefícios tanto na produção de 
óleo quanto na obtenção de proteínas vegetais, destacando-se como uma opção valiosa 
para diversas aplicações industriais e alimentares. As sementes (aquênios) de girassol 
possuem aproximadamente 44% de óleo e 16% de proteínas, tornando-o uma cultura 
versátil tanto no mercado de óleos vegetais, que é liderado pelo óleo de palma, quanto no 
mercado de produtos com alto teor de proteínas vegetais, impulsionado pela soja (Pilorgé, 
2020). 

Giacomozzi et al. (2021) afirmam que os lipídios desempenham papel essencial nos 
produtos alimentícios, pois afetam suas propriedades físico-químicas, estrutura, estabilidade 
e qualidade sensorial. Esses autores relatam que um dos desafios mais importantes 
é desenvolver alternativas saudáveis que minimizem o impacto nas propriedades 
organolépticas do produto e na aceitação do consumidor ao longo do tempo.

Marcos Filho (2015), assegura que a deterioração das sementes está relacionada às 
características dos recipientes que as armazenam, que podem facilitar ou dificultar as trocas 
de vapor d’água entre as sementes e a atmosfera, além das condições ambientais em que 
são mantidas. Nesse contexto, as características dos produtos agrícolas, sejam aquênios, 
grãos ou outros, assemelham-se às das sementes quando armazenada, variando conforme 
a embalagem.

Compreender o comportamento dos grãos em diferentes condições e períodos de 
armazenamento é essencial para o gerenciamento, uma vez que o armazenamento de 
produtos agrícolas se apresenta como uma excelente alternativa para suprir as demandas 
logísticas da produção e comercialização de alimentos (Coradi et al., 2018).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade do óleo de girassol extraído 
dos aquênios submetidos ao armazenamento por diferentes períodos (0, 3, 6 e 9 meses) e 
em diferentes tipos de embalagens (PP, PEAD, PET e P. Multi).

MATERIAL E MÉTODOS
A colheita do girassol foi realizada manualmente, quando o teor de água dos aquênios 

estava em torno de 8,0% (base úmida), determinado por gravimetria (Brasil, 2009). Os 
aquênios foram limpos, homogeneizados e acondicionados em diferentes tipos de 
embalagens: embalagem de PP (polipropileno), de PEAD (polietileno de alta densidade), 
garrafa PET (polietileno tereftalato) e P. Multi (papel multifoliado). As embalagens contendo 
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os produtos foram mantidas em ambiente de laboratório por 9 meses (270 dias).
Durante o armazenamento, a umidade relativa do ar e a temperatura foram registradas 

por um datalogger digital. As amostras foram avaliadas a cada três meses de armazenamento 
(0, 3, 6, 9) em três repetições.

O óleo extraído dos aquênios de girassol foi analisado quanto ao teor de óleo, índice 
de acidez, índice de peróxido e índice de iodo.

O experimento foi realizado utilizando um esquema de parcelas subdivididas 4x4, com 
quatro tipos de embalagens (PP, PEAD, PET e P. Multi) e quatro tempos de armazenamento 
(0, 3, 6, 9 meses). O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com três repetições. 
Para o fator quantitativo, os dados foram analisados por meio de regressão, enquanto para 
o fator qualitativo, as médias foram comparadas utilizando o teste de Tukey a um nível de 
significância de 5%, utilizando software SISVAR (Ferreira, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Na Figura 1, são apresentados os dados de temperatura (°C) e umidade relativa (%) 

obtidos durante o armazenamento dos aquênios de girassol em diferentes embalagens. 
Observa-se redução da temperatura ao longo do armazenamento. No entanto, em relação 
à umidade relativa, são observadas oscilações ao longo do tempo, com quedas nos meses 
de janeiro e no final de junho, acentuando-se até o final do período de armazenamento.
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Figura 1. Dados de temperatura (°C) e umidade relativa (%) do ambiente durante o 
armazenamento dos aquênios de girassol acondicionados em diferentes 
embalagens
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Nesse sentido, Lee & Robertson (2021) verificaram que o aumento da temperatura 
está diretamente relacionado ao aumento da permeabilidade ao vapor de água de uma 
embalagem, assim como a maioria das taxas de deterioração da qualidade dos alimentos. 
Da mesma forma, altos níveis de umidade aumentam o potencial de umidade em toda a 
embalagem, resultando em uma maior transmissão de vapor de água.

Na Figura 2, são apresentados os teores de água dos aquênios de girassol acon-
dicionados em diferentes embalagens durante o armazenamento. Verifica-se oscilações 
nos teores de água para todas as embalagens estudadas. Nota-se que a maior perda de 
água ocorreu nos aquênios armazenados em P. Multi (papel multifoliado), seguidos pela 
embalagem PP (embalagem plástica de Polipropileno) com 6,19% e 6,78% (base úmida), 
respectivamente.
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Figura 2. Teor de água dos aquênios de girassol acondicionados em diferentes embalagens 
durante o armazenamento

A perda de água observada nessas embalagens está diretamente relacionada à sua 
permeabilidade, uma vez que permitem a troca de vapor d’água com o ambiente. É importante 
destacar que as embalagens de PEAD (polietileno de alta densidade) e PET (polietileno 
tereftalato) apresentaram os melhores resultados de armazenamento, com teores de água 
em torno de 7,3%. Nesse contexto, Maciel et al. (2015), ao trabalharem com aquênios de 
girassol de alto teor de óleo, constataram que o nível seguro de armazenamento variou de 
12,0% a 7,6%.

Amaral et al. (2019), ao conduzirem um estudo com arroz, constataram que as 
embalagens plásticas e PET permitem menores alterações no teor de água dos grãos de 
arroz armazenados tanto em ambiente natural quanto em freezer. Esses resultados são 
congruentes com os encontrados no armazenamento de aquênios de girassol, onde a 
embalagem PET apresentou um desempenho excelente ao impedir a diminuição do teor 
de água.

O teor de água dos aquênios não foi influenciado pelo tempo de armazenamento, 
destacando a importância da embalagem para o adequado condicionamento dos aquênios 
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de girassol. Em contrapartida, no caso das sementes de soja, o tempo de armazenamento 
afeta a qualidade fisiológica, porém, independentemente da embalagem ou do tempo de 
armazenamento, a germinação mantém-se em níveis satisfatórios (Ferreira & Bazzo, 2020).

Na Figura 3, são apresentados os valores experimentais e estimados do índice de 
acidez dos aquênios de girassol acondicionados em diferentes embalagens durante o 
armazenamento. Observa-se um aumento gradual do índice de acidez ao longo do período 
de armazenamento, sendo adequadamente representado por uma equação linear.

 

*PP = 0,2603x + 1,441; R² = 0,8933
▪PEAD = 0,324x + 1,517; R² = 0,9439
• PET = 0,3523x + 2,112; R² = 0,9041

◦P. Multi = 0,3237x + 1,636; R² = 0,9841
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Figura 3. Índice de acidez do óleo extraído dos aquênios de girassol, que foram acondicionados 
em diferentes embalagens durante o período de armazenamento

De acordo com Vicari (2013), os óleos vegetais sofrem uma oxidação acelerada 
quando expostos à luz, o que é intensificado pela presença de prooxidantes, como 
clorofila, ferro e cobre no óleo. Essa oxidação resulta em uma maior concentração de íons 
hidrogênio, levando a um aumento no índice de acidez do óleo. Donadon et al. (2015) 
também constataram que as embalagens (PET, laminada e PEAD) não influenciaram o 
teor de óleo das sementes de crambe armazenadas em diferentes ambientes (refrigerado 
e natural). Esses dados diferem dos encontrados neste trabalho, uma vez que os aquênios 
armazenados em todas as embalagens apresentaram aumento na acidificação ao longo do 
armazenamento. 

No que diz respeito aos valores médios do índice de iodo do óleo extraído dos aquênios 
de girassol acondicionados em diferentes embalagens durante o armazenamento, não foi 
observada nenhuma significância das embalagens no índice de iodo ao longo do período 
de armazenamento. 

CONCLUSÃO
As embalagens e o tempo de armazenamento não apresentam influência expressiva 

no teor de óleo extraído dos aquênios de girassol e no índice de iodo. No entanto, observa-
se um incremento no índice de acidez do óleo de girassol ao longo do armazenamento, 
sendo que a embalagem PET foi a que proporcionou o maior aumento. Por outro lado, as 
embalagens exercem influência no índice de peróxido do óleo extraído dos aquênios de 
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girassol, com as embalagens PEAD e PET apresentando os maiores índices no final do 
período de armazenamento.
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