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Resumo: A aplicação da técnica de FTIR para identificar constituintes químicos de 
óleos vegetais é uma alternativa promissora que tende a contribuir com a valorização 
de subprodutos de base biológica. O trabalho teve como objetivo efetuar a 
caracterização do óleo da semente da espécie oiticica (Licania rigida), utilizando a 
técnica de FTIR. O óleo foi extraído e submetido a um espectrômetro para 
identificação dos seus constituintes principais. De acordo com os resultados, o óleo 
da oiticica apresenta um conteúdo de ácidos graxos insaturados, permitindo que 
modificações químicas sejam realizadas e o deixando apto para diferentes aplicações. 
O óleo possui grupos funcionais similares a de óleos vegetais já explorados 
cientificamente e comercialmente, sendo recomendado mais estudos quanto a sua 
constiuição química. Conclui-se que o método do FTIR é uma prática promissora na 
identificação dos constituintes químicos e que tende a contribuir com o melhor 
aproveitamento de subprodutos de origem florestal. 
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Application of infrared ATR-FTIR spectroscopy to characterize 

Licania rigida Benth oil 

  

Abstract: The application of the FTIR technique to identify chemical constituents of 
vegetable oils is a promising alternative that tends to contribute to the valorization of 
bio-based by-products. The objective of this study was to characterize the oiticica 
(Licania rigida) seed oil using the FTIR technique. The oil was extracted and subjected 
to a spectrometer to identify its main constituents. According to the results, oiticica oil 
has a content of unsaturated fatty acids, allowing chemical modifications to be carried 
out, making it suitable for different applications. The oil has functional groups similar to 
those of vegetable oils already scientifically and commercially explored, and further 
studies are recommended regarding its chemical constitution. It is concluded that the 
FTIR method is a promising practice in identifying chemical constituents and tends to 
contribute to the better use of by-products of forest origin. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
Os óleos vegetais são substâncias consideradas promissoras e que apresentam 

boa aceitação industrial, sendo o óleo, um elemento composto por misturas 

complexas de vários compostos, onde abrangem um conjunto de ésteres de ácidos 
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graxos derivados de glicerol e compostos voláteis menores (Youzbachi et al., 2019), 

onde esses, são responsáveis por diversificar a aplicação da substância, como na 

indústria alimentícia, farmacêutica, madeireira e entre outros, o que amplia o viés 

ecológico do mercado e promove o aproveitamento da matéria-prima de origem 

vegetal (Mahmoud et al., 2019). 

Para que o óleo vegetal possa ser explorado de forma eficiente, é importante 

conhecer sua composição, o que permite que possíveis modificações possam ser 

aplicadas a substância, a deixando apta para as mais distintas finalidades, sendo a 

técnica de espectroscopia de absorção na região do infravermelho com transformada 

de Fourier (FTIR – “Fourier-Transform Infrared Spectroscopy”), um método que serve 

como ferramenta de impressão digital do óleo, fornecendo informações sobre seus 

constituintes, o que permite que possíveis inferências possam ser efetuadas (Guillén 

e Cabo, 1997; Al-Kahtani et al., 2017). 

A técnica de FTIR é um procedimento rápido, ecológico e não destrutivo que 

fornece uma análise qualitativa de compostos orgânicos, onde os picos característicos 

de cada grupo funcional encontrado em diferentes substâncias, promovem o 

aparecimento de bandas no espectro em frequências específicas, gerando 

informações sobre seus constituintes, sendo essa, uma excelente ferramenta para 

análise quantitativa e que apresenta alta confiabilidade e baixo custo (Souza e Poppi, 

2012; Ruschel et al., 2014). 

O FTIR é caracterizado ainda como uma ferramenta que promove o conhecimento 

sobre diversas matérias-primas, onde seu uso em algumas substâncias ainda é 

desconhecido, o que contribui na desvalorização de materiais de base biológica, 

limitando a exploração de óleos vegetais nos mais variados segmentos. 

No caso do óleo vegetal da espécie Licania rigida Benth (oiticica), foram 

encontradas na literatura poucas informações quanto a sua constituição química, e 

nesse sentido, a técnica de FTIR, ser uma alternativa fundamental na elucidação de 

informações sobre a substância, possibilitando assim, um leque de possibilidades 

para exploração do óleo em questão. 

O óleo da oiticica é um subproduto proveniente das suas sementes. A espécie é 

pertencente à família Chrysobalanaceae, e encontrada em cursos d'água do 

semiárido nordestino onde apresenta relevância, uma vez que atua na preservação 

das margens de rios e córregos da região da Caatinga, nas bacias do Piauí, Ceará, 

Paraíba e no Rio Grande do Norte (Queiroga et al., 2014; Guimarães et al., 2018). 



 

 
 

Seu óleo é considerado propício para fabricação de tintas para automóveis e 

impressoras, e uso em vernizes devido à alta secatividade que a substância 

apresenta, sendo necessário mais estudos que impulsionem a exploração do óleo 

gerado pela espécie, contribuindo assim para sua valorização econômica, e também 

pela preservação ambiental (Oliveira et al., 2011). 

Em decorrência da importância que a espécie representa, da necessidade de 

gerar alternativas ecológicas por meio do aproveitamento de subprodutos de origem 

vegetal e da necessidade de avaliar o potencial uso de ferramentas para 

caracterização de diferentes substâncias, o presente trabalho teve como objetivo 

caracterizar o óleo da oiticica por meio da técnica de FTIR, fornecendo assim 

informações quanto aos seus grupos funcionais existentes e avaliando o potencial da 

aplicação da ferramenta na descrição de matérias-primas de origem florestal. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS  

2.1 Coleta e preparo do material  

 

O material utilizado no estudo foi coletado na zona rural do município de Jucás, 

Ceará, na localidade de Umari dos Teixeiras, situada nas coordenadas 6°22'39,7’ e 

39°32'21,9’ W. Os frutos (sementes) da espécie Licania rigida Benth (oiticica) 

selecionadas para coleta apresentavam boas condições, sem nenhum dano mecânico 

visível e sem qualquer registro de doenças. O material obtido foi conduzido ao 

Laboratório Multiusuário de Painéis – LABPA, situado no Departamento de Ciências 

Florestais e da Madeira, do Centro de Ciências Agrárias e Engenharias da 

Universidade Federal do Espírito Santo. 

Os frutos foram submetidos à estufa a uma temperatura de 60º C durante um 

período de 24 horas para remoção do tegumento, e obtenção da baga em seu interior. 

Posteriormente foram trituradas e submetidas a extração do óleo com uma extratora, 

sem a uso de qualquer tipo de reagente. O óleo extraído foi armazenado em tubos de 

ensaio e acondicionados no interior de uma centrífuga durante 20 minutos e força de 

4000 RCF para purificação da substância. 

 
2.2 Espectroscopia no infravermelho por transformada de Fourier ATR- FTIR  

A análise de FTIR do óleo foi efetuado conforme metodologia descrita por 

Delatorre et al. (2021), onde as amostras foram digitalizadas na faixa de 4000–600 



 

 
 

cm−1 com resolução de 4 cm−1 em um espectrômetro (Bruker, Tensor 27), utilizando a 

técnica de refletância total atenuada (ATR). 

A identificação dos constituintes químicos do óleo se deu por meio da análise de 

componentes principais (PCA). 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados obtidos com a técnica de espectroscopia no infravermelho por 

transformada de Fourier (FTIR), aplicada para o óleo de oiticica, estão representados 

na Figura 1. 

 

Figura 1. Espectros de FTIR do óleo vegetal bruto da espécie Licania rigida Benth 

 
 
De acordo com a Figura 1, pode-se verificar a presença de uma banda de 

absorção em torno de 3009 cm-1 que é atribuída a vibrações de alongamento C-H, o 

que indica um conteúdo relativo de ácidos graxos insaturados no óleo puro (Shi et al., 

2017). Bandas em torno de 2923 cm-1 a 2856 cm-1 foram atribuídas a vibrações 

assimétricas e simétricas de C-H de grupos alifáticos CH2 e CH3, respectivamente, 

encontradas em grandes quantidades nos óleos vegetais (Poiana et al., 2012). 

É importante salientar que os óleos vegetais que possuem em sua constituição 

ácidos graxos insaturados; são considerados menos estáveis devido a oxidação que 
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ocorre nas ligações duplas, o que pode promover à acidificação durante o 

armazenamento, levando a corrosão do óleo puro (Naji et al., 2021; Zeng et al., 2024). 

No entanto, apesar da possibilidade dessa variável limitar o uso do óleo vegetal, 

práticas podem ser aplicadas como forma de modificar a substância pura, como é o 

caso do óleo da oiticica, que devido a sua constituição química pode ser modificado 

quimicamente, melhorando assim a sua estabilidade oxidativa e conduzindo a novas 

possibilidades de aplicação da substância em diferentes segmentos industriais. Os 

métodos comuns de modificação, como a hidrogenação seletiva, a transesterificação, 

e a epoxidação são bons exemplos (Sonthalia e Kumar, 2019; Orege et al., 2022; Mao 

et al., 2024; Zhang et al., 2024). 

A banda de absorção em torno de 1740 cm-1 identificada no óleo puro da oiticica 

foi atribuída a vibração de estiramento de ligação C=O para grupo carbonila (Vlachos 

et al., 2006; Souza; Olenka e Peternella, 2020). Nas bandas em torno de 1460 cm-1 e 

1375 cm-1 os picos foram atribuídos a deformação angular das ligações CH2 (grupos 

metileno) e vibração de flexão C-H (CH3 – grupos metila terminais), respectivamente, 

estando ambos associados aos grupos alifáticos (Nakason et al., 2024). 

Pizzo et al. (2022) encontraram bandas similares às supracitadas para os óleos 

brutos de soja (Glycine max), girassol (Helianthus annuus), amêndoa de coco (Prunus 

dulcis) e óleo de coco (Cocos nucifera) que são amplamente comercializados para 

diferentes segmentos, onde os mesmos, apresentaram bandas em torno de 1378-

1361 cm−1 e 1466-1456 cm−1Tais bandas foram atribuídas aos grupos alifáticos 

identificados nesse trabalho, o que segundo Carvalho et al. (2020), evidencia uma 

forte característica de moléculas de ácidos graxos. 

Bandas de absorção em torno de 1162 cm-1 e 1094 cm-1 identificadas no óleo de 

oiticica, se devem a vibrações de estiramento da ligação C=O e CH2 dos grupos éster, 

respectivamente (De La Mata et al., 2012). No espectro de absorção da banda de 986 

cm-1, o pico foi atribuído ao teor de glicerídeos de ácidos graxos trans de olefinas, o 

que também foi verificado por Shi et al. (2017) para diferentes óleos vegetais. 

Os autores supracitados destacaram que, tanto a presença quanto a quantidade 

de ácidos graxos insaturados devem ser considerados de forma minuciosa, uma vez 

que, a diminuição do grau de insaturação e aumento de ácidos graxos trans podem 

causar alterações na essência dos ácidos graxos, resultando na redução do valor 

nutricional do óleo, o que o torna inapropriado para fins alimentares, podendo 

promover efeitos adversos na saúde. 



 

 
 

Além das bandas já abordadas para o óleo de oiticica, foi identificado para o pico 

em torno de 728 cm-1, uma vibração oscilante de metileno (CH2), atribuída a 

oscilações dos grupos HC=CH (cis), característico de ácidos graxos insaturados de 

cadeia longa, com bandas similares encontradas por Kadamne et al. (2009) e Pereira 

et al. (2022) para óleos brutos de soja e babaçu. 

De modo geral, a caracterização química por meio da técnica de FTIR permitiu a 

identificação de importantes componentes do óleo de oiticica, o que pode ser uma 

informação fundamental para estudos futuros e possível implementação da 

substância, uma vez que, a mesma apresenta grupos funcionais similares a de óleos 

vegetais que já são explorados a nível comercial.  

 
4. CONCLUSÃO  

 

• O óleo bruto da oiticica apresenta um conteúdo relativo de ácidos graxos 

insaturados, o que permite a sua modificação química, podendo torna-lo 

adequado para diferentes aplicações;  

• O óleo da oiticica possui grupos funcionais similares a de óleos vegetais já 

explorados comercialmente, sendo recomendado mais estudos quanto a sua 

constiuição química, o que pode conduzir a valorização da espécie florestal;  

• O método do FTIR é uma prática promissora na identificação dos constituintes 

químicos de diferentes substâncias, sendo essa uma técnica que pode contribuir 

com o aproveitamento de subprodutos de base florestal. 
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