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O Indice de Bellier vem sendo usado, Ultimamente, como um preciogo
suxiliar para a determinacio da porcentagem de Sleo de amendoim, nio s6
emn mistura com Sleo de oliva, como também em mistura com outros Gleos
eomestivels.

Indice de Bellier de um 6leo é, segundo Marcrirn (1939), a temperatura
na gual se inieia g eristalizagfio dos deidos graxos e de seus sais de potdssio,
80 ser o Oleo submetido 4 téenica de Bellier,

J4 Franz ¢ ApLer (1912) mostraram que o método qualitative de Bel-
lier dava resultados quantitativos aproximados na determinagfo de dleo
de amendoim em mistura eom dleo de oliva. Publcaram, confuntamente,
uma tabela, na qual uma determinada temperatura de cristalizacio eorres-
pondia a uma certa porcentagem de dleo de amendoim.

Tssoario (1027) e SErNaciorro (1936) aconselham o Indice de Bellier para
a determinacgio quantitativa aproximada de dleo de amendoim adicionado
a0 dleo de oliva.

O céleulo aprogimado, pelo Indice de Bellier, do 6leo de amendoim
presente em dleo de oliva também € adotado pelo “Manuel Suisse de Denrées
Alimentaires”.

Evers (1937), fazendo uma pequens modificacio na téenica de Bellier,
também afirma que a temperatura de turvacgo é uma medida digna de eon-
fianca da quantidade de dleo de amendoim em mistura com dSleo de oliva,
Fvers ainda affrma que, numa mistura, quando & proporgio de dleo de amen-
doim estd acima de 109, a temperatura de turvacfo do éleo de oliva compo-
nente da mistura ndo tem influéneia aprecidvel no resultado. FEste mesmo
pesquisador ainda apresenta umsa fabela de fempersturas de furvagio de
misturas de 6leo de améndoa eom dleo de amendoim, temperaturas estas
crescentes com a quantidade de dleo de amendoim.

MaremLe (1939), em minueioso trabalho, além de determinar a porcen-
tagem de dleo de amendoim em dleo de oliva, também utiliza o Indice de
Bellier para a dosagem de éleo de amendoim em dleo de linho.

Trabatlic apreseniado ac V Congresso Sul-Amerisano de Quimlea realizado em Limsa, maio de 19351,
Entregue para pubKeacfio s1n 20 de agosto de 1951,
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Yaroun {1943} afirma que o método de Bellier permite avaliar, nio 84
o conteldo de éleo de amendoim em dleo de oliva, como também em outros
dleos como de algoddo, nabo, girassol, milho e apresenta vdrios quadros
eotr 08 Indices de Bellier de diferenfes misiuras.

NaravaNater {1045) também determina, por meio do Indice de Bellier,
a porcentagem de Sleo de amendoim em mistura eom diferentes dleos, entre
élex o dleo de gergelim.

Kmsren (1949} conclui, de suas experiéncias, que o Indice de Bellier

pede ser utilizado na obtencio aproximada da quantidade de éleo de amen-
doim em misturas.
. Com 3 citagio déstes dados da literatura, queremos salientar que o
Indice de Bellier, primitivamente usado eomo constanie caraeteristica do
gleo de amendoim, tornou-se, com o desenrolar das experiéneias e aperfei-
coamento de sua téenica, um método capaz de dosar, smbora aproximada-
mente, & poreentagem de dleo de amendoim em outros dleos,

MATERIAL

Determinamos o Indice de Bellier em dleos de amendoim, oliva, algo-
dao, gergelim, milhe, pataud, soja, castanha de caju e semente de uva e
em misturas, por nds preparadas, de dleo de amendoim eom diferentes dleos
comestiveis.

METODO
(O méiodo original de Bellier tem sofrido modificactes por parte de
diferentes pesquisadores. Adotamos a téenica seguida por Smwvema L.
(1941), do Laboratdéric Bromatolégico do Rio de Janeiro.
Heagentes :
Solugdo aleodliea de hidréxido de potassio a 895 (dlcool etilico & 959)

Acido aecético {1-+3) — Ajustar, convenientemente, esta solucfo, de
modo que 1,25 ml neutralizem 5 ml da solugdo de hidréxido de
potéssio.

Aleool etilico a 709 — Ajustar o grau aleodlico a 15°C,
Técniea :

Transferir, com o auxilio de uyma pipeta, 1 ml do dleo para um frasco
Erlenmever de 125 ml (medir em pipeta com 2 tragos ¢ escoar o Sleo lenta-
mente). Adicionar 5 ml de solucfo aleodlica de hidrdxide de potdssio a 8%%.
Adaptar ao frasco Erlenmeyer um refrigerante de refluxo. Aguecer em
banho-maria fervents, por 10 minuntos. Fsfriar a 30-40°C. Adicionar 50 ml
de dlcool etilico a 709, Agitar. Adicionar 1,5 ml de deido acéiico (1--3),
Agitar. Adaptar ao frasco um termdmetro de 50°C, dividido em décimos de
graun, de maneira que o bulbo merguthe no ligiido. Se houver turvagio,
aquecer, lentamente, em banho-maria, até eérea de 10°C acima do indice
suposto. Resfriar, gradusimente, o fraseo em banho de dgua, da seguinte
maneira : mergulhar, sucessivamente, o frasco, durante alguns segundos,
sempre agitando, retirar e agifar por 10 a 20 segundos., A temperatura deve
baixar lentamente. Tomar, como Indice de Bellier, a temperaiura na qual
ge notar o micio de uma turvacfo.
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RESULTADOS
O Indice de Bellier foi determinade em dleos do coméreio enviados,
para andlise, ao Instituto Adolpho Lutz. Déstes dleos, seleclonamos o0s que
se apresenfavam com caracteristicas normais ao serem submelidos a8 pro-
vas usuais de pureza de um dleo.

a -~ Oleo de amendoim
Determinamos o Indice de Bellier em 62 amosiras de éleo de amendoim.
Os resultados estfo reunidos na tabela 1.

TABELA 1
GLEO DE AMENDOIM

Amostra n.e Indice de Bellier Amostra, n.e Indice de Bellier
o 41,3 82 ... 405
Qo 412 8. 41,0
S 41,8 B, 40,0
4o 420 BB, 41,5
B 420 36, ... 40,2
B, 40,8 3T 397
P 40,2 38 39,0
. S 40,7 36 .. 10,0
1 41,6 4. ... ... 41,0
11 T 413 A1 . 40,6
oo 414 20 40,0
(1 U 429 A3 41,0
/oo 414 44 ... ... 40,1
Mo, 422 4B 40,3
15 e 42.0 6. 10,1
6. 422 4T 30,8
17 415 A8, . 40,0
18 ... 41,0 4. 40.2
W 41,0 BOL 40,0
P S 41,0 5. . 40,0
Al i, 420 520 ... 40,2
Q.. 41,4 L S 40.5
- S 40,2 Bd. ... ... 42,5
24, .. ... 41,4 115 41,5
5. L. 42,5 BG. 42.3
W 41,2 BT L7
Q7. 40,9 5% 413
28, ..., 41,2 B 42,0
0. ... 42,3 GO L 41.6
300 ... ... 425 Bl 40,0
Sl 414 62 .. 41,7
Média ... oo 41,0
Desvio padrlio ... oL ==0,80

Vemos, por éstes dados, que os valores mdximo e minimo do Tndice
de Bellier em dleo de amendoim s8o, respectivamente, 42,5 e 30,7, sendo a
média 41,0 ¢ o desvic padrio 4+ 0,80,

Consultando a literatura ao nosso aleance, verificamos que MarciLe
(1939) apresents, para o Indice de Bellier de dleo de amendoim, ums varia-
¢do de 38 a 41°; Yalour d4, para dleos argentinos, ¢ minimo de 39,5 e 0
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méximo de 42°; em “The Extra Pharmacopeeia” de MarTINDALE (1943), a
variagiio é de 38-41°. Os nossos resultados sfo ligeiramente mals altos,
aproximando-se mais dos dadoes de Yalour. Iste autor, porém, apresenta o
resultado de B amosiras, 20 passo gue o nimero de determinagdes por nos
realizadas permite uma apreciagio mais significativa. Quanto aos oufroes
autores, apresentam apenas os valores méximo ¢ minimoe, ndo especificando
o ndmero de amostras.

b — Oleo de cliva

O Indice de Bellier foi determinado em 77 amostras de dleos de oliva,
estando os resultados englobados na tabela 2.

TABELA 2
OLEO DE OLIVA

Amostra n.e Indice de Bellier [ Amestra n.° Indice de Bellier
]
B 142 40, . vy
2. 14,2 41 141
B 14.8 49 15.1
Ao 13,6 43.. ... 14,2
B 15,8 4 16,4
S 18,4 T S 17,5
T 14,5 6. 142
8 14,9 a7 16,1
oo 13,2 A8 12,4
... 13,2 49, i5,0
oo, 15,0 50 14.4
12 0 17,0 157 5,2
13,............ 18,0 52, .. ... ... 25
14, ... ... 17,4 83 ... ... 16,4
15, ... ... .. .. 17,8 B 67
L 19,5 ... 14,6
17 16,0 8. ... ... 14,7
18, o 18,5 BT . 16,7
T 16,8 B8 . 170
200, 16,6 B9, . 18,0
T 17,6 60 14,6
22 182 61 . 14,5
23 175 82 ... 185
240 17,5 63 .. ... . 14,3
9. . 154 64 .. ..., 186
P S 17,8 i 18,7
AT o 18,9 66. ... ... .. 17,7
DR 42 67 194
2. .. ... ... 13,0 68, ... ..., 175
B0l 7.8 8. 17.2
L. 16.0 T 115
39 6.0 TLo 15,2
B3, ... 187 - 15,8
B4 14.3 TR g 15.4
35 ... 14,1 TA 16,3
BB 17,8 TH.o 148
B7. . 147 T 17.0
38 4.8 T 15,2
3. 156 !
Média ... ... ... ... . .. 16,1

Besgvio padrio ..., ... .. .. 41,71
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De acdrdo com as nossas determinacoes, o Indice de Bellier de 6leos
de oliva apresentou o valor méxime de 19,5, o minimo de 12,5, a média 16,1
e o desvio padrio de + 1,71

Marcinne (1939) apresenta o resultado de um grande numero de amos-
tras com os valores extremos de 9,5 e 19. Apesar de MarciLe (1939) e L.
Sveira (1941) acharem excepcional o indice 19, encontramos, além de uma
amostra com 8sse valor, maig 3 acima déle (19,3 ; 19,4 e 16,5). Em contra-
posicio, 0 nosso minimo 12,5 é bem mais elevado que o encontrade por
Mareille (9,5).

J& Yalour d4, para 18 amostras de dleo de oliva, os valores méximo e mi-
nimo de 17 e 14, respectivamente.

¢ — Oleo de algodio

Determinamos o Indice de Bellier em 32 amostras de dleo de algodio,
estando os resultados reunidos na tabela 3,

TABELA 3
GLEO DE ALGODAO
Amostra n.° Indice de Bellier Amostra n.e fadice de Bellier
| S 18,7 ) ¥ 18,6
. 19,3 18,0 ..., 19,9
S 19,3 T TR 20,0
4o 19,3 20.. ... .. 20,6
B 206 - 1 DU 19,7
€, 20,8 2. 20,7
Y 21,3 23. ... ... 20,4
B 212 Do 19.5
G 19,8 2 S 19.0
0., 20,8 26 18,6
) 214 2 18,6
12 . ... ... 14,3 28, 13,6
8.0 i, 10,6 L B, 19,5
4, ... ... 19,4 3.0 204
B, 207 ] D 21,2
6.0, 18,9 A 21,0
Média ... ... 19,9
Desvie padefio ... ... .. +0,86

Obtivemos, para o Indice de Bellier em 6leos de algoddo, a média 19,9,
o desvio padrio +0,86 e os valores miximeo e minimo 21,4 e 18,6, respectiva~
mente,

Yarour {1943}, para 2 amostras de dleo de algoddo, dd os valores 20 e
22 ¢ I, Smwvema (1941), para 4 amostras, o valor 18,5, enquanto que as nos-
sas determinacfes oscilam entre os valores extremos déstes dois pesquisa-
dores,
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d — Outros dleos

Determinamos, ainda, o Indics de Bellier em salgumas amostras de ou-
iros Oleos comestivels, estando os resultados englobados na tabela 4.

TABELA 4

| .
OGleos i Amestra Indice de Bellier Média
I n.e
1 20,4
2 20,0 :
Gergeli ... 3 19,6 19,9
4 19.2
5 20,4
1 14,2
2 15,6
Pataud ... .. ... ... ... 3 ] 16,0 14,7
4 132
1 20,9
Boja ... 2 9.4 19,7
3 197
1 21,2
Milho o 2 26.6 229
3 20,49
1 21,8
Castanha de eaju ... ... ... 2 20,6 21,2
Sewente de uva ... L, 1 12,6

De 5 amostras de éleo de gergelim (sésamo) obtivemos a média 19,9,
estando todos oz valores bem proximos da média. Apenas em NARAYANAIER
(1945) encontramos uma referéncia ao Indice de Bellier de dleo de gergelim
com © valor 19-20.

Quanto ao nosso dleo de pataud, que tanto se assemelha ao dleo de
oliva, encontrarmos, para 4 amostras, & média 14,7 ; € eata, pols, mals uma
earacteristica do dleo de pataud idéntics & do dleo de oliva,

Pars 3 amastras de dleo de soja, obtivemos a média 19,7, valor 8ste de
acdrdo com os dados conhecidos.

De 8 amostras de dleo de mitho, obtivemos os indices 21,2, 2009 ¢ 26,8,
estando o mais alto déles concorde com os de Yavouwr (1943): 25 a 26,5,

Quanto zos dleos de castanha de caju e de semente de uva, nio encon-
tramos, na literatura, indicacio alguma no que se refere ao Indice de Bellier.
Obtivemos, para a Unica amostra de dleo de semente de uva que tivemos a
oportunidade de analisar, o valor 13,2 e, para 2 amostras de éleo de caju,
os valores 21,8 e 20,6
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e -~ Misturas de éleos

Fnpregamos o Indice de Bellier para dosar o dleo de amendoim em mis-
tura com diferentes dlens comestiveis. N&o foram preparadas misturas eom
dleos de oliva, por i4 existir, na literatura, um grande ndmero de observa-
¢Ges. Preparamos misturas de dleo de amendoim, variando de 10 em 109,
com dleos de algodfo, gergatim, milho ¢ semente de uva.

Os resultados estfio reunidos nas tabelas 5, 8, 7 e 8 ; com 8stes dados,
construimos as respectivas curvas reunidas no grafico L
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TABELA 5 TABELA 6

(ieo de Indice Gleo de Indice

de de

Amendoim Algodiin - Amendaim Gergelim :
o o Belhier o & Bellier
100 0 40,2 160 { 41,0
a0 10 38,9 80 10 39,9
20 20 Hviv &0 20 39,0
70 30 36,6 70 30 38,1
60 460 35,5 60 40 36,8
50 50 34,4 50 59 35,0
40 60 33,0 40 60 33,4
30 74 30,9 30 70 31,8
20 80 28,7 20 80 28,5
10 G0 25,0 10 96 24,0
0 100 20,6 [ 100 19,6

TABELA 7 TABELA 8

CGleo de Indice Gleo de Indice

E de ED de

Amendoim | Milhe . Amendoim | Semente de .
i olie 1lie:
o, o Bellier o, ava 9 Bellier
160 0 40,0 100 & 40,2
90 10 38,7 90 10 38,8
80 20 ars &6 20 37,6
70 36 26,5 70 30 36,3
460 40 35,5 60 40 35,0
50 50 34,7 50 50 33,7
40 60 34,0 40 60 315
30 70 32,2 30 70 28,5
20 80 30,2 20 80 24,5
10 a0 27,5 10 80 19,0
0 100 28,8 0 160 13,2

Dos resultados obtidos, concluimos que o Indice de Bellier das mis-
turas depende diretamente da quantidade de dleo de amendoim presente.

Assim, uma determinada tersperatura de turvacio corresponde a uma
poreentagem de 6leo de amendoim. WN&o nos esquecemos de ponderar sd-
bre s variacio dos indices de uma mesma espéeie de Gleo; observamos,
porém, que a influénein do dleo componente diminul com ¢ aumento da
proporcdo de dlee de amendoim, sendo que, acima de 50%, nfo tem infle-
&ncia aprecigvel no resultado.

O método, embora aproximado, mostrou-se pratico, seguro e apropriado
¥ 3 3

para & determinaciio da porcentagem de dleo de amendoim em mistura com

outros dleos comesiivels.
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§

Come j& observamos atris, o primitivo métode de Brromes (1899) tem
sofrido modificactes :

I} Em primeiro lugar, surge o problema da tomads da amostrs, pars a
qual vArios autores propdem a pesada de 1 g, em vez de pipetar I ml

Na 7.2 edigdo (1950) de “Methods of Anaiyszb of Assoc. of Of. Agrie.
Chem.”, em que ¢ método modificado de Bellier é tornado oficial, a tomada
da amostra é indiferente : pesar 0,92 g cu medir 1 ml da amostra.

Kirgreny (1949) acha que os resultados provenientes da medida de
1m! daamostra coneordam com os da pesagem de 0,92 g, ndo havendo van-
tagem no uso de pesadas de amostras.

Lacerpa (1947) propde pesar 1 g e apresents, ao mesmo tempo, causas
de é&rro na medida de 1 ml

Apresentamos, na tabela 9, os resultados do Indice de Bellier de alguns
6leos, pesando 1 g e medindo 1 ml

TABELA 9
Oleos 1 ml ig Oleos 1 ml Ig
Amendoim ... 40,3 41,0 Oliva ........ 14.5 14,8
Amendoim ... 40,31 40,8 Oliva ........ 17,6 15,6
Amendoim .. .. 40,0 41,0 Oliva ........ i9,3 20,0
Amendoim ., .. 39,9 40,2 Algoddo . ... .. 19,0 19,9
Amendoim . ... 40,06 40,7 Algodiio ... ... 20,4 211
Amendoim . ... 39,9 40,7 Milho ........ 21,2 21.5

Obsgervamos, por éstes resultados, que, quando se toma 1 g da amostra,
a temperatura de turvacfio é mais elevade do que quando se trabalha com
1 mi. Nas nossas experiéneias, o sumento da temmperatura de turvacio va-
rioy de 0,3 a 1°C.

Lacerpa (1947) d4, pars 3 amostras analisadas, a diferenca de 1°C.
fiste aumento constante deve por certo, ter sido encontmdo dado o pequeno
numero de amostras az}ahsadas pelo a.utor Mais légico é a obtencdo de au-
mentos varidvels, pois que wn aumento constante implicaria na igualdade
da densidade, viscozidade e de outras propriedades que influem na medida
de volume de dleos,

Ng verdade, também achamos que a tomada da amostra por pesagem
¢ de melhor téenica ; entretanto, desde que se faca a medida com determi-
nadas precauges, eomo : usar pipeta aferida de dois iragos, com ponta
larga, e escoar o dleo lentamente, os resultados obtidos também sfo compard-
veis ; 0 que tem importdneia, porém, é gue se trabalhe sempre nas mesmas
condictes.

IT) Outra modifieaclo a ressaltar na téenica de Bellier é a que se re-
fere aos reagentes. Este ponto é de importdncia capital, visto como o Indi-
ce de Bellier varia conforme os reagentes empregados.

Na tabela 10, reunimos os resultados dos Indices de Bellier obtidos
empregando-se a téenica usada pelo Instituto Adolpho Lutz, a proposta
por Lacerpa {1947) ¢ a adotada pelo A. 0. A, C..
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TABELA 10
INDICE DE BELLIER -~ COMPARACAC DE RESULTADOS

METODOS
GLEOS
Tnst. Adolfo Tutz Lacerda AL O A C
Amendoim ... ... ... .. 40,2 43,5 36,0
Amendoim ... ... ... 44,1 43,1 35,7
Amendeim ..., ... 40,0 43,2 35,2
Amendoim ... .. ... 39,5 43,1 35,4
Amendoim ... ... ... 44,0 43,3 37,0
Amendoim . ....... ... B AY 43,7 36,4
Ohiva. ... ... ..., 14,5 16,8 6,8
Ohva ... oo ot 17,6 20,2 9.8
Oliva . .............. 193 22,0 i25
Algodie ... ... ... 19,0 21,8 125
Algodie .. ... ... ... 20,4 23,8 3R
Milho .. ... .. ... ... 21,2 23.1 i4.8

Na téceniea por nés adotada, empregames sclucdo aleodlica de hidrd-
xido de potdssio a 89 (dlcool etilico a 959%) para saponifiear ¢ dleo e dcido
acético (1-+3) pars acidificar o meio.

Alguns analistas acham Inconveniente o emprégo desta solucdo alcod-
liea de potassa porque, 3 dias depois do seu preparo, ela vai adquirindo cbr
amarels, mesmo quando guardada em frasco escuro. Partindo-ze de uma
solucdo nestas condiciies, obtemos, na diluiefo final com dlecol etilico a
709, uma solucio amarelada, porém limpida e perfeitamente trangparente.
A coloragiio da solugfio nfio impede que se perceba nitidamente o inicio da
cristalizacio. A sclucfio de potassa é rejeitada quando se inicia o depdsito
de algum precipitado.

Tacrapa (1947) propde uma solugfo de dcido acétieo mais concentrada
e também a substituicio do dlcool etilico pelo metilico ; com éste sclvente,
a golugdo de potassa se mantém incolor, sem haver, também, formacio de
precipitado. Trabalbando nestag condigdes, a sclugfio aleodlica final é in-
golor ; notamos, porém, em céres de metade dos casos que, ao diluirmos com
dleool & 70°, a solugfio se torna ligelramente opalescente, o que dificulta a
observagio do infeio da turvagdo.

€} que achamos vantajoso nesta téenica é o fato de fornecer tempers-
turas de turvagio mais elevadag, o que torna o métode mais ripido e simples.

Na téenica adotada pelo “Methods of Analysis of the Association Offi-
cial Agrieuitural Chemists’, o deido acético é substituido pelo &cido clori-
drico e a solucio de potassa é um pouco mais concentrada ; recomenda-ge,
ainda, purificar o dlecol etilico. Tal purificacdo, porém, nio resclve o pro-
blema, pois, 6 disg apds o preparo da solugdo de potassa, esta também co-
meca s adguiriv edr amarela,

Com éste processo, o iniclo da cristalizacio é mails nitido e mais fécil
de ser percebido, porém tem o inconveniente de apresentar tempersturas
de cristalizaciio bem mais baixas. Tal fato, principalmente em nosso meio
de elima quente, acarreta a desvantagem do proeesso se tornar mais demora-
do e de execucico mals dificil.
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Em resumo, os trés processos, se ndo sZo totalmente perfeitos, também
nfo apresentam inconvenientes graves. O que se torna hecessdrio, impres-
cindivel mesmo, é que tddas as detorminacfes sejam feitas por um 86 pro-
cesso, & fim de que os resultados sempre possam ser compardveis.

RESUMO

O Indice de Bellier foi determinado nums série de leos vegetais comes-
tiveis e utilizado para a dosagem do éleo de amendoim em mistura com ou-
tros dleos.

a) O Indice de Bellier, nos éleos de amendoim analisados, variou de
39,7 a 42,5°C (média 41,0 e desvio padrio 0,80); nos oleos de oliva, a
variagdo fol de 12,5 a 19,5°C (média 16,1 e ¢ - 1,71); nos dleos de algodéo,
o indiee variou de 18,6 a 21,4°C (média 19,9,s +0,86). Determinamos, ain-
da, o Indice de Bellier em algumas amosiras de Gleo de gergelim, pataud,
soja, milho, castanha de coju e semente de uva.

b} Preparamos uma série de misturas de dleo de amendoim com dleo
de algoddo, de gergelim, de milho e de semente de uva. Nestas misturas,
verificamos que o Indice de Bellier depende da quantidade de éleo de amen-
doim presente. Assim, pode-se dosar, aproximadamente, o teor de éleo de
amendoim, pois a cada temperatura de turvagio corresponde uma porcenta-
gem de dleo de amendoim.

e} Sdo também apresentados resultados comparaiivos tomando-se 1g
ou I ml da amostra e ainds resuliados comparativos da téeniea do Ins-
tituto Adelpho Lutz, da proposta por Lacmrpa (1947) e da adotada pelo
A OO AL T

SUMMARY

The turbidity femperature (Bellier test} was performed for vegeta-
ble edible oils and it was also used for the percentual determination of
peanut oil in cil migtures.

Sixty-two samples of peanut ol were analysed {table 1) and the turbidity
temperature ranged ifrom 39,7 to 42,5°C {(arithmetical average 41,00C;
standard deviation +0,80). Seventy-seven samples of clive oil (table 2)
presented a turbidity temperature varving from 12,5 to 19,5°C (m = 16,1;
s== 4 1,71). For 32 samples of cotton-seed oil (table 3) we get a range from
186 t0 21 4°C (m = 19,0; ¢ = + 0,86). The twbidity temperature was
also determined in 18 samples of other vegetable edible oils: sesame,
“pataud”’, soya-bean, corn, cashew-nut and grape-seed (table 4).

Oil mixtures containing peanut ol were made and the turbidity temper-
ature determined insuch mixtures {table 5, 6, 7 and 8}, The turbidity temper-
ature depends on the armount of pesnut oil present. Thus, through this
figure, we can determine roughly the amount of peanut oil in oil mixtures.

We also compared the results obtained with three different technies ;
the “Instituto Adolfc Lmtz”, the Lacerda of the “Laboratdrio Bromatold-
gico do Rio de Janeiro” and the “A. O. A. C.” processes (table 10}.
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RESUME

Lindiee Bellier fut déterminé dans une série d’huiles végétables comes-
tibles et utilisé pour doser Vhuile d” arachide mélangée avee d’ autres huiles.

a) L'indice Bellier dans les huiles d’arachide analysées varia de 39,7
3 42,5°C (moyvenne 41,0 ot deart-type + 0,80} ; dans les huiles d'olive, la
variation fut de 12,5 & 19,5°C (moyenne 16,1 et ¢ £ 1,71); dans les huiles
de eoton, I'indice varia de 18,6 & 21,4°C (moyenne 19,9, ¢ + 0,86). Nous avons
déierminé, encore, Uindice Bellier en quelques échantillons d’huiles de sé-
same, “pataud”’) soja, mais, “castanha de caju” et pepin de raisin.

b} Nous avons préparé une série de mélanges d’huile d’arachide avec
de I'buile de coton, de sésame, de mais et de pepin de raizin. Dans ces mé-
langes, nous avons constaté que indice Bellier dépend de la quantité &
huile d’arachide présente. Ainsi, noug pouvons doser, & peu prés, la teneur
d'huile d’arachide, parce qu’s chaque température de trouble correspond
un pourcentage d'huile d’arachide.

¢) On présente aussl des résultats comparatifs en prenant 1 g et 1 mi
d’échantillon et encore des résultats comparatifs de la technique de 'Tos-
titut Adolpho Lutz, de la techrique proposée par Lacerpa (1947) et de celle
adoptée par 'A. O. A, C.
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