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Resumo

O araca € um fruto amplamente disseminado no territério brasileiro, porém pouco
aproveitado apesar de apresentar compostos fendlicos em sua composi¢cdo, 0S
quais podem atuar como antioxidante natural em 6leos e alimentos que os contém.
O objetivo desse trabalho foi avaliar a estabilidade oxidativa de éleo comercial de
soja adicionado de 6leo de semente de araca por meio da oxidacao acelerada em
micro-ondas. Para isso, amostras contendo diferentes antioxidantes e éleo de aracéa
foram submetidas a oxidacdo acelerada em micro-ondas. A qualidade dos 6leos foi
verificada por indice de acidez, indice de peroxidos e TBARS e as temperaturas de
inicio de oxidacdo das misturas obtidas por Calorimetria Exploratdria Diferencial. As
amostras adicionadas de 6leo de araca ndo demonstraram bons resultados nas
andlises fisico-quimicas. No entanto, os resultados da analise térmica demostraram
uma maior temperatura de inicio de oxidacdo para os Oleos adicionados dos
antioxidantes tocoferol e 6leo de aracd quando comparado com a amostra controle.
Dessa forma, torna-se necessario mais estudos sobre a oxidacdo acelerada por
micro-ondas e métodos de avaliacdo dessa oxidacao.

Introducéo

O aracéa é um fruto amplamente disseminado no territério brasileiro, porém é pouco
estudado e consequentemente subestimado com relacdo as suas propriedades.
Estudos relatam a presenca de compostos bioativos nesse fruto e que o 6leo
oriundo das sementes possui atividade antioxidante quando adicionado em 6leos
comerciais. Além disso, 0 araca possui cerca de gquatro a sete vezes mais vitamina
C que as frutas citricas (FETTER et al., 2010; MANICA, 2000; MAYER, 2015;
VIEIRA et al., 2006; WILLE, 2004).

O objetivo desse estudo foi avaliar a estabilidade oxidativa de 6leo comercial de soja
ausente de antioxidantes adicionado de Oleo de semente de araca através de
oxidacdo acelerada em micro-ondas para simular o comportamento do mesmo a
longo prazo e, consequentemente, verificar a agdo antioxidante do 6leo das
sementes de araga.

Material e Métodos

Obtencao e preparo das sementes de araca

Para a realizacdo do estudo, os frutos de araca foram colhidos no periodo de
dezembro de 2018 a fevereiro de 2019 na UEPG — Campus Uvaranas e em
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propriedades particulares localizadas Ponta Grossa e Sdo Mateus do Sul. Para
obtencdo das sementes, os frutos foram higienizados, seguidos por despolpamento
manual. As sementes obtidas foram secas em estufa por 48h a 40°C.
Extracdo do 6leo das sementes de araca assistida por ultrassom
Para a extracdo do 6leo das sementes, as mesmas foram trituradas em moinho de
bancada, seguida pela padronizacdo de sua granulometria (20 mesh). A extracéo
com o ultrassom baseou-se nas seguintes variaveis: temperatura de 45°C, tempo de
extracdo de 20 min e relacdo massa: volume igual a 1:40, utilizando hexano como
solvente.
Preparo das amostras
Para a realizacdo do experimento, utilizou-se o 6leo de soja comercial da marca Liza
(sem antioxidantes adicionados) e entdo preparou-se 6 amostras contendo de cerca
de 10 g cada a partir desse 0leo:

e C =0leo de soja (controle);

e TBHQ = 6leo adicionado de 100 ppm de terc-butil hidroquinona (TBHQ);
e BHT = 6leo adicionado de 100 ppm de di-terc-butil metil fenol (BHT);

e Toc = 6leo adicionado de 100 ppm de tocoferol;

e Ar = 0leo adicionado de 2g de 6leo de araca/100g de 6leo.

Oxidagéo acelerada em micro-ondas

Para promover a oxidacdo acelerada em micro-ondas, seguiu-se a metodologia
descrita por Guillén; Ruiz (2006), com algumas modificacoes.

indice de Acidez e de Peroxidos

Seguiu-se a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico

Seguiu-se a metodologia descrita por Vaisali; Belur; Regupathi (2016).

Calorimetria Exploratdria Diferencial (DSC)

As curvas DSC das amostras foram obtidas no equipamento DSC-Q200 (TA-
Instruments, EUA), previamente calibrado com padrdo de indio 99,99%.
Aproximadamente 2,0 mg do 6leo foi aquecido de 30 °C a 400 °C utilizando cadinho
de aluminio com tampa perfurada com orificio de 1,0 mm de didmetro sob um fluxo
de ar sintético com vazéo de 50 mL min™, com raz&o de aquecimento de 15 °C min™.

Resultados e Discussao
Indice de Acidez
A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para o indice de acidez:

Tabela 1 — indice de acidez para amostras controle no tempo zero, e amostra controle e
adicionadas de antioxidantes tratadas em micro-ondas por 10 minutos.
Amostras indice de acidez (mg KOH/qg)
Controle (tempo zero) 1,35+0,04"
Controle 1,55+0,12%
TBHQ 1,46+0,23%
BHT 1,74+0,03%
Tocoferol 1,72+0,10°
Aracéa 0,92+0,12°
p <0,001

| etras diferentes na mesma coluna, para cada anélise, indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p
< 0,05).
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A partir dos resultados obtidos percebe-se que os antioxidantes inibiram a formacéo
de acidos graxos livres, responsaveis pelo aumento da acidez, porém o 6leo de soja
adicionado de 2% de 6leo de araca apresentou um valor menor que a amostra
controle no tempo zero, fator este que se deve a algum interferente na analise. O
Oleo de soja adicionado de TBHQ exibiu o melhor resultado, apresentando-se como
o0 antioxidante mais eficaz contra a formacao de acidos graxos livres.

i

indice de Peréxidos
Na Tabela 2 estédo os resultados obtidos para essa analise.

Tabela 2 — indice de peréxidos para amostras controle e adicionadas de antioxidantes submetidas
as micro-ondas por 10 minutos.

Amostras indice de Peroxidos (mEg/kg)

Controle (tempo zero) 4,28+0,01c
Controle 12,72+0,16a
TBHQ 10,10+1,11ab

BHT 7,974+1,30b
Tocoferol 10,09+1,25ab
Araca 12,37+1,59a

p <0,001

abc

Letras diferentes na mesma coluna, para cada andlise, indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p
< 0,05).

A partir dos valores obtidos percebe-se que os antioxidantes cumpriram com sua
finalidade referente a protecdo contra os processos oxidativo, ja que todos o0s
valores se apresentaram menores que a amostra controle oxidada. No entanto, fica
dificil comparar a eficiéncia entre os antioxidantes, pois sabe-se que os peréxidos
sdo instaveis e em uma analise pontual ndo se consegue monitorar uma possivel
oscilacao.

Substancias Reativas ao Acido Tiobarbittrico
Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados dessa analise:

Tabela 3 — Vvalores de TBARS para amostras controle e adicionadas de antioxidantes submetidas
as micro-ondas por 10 minutos.

Amostras TBARS (mg malonaldeido/g 6leo)
Controle (tempo zero) 3,26+0,59
Controle 3,18+0,72
TBHQ 3,10+0,87
BHT 2,7310,24
Tocoferol 3,48+0,63
Araca 3,3010,42

p 0,76

2 | etras diferentes na mesma coluna, para cada anélise, indicam diferenca significativa entre as amostras (Teste de Tukey, p
< 0,05).

Observando os valores encontrados percebe-se que ndo houve diferenca
significativa entre eles, demonstrando que o tempo pelo qual as amostras foram
submetidas ao micro-ondas nao foi suficiente para que houvesse formacdo de
compostos secundarios de oxidacéo.
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Calorimetria Exploratoria Diferencial (DSC)

A temperatura de inicio da oxidacdo das amostras controle, adicionada de tocoferol
(200 ppm) e 6leo de araca (2%) foram 180,3; 188,6 e 191,3 °C. A partir desse
resultado pode-se observar que a adicdo de antioxidantes aumentou a temperatura
de oxidacéo do oOleo de soja.

Observa-se que pela Calorimetria Exploratoria Diferencial pode-se obter resultados
importantes e por ser uma técnica instrumental, menos sujeita a interferentes.

Conclusdes

A amostra adicionada de 6leo de semente de aragé neste estudo ndo apresentou
bons resultados nas andlises fisico-quimicas, apesar da existéncia de estudos
comprovando sua eficacia como antioxidante e seu potencial para possiveis
aplicacdes na industria alimenticia. No entanto, os resultados obtidos pela analise
térmica demostram eficacia tanto do 6leo de araca quanto do tocoferol (200 ppm) no
aumento da temperatura de inicio da oxidacao.

Desta forma, estudos como este tém sua importancia devido a necessidade por
parte da industria da substituicdo gradativa dos antioxidantes sintéticos.
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