> °
/\ XXVIII Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
L V Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica Jinior

¥

AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE DO OLEO DE SEMENTES DE
ARACA (PSIDIUM CATTLEIANUM) ADICIONADO A UM OLEO COMERCIAL E
SUBMETIDO A TESTES DE OXIDACAO ACELERADA

Juliana Neves Lima (PROVIC), Natélia de Carvalho Cravo, Marina Tolentino Marinho
(Orientador), e-mail: mtolentinomarinho@gmail.com.

Universidade Estadual de Ponta Grossa/Departamento de Engenharia de Alimentos.
Ciéncias Agrarias / Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Palavras-chave: 6leo de soja, estabilidade oxidativa, DSC.

Resumo

A oxidacdo de lipideos € um problema frequente nas industrias de alimentos
principalmente em 6leos vegetais e encontrar meios para impedir esse processo se
mostra essencial. O uso de compostos antioxidantes cresce cada vez mais, uma vez
gue retardam as reacdes de oxidacdo e aumentam a vida de prateleira dos produtos
aos quais sao adicionados. Apesar da boa a¢cédo esses compostos sdo questionados
devido o desconhecimento de seu efeito no organismo e encontrar substitutos
naturais para eles vem sendo alvo de muitos estudos. Desta maneira o objetivo do
trabalho foi aplicar o 6leo da semente de aracd em 0Oleo vegetal de soja e compara-
lo a antioxidantes sintéticos também adicionados ao 6leo de soja através de analises
fisico-quimicas (indice de acidez e peroxidos, extingdo especifica, TBARS e
estabilidade de cor) e instrumentais (DSC). Através das andlises fisico-quimicas
verificou-se que o 0leo de araca teve acao similar aos antioxidantes sintéticos, assim
como maior temperatura de inicio da oxidagéo, sendo um substituinte em potencial.

Introducao

A oxidacéo lipidica ocorre devido a reacao entre os acidos graxos que formam os
lipideos e o0 oxigénio. Esse processo causa a degradacdo dos alimentos alterando
sua textura e gerando sabores e odores estranhos (FENNEMA; PARKIN;
DAMODARAM, 2010), A oxidacdo pode ocorrer por diferentes mecanismos como
foto-oxidacdo e termo-oxidacao por meio da incidéncia de luz UV e altas
temperaturas (RAMALHO, JORGE 2006).

Para evitar o processo oxidativo sdo utilizados compostos chamados antioxidantes
gue retardam e/ou diminuem a velocidade da oxidacdo. Os mais usados sdo o BHA,
BHT e TBHQ, os quais apresentam o problema de nao ter claro qual seu efeito no
organismo quando ingeridos (MAYER, 2015). Dessa maneira estudos com frutos,
vegetais, graos e outros tipos de alimentos e compostos vem sendo realizados para
substituir os antioxidantes sintéticos na area de alimentos. O araca € um fruto da
familia Myrtaceae encontrado no territorio brasileiro, principalmente na regido Sul.
Sua polpa é principalmente utilizada para a producdo de sucos e geleias e suas
sementes apresentam um teor de 6leo de 10-20% (MAYER, 2015).

Tendo como base essas informacdes o objetivo deste trabalho foi o estudo do
potencial antioxidante do Oleo extraido da semente de aracd em comparacdo aos
antioxidantes sintéticos quando aplicado em Oleo de soja comercial livre de
antioxidantes submetidos a processos de oxidag&o acelerada.
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Material e Métodos

Os frutos foram obtidos em uma propriedade particular da cidade de S&o Mateus do
Sul, Parana, foram colhidos e posteriormente congelados para sua conservagao até o
dia da extracdo do 6leo das sementes, as quais foram secas em estufa a 40°C durante
48 horas e apo6s foram moidas em moinho de bancada para a posterior extracdo do
Oleo. A extracdo do dleo foi realizada em banho de Ultrassom a 40°C utilizando hexano
como solvente. O solvente foi removido por rotaevaporacdo a vacuo a 50°C. ApoOs
obtido o éleo foi realizado o preparo das amostras utilizando-se como substrato éleo de
soja comercial sem adi¢cao de antioxidantes. Foram preparados 100g de amostras em 6
diferentes tratamentos: 1) 6leo de soja (controle); 2) 6leo de soja + 100ppm de BHT, 3)
6leo de soja + 100ppm de TBHQ; 4) 6leo de soja + 100ppm de Tocoferol; 5) éleo de
soja + 0,29/100g de 6leo de semente de araca; 5) 6leo de soja + 29/100g de 6leo de
semente de aracd. Apos o preparo cada amostra foi fracionada em tubos de ensaio
identificados e colocados em processo de foto-oxidagdo (camara que continha uma
lampada com luz ultravioleta (UV)) e de termo-oxidacéo (estufa a 65°C), durante 60
dias.

Realizou-se as seguintes andlises para o monitoramento da oxidacdo a cada 15
dias: extingdo especifica a 232nm, indice de acidez e indice de peroxidos (IAL,
2008, substancias reativas ao acido tiobarbitirico — TBARS (VAISALI; BELUR;
REGUPATHI, 2016), cor em colorimetro modelo CM-5-ID, KONICA MINOLTA,
obtendo-se os valores de L*, a* e b* e Calorimetria Exploratéria Diferencial (DSC)
em equipamento DSC-Q200 (TA-Instruments, EUA). Para essa analise As amostras
de oleo controle e adicionada do antioxidante tocoferol e de 2% de 6Oleo de araca
foram aquecidas de 30°C a 300°C utlizando cadinho de aluminio com tampa
perfurada com orificio de 1,0 mm de diametro e aproximadamente 2,0 mg de cada
amostra sob um fluxo de ar com vazao de 50 mL/min a uma razdo de aquecimento
de 15°C/ min. A temperatura de inicio da oxidac&o foi obtida com auxilio do software
Universal Analysis 2000 (TA-Instruments, EUA).

A analise estatistica foi realizada com o programa Statistica utilizando-se a Andlise
de Variancia (ANOVA), seguida do Teste de Tukey, para avaliar a diferenca entre as
amostras e entre os tempos de armazenamento, considerando p<0,005 como
significativo.

Resultados e Discussao

Com relacdo a extincdo especifica a 232nm, os valores foram maiores apds o 30°
dia de armazenamento, alcancando um maximo de 3,42 para a termo e 3,63 para a
foto-oxidacdo, ndo havendo diferenca significativa entre o 6leo adicionado os
antioxidantes sintéticos e de 6leo da semente de araca.

Os resultados obtidos para indice de peroxidos e indice de acidez estédo
apresentados na Figuras 1.

Pode-se observar que as amostras adicionadas de Oleo de araca tiveram um
comportamento similar ao dos outros antioxidantes frente aos processos de
oxidacdo acelerada. A amostra controle apresentou resultados levemente maiores
em relacdo as outras.
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Figura 1 — Evoluc&o do indice de acidez e indice de peroxidos das amostras submetidas a
foto e termo-oxidacéo por 60 dias.
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Com relacdo aos peroxidos, pode-se observar o comportamento de oscilagao
desses compostos para todas as amostras, 0 que € tipico uma vez que durante a
oxidacao esses compostos podem ser degradados.

Considerando as substancias reativas ao acido tiobarbitirico, os resultados néo
revelaram diferencas significativas (p>0,05) entre as amostras analisadas. Os
processos de stress térmico de termo-oxidacao e foto-oxidacdo mostram aumento
no teor desses compostos com o0 passar do tempo de armazenamento, sendo a
maior formacdo dos malonaldeidos no dia 45 seguida de diminuicdo dos valores
devido a degradacdo desse composto em outros que formam os sabores e odores
desagradaveis.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para o parametros L*. Os parametros a*
e b* que se relacionam as cores verde e vermelho e amarelo e azul,
respectivamente, ndo apresentaram variacdes significativas entre o 6leo adicionado
dos antioxidantes sintéticos, tocoferol e 6leo da semente de araca nos 60 dias de
oxidacdo. O parametro L* ndo apresentou diferencas entre as amostras de 6leos
com diferentes antioxidantes, mas sim entre os processos de oxidacdo acelerada
utilizados. A foto-oxidacdo apresentou aumento no parametro L* que tornou o Oleo
mais claro com o passar do tempo, isso ocorre devido a acdo fotoquimica que € a
incidéncia da energia radiante proveniente de fonte de luz UV ou visivel que afeta a
estabilidade dos alimentos e causa a degradacdo de pigmentos (BARAUNA, 2006).
Considerando as amostras sob termo-oxidacdo observa-se que sdo mais escuras
gue a amostras sob foto-oxidacao.
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Tabela 2- Valores do parametro L* para as amostras submetidas a oxidacao
Tratamento Tempo? L*
0 98,09+0,02°¢
15 98,63+0,04°¢
Termo-oxidagéo 30 98,96£0,02"
45 99,12+0,01°
60 99,14+0,01?
p <0,001
0 99,14+0,02°¢
15 99,37+0,04°
Foto-oxidagéo 30 99,61£0,02°
45 99,76+0,01?
60 99,83+0,01?
p <0,001

L Tempo de armazenamento em dias.

A andlise de DSC demonstrou que 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 adi¢cado de
antioxidantes aumentou a temperatura de oxidacéo do 6leo de soja.

Conclusdes

O dleo da semente de araca apresentou boa estabilidade frente aos processos
oxidativos sendo um potencial substituinte para os antioxidantes sintéticos utilizados
nas industrias de alimentos, pois em todos os parametros analisados apresentou
similaridade nos resultados encontrados além de maior temperatura de inicio de
oxidacdo. Observa-se a necessidade de se manter por mais tempo sob oxidacao
afim de se verificar maiores efeitos.
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