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Resumo

O odleo de semente de Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) apresenta em sua
composicdo altos niveis de acidos graxos essenciais (w-3 e w-6) que sdo muito
importantes do ponto de vista nutricional, porém sao facilmente oxidados devido ao
alto grau de insaturacdes. O objetivo desse trabalho foi avaliar a estabilidade
oxidativa do 6leo de semente de Sacha inchi. Para isso, submeteu-se o 6leo a
oxidacdo fotoquimica e térmica durante 45 dias. A qualidade do Oleo foi verificada
por analises fisico-quimicas (indice de acidez e peroxidos, TBARS e estabilidade de
cor) e instrumentais (DSC e TG). O tempo e a temperatura de indugéo a oxidacéao do
Oleo obtidos foram de aproximadamente 16 min e 174 °C, respectivamente. O 6leo
apresentou alta formacdo de compostos secundarios de oxidacdo e um maior indice
de acidez quando exposto a oxidacdo fotoquimica, e uma maior formacdo de
peroxidos na termo-oxidacéao.

Introducéo

Sacha inchi (plukenetia volubilis L.) é uma planta pertencente a familia
Euphorbiaceae, originaria da Amazbnia peruana. Seu crescimento ocorre em
altitudes entre 200 a 1500 metros (MAURER et al., 2012). O 6leo desta semente
apresenta altos niveis de acidos graxos essenciais (w-3 e w-6), 0 que torna o
mesmo mais propenso aos processos de degradacdo oxidativa, devido ao alto grau
de insaturacdes (NIU et al., 2014; CHIRINOS et al., 2013). O objetivo desse estudo
foi avaliar a estabilidade oxidativa do 6leo de semente de Sacha inchi através de
métodos de oxidacdo acelerada.

Materiais e Métodos

Obtencéo, preparo e extracdo do 6leo das sementes de Sacha inchi

Para a realizacédo da extracao do 0Oleo, as sementes foram retiradas do congelador e
secas em estufa a 40 °C / 2 h. Posteriormente, utilizou-se uma extratora de 6leo,
Home Up Gourmet Yoda MQOO0O01, para a extragao por prensagem.

Oxidagéo Acelerada

Aliquotas de 25 mL do oleo da semente de Sacha Inchi foram submetidas a termo-
oxidacao (Schall Oven Test) em estufa (65°C) e foto-oxidacdo em camara UV (25°C)
por 45 dias.

indice de Acidez e de Peroxidos
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Seguiu-se a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitarico

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

Estabilidade de cor

Com o colorimetro (CM-5-ID, KONICA MINOLTA, Osaka, Japao) realizou-se a
medida de cor em todos os dias de analise em cada amostra, em triplicata. Obteve-
se assim, os valores de L*, a* e b*.

Calorimetria Exploratoria Diferencial (DSC)

A curva DSC foi obtida no equipamento DSC-Q200 (TA-Instruments, EUA),
previamente calibrado com padrdo de indio 99,99%. Uma amostra de
aproximadamente 2,5 mg do 6leo foi aguecida 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 vaz&do de 50 mL min™, com razdo de aquecimento de 10 °C min™.
Termogravimetria (TG)

As curvas termogravimétricas (TG) foram obtidas com o sistema de analise térmica
TGA-50 (Shimadzu, Japao). Foram utilizados 4 mg de amostra em cadinho alumina
aberto sob um fluxo de ar com vazdo de 150 mL min-1. As amostras foram
aquecidas de 30 °C até 600 °C com uma razdo de aquecimento de 10 °C/min. Todas
as porcentagens de perda de massa foram determinadas utilizando o software de
andlise de dados TA-60 WS (Shimadzu, Japao).

Resultados e Discussao

Estabilidade da cor

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para os parametros L* e b* nas
amostras de 6leo de semente de Sacha Inchi sob foto-oxidacdo e termo-oxidacéo,
nos diferentes dias de anélise.

Tabela 1 - Parametros de cor para as amostras de 6leo de semente de Sacha inchi sob foto-
oxidacdo e termo-oxidagéo

Parametro Tempo Foto-oxidacdo Termo-oxidagéo P
0 98,08+0,02° 98,08+0,02% 1,00
15 98,87+0,04° 94,66+0,03" <0,001
L* 30 99,15+0,02° 93,00+0,06° <0,001
45 99,25+0,01* 93,04+0,70° <0,001
P <0,001 <0,001
0 19,07+0,02° 19,07+0,02¢ 1,00
15 13,97+0,04° 26,69+0,04° <0,001
b* 30 12,19+0,02° 33,06+0,05" <0,001
45 10,68+0,01° 33,80+0,10% <0,001
P <0,001 <0,001

" Tempo de armazenamento em dias.

abed ) etras diferentes na mesma coluna, indicam diferenca significativa entre os tempos (Teste de
Tukey, p < 0,05). Valores de p < 0,05 na mesma linha indicam diferenca significativa entre os
meétodos de oxidacdo acelerada (Teste t).

Observando os parametros L* e b*, percebe-se que a amostra sob termo-oxidacéo
escureceu e teve aumento de tendéncia para a cor amarela com o tempo. Ja sob
foto-oxidacdo, a amostra ficou mais clara e perdeu tendéncia para a cor amarela
com o passar dos dias. De acordo com Barauna (2006), a estabilidade de alimentos
fotossensiveis é afetada por energia radiante, pois ela inicia e acelera as reagdes de
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degradacédo através da acao fotoquimica. No parametro a* ndo houve uma variacao
notével entre os tratamentos aplicados e os dias de analise.

indice de Acidez e de Peroxidos
A Figura 1 apresenta os resultados obtidos com relacdo aos indices de acidez e de
perdoxidos nas amostras de 6leo sob oxidagéo fotoquimica e térmica.
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Figura 1 - Evolucéo do indice de acidez e de per6xidos em amostras de 6leo de semente de Sacha
inchi submetidas a foto-oxidagao e termo-oxidagéao.

Com relacgédo ao indice de acidez, avaliando os métodos de oxidagdo acelerada, ndo
houve diferenca significativa entre eles, quando comparados nos mesmos tempos.
Ao avaliar os dias de andlise, percebe-se que houve tendéncia ao crescimento
sendo o maior valor correspondente a foto-oxidacao.

Observando os valores obtidos para indice de perdxidos observa-se tendéncia
crescente com o passar dos dias e com relacdo aos métodos de oxidacao
acelerada, nota-se que teve diferenca significativa entre eles, sendo a termo-
oxidacdo o tratamento que obteve os maiores indices.

Calorimetria Exploratoria Diferencial (DSC)

Os resultados obtidos para tempo e temperatura de indugéo a oxidacao foram 15,64
+ 0,09 min e 173,65 £ 0,18 °C, respectivamente. Conceic¢do (2017), em um estudo,
obteve um tempo de inducéo a oxidacdo de 11,17 min para 6leo de maracuja (cuja
composicdo € altamente insaturada) em um experimento realizado a uma
temperatura de 150°C. O 6leo de Sacha inchi mostrou-se superior, pois obteve um
tempo maior em uma temperatura mais elevada.

Termogravimetria (TG)

O dOleo de semente de Sacha inchi apresentou 5 etapas de decomposi¢ado térmica,
sendo as principais a numero 2 e 4, pois a segunda (AT 174 - 320 °C) estimou em
gue momento inicia a decomposi¢cdo do mesmo e na quarta etapa (AT 393 - 500 °C)
ocorreu a maior perda de massa (56,36 %). Em um estudo feito por Conceicdo
(2017), o 6leo de babacu apresentou duas etapas de perda de massa, sendo as
mesmas de 95,04 % e 4,94 %, com temperatura onset de 310,42 °C e 396,34 °C,
respectivamente.

Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitarico

Analisando os resultados obtidos, nota-se que houve tendéncia ao crescimento em
ambos os meétodos de oxidacdo acelerada, entretanto na oxidacdo fotoquimica
ocorreu uma maior formagédo de compostos secundarios.

A Figura 2 representa a quantificacdo de compostos secundarios nas amostras 0leo
sob foto-oxidacéo e termo-oxidagéao.
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Figura 2 — Quantificacdo das substancias reativas ao acido tiobarbitirico em amostras de 6leo de
semente de Sacha inchi submetidas a foto-oxidagao e termo-oxidacao.

Conclusdes

Apébs o periodo sob oxidacdo fotoquimica, o 6leo apresentou grande formacgéo de
compostos secundarios de oxidacdo, um indice de acidez maior e a cor ficou mais
clara. J&4 apds o tempo sob termo-oxidagcdo houve uma maior formacao de peroxidos
e 0 Oleo escureceu devido ao estresse oxidativo.
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