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RESUMO

A industria de alimentos € um dos setores mais importantes no mercado atualmente, ela controla
tudo o que consumimos e é extremamente essencial que os produtos obtidos dessas industrias
estejam em boas condi¢es, pois a ingestdo de alimentos deteriorados pode resultar em graves
danos ao organismo. Em razdo disso, se tornou necessario o tratamento desses produtos com
aditivos que tem a funcdo de conservar as caracteristicas do alimento e garantir sua qualidade.
Diante disso, este trabalho visa realizar uma pesquisa e um estudo a fim de comparar uma
amostra de Oleo de girassol tratada com antioxidante BHT (Hidroxitolueno Butilato) em
diferentes tipos de dosagem permitidas pelo Ministério da Salde, e uma amostra sem nenhum
tipo de tratamento, realizando analises periddicas de estabilidade. A partir dos resultados
obtidos, observou-se que, o 6leo de girassol tratado com maior quantidade de BHT apresentou
melhores condi¢cBes em relacdo aos outros Oleos tratados. Assim, pode-se concluir que a
dosagem de antioxidante mais eficaz para a retardacdo da oxidacgdo lipidica no alimento é de
100mg/g de BHT. Dessa forma, é possivel comprovar a eficacia da utilizacdo de um
antioxidante no tratamento de um alimento para preservar seus aspectos nutricionais, fisicos e
quimicos e manter os parametros considerados importantes para a ingestdo do alimento,
garantindo a qualidade e aptiddo do 6leo de girassol na utilizacdo da alimentacdo humana.

Palavras-chave: Oxidacéo, alimentacdo, antioxidante, 6leo, analises.



ABSTRACT

The food industry is one of the most important sectors in the market today, it controls everything
we consume and it is extremely essential that the products obtained from these industries are in
good condition, as the ingestion of spoiled foods can result in serious damage to the body. For
this reason, it became necessary to treat these products with additives that have the function of
preserving the characteristics of the food and guaranteeing its quality. Therefore, this work aims
to carry out a research and a study in order to compare a sunflower oil sample treated with
antioxidant BHT (Hydroxytoluene Butylate) in different types of dosage allowed by the
Ministry of Health, and a sample without any type of treatment, performing periodic stability
analyses. From the results obtained, it was observed that the sunflower oil treated with a higher
amount of BHT presented better conditions compared to other treated oils. Thus, it can be
concluded that the most effective antioxidant dosage for the delay of lipid oxidation in food is
100mg/g of BHT. In this way, it is possible to prove the effectiveness of using an antioxidant
in the treatment of a food to preserve its nutritional, physical and chemical aspects and maintain
the parameters considered important for food intake, ensuring the quality and suitability of
sunflower oil for use. of human food.

Keywords: Oxidation, food, antioxidant, oil, analysis.
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1 INTRODUCAO

Os lipideos podem ser formados pela reacdo de um acido graxo e triglicerol que estao
presentes no alimento. Esses lipideos promovem a oxidacao lipidica, que é responsavel pela
diminuicdo do tempo de vida do produto, desenvolvendo sabores e odores desagradaveis.

A oxidacdo pode ocorrer de varias maneiras diferentes, podendo ser através da foto-
oxidacdo (promovido pela radiacdo UV), da autoxidacdo (0 oxigénio presente no ar reage
espontaneamente com o lipideo) e da oxidacdo enzimatica que é favorecida pela agua (DA
SILVA et al, 1999, p. 95-96).

Para retardar ou inibir esse processo sdo utilizados os chamados antioxidantes
alimentares, que ao serem utilizados no tratamento do produto podem aumentar o prazo de
validade dele, ou seja, o0 seu tempo de vida. Esses antioxidantes podem ser divididos em duas
categorias, sendo os antioxidantes primarios e secundarios, e sao classificados em dois grupos
diferentes, sintéticos e naturais (HONORATO et al, 2013, p. 4).

Segundo a categoria: antioxidantes primarios sdo aqueles que eliminam radicais livres
doando atomos de hidrogénio; antioxidantes secundarios sdo aqueles que tem pouca atividade
antioxidante e necessitam de componentes que o auxiliam, como agentes redutores que
capturam o oxigénio impedindo a autoxidacdo, agentes quelantes que catalisam a oxidacao
através da complexacdo de ions metéalicos.

Segundo ao grupo: antioxidantes sintéticos sdo produzidos em laboratorio, como BHA
(Butil Hidroxianisol) e BHT (Butil Hidroxitolueno); antioxidantes naturais sdo obtidos na
natureza, como tocoferol (extraido dos 6leos vegetais) e extrato de alecrim, sendo que sua

eficiéncia varia de acordo com a temperatura do produto tratado.

1.1. DELIMITACAO DO TEMA E PROBLEMA DE PESQUISA

Alguns processos quimicos como a oxidacdo lipidica podem ocasionar efeitos danosos
no alimento, como perda de nutrientes, menor tempo de vida e modificacdo das caracteristicas
organolépticas. Por esse motivo, viu-se a necessidade de realizar o tratamento do alimento
utilizando antioxidantes.

Assim, essa pesquisa € fundamentada na seguinte questdo: Qual é a dosagem de

antioxidante mais eficaz para a retardacao da oxidacdao lipidica no alimento?


http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5Edlibrary&format=iso.pft&lang=i&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=SILVA,+FRANCISCO+A.+M.

1.2. JUSTIFICATIVA

A oxidacdo lipidica € um fenbmeno quimico, que ao deteriorar o alimento pode gerar
uma reacdo em cadeia, prejudicando a saude de quem o ingerir e podendo causar deficiéncias
nutricionais, pois o alimento sofre perda do seu valor nutricional ao ser oxidado. Essas
deficiéncias agravam o risco de infeccOes e afetam a imunidade; formacdo de compostos
secundarios toxicos, que acarretam a degeneracdo hepatica renal, modificacdo, mutagdo e lesdo
de componentes essenciais para 0 organismo (como carboidratos e proteinas) e até mesmo
cancer, uma vez que a ocorréncia de neoplasias malignas do estbmago esta relacionada ao
consumo de alimentos salgados, mal refrigerados e com baixos teores de antioxidantes
(FERRARI, 1998, p. 8).

Controlando a oxidacdo no alimento e garantindo que ele esteja apropriado para
ingestdo, podemos prevenir doencas relacionadas aos efeitos que a oxidacdo do alimento causa
no organismo. Para o controle desse processo natural, pode-se utilizar aditivos alimentares —
mais especificamente antioxidantes — que tem a funcdo de proteger o produto, estabilizar e
aumentar seu tempo de vida (HONORATO et al, 2013, p. 4)

Por estar trabalhando em uma inddstria que produz antioxidantes alimenticios, pude
presenciar diariamente como o tratamento da amostra pode prolongar seu tempo de vida e 0
qudo ela pode ser danificada quando exposta a condicdes favoraveis para a oxidacao. Por isso,
tive o anseio em realizar essa pesquisa para identificar qual € o melhor tratamento a ser realizado

para preservacao do alimento.

1.3. OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo estudar qual a dosagem de antioxidante mais eficaz
para retardar ou inibir a oxidacdo lipidica do alimento, prolongando seu tempo de vida e
garantindo sua qualidade. Serdo seguidas as seguintes etapas:

1- Definir que alimentos serdo tratados com o antioxidante;

2- Definir quais antioxidantes serdo utilizados para o tratamento e sua dosagem;

3- Definir as analises de avaliacdo de oxidacao e sua periodicidade;

4-  Analisar os alimentos tratados e ndo tratados;

5- Gerar resultados e comparar;

6- A partir dos resultados, determinar o0 método mais adequado para o tratamento.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. ANTIOXIDANTES

Estudos sobre os efeitos dos antioxidantes nos alimentos sdo realizados desde 1797,
qguando Claude Berthollet registrou o retardamento das reacGes oxidativas por certos
compostos, e que foi esclarecido por Humphry Davy, em 1817. Demonstrou-se que, 0 ar
atmosférico era 0 maior agente oxidativo em &cidos graxos livres presentes do alimento e
detectou-se a oxidacéo de triglicerideos como a fonte de rancidez em éleo de peixe. Em 1892,
a casca de omeiro (arvore de varias espéecies do género Ulmus, familia Ulmaceae) foi patenteada
como um antioxidante (RAMALHO et al 2006, p. 756).

Segundo a ANVISA (DOSSIE ANTIOXIDANTE, 2009, p. 18), antioxidante é a
substancia que retarda o aparecimento de alteracdo oxidativa do alimento, uma vez que eles o
protegem do efeito danoso oriundo da oxidacdo, tendo um papel essencial para a preservacéo
da integridade do alimento. Sdo substancias cujo uso foi aprovado em alimentos apds
investigacGes que comprovaram sua seguranca dentro de um limite de ingestdo diaria; sendo
assim, estdo sujeitas a legislacGes especificas de cada pais ou por normas internacionais
(HONORATO, 2013, p. 3-4).

Mesmo sendo tao efetivos para o tratamento de alimentos no que diz respeito a oxidacao,
estudos toxicoldgicos demonstram o efeito colateral do uso em excesso de antioxidantes, onde
eles tém apresentado efeito carcinogénico em experimentos com animais. Em outros estudos, o
BHA induziu a hiperplasia gastrointestinal em roedores por um mecanismo desconhecido; em
humanos, a relevancia dessa observacdo ndo esta clara. Esse fator limita a dosagem dos
antioxidantes, sendo controlado pelo Ministério da Saude, que autoriza concentragdes maximas
de 200 mg/kg para BHA e TBHQ e 100 mg/g para BHT (RAMALHO et al, 2006, p. 575).

2.2. ETAPAS DA OXIDACAO LIPIDICA

Os aditivos utilizados para o tratamento do alimento podem adiar a autoxidacao, que é
formada por trés etapas: iniciacdo, propagacdo e terminacdo (FERRARI, 1998, p. 4). Na
iniciacdo, um atomo de hidrogénio se desprende do &cido graxo, formando radicais livres. Ja
na propagacdo, os radicais livres formados na primeira etapa sofrem ataque do oxigénio

presente no ar, formando perdxidos, que reagem com acidos graxos formando hidroperoxidos.
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Por fim, na etapa de terminac&o, os radicais formados nas duas primeiras etapas se combinam,

formando produtos secundarios estaveis.

Imagem 1 — Etapas da oxidagéo lipidica

Iniciagdo RH — R'+H
RH - Acido graxo insaturado

Propagagiio R*+0, — ROO* R*® - Radical livre

ROQ" - Radical perdxido
ROOH - Hidroperéxido

ROO*+RH — ROOCH + R°

Teérmine ROO*+R* — ROOR

ROO*+RO0" —> ROOR+0, ) "roguos

R°+R' = RR
Fonte: BTA Aditivos (2020).

Existem andlises que sdo capazes de quantificar os compostos obtidos no processo de
oxidacdo, sendo: indice de acidez, que quantifica os radicais livres na etapa de iniciacdo; indice
de peroxido, que quantifica o radical peroxido na etapa de propagacdo; indice de TBA e p-
anisidina, que quantificam os compostos volateis na etapa de terminagdo. As etapas de oxidacéo
sdo correlacionadas, uma vez que, & medida que os radicais peroxidos formados na etapa de
propagacdo reagem entre si e, consequentemente diminuem, o nivel de compostos volateis
formados pela combinacdo de perdxidos na etapa de terminacdo aumenta. A partir destes
resultados obtém-se como parametro o periodo de inducdo que é definido como o tempo para
se atingir nivel de rancidez detectavel ou surpreendente mudanca na taxa de oxidacao
(ANTONIASSI, 2001, p. 355).

Imagem 2 — Estagios de deterioracdo de dleos e gorduras através da oxidacao.

2 Absorgao de
oXigénio

Indice de
\\... per()xido

.....C0n1po§tos
el volateis
Nota
S—:SchsOTial
] ropagacﬁo: Terminagao

Iniciagdo

Fonte: ARELLANO (2005).
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O nivel de &cidos graxos residuais ndao oxidados pode igualmente estimar-se pela
determinaco do Indice de acidez (IA). Trata-se de uma volumetria 4cido-base que compreende
a neutralizacdo, com uma solucdo padrdo de hidroxido de potassio, de uma amostra
rigorosamente pesada (SILVA, 1999, p. 97). Ele é utilizado para quantificar os acidos graxos

livres na etapa de iniciag&o, que consiste em uma volumetria de neutralizagéo.

Para quantificacdo de perdxido é utilizada o indice de perdxido, uma técnica de
volumetria redox. Essa tem como base a transferéncia de elétrons por meio da reacdo de 6xido-
reducdo entre o analito a ser titulado e titulante. Nela, o agente oxidante reage com excesso de
iodeto, determinando assim o iodo liberado na decomposi¢cdo do iodeto de potéssio pelo
perdxido, com o auxilio de um redutor. Quanto maior o valor deste iodo, maior a quantia
de peroxidos, portanto maior a oxidacdo (CONEGLIAN, 2011, p. 10).

Os compostos volateis possuem uma coloragéo caracteristica, e cada colora¢do possuli
uma absorbancia diferente. Através da absorbancia, € possivel quantificar os componentes
presentes em determinada amostra, atraves das analises de &cido 2-Tiobarbitarico (TBA) e
indice de p-anisidina. Utilizando como reagente a anisidina combinada com &cido acético, vé-
se a formacédo de um complexo de coloracdo amarelada, resultante da reacdo de anisidina com
os aldeidos presentes na amostra (SILVA, 1999, p. 99). Essa amostra € inserida no
espectrofotobmetro UV-VIS, que através da luz mede a absorbancia obtida. Semelhante a
anisidina, o TBA também é medido através da absorbancia da amostra. Neste caso, 0
malonaldeido reage com o TBA que forma um complexo de coloracdo vermelha. (SILVA,
1999, p. 98).

2.3. ANTIOXIDANTE BHT

Este estudo serd realizado utilizando o antioxidante hidroxitolueno butilado (BHT) para
o tratamento do 6leo de girassol. O BHT é um antioxidante primério de estrutura fenolica que
possui hidroxilas (OH) e anéis aromaticos. E um composto organico, lipossoluvel, de aspecto
branco e cristalino, possui férmula molecular C1sH240, tem um ponto de fuséo de 70°C e pode
conferir odor em alimentos quando aplicado em altas temperaturas em condicao de fritura, por
longo periodo (RAMALHO; JORGE, 2006, p. 757). E um antioxidante muito utilizado em

alimentos, cosméticos e medicamentos.
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Imagem 3 — Férmula estrutural do hidroxitolueno butilado (BHT)

OH

Fonte: Autor, 2021

O BHT e classificado como um antioxidante que quebra a cadeia; esses antioxidantes
quebram a reacdo em cadeia de autoxidacdo, doando um atomo de hidrogénio a um radical
lipidico, produzindo um produto estdvel e um radical livre antioxidante. O radical livre
antioxidante tem estabilidade adequada e é incapaz de iniciar ou propagar a reacdo em cadeia
(SAGE JOURNALS, 2002, p. 20). Os antioxidantes primarios sdo compostos fenélicos que
promovem a remogdo ou inativagdo dos radicais livres formados durante a iniciagdo ou
propagacdo da reacdo, através da doacdo de atomos de hidrogénio a estas moléculas,
interrompendo a reacdo em cadeia (RAMALHO; JORGE, 2006, p. 756).

Imagem 4 — Mecanismo de agdo dos antioxidantes primarios

ROO*+ AH — ROOH+ A®

R*+ AH — RH+ A®

onde: ROO® e R* - radicais livres: AH - antioxidante
com um atomo de hidrogénio ativo e A* - radical inerte

Fonte: RAMALHO; JORGE (2006)

2.4, PARAMETROS DO OLEO DE GIRASSOL

Existem parametros que devem ser seguidos para que o0s alimentos possam ser
consumidos, eles variam de acordo com cada alimento, podendo ter ramificagdes dentro deles.

No caso do 6leo de girassol, existem tipos de classificagdes que podem variar de acordo com o
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processo de pré-processamento. O Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2017)
classifica o dleo de girassol em trés tipos:

GIRASSOL (Helianthus sp)
1. Oleo de girassol bruto.
E o0 6leo comercial obtido de semente de Helianthus annus L, (girassol) através de processos

de extracao.

2. Oleo de girassol degomado.
E o 6leo comestivel obtido de semente de Helianthus annus L, (girassol) através de

processos de extracdo e degomagem.

3. Oleo de girassol refinado.
E 0 6leo comestivel obtido de semente Helianthus annus L, (girassol) através de processos

de extracao e refino.

Tabela 1 - Pardmetros do 6leo de girassol pelo Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2017)

Parémetros Unidade 1 2 3
Umidade, impurezas e insaponificaveis (méximo) a/kg 10.0 10.0 10.0
Acidos graxos totais (minimo) a/kg 960.0 960.0 980.0
indice de perdxido (méaximo) meq/1000g 10.0 10.0 5.0
Acidez livre em &cido oléico (m&ximo) 9/100g 2.0 1.0 0.5
indice de acidez (maximo) mg KOH/g 4.0 4.0 0.6

Fonte: Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal (2017)

Os parametros contidos nessa tabela sdo padrdes que o 6leo de girassol deve seguir para
que possa ser consumido. Valores diferentes indicam uma taxa de oxidagéo elevada no produto,
0 que torna ele inapto para utilizacdo e prejudicial a satde. Por este motivo, vé-se a necessidade
de manter os valores dentro de suas especificagdes, utilizando um antioxidante para o controle.
Os 0leos vegetais possuem niveis mais elevados de ésteres de acidos graxos insaturados, isto &,
maior nimero de duplas liga¢cdes. Uma vez que a velocidade de autoxidacdo esta dependente
do namero de duplas ligacdes presentes na molécula, seria de esperar que os 0leos vegetais
exibissem maior susceptibilidade a deterioracdo que as gorduras animais (SILVA, 1999, p. 95).

A deterioracdo dos alimentos com o tempo, processo decorrente de sua natureza
amplamente bioldgica, é inevitavel e, do ponto de vista quimico, o oxigénio esta diretamente
envolvido na deterioracdo dos alimentos (VALENZUELA, 2003, p. 295). Ela é influenciada

por uma série de fatores, tais como: composicdo de &cidos graxos do oleo, luz, temperatura,
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concentracéo e tipo de oxigénio, presenca de antioxidantes, metais de transicdo, pigmentos,
entre outros (BRANCO, 2011, p. 17).

A oxidacdo lipidica é uma das principais reacdes deteriorativas a ocorrerem durante o
processamento, distribuicdo, armazenamento e preparo final dos alimentos. E responsavel pelo
desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis nos alimentos, tornando-os improprios para
0 consumo. Além disso, ela também provoca outras alteracdes que irdo afetar a qualidade
nutricional, a integridade e a seguranca dos alimentos, atraves da formacdo de compostos
potencialmente toxicos (SOARES, 2002, p. 73).

Alimentos com elevado teor de lipidios sdo altamente pereciveis devido,
principalmente, a ocorréncia de processos oxidativos aos quais o0s 6leos estdo expostos
(SOARES et al, 2012, p. 264). Em vista disso, observa-se que alimentos que possuem grandes
quantidades de ligacdes insaturadas estdo mais propicios a sofrerem um rapido processo
oxidativo, desse modo, é necessario realizar o tratamento com antioxidantes principalmente dos
alimentos que possuem em sua composicao 6leos vegetais.

Para a realizacdo deste estudo, considerou-se essencial que o 0leo a ser utilizado nédo
possuisse nenhum tipo de pré-tratamento para que ndo houvesse interferéncia no resultado final.
Analisando a composicao do 6leo de girassol, observou-se que ela ndo apresenta nenhum tipo
de tratamento com antioxidante, por esse motivo, utilizou-se o 6leo de girassol para realizacdo

de tratamentos e analises de avaliagdo de estabilidade oxidativa neste presente estudo.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1. TRATAMENTO

Pesou em balanca semi-analitica o 6leo de girassol puro em um béquer de 250mL e
aqueceu em chapa de aquecimento até 50°C. Com o auxilio de uma espétula, pesou o
antioxidante BHT no béquer de 250 mL com 6leo de girassol previamente aquecido e agitou

com auxilio de agitador magnético em chapa de aquecimento até completa homogeneizacéo.

Tabela 2 — Tratamentos com antioxidante BHT realizados em 6leo de girassol puro

Massa de Massa de BHT
Amostra Tratamento ] ) Dosagem (mg/qg)
oleo de girassol (g) (o)
Oleo de girassol Sem tratamento 180,00 0,00 0,00
Oleo de girassol Tratamento 1 180,00 4,50 25,00
Oleo de girassol Tratamento 2 180,00 9,00 50,00
Oleo de girassol Tratamento 3 180,00 13,50 75,00
Oleo de girassol Tratamento 4 180,00 18,00 100,00

Fonte: Autor, 2021

3.2. ARMAZENAMENTO E COLETAS

Transferiu o 6leo de girassol tratado com antioxidante BHT para frascos plasticos de
250 mL, sendo 1 de cada tratamento para cada tempo. Os frascos do tempo 30 e 60 dias foram
armazenados em estufa a 45°C £ 2°C para estudo de estabilidade acelerada, enquanto os frascos
do tempo inicial foram armazenados em temperatura ambiente. Foram coletadas aliquotas e

realizadas analises nos tempos 0, 30 e 60 dias.

3.3. METODOLOGIAS UTILIZADAS

Foram realizados no tempo inicial as andlises de indice de acidez, seguindo a
metodologia AOCS OFFICIAL METHOD CD 3D-63. ACID VALUE. Formerly Cd 32-63,
Reapproved 1997 e indice de peroxido, seguindo metodologia indice de Perdxido — Método a
Quente. Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal, 2013, pg. 144. Para o indice de acidez,
pesou 20g de amostra em um Erlenmeyer de 250mL, adicionou 125mL de solucdo tolueno :

alcool isopropilico (1:1) previamente neutralizada, agitou em mesa agitadora por 15 minutos,
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adicionou 5 gotas de solucéo indicadora fenolftaleina 1% e titulou com solugdo KOH 0,1mol/L
até coloracdo rdsea persistente. Para o indice de perdxido, pesou 5g de 6leo em um Erlenmeyer
de 250mL, adicionou 30mL de solucéo acido acetico : cloroformio (3:2), adicionou 0,5mL de
solucéo de iodeto de potassio saturada, tampou e deixou em repouso no escuro por 1 minuto.
Adicionou 30mL de agua destilada, agitou vagarosamente, adicionou 1mL de solucéo de amido
1% e titulou com solugdo Na2COsz 0,01mol/L até o completo desaparecimento da coloracdo

roxa.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na anélise de acidez indicam o nivel de acidos graxos residuais
ndo oxidados, e que, segundo 0 Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal 2017, devem ter

valores maximos de 0.6 mg KOH/g para 6leo de soja refinado.

Tabela 4 — Resultados obtidos na andlise indice de acidez nos tempos 0, 30 e 60 dias

Amostra Dosagem (mg/qg) indice de acidez 0 dias 30 dias 60 dias
Oleo de girassol 0,00 mg KOH/g 0,08 0,14 0,14
Oleo de girassol 25,00 mg KOH/g 0,08 0,08 0,13
Oleo de girassol 50,00 mg KOH/g 0,08 0,09 0,11
Oleo de girassol 75,00 mg KOH/g 0,08 0,08 0,11
Oleo de girassol 100,00 mg KOH/g 0,08 0,08 0,11

Fonte: Autor, 2021

E possivel observar que o indice de acidez das amostras aumenta conforme o passar do
tempo. Isso acontece pois, uma vez iniciada a oxidacdo, a amostra tende a degradar e perder
suas propriedades iniciais. No tempo inicial, foi obtido 0 mesmo resultado para todas as
amostras, pois ndo havia comec¢ado o processo de oxidacdo. Na analise de tempo 30 dias, 0
indice de acidez da amostra sem tratamento aumentou, enquanto as amostras tratadas se
mantiveram estaveis. Em 60 dias, a amostra sem tratamento aumentou ainda mais enquanto as
amostras tratadas permaneceram quase que 0s mesmos valores em todos os tempos. No geral,
os resultados obtidos crescem em relagéo ao tempo, sendo 0 < 30 < 60 dias, e decrescem em

relacdo ao tratamento, sendo 0 > 25 > 50 > 75 > 100 mg/g de BHT.
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Os resultados obtidos na analise de perdxido indicam os radicais peroxidos presentes na
amostra, e que, segundo o Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal 2017, devem ter

valores maximos de 5.0 meq/1000g para 6leo de soja refinado.

Tabela 5 — Resultados obtidos na analise de peroxido nos tempos 0, 30 e 60 dias

Amostra Dosagem (mg/g) indice de peréxido 0 dias 30 dias 60 dias
Oleo de girassol 0,00 meq/1000g 0,90 28,54 121,36
Oleo de girassol 25,00 meq/1000g 0,90 2,17 5,78
Oleo de girassol 50,00 meq/1000g 0,90 2,58 5,67
Oleo de girassol 75,00 meq/1000g 0,90 2,40 4,74
Oleo de girassol 100,00 meq/1000g 0,90 2,38 4,56

Fonte: Autor, 2021

E possivel observar que o indice de peroxido das amostras aumenta conforme o passar
do tempo. No tempo inicial, foi obtido 0 mesmo resultado para todas as amostras, pois nao
havia comecado o processo de oxidacdo. Em 30 dias, as amostras tratadas se mantiveram dentro
dos parametros descritos pelo Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal 2017, enquanto a
amostra sem tratamento apresentou um indice de perdxido muito elevado, acima dos
parametros, o que torna ela impropria para uso. Em 60 dias todas amostras ficaram acima dos
parametros, porém, a amostra sem tratamento foi ainda mais degradada e apresentou valor de
perdxido muito elevado. No geral, os resultados crescem em relacdo ao tempo, sendo 0 < 30 <

60 dias, e decrescem em relagéo ao tratamento, sendo 0 > 25 > 50 > 75 > 100 mg/g de BHT
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5  CONSIDERACOES FINAIS

Os parametros de indice de acidez e indice de peroxido em 60 dias foram superiores aos
parametros definidos no Compéndio Brasileiro de Alimentagdo Animal de 2017 devido a
estabilidade acelerada em estufa com uma temperatura elevada de 45°C. As amostras foram
armazenadas nessas condi¢cOes para que elas pudessem sofrer um processo de oxidagdo mais

acelerado, resultando em um estudo mais rapido.

Com os resultados obtidos nas anélises indice de acidez e indice de peroxido é possivel
comprovar a eficidcia do tratamento do Oleo de girassol utilizando antioxidante BHT. O
desempenho das amostras é correlacionado aos tratamentos utilizados, uma vez que o 6leo de
girassol sem tratamento teve resultados muito inferiores de qualidade em relacéo aos resultados
do 6leo de girassol tratado com 100 mg/g de BHT. Através das metodologias utilizadas, é
possivel concluir que a dosagem de antioxidante mais eficaz para a retardacdo da oxidacéao
lipidica no alimento no presente estudo é 100mg/g de BHT, concentracdo maxima autorizada

Ministério da Saude.

Existem diversos antioxidantes no mercado, tanto sintéticos quanto naturais, e cada um
deles possuem variados tipos de dosagens que podem ser utilizados para o tratamento de um
alimento contra o processo inevitavel de oxidacgdo lipidica. A eficicia dos antioxidantes pode
variar dependendo da natureza do alimento, mas é notavel que utilizar um antioxidante para o
tratamento de um alimento melhora a performance e retarda o processo oxidativo, mantendo

suas caracteristicas e aumento o tempo de vida util do produto.
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