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Resumo: A soja € uma cultura muita plantada no Brasil, sendo utilizada para diversos fins, na alimentagdo
humana e animal, bem como na industria de um modo geral. O 6leo vegetal extraido é muito utilizado com
6leo refinado comestivel. As grandes refinarias de 6leo vegetal de soja utilizam antioxidantes para conservar
estes Oleos comestiveis, que sdo sintéticos. O objetivo deste trabalho foi utilizar antioxidantes de origem
natural em comparacdo com um sintético (TBHQ) que é o mais utilizado no mundo. O experimento foi
realizado no Laboratério de Oleoquimica do Centro Universitario FAG, no ano de 2017. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado (DIC), com cinco tratamentos e quatro repeti¢cdes, totalizando 20
unidades experimentais. Assim distribuidos: Tratamento 1 - Testemunha sem antioxidante; Tratamento 2 —
Antioxidante PSO; Tratamento 3 — Antioxidante Acido Citrico; Tratamento 4 — Antioxidante Acido
Ascorbico e Tratamento 5 — TBHQ (Terc-butil-hidroquinona). Onde foram avaliadas as estabilidades a
oxidacdo em ambos os tratamentos utilizados. Os resultados obtidos foram submetidos & anélise de variancia
e as médias comparadas com o teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa Assistat.
Conclui-se que houve diferenca estatistica em nivel de 5% na estabilidade a oxidacéo no 6leo de soja pelo T5
(TBHQ) que se mostrou superior aos demais tratamentos testados. Seguido pelo T2 (PSO), demonstrando que
0 mesmo pode ser uma opgdo de antioxidante dito natural para a conservacao de 6leos comestiveis.
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Different natural and synthetic antioxidants in the preservation of refined edible soybean oil

Abstract: Soybean is a crop planted in Brazil, being used for various purposes, in human and animal food,
as well as in industry in general. Extracted vegetable oil is widely used with refined edible oil. Large soybean
oil refineries use antioxidants to conserve these edible oils, which are synthetic. The objective of this work is
to use natural antioxidants compared to a synthetic one (TBHQ) that is the most widely used in the world.
The experiment was carried out in the Laboratory of Oleoquimica of the University Center FAG, in the year
2017. The experimental design was completely randomized (DIC), with five treatments and four replications,
totaling 20 experimental units. Thus distributed: Treatment 1 - Witness without antioxidant; Treatment 2 -
Antioxidant PSO; Treatment 3 - Antioxidant Citric Acid; Treatment 4 - Antioxidant Ascorbic Acid and
Treatment 5 - TBHQ (Terc-Butyl Hydroguinone). Where oxidation stabilities were evaluated in both
treatments. The results were submitted to analysis of variance and the means compared with the Tukey test at
5% of probability, using the program Assistat.
It was concluded that there was a statistical difference at the 5% level in the stability to oxidation in soybean
oil by T5 (TBHQ), which was superior to the other treatments tested. Followed by T2 (PSO), demonstrating
that it may be a natural antioxidant option said for the conservation of edible oils.
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Introducéo

A principal cultura cultivada no Brasil é a soja, sua area cultivada e a producdo cresce

década a década, de forma progressiva, na safra de 1976/77 foram plantados 6.94 mil hae




produzidos 12.145 mil t, jA na safra de 2017/18 foram plantados 35.089,8 mil ha™ e
produzidos 114.962,0 mil t de gréos, obtendo uma produgéo de 8 vezes maior em 4
décadas. Isso implica numa crescente continua nesse setor aos longos dos anos (CONAB,
2018).

Segundo relatos de Prado et al. (2014), a extracdo de 6leo de soja, € 0 setor mais
expressivo no cenario do agronegdcios nacional. Desta forma, muitas pesquisas sao feitas
para melhor aproveitamento dessa matéria prima tdo importe para economia do Brasil e do
mundo.

Com o aumento populacional constante, ha avancos significativos na industrializacéo
de alimentos com o uso de antioxidantes e corantes, gerando produtos com durabilidade e
praticidade melhor, mas por outro lado esses produtos com base quimica causam efeitos
maléficos a salde, que podem ser precursores de doencas cancerigenas (CONTE, 2016).

Aproximadamente 90% de toda a soja produzida no mundo é destinada para o
processo de esmagamento, e, a partir disto é gerado um produto e um subproduto, farelo e
6leo de soja. O 6leo corresponde a 20%, em um processo sem perdas. Embora seja o farelo
de soja o principal produto do esmagamento (80%), esta ocorrendo crescentes demandas de
6leo de soja, principalmente devido ao aumento do uso industrial para alimentacdo e para
geracdo de biocombustiveis, tornando-o mais competitivo no mercado internacional de
commodities (EMBRAPA SOJA, 2014).

Devido o 6leo de soja ser um produto com grande suscetibilidade de ocorrer oxidacdo
lipidica, a indUstria alimenticia realiza processos de pesquisa para obter melhores resultados
em conservacdo, a forma de utilizagdo mais usada sdo os antioxidantes sintéticos, por que
apresentam em sua composicao teores elevados de acido graxos poli-insaturados. Dentre
todos os conservantes, o mais utilizado é o terc-butil-hidroquinona (TBHQ) porsuportar
altas temperaturas, que junto com oxigénio, € o principal método de degradacdo do produto.

Apesar de apresentar eficiéncia incontestavel, esse antioxidante causa efeitos
indesejaveis a saude humana, podendo causar efeito carcinogénico se manejado de forma
incorreta (LUZIA e JORGE, 2009).

Antioxidantes naturais apresentam resultados muitos proximos aos sintéticos, tendo
fungdes proximas. Os antioxidantes quimicos tem como sua fungdo estabilizar &cidos

graxos, devido sua reacdo com radicais livres, que sdo moléculas instaveis, que apresentam



numero impar de elétrons na sua ultima camada, e cedem ou sequestram elétrons de outras
moléculas ao seu redor, causando efeito de degradagdo junto com oxigénio e temperatura.
A utilizacdo dos naturais é requerida devido ao fato de ndo causarem alteracfes na salde
humana (BIRCH et al., 2001).

Os antioxidantes naturais também podem ser chamados de tocoferdis ou
antioxidantes bioldgicos, tem funcéo de inibicdo da oxidacao lipidica de 6leos e gorduras
comestiveis, sequestrando radicais e quelatizando metais. H& um limite para o uso deste
produto, que segundo a Legislagdo Brasileira, pode-se adicionar de 300 mg kg™ de 6leo ou
gordura, com funcdo antioxidante. Por esses conservantes ndo apresentarem efeitos
significativos nocivos a sallde humana como os quimicos, muitos estudos estdo sido feito
sobre o efeito dos tocoferdis em conservacdo nos Ultimos 40 anos. A acdo efetiva do
tocoferol depende de alguns parametros como temperatura, composic¢do da gordura e acao
do oxigénio (RAMALHO e JORGE, 2006).

Doencgas crbnicas ndo transmissiveis como diabetes, doencas cardiovasculares e
obesidade sdo oriundas de estresse oxidativo. A acdo de antioxidantes neutraliza o
sequestro de radicais livres, agindo como moléculas suicidas. Os principais nutrientes com
capacidade de ter papel oxidativo sdo o0 acido ascorbico (vitamina C), o B-caroteno, o o-
tocoferol, o zinco, os flavonoides e o selénio. Entretanto, deve-se levar em conta uma
alimentacdo balanceada para a melhoria da qualidade de vida (ZIMMERMANN e
KIRSTEN, 2016).

A fragdo a-tocoferol presente em vitaminas E estdo presentes em alimentos como
6leos vegatais, manteigas, gordura de leite entre outros. Fazem parte dos antioxidantes que
estdo no sangue e membranas celulares, prevenindo a injuria oxidativa. O consumo de
alimentos ricos em vitamina E previne a lipoperoxidacdo das membranas bioldgicas
(IBRAHIM et al., 1999; KUMAR; SELVAM, 2003; SELVAM, 2003; AMORIM,;
KRAUSE; MAHAN, 2005; OLIVEIRA; RIET-CORREA, 2005 apud BEZERRA et al,,
2014).

Nesse trabalho o objetivo foi avaliar o tempo para inducdo da oxidacdo do oOleo de
soja refinado, a partir de formulagGes diferentes de conservantes, utilizando o equipamento

Rancimat, que é representado por periodos em horas.



Material e Métodos

O experimento foi realizado no Laboratorio de Oleoquimica, no Centro de
Desenvolvimento e Difusdo de Tecnologias (CEDETEC), localizado no Centro
Universitario Assis Gurgacz, em Cascavel, no Parana, em 2017.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado (DIC), com
cinco tratamentos e quatro repeticOes, totalizando 20 unidades experimentais. Os
tratamentos foram distribuidos na seguinte forma: Tratamento 1 - Testemunha sem
antioxidante; Tratamento 2 — Antioxidante PSO; Tratamento 3 — Antioxidante Acido
Citrico; Tratamento 4 — Antioxidante Acido Ascorbico e Tratamento 5 — TBHQ (Terc-
butil-hidroguinona).

Os antioxidantes Acido Citrico, Acido Ascorbico e TBHQ foram adquiridos no
mercado nacional. J4 o antioxidante PSO® foi gentilmente fornecido pelos detentores da
patente deste produto, que tem sua origem na apicultura nacional, ou seja, um produto
natural, diferindo dos demais, pois seu processo de fabricacdo é por meio do uso da
nanotecnologia (por particulas).

O 6leo de soja refinado comestivel utilizado foi fornecido pela empresa Cocamar de
Maringd/PR. Sendo utilizados 5,0 L e o mesmo foi fornecido sem nenhum tipo de
antioxidante.

A concentracdo dos antioxidantes utilizados foi de 0,02 g kg™ de 6leo de soja
refinado comestivel (de acordo com especificacbes da ANVISA), através do uso de uma
balanca de precisdo tipo capela. Todos os antioxidantes utilizados foram dissolvidos em
Becker de 250 mL, onde foi adicionado um volume de 100 g do 6leo de soja utilizado,
sendo preparado quatro béqueres com este volume para todos os tratamentos.

Todas as amostras preparadas os antioxidantes foram misturados com o uso de um
bastdo de vidro até que a mistura ficasse o mais homogénea possivel. Apenas o
antioxidante Acido Ascorbico que era na forma de comprimidos foi macerado,
transformado em pd, para facilitar a sua dissolugdo no 6leo de soja utilizado.

Ap0s a dissolugdo dos antioxidantes e suas misturas homogéneas, as amostras foram
deixadas em repouso por duas horas, para serem verificadas possiveis deposi¢cdes dos

antioxidantes no fundo do béquer pela decantacg&o.



Para a determinacdo da estabilidade de oxidagdo, sendo o objetivo do presente
estudo, foi utilizado equipamento da Metrohm modelo 873 Biodiesel Rancimat®, sendo
utilizada a norma EN 14.112/2003. Esta metodologia descrita na norma consiste em avaliar
a estabilidade a oxidacdo em oéleos ou gorduras vegetais, através da elevacdo de
temperaturas e oxidacdo pelo fluxo de ar (oxigénio). Onde ocorrem a auto-oxidacéo através
de horas, o que simula o0 que acontece na pratica quando os 06leos ou gorduras s&o
submetidos a temperaturas elevadas e presencga de oxigénio.

Para preparar as amostras a serem ensaiadas no equipamento descrito acima, foram
pesadas 3,0 g de Oleo de cada um dos tratamentos utilizados, em balanca de preciséo tipo
capela, sendo estas colocadas dentro de tubetes de vidro que sdo especificos do
equipamento.

Para a leitura do periodo de inducdo (em horas) que é a forma que o equipamento
faz a leitura e apresenta os dados obtidos, foram utilizados 50 mL de a4gua pura deionizada
que foi obtida no equipamento Gehaka Modelo OS10LXE que se encontra no Laboratorio
de Oleoquimica da Instituicdo. Em seguida foram montados todos os demais componentes
do equipamento. Cuja a capacidade de analise de amostras neste equipamento é de oito
amostras por vez.

Foram ensaiados quatro amostras (repeticdes) de cada tratamento, totalizando vinte
amostras onde os resultados obtidos eram através de um software especifico do
equipamento, instalado ao lado do mesmo. Estes resultados sdo em forma de graficos onde
demonstram os periodos de inducao encontrados.

Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as
médias comparadas com o teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa
Assistat (SILVA e AZEVEDO, 2002).

Resultado e Discusséo

Verificam-se diferengas significativas a niveis de 5 % pelo teste Tukey sobre a
seguinte variavel periodo de inducédo revelou que houve diferenga em ambos os tratamentos
utilizados (Tabela 1).



Tabela 1 - Estabilidade & oxidacdo encontrada nos tratamentos testados.

Tratamentos Periodo de inducéo (h)
T1 - Testemunha 0,05d

T2 -PSO 4,15Db

T3 - Acido Citrico 3,72¢

T4 - Acido Ascorbico 3,80¢

T5 - TBHQ 4,50 a

CV% 4,13

Médias seguidas de uma mesma letra ndo diferem pelo Teste Tukey a 5% de significancia.
Fonte: O autor (2018).

Conforme a Tabela 1, o tratamento com TBHQ (Terc-butil-hidroquinona) apresentou
periodo de inducdo superior quando comparado com os tratamentos que receberam os
antioxidantes naturais, tendo durabilidade de 4,50 h (periodo de induc¢éo), seguido pelo T1
(testemunha).

Dentre os tratamentos com antioxidantes naturais o PSO (T2) apresentou maior
periodo de inducdo, podendo ser considerado a melhor opcdo, por ser um antioxidante
natural, levando em conta que o mundo utiliza na grande maioria dos antioxidantes como
sendo os chamados sintéticos. Ja os tratamentos com Acido Citrico e Acido Ascorbico ndo
tiveram diferenca estatisticamente entre si. Sendo inferiores ao tratamento com o PSO.

Luzia e Jorge (2009) encontraram diferencas significativas na variavel indice de
perdxidos, quando comparando os antioxidantes TBHQ e extrato da semente de limao
expostos em diferentes tempos de aquecimento (dias) no 6leo de soja, sendo que 0s
tratamentos com TBHQ puro e extrato semente de limdo misturado com TBHQ tiveram
resultados superiores a estabilidade oxidativa quando comparados aos tratamentos sem
utilizacdo do TBHQ, que vem a corroborar com o esse trabalho.

Em sua pesquisa Ferrari et al. (2006), encontraram melhores resultados com o uso
de lecitina de soja quando comparado a TBHQ, BHT (hidroxitolueno butilado) e BHA
(hidroxianisol butilado), no teste de periodo de inducdo em 6leo de semente de girassol.

O que pode ter levado o fato de que o TBHQ foi superior nesse experimento, pode
estar relacionado ao fato que o mesmo suporta altas temperaturas e acdo do oxigénio,

concluindo assim que as industrias de 6leo de soja podem substituir o uso total de um



antioxidante sintético, por uma mistura com antioxidante natural, mostrando a qualidade de

substancias natural na conservacao de produtos alimenticios.

Concluséo
Conclui-se que houve diferenca estatistica em nivel de 5% na estabilidade a oxidacéo
no 6leo de soja pelo (TBHQ) que se mostrou superior aos demais tratamentos testados.
Seguido pelo (PSO), demonstrando que 0 mesmo pode ser uma opg¢édo de antioxidante dito

natural para a conservacdo de 6leos comestiveis.
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