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RESUMO

A cebola (Allium cepa L.) é um dos vegetais mais consumidos no mundo e suas
cascas apresentam teores consideraveis de flavonoides e compostos bioativos de
elevada capacidade antioxidante. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito
do extrato de cascas de cebola como fonte potencial de compostos antioxidantes na
estabilidade oxidativa de Oleo de soja sob estocagem acelerada em estufa e
termoxidacao. Os extratos de cascas de cebolas amarela, branca e roxa foram obtidos
de residuos agricolas e avaliados quanto ao rendimento, teor de compostos fendlicos
totais e atividade antioxidante, por meio dos métodos DPPH" e FRAP. Ao 6leo de soja
foram adicionados os antioxidantes: extrato de cebola roxa (ECR), tocoferol (TOC),
palmitato de ascorbila (PA) e terc-butilhidroquinona (TBHQ) (200 mg/kg) isolados e
combinados entre si (100 mg/kg de cada antioxidante), e os tratamentos foram
submetidos a estocagem acelerada em estufa (60°C/21 dias) e termoxidacéo
(180°C/16 horas). Em diferentes intervalos de tempo, as amostras foram analisadas
guanto a formacdo de compostos oxidativos, primarios e secundarios e, quanto ao
teor de tocoferois. Os resultados apontam que o rendimento, assim como as maiores
guantidades de compostos fendlicos e atividade antioxidante, foi encontrado em
extrato hidroalcodlico de cascas de cebola roxa. Na estocagem acelerada em estufa,
os tratamentos TBHQ e PA+TBHQ mostraram maior eficiéncia na inibicdo da
formacdo de compostos primarios e secundarios da oxidagao lipidica, ganho de
massa e estabilidade oxidativa. Entretanto, o ECR apresentou moderada prote¢édo no
inicio da estocagem (7 dias) quando comparado ao controle (6leo de soja sem adi¢ao
de antioxidantes), OS e, além disso, contribuiu com 90,74% na retengéo de &-tocoferol
ao final do ensaio. Na termoxidacao, os tratamentos ECR, PA, TBHQ, ECR+TOC,
ECR+PA, TOC+TBHQ e PA+TBHQ obtiveram valores menores que 25% de
compostos polares totais até 8 horas de aquecimento. Quanto a estabilidade oxidativa,
os tratamentos PA, TBHQ e ECR+TBHQ foram os mais eficientes ao final do periodo
de aquecimento e o ECR foi o tratamento que proporcionou maior retencao de 6&-
tocoferol, 51,54%. O ECR+TBHQ apresentou sinergismo na estocagem acelerada em
estufa, com elevadas taxas de retengdes de tocoferdis totais e seus isbmeros (= 90%).
Para a termoxidacéao, o efeito sinérgico foi atribuido ao TOC+PA, resultando na maior

retencdo de O-tocoferol (49,64%). Assim, pode-se concluir que o ECR se mostrou



capaz de retardar moderadamente a oxidacao lipidica. Além disso, o efeito sinérgico
entre 0 ECR e TBHQ possibilita a reducédo da concentracdo do antioxidante sintético

a ser aplicado ao 6leo de soja, contribuindo para uma melhor seguranca a saude.

Palavras-chave: Antioxidantes naturais. Compostos fendlicos. Atividade

antioxidante. Estocagem acelerada. Termoxidacao.



ABSTRACT

Onion (Allium cepa L.) is one of the most consumed vegetables in the world and its
skins have considerable amounts of flavonoids and bioactive compounds with high
antioxidant capacity. The objective of the present work was to evaluate the effect of
onion skin extract as a potential source of antioxidant compounds on the oxidative
stability of soybean oil under accelerated storage in an oven and thermoxidation.
Yellow, white and purple onion skin extracts were obtained from agricultural residues
and evaluated for yield, total phenolic compounds content and antioxidant activity,
using the DPPH* and FRAP methods. The antioxidants were added to soybean oil: red
onion extract (ECR), tocopherol (TOC), ascorbyl palmitate (PA) and tert-
butylhydroguinone (TBHQ) (200 mg/kg) isolated and combined with each other (100
mg/ kg of each antioxidant), and the treatments were submitted to accelerated storage
in an oven (60°C/21 days) and thermoxidation (180°C/16 hours). At different time
intervals, the samples were analyzed for the formation of oxidative compounds,
primary and secondary, and for the content of tocopherols. The results show that the
yield, as well as the highest amounts of phenolic compounds and antioxidant activity,
were found in hydroalcoholic extracts of red onion skins. For accelerated storage in an
oven, the treatments TBHQ and PA+TBHQ showed greater efficiency in inhibiting the
formation of primary and secondary compounds of lipid oxidation, mass gain and
oxidative stability. However, the ECR showed moderate protection at the beginning of
storage (7 days) when compared to the control (soybean oil without added
antioxidants) OS and, in addition, it contributed with 90.74% in the retention of &-
tocopherol at the end of the trial. In thermoxidation, the treatments ECR, PA, TBHQ,
ECR+TOC, ECR+PA, TOC+TBHQ and PA+TBHQ obtained values lower than 25% of
total polar compounds up to 8 hours of heating. As for the oxidative stability, the
treatments PA, TBHQ and ECR+TBHQ were the most efficient at the end of the heating
period and the ECR was the treatment that provided the highest retention of &-
tocopherol, 51.54%. ECR+TBHQ showed synergism in accelerated storage in an oven
high retention rates of total tocopherols and their isomers (= 90%). For thermoxidation,
the synergistic effect was attributed to TOC+PA, resulting in greater retention of o-
tocopherol (49.64%). Thus, it can be concluded that the ECR was shown to be able to

moderately delay lipid oxidation. In addition, the synergistic effect between ECR and



TBHQ makes it possible to reduce the concentration of the synthetic antioxidant to be

applied to soybean oil, contributing to better health safety.

Keywords: Natural antioxidants. Phenolic compounds. Antioxidant activity.

Accelerated storage. Thermoxidation.
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1 INTRODUCAO

Oleos vegetais sdo vastamente consumidos em todo o mundo porque s&o
fontes de energia e de acidos graxos essenciais, agem como veiculo para vitaminas
lipossoluveis, sdo responsaveis pela palatabilidade, sabor e textura de alimentos,
substituem a gordura de origem animal e podem ser obtidos por meio de Vvérias
especies vegetais.

Os Oleos vegetais, bem como os alimentos de natureza lipidica, durante o
processamento e armazenamento, passam por processo de degradacéo - conhecido
como oxidacdo lipidica - que envolve alteracdes bioldgicas, fisicas e quimicas
resultando em modificacbes das caracteristicas originais do alimento, perda de
nutrientes, alteracdo no odor e sabor, além de perdas econdémicas.

Para retardar a oxidacéo lipidica, a industria de alimentos utiliza-se de aditivos
alimentares como antioxidantes sintéticos que sdo aplicados com a finalidade de
prolongar a vida til dos alimentos. No entanto, estudos toxicolégicos tém evidenciado
efeitos toxicos destes aditivos, apontados como possiveis causadores de danos a
saude humana.

Diversas plantas tém sido estudadas como fontes de compostos antioxidantes
naturais potencialmente seguros para a industria alimentar, sendo os polifendis os
mais encontrados. Sendo assim, a utilizacdo de muitos vegetais tem sido proposta
para a protecdo contra a oxidacao lipidica.

Paises como o Brasil, que possui a economia fortemente baseada no
agronegaocio, gera grandes quantidades de residuos agroindustriais, os quais, embora
sejam considerados problemas ambientais, sdo fontes ricas de compostos bioativos,
incluindo as substancias antioxidantes.

A agroindustria produz uma grande quantidade de residuos de cebola, tornando
necessario buscar possiveis formas de sua utilizacdo. Uma maneira seria usar esses
residuos como fonte natural de ingredientes funcionais de alto valor, ja que as cebolas
sdo ricas em varios grupos de compostos, que possuem beneficios concretos para a
saude humana.

Sendo assim, tendo em vista a alta producdo de cebola no Brasil e,
consequentemente, a alta geracao de residuos contendo compostos bioativos, faz-se

necessario o estudo do potencial antioxidante dos extratos de cascas de cebola
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guando adicionados em 0leo de soja submetido a estocagem acelerada em estufa e

termoxidacgao.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito do extrato de cebola (Allium
cepa L.) como fonte potencial de compostos antioxidantes na estabilidade oxidativa

de Oleo de soja sob estocagem acelerada em estufa e termoxidacéo.

2.2 Objetivos especificos

e Determinar o teor de compostos fendlicos totais dos extratos hidroetandlicos
das cascas de cebolas branca, amarela e roxa, provenientes do beneficiamento
comercial.

e Medir a atividade antioxidante dos extratos por meio dos sistemas DPPH" e
FRAP.

e Analisar o 6leo de soja adicionado do extrato de cebola roxa sob estocagem
acelerada em estufa por meio das andlises de dienos conjugados, indice de
peréxidos, p-anisidina, ganho de massa, estabilidade oxidativa, teor de
tocoferdis e ganho de massa.

e Auvaliar o 6leo de soja adicionado do extrato de cebola roxa sob termoxidacao
por meio das analises de compostos polares, estabilidade oxidativa e teor de
tocoferdis.

e Observar o efeito sinérgico entre os antioxidantes naturais e sintéticos.
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6 CONCLUSOES

Os resultados apontam que o rendimento, assim como as maiores quantidades
de compostos fendlicos e atividade antioxidante, pelos métodos DPPH" e FRAP foram
encontradas no extrato hidroalcoodlico de cascas de cebola roxa.

No ensaio de estocagem acelerada em estufa a 60°C, destacaram-se 0s
tratamentos TBHQ e PA+TBHQ, pois mostraram maior eficiéncia na inibicdo da
formacdo de compostos primarios e secundarios da oxidagdo lipidica, ganho de
massa e estabilidade oxidativa. Entretanto, o ECR apresentou moderada protecao no
inicio da estocagem (7 dias) quando comparado ao OS, nas analises de dienos
conjugados, indice de peréxidos, p-anisidina e valor Totox. Em ganho de massa, o
ECR apresentou maior eficiéncia em um dia em relagdo ao OS. Na analise de
tocoferdis, o ECR contribuiu com 90,46 e 90,74 % de retencbes de y- e d-tocoferol,
respectivamente, ao final do ensaio.

Na termoxidacdo a 180°C, em 8 horas, os tratamentos ECR, PA, TBHQ,
ECR+TOC, ECR+PA, TOC+TBHQ e PA+TBHQ obtiveram valores menores que 25%
de compostos polares totais. Quanto a estabilidade oxidativa, os tratamentos PA,
TBHQ e ECR+TBHQ foram os mais eficientes ao final do periodo de aquecimento.
Em relacdo as andlises de tocoferdis, o ECR foi o tratamento que proporcionou maior
retencao de &-tocoferol, 51,54%.

O ECR+TBHQ apresentou sinergismo na estocagem acelerada em estufa a
60°C, proporcionando reten¢des acima de 91% para os isdmeros a-, y-, 6-tocoferol e
tocoferdis totais. Para a termoxidacao, o efeito sinérgico foi atribuido ao tratamento
TOC+PA, resultando em maior retencéo de d-tocoferol (49,64%).

Dessa maneira, pode-se concluir que o ECR se mostrou capaz de retardar
moderadamente a oxidacado lipidica. Além disso, o efeito sinérgico entre o ECR e
TBHQ possibilita a reducdo da concentracdo do antioxidante sintético a ser aplicado
ao 6leo de soja, contribuindo para uma melhor seguranca a saude.

A pesquisa demonstrou que o efeito da substituicdo dos antioxidantes sintéticos
pelos naturais é satisfatério, mas em alguns casos, o efeito dos antioxidantes
sintéticos ainda é mais eficaz. Neste caso, pode ser empregada a combinacao destes
aditivos com o intuito de diminuir a concentracdo dos sintéticos nos alimentos.

Estudos futuros ainda devem ser realizados para melhorar o processo de

extracdo, conhecer as concentracfes adequadas e mais analises devem ser
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realizadas para a possivel substituicdo total ou parcial, jA que os antioxidantes
sintéticos podem causar efeitos nocivos ao ser humano. Assim, a utilizacdo do
antioxidante natural de extrato de cascas de cebola pode ser uma alternativa

promissora e saudavel.
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