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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivos avaliar o efeito antioxidante de extratos
etandlicos de folhas louro (Laurus nobilis), medir a estabilidade oxidativa do 6leo de
girassol adicionado desses extratos e analisar a resisténcia dos tocoferoéis naturalmente
presentes no 6leo de girassol sob estocagem acelerada em estufa. Para tanto, foram
utilizados extratos in natura (EN), liofilizados (EL) e secos em estufa a 60°C (ES). Os
extratos foram obtidos com &lcool etilico na proporgéo 1:10 (1 parte de folhas para 10
partes de solvente) ao abrigo da luz, a temperatura ambiente. O teor de compostos
fendlicos foi determinado pelo método colorimétrico, empregando o reagente Folin-
Ciocauteau e a atividade antioxidante pelos métodos do radical livre DPPH®, FRAP e
ABTS**. Os extratos de louro liofilizado (EL) e seco em estufa (ES) foram aplicados em
O0leo de girassol para avaliacdo do efeito antioxidante em comparacdo com o
antioxidante sintético TBHQ. Os tratamentos constituidos por 6leo de girassol sem e
com antioxidantes naturais de extratos de louro, sintético (TBHQ) e a combinacao de
ambos foram submetidos ao teste acelerado em estufa a 60°C, cujas amostras foram
tomadas nos intervalos 0, 7, 14 e 21 dias e posteriormente analisadas por meio das
medidas de dienos conjugados, indice de peréxidos, ganho de massa, indice de
estabilidade oxidativa e teores de tocoferdis. A concentracdo de compostos fendlicos
totais foi de 1,91 mg EAG/g para o EL e 1,68 mg EAG/g para o ES, demonstrando
potencial acdo antioxidante natural. No ensaio de estocagem acelerada, as analises
mostraram que o0s tratamentos contendo apenas extrato natural, apresentaram
resultados de peréxidos e dienos conjugados significativamente menores que o 6leo de
girassol sem antioxidantes. J4, o antioxidante sintético TBHQ provou ser mais eficiente
na prevencdo da oxidacdo lipidica que os extratos analisados. Os tratamentos
contendo as combinagbes de antioxidantes, demonstraram eficacia similar,
principalmente na retengcdo de tocoferdis, evidenciando sinergismo entre 0s
componentes, possibilitando a substituicdo parcial do TBHQ por extrato natural no 6leo
de girassol.

Palavras-chave: Extrato etandlico. Compostos fendlicos totais. Estabilidade oxidativa.

Tocoferois.



ABSTRACT

The present work aimed to evaluate the antioxidant effect of ethanolic extracts of laurel
leaves (Laurus nobilis), measure the oxidative stability of sunflower oil added to these
extracts and analyze the resistance of tocopherols naturally present in sunflower oil
under accelerated storage in an oven. For that, extracts in natura (EN), lyophilized (EL)
and oven-dried at 60°C (ES) were used. The extracts were obtained with ethyl alcohol in
a 1:10 ratio (1 part of leaves for 10 parts of solvent) protected from light, at room
temperature. The content of phenolic compounds was determined by the colorimetric
method, using the Folin-Ciocauteau reagent and the antioxidant activity by the free
radical methods DPPH®, FRAP and ABTS**. Lyophilized (EL) and oven-dried (ES)
laurel extracts were applied to sunflower oil to evaluate the antioxidant effect compared
to the synthetic antioxidant TBHQ. The treatments consisting of sunflower oil without
and with natural antioxidants from laurel extracts, synthetic (TBHQ) and the combination
of both were submitted to the accelerated test in an oven at 60°C, whose samples were
taken at intervals of 0, 7, 14 and 21 days. and later analyzed through the measurements
of conjugated dienes, peroxide index, mass gain, oxidative stability index and
tocopherol contents. The concentration of total phenolic compounds was 1.91 mg
EAG/g for EL and 1.68 mg EAG/g for ES, demonstrating potential natural antioxidant
action. In the accelerated storage test, the analyzes showed that the treatments
containing only natural extract, presented results of peroxides and conjugated dienes
significantly lower than the sunflower oil without antioxidants. On the other hand, the
synthetic antioxidant TBHQ proved to be more efficient in preventing lipid oxidation than
the analyzed extracts. The treatments containing the combinations of antioxidants
showed similar efficacy, mainly in the retention of tocopherols, evidencing synergism
between the components, allowing the partial replacement of TBHQ by natural extract in

sunflower oil.

Keywords: Ethanol extract. Total phenolic compounds. Oxidative stability. Tocopherols.
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1. INTRODUCAO

As causas mais frequentes de deterioracdo de 6leos e gorduras sdo as
reacbes de oxidacdo de lipidios. Oleos com elevados teores de acidos graxos poli-
insaturados, como € o caso dos 0leos vegetais, uma vez oxidados, causam efeitos
maléficos tanto ao alimento quanto a saude, podendo sofrer alteracbes no valor
nutricional e no flavor original com o surgimento de odor e gosto caracteristicos de
ranco, além de propiciar a destruicdo de vitaminas essenciais e irritagdo da mucosa
intestinal (CHAIYASIT et al., 2007, BARON; PAZINATTO; BARON, 2020).

A oxidacao pode ser inibida de diferentes maneiras, incluindo a prevencao do
acesso de oxigénio ou reducdo de sua pressao, uso de baixas temperaturas,
inativacdo de enzimas que catalisam a reacdo de oxidacdo e utilizagdo de
embalagens adequadas. Outra forma de protecdo € o uso de antioxidantes, aditivos
especificos capazes de inibir a oxidacdo (RAMALHO; JORGE, 2006; FELLENBERG
et al., 2020).

Os antioxidantes sintéticos sdo substancias que tém seu uso aprovado em
alimentos e assim, estdo sujeitos as legislacbes e normas de cada pais
(TAKEMOTO; TEIXEIRA FILHO; GODOY, 2009). No entanto, seu uso tem sido
guestionado quanto aos efeitos toxicolégicos e pode apresentar restricbes de uso
devido a problemas de solubilidade e contribuicdo com sabores estranhos
(POKORNY, 2007; BASANTA et al., 2018).

Existem diversas pesquisas sobre o uso de antioxidantes na industria de
alimentos, principalmente visando a substituicdo dos antioxidantes sintéticos por
naturais, utilizando derivados de plantas como extratos e 0leos essenciais (ROHOD;
GARCIA; LARA, 2023).

Os antioxidantes naturais tém ganhado atengdo devido a tendéncia mundial
de evitar ou minimizar o uso de aditivos alimentares artificiais. Além de terem
importante fungdo na industria alimenticia, os antioxidantes naturais também tém
beneficios para a saude como inibidores de oxidacéo biologicamente prejudiciais no
corpo. Uma melhor compreensao das propriedades dos antioxidantes naturais pode
levar ao desenvolvimento de aditivos alimentares que podem prevenir a deterioracao
oxidativa dos alimentos, ao mesmo tempo que proporcionam beneficios para a
saude. As vantagens do uso desses componentes, podem superar, entdo, as

limitacdes em eficacia, preco, sabores e cores associados (CHAIYASIT et al., 2007).
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O louro, além de ser um condimento muito utilizado na culinaria, tem efeito
antioxidante devido a sua composicao rica em compostos fendlicos. Essa especiaria
tem sido alvo de investigacdo, nomeadamente, na caraterizacdo quimica e
quantificacdo de metabdlitos secundarios relacionados com diversas atividades
bioldgicas, tais como antioxidante, antimicrobiano, analgésico, anti-inflamatorio,
antifangico e antiviral (EMAM et al.,, 2010; OUCHIKH et al., 2011; ALBAYRAK;
AKSOQY; SAGDIC, 2012).

Estudos também tém demonstrado que o louro pode ser usado no tratamento
de diabetes, bem como em doencas cardiovasculares (TAROQ et al., 2018), no
entanto, a atividade antioxidante é a que desperta mais atencdo por parte da
comunidade cientifica devido aos beneficios na saude publica, contribuindo para a
prevencao de doengas crbnicas, como o0 cancro, as doengas cardiovasculares e
neuroldgicas, e as disfuncées provocadas pelo estresse oxidativo (OUCHIKH et al.,
2011; INAN; OZCAN; JUHAIMI, 2012; RAMOS et al., 2012).

Uma das formas de se avaliar o efeito antioxidante de compostos naturais, €
através da aplicacdo direta em Oleos e gorduras e submissdao a condi¢cdes
controladas de temperatura.

O dleo de girassol € um dos 6leos vegetais mais susceptiveis a oxidacao
lipidica devido ao alto teor de acido linoléico e, com isso, a presenca de
antioxidantes é um fator determinante para a qualidade oxidativa ao longo dos dias,
principalmente com a crescente utillizagdo das embalagens PET (polietileno
tereflalato). Dessa forma, manter as caracteristicas fisico-quimicas dos o0leos
vegetais e 0 grau de riqueza da insaturacdo dos &acidos graxos, € de grande
interesse da producgédo industrial nacional e internacional (MASUCHI et al., 2008;
CASTRO et al., 2021).

Quando comparado a soja, a semente de girassol ainda é pouco cultivada no
Brasil, porém, a alta qualidade e importantes caracteristicas, como maior tolerancia a
seca, ao frio e ao calor, o girassol tem se tornado uma alternativa econémica de
cultivares (OLIVEIRA; VIEIRA, 2004).

Sendo assim, o presente trabalho apresenta um estudo sobre o efeito dos
compostos antioxidantes extraidos da folha de louro aplicados em 6leo de girassol,

sob estocagem acelerada em estufa.
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6. CONCLUSOES

Mediante as andlises realizadas, pode-se concluir que os extratos etandélicos
de louro apresentaram consideravel teor de compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante comprovada pelas analises de DPPH, FRAP e radical ABTS.

Observou-se aumento dos compostos primarios da oxidacdo nos tratamentos
ao longo da estocagem em estufa, sendo que aqueles contendo TBHQ,
isoladamente ou combinado com os extratos de louro, foram 0s que apresentaram
menores teores de dienos conjugados e peréxidos quando comparados com o 6leo
de girassol. Em relacdo aos compostos secundarios, com 21 dias de estocagem
acelerada em estufa notou-se menor indice de p-anisidina nos tratamentos contendo
antioxidante TBHQ. Os tratamentos contendo apenas extratos naturais
apresentaram menores valores de oxidacdo total que o OG até 14 dias de
estocagem. Aos 21 dias, os tratamentos com TBHQ demonstraram maior
estabilidade.

Entre os extratos liofilizado e seco em estufa, ndo houve diferenca
significativa nas determinac¢des analiticas realizadas, com exce¢do da analise de
retencdo de tocoferois, em que o ES apresentou resultados mais satisfatorios que o
EL.

A combinacdo de extratos naturais e antioxidante sintético apresentaram
maior percentual de retencdo de tocoferdéis, sendo significativamente maiores que os
tratamentos contendo apenas TBHQ, contendo apenas extratos e o OG,
demonstrando sinergismo entre os antioxidantes.

As analises demonstraram efeito sinérgico entre os antioxidantes, tornando

possivel a substituicdo parcial do TBHQ por extrato natural no 6leo de girassol.
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