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RESUMO 

 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o potencial antioxidante dos extratos 

de bagaço de uvas BRS Lorena e Niágara Rosada na estabilidade oxidativa dos 

óleos de soja e canola durante os testes de estocagem acelerada em estufa e 

termoxidação. Os extratos hidroalcóolicos dos bagaços de uvas foram avaliados 

quanto ao teor de compostos fenólicos totais, antocianinas totais e atividade 

antioxidante por meio dos métodos DPPH e FRAP. Os tratamentos contendo o 

antioxidante terc-butil-hidroquinona (TBHQ), extratos de uvas BRS Lorena e Niágara 

Rosada, e suas combinações foram submetidos aos ensaios de estocagem 

acelerada em estufa (60 °C/21 dias), com amostras tomadas em 0, 7, 14 e 21 dias e 

à termoxidação (180 °C/15 horas), cujas amostras foram avaliadas nos intervalos de 

tempo 0, 5, 10 e 15 horas quanto ao índice de peróxidos, p-anisidina, valor de 

oxidação total, dienos conjugados, ácidos graxos livres, ganho de massa, compostos 

polares totais, estabilidade oxidativa e tocoferóis. A concentração de compostos 

fenólicos totais foi de 16,47 mg EAG/g para o extrato de uva BRS Lorena e 33,60 mg 

EAG/g para o extrato de uva Niágara Rosada, demonstrando potencial ação 

antioxidante natural. No ensaio de estocagem acelerada, o antioxidante TBHQ 

provou ser mais eficiente na prevenção da reação de oxidação do que os 

antioxidantes naturais utilizados. Entretanto, os tratamentos contendo as 

combinações de TBHQ e os extratos de bagaço de uvas demonstraram eficácia 

similar, inclusive na retenção de tocoferóis, possibilitando, assim, aplicação aos 

óleos visando a redução da concentração deste antioxidante sintético. Já para o 

ensaio de termoxidação, os antioxidantes naturais, obtidos das uvas BRS Lorena e 

Niágara Rosada, e suas combinações promoveram maior eficiência na inibição da 

formação de compostos primários e secundários da oxidação lipídica, apresentando 

maiores estabilidades oxidativas e retenções de tocoferóis para os óleos de soja e 

canola, superando o TBHQ na maioria dos casos, casos, principalmente, o extrato 

do bagaço da uva BRS Lorena. 

 

Palavras-chave: Antioxidantes naturais. BRS Lorena. Niágara Rosada. Estocagem 

acelerada. Termoxidação.  



 

ABSTACT 

 

The present work aimed to evaluate the antioxidant potential of BRS Lorena and 

Niágara Rosada grape pomace extracts oxidative stability of soybean and canola oils 

during accelerated storage tests in an oven and thermooxidation. The hydroalcoholic 

extracts of grape pomace were removed for the content of total phenolic compounds, 

total anthocyanins and antioxidant activity using the DPPH and FRAP methods. The 

treatments containing the antioxidant tert-butyl-hydroquinone (TBHQ), BRS Lorena 

and Niágara Rosada grape extracts, and their transactions were carried out in the 

accelerated storage tests in an oven (60 °C/21 days), with expiration of 0, 7, 14 and 

21 days and at thermoxidation (180 °C/15 hours), samples were evaluated at time 

intervals 0, 5, 10 and 15 hours for peroxide index, p-anisidine, total oxidation value, 

conjugated dienes, free fatty acids, mass gain, total polar compounds, oxidative 

stability and tocopherols. The concentration of total phenolic compounds was 16.47 

mg EAG/g for the BRS Lorena grape extract and 33.60 mg EAG/g for the Niágara 

Rosada grape extract, demonstrating potential natural antioxidant action. In the 

accelerated storage trial, the antioxidant TBHQ proved to be more efficient in 

preventing the oxidation reaction than the natural antioxidants used. However, the 

trials containing combinations of TBHQ and grape pomace extracts showed similar 

efficacy, including the retention of tocopherols, allowing the reduction of this synthetic 

antioxidant in oils. As for the thermoxidation test, the natural antioxidants, from 

grapes BRS Lorena and Niágara Rosada, and their combinations promoted greater 

efficiency in inhibiting the formation of primary and secondary compounds from lipid 

oxidation, greater oxidative stabilities and retention of tocopherols for soybeans and 

canola oils, surpassing TBHQ in most cases, mainly, the extract of the BRS Lorena 

grape pomace. 

 

Keywords: Natural antioxidants. BRS Lorena. Niágara Rosada. Accelerated storage. 

Thermoxidation. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A estabilidade oxidativa dos óleos e gorduras comestíveis é um indicador 

importante da qualidade físico-química e nutricional, entretanto, durante o 

processamento e armazenamento, estes estão passíveis de sofrer oxidação lipídica. 

A oxidação lipídica não só pode produzir odores rançosos, sabores desagradáveis, 

diminuição da vida útil e modificações de cor, mas também, pode diminuir a 

qualidade nutricional e segurança dos óleos devido à formação de compostos de 

degradação, resultando em efeitos nocivos à saúde humana.  

A oxidação lipídica é uma reação autocatalítica, que, uma vez iniciada, ocorre 

a autopropagação e autoaceleração. Inicia-se com a formação de produtos de 

oxidação primários, tais como ácidos graxos livres, dienos ou trienos conjugados e 

peróxidos; seguido de produtos secundários, como álcoois, aldeídos e cetonas.  

Vários são os fatores que influenciam na propagação da oxidação, dentre 

eles, temperatura e tempo de exposição, luz, oxigênio, umidade, presença ou 

ausência de antioxidantes, metais e natureza lipídica. Sendo assim, é de suma 

importância diminuir a incidência de todos esses fatores, a fim de reduzir a oxidação 

lipídica. 

Os antioxidantes são empregados em óleos vegetais com o objetivo de 

prevenir ou retardar as ações provocadas pelos radicais livres e compostos 

oxidantes. Os sintéticos, mais comumente utilizados pelas indústrias de alimentos 

são butil-hidroxitolueno (BHT), butil-hidroxianisol (BHA), terc-butil-hidroquinona 

(TBHQ) e galato de propila (GP), no entanto, estes vêm sendo associados a 

possíveis efeitos carcinogênicos.  

Devido aos indícios de problemas que podem ser provocados pelo consumo 

de antioxidantes sintéticos, pesquisas estão sendo direcionadas com o intuito de 

encontrar produtos naturais com propriedades antioxidantes, visando a substituição 

ou redução dos sintéticos nos alimentos, aliado ao fato de que os consumidores, 

preocupados com a saúde, têm demonstrado interesse por produtos naturais. Além 

disso, estudos epidemiológicos sugerem que antioxidantes naturais podem ser 

benéficos ao organismo humano, prevenindo doenças.  

Antioxidantes naturais são encontrados em alimentos como legumes, frutos, 

grãos, especiarias e ervas. Os resíduos agrícolas e industriais também são fontes 

atraentes desses antioxidantes, como as cascas e as sementes de certos frutos, que 
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exibem atividade antioxidante mais elevada do que a própria polpa, e que o perfil 

dos fitoquímicos antioxidantes é diferenciado nestas partes do vegetal. 

A uva (Vitis ssp.) é um dos frutos mais cultivados no mundo, sendo uma boa 

parte da colheita utilizada na vitivinicultura, produzindo volumes substanciais de 

resíduos orgânicos sólidos, geralmente descartados. Contém vários nutrientes, tais 

como vitaminas, minerais, carboidratos, fibras comestíveis e fitoquímicos. 

Os resíduos provenientes da uva contêm uma variedade de espécies 

biologicamente ativas, muitos deles ricos em compostos polifenólicos, que 

geralmente são desperdiçados pelas vinícolas. Os polifenóis são os mais 

importantes porque possuem atividades biológicas, benéficas para promoção da 

saúde, incluindo propriedades cardioprotetoras, anticarcinogênicas e anti-

inflamatórias. Os compostos fenólicos incluem principalmente antocianinas, 

flavanóis, flavonóis, estilbenos (resveratrol) e ácidos fenólicos. As antocianinas são 

pigmentos, e existem principalmente em cascas de uva, sendo os principais 

polifenóis das uvas vermelhas, enquanto os flavan-3-ols são mais abundantes em 

variedades brancas. Os flavonoides são amplamente distribuídos em uvas, 

especialmente em sementes e caules, e contêm principalmente catequina, 

epicatequina e procianidina. 

Desta forma, é de suma importância realizar estudos relacionados à atividade 

e aplicabilidade de antioxidantes naturais provenientes de resíduos de frutos. Sendo 

assim, este trabalho teve como objetivo utilizar os bagaços de uvas provenientes do 

processo do vinho, como antioxidante natural frente à oxidação lipídica em óleos 

vegetais, de soja e canola, que foram selecionados devido a sua diferente 

composição de ácidos graxos. O óleo de canola apresenta uma maior quantidade de 

ácidos graxos monoinsaturados, enquanto que o de soja apresenta mais 

poliinsaturados. 
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6 CONCLUSÕES 

 

Os bagaços de uvas BRS Lorena e Niágara Rosada, mostraram-se bastante 

semelhantes em sua composição centesimal, diferenciando-se apenas nos teores de 

umidade (b.s.) e fibra bruta. 

O extrato de bagaço de uva Niágara Rosada apresentou maiores teores de 

compostos fenólicos totais e atividade antioxidante pelos métodos DPPH e FRAP, 

além de conter antocianinas. Porém, de uma forma geral, o extrato de bagaço de 

uva BRS Lorena apresentou resultados melhores na preservação do óleo durante a 

termoxidação. 

Na estocagem acelerada em estufa, o TBHQ foi mais eficiente contra a 

formação dos compostos primários da oxidação para os óleos vegetais, seguido 

pelas combinações (1:1) para ambas as variedades de uva, mostrando efeito 

sinérgico entre os antioxidantes. Este efeito também pode ser observado na inibição 

da formação de compostos secundários da oxidação lipídica, em que independente 

da proporção estudada, as combinações obtiveram resultados simimares ao uso de 

apenas TBHQ. 

O TBHQ mostrou maior estabilidade oxidativa nos oléos vegetais quando 

submetidos à estocagem acelerada. Entretanto, as combinações entre o antioxidante 

sintético e os extratos de uvas apresentaram as maiores retenções de tocoferóis, 

para ambos os óleos. 

Já na termoxidação, encontrou-se resultados opostos aos obtidos no teste de 

estocagem acelerada, onde os tratamentos adicionados de extratos naturais 

isolados ou em combinação com TBHQ promoveram maior eficiência na inibição da 

formação de compostos primários e secundários da oxidação lipídica. Cabe destacar 

que, o extrato de uva BRS Lorena reduziu a formação de peróxidos, os níveis de p-

anisidina, a formação dos compostos polares totais e aumentou a estabilidade 

oxidativa e a retenção de tocoferóis, tanto para óleo de soja quanto para o óleo de 

canola. Em alguns casos, o TBHQ apresentou efeito pró-oxidante, entretanto, 

demonstou efeito sinérgico positivo quando combinado com os antioxidantes 

naturais. 

Em conclusão, o extrato de uva BRS Lorena provou ser a melhor opção para 

redução da degradação oxidativa dos óleos vegetais estudados, quando submetidos 

à termoxidação por até 15 horas. Além disso, o efeito sinergístico entre os 

antioxidantes naturais e TBHQ possibilitou a redução da concentração do TBHQ a 



105 

 
ser aplicado aos óleos vegetais quando submetidos à estocagem acelerada em 

estufa e temoxidação. Tendo em vista os efeitos adversos dos antioxidantes 

sintéticos e a dúvida sobre a sua inocuidade, a diminuição do uso destes já é algo 

promissor contribuindo para uma melhor segurança à saúde. 
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