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RESUMO

Os extratos vegetais, além de conferirem sabores e aromas especiais aos
alimentos, vém sendo testados como alternativa ao uso de antioxidantes sintéticos
adicionados aos Oleos vegetais. Neste contexto, o objetivo do estudo “Extratos de
peliculas de amendoim (Arachis hypogaeae L.) como antioxidantes naturais em 6éleo
de soja’ foi avaliar o efeito protetor da adicdo dos extratos de peliculas de
amendoim das variedades IAC Runner 886 e IAC-Tatu-ST na qualidade do 6leo de
soja submetido a termoxidacédo. Para este fim, foram inicialmente avaliados o teor
de compostos fendlicos e a atividade antioxidante dos extratos pelos métodos
DPPH, FRAP e ABTS. Os tratamentos OS (6leo de soja), TBHQso (6leo de soja + 50
mg/kg de TBHQ), TBHQ100 (6leo de soja + 100 mg/kg de TBHQ), TBHQ2q0 (6leo de
soja + 200 mg/kg de TBHQ), Extratosy (6leo de soja + 50 mg/kg de compostos
fendlicos), Extratoigo (6leo de soja + 100 mg/kg de compostos fendlicos), Extratoog
(6leo de soja + 200 mg/kg de compostos fendlicos), TBHQse+Extratosy (50 mg/kg de
TBHQ + 50 mg/kg de compostos fendlicos) e TBHQgot+EXtratoige (100 mg/kg de
TBHQ + 100 mg/kg de compostos fendlicos), foram submetidos a termoxidacédo a
180°C por 0, 5 e 10 horas e os niveis de oxidacéao lipidica dos mesmos avaliados
pelos parametros indice de peréxidos, dienos conjugados, valor de p-anisidina, valor
Totox, compostos polares totais, estabilidade oxidativa e tocoferois. Os resultados
ressaltaram a eficiéncia antioxidante dos tratamentos Extratojoo € Extratozp da
variedade IAC Runner 886, assim como a atividade sinérgica entre os tratamentos
Extratoso da variedade IAC-Tatu-ST e o tratamento TBHQsp, destacando que ambas
as variedades de peliculas de amendoim conferiram protecdo ao 6leo de soja
submetido a termoxidacdo, e que, portanto, podem ser consideradas como uma

alternativa a utilizacéo de antioxidantes sintéticos adicionados ao 6leo de soja.

Palavras-chave: atividade antioxidante, termoxidacéo, estabilidade oxidativa.



ABSTRACT

Natural extracts, besides providing special taste and flavor to food, have been
evaluated as an alternative to synthetic antioxidant added to vegetable oils. That
being said, the main goal of the research “Peanut skins extracts (Arachis Hypogaeae
L.) as natural antioxidant” was to evaluate the protection effects of IAC Runner 886 e
IAC-Tatu-ST peanut skins extracts on soybean oil quality submitted to thermal
oxidation. To that aim, total phenolic compounds and antioxidant activity were initially
evaluated by the radical scavenging methods DPPH, FRAP and ABTS. The
treatments OS (soybean oil without antioxidants), TBHQso (soybean oil + TBHQ 50
mg/kg), TBHQ10o (soybean oil + TBHQ 100 mg/kg), TBHQ2 (soybean oil + TBHQ
200 mg/kg), Extratcsy (soybean oil + phenolic compounds 50 mg/kg ), Extractigo
(soybean oil + phenolic compounds 100 mg/kg), Extract,ge (soybean oil + phenolic
compounds 200 mg/kg), Extractsp+TBHQs (phenolic compounds 50 mg/kg + TBHQ
50 mg/kg) and Extractipo+TBHQ100t (TBHQ 100 mg/kg + phenolic compounds 100
mg/kg) were submitted to thermal oxidation at 180°C for 0, 5 and 10 hours and their
oxidation degree evaluated by the parameters peroxide index, conjugated dienes, p-
anisidine values, total polar compounds, oxidative stability and tocopherols
evaluated. The results highlighted the antioxidant efficiency of the IAC Runner 886
Extractigpo and Extractygo treatments and the synergistic effect between the treatments
IAC-Tatu-ST Extractsp and TBHQso, emphasizing that both peanut skins varieties
could protect the soybean oil submitted to thermal oxidation and that, therefore, can
be considered as an alternative antioxidant to replace synthetic antioxidants added to

soybean oil.

Keywords: thermal oxidation, antioxidant activity, oxidative stability.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se posiciona como um dos maiores produtores de 6leo de soja, um
dos 6leos vegetais mais produzidos e consumidos no mundo todo. O alto consumo
do dleo de soja no Brasil e no mundo é justificado por seu baixo prego comercial e
representa importante fonte de componentes vitais & saitde humana como acidos
graxos essenciais, vitaminas lipossollveis e compostos antioxidantes.

Apesar da sua composicado quimica benéfica a saude, os 6leos vegetais por
serem amplamente utilizados como meio de transporte de calor aos alimentos, sédo
submetidos a altas temperaturas e sofrem reac¢des quimicas de degradacdo que
comprometem a sua qualidade e seguranca.

Para o controle da degradacédo dos 6leos submetidos a condi¢cdes extremas
de stress oxidativo é recorrente 0 uso de antioxidantes que aumentam sua
estabilidade oxidativa.

Devido aos receios impostos pelo uso de antioxidantes sintéticos em
alimentos, ha uma atual e forte tendéncia que os antioxidantes sintéticos sejam
substituidos por antioxidantes naturais, que podem ser encontrados em abundancia
em todo o reino vegetal e, em especial, nas cascas, sementes e residuos gerados
pela agroindustria.

A valorizacéo e utilizacdo dos residuos agroindustriais representa importante
passo para a ampla conscientizacdo dos efeitos prejudiciais do seu descarte
inadequado ao meio ambiente. Representa, ainda, uma oportunidade econémica
grandiosa para uma sociedade cada vez mais preocupada com a sustentabilidade
de suas atividades produtivas.

A crescente populacdo mundial e a sua consideravel demanda por alimentos
e producdo exponencial de residuos alimentares, tornam o aprofundamento do
conhecimento das propriedades e aplicacdes tecndlogicas dos residuos
agroindustriais cada dia mais viavel e desejavel.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a utilizagao
dos extratos de peliculas de amendoim das variedades IAC Runner 886 e IAC-Tatu-
ST, residuos do processamento industrial do amendoim, como antioxidantes
naturais em 6leo de soja submetido a termoxidagéo a 180°C, como uma alternativa a

utilizacdo dos antioxidantes sintéticos.
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6 CONCLUSOES

A extracdo das peliculas de amendoim das variedades IAC Runner 886 e
IAC-Tatu-ST com 80% de etanol possibilitou a producdo de extratos com alto
rendimento e consideraveis teores de compostos fendlicos.

A atividade antioxidante dos extratos avaliada pelos métodos in vitro DPPH,
FRAP e ABTS destacou-se como similar ou superior a fontes tradicionais e
alternativas de antioxidantes.

A evolucdo da oxidacao lipidica avaliada em termos de indice de peroxidos,
dienos conjugados, p-anisidina, valor total de oxidacdo (Totox) e estabilidade
oxidativa destacou a eficiéncia antioxidante dos tratamentos Extratoigg € Extratoogo
da variedade IAC Runner 886 em 5 e 10 horas de termoxidacdo, assim como o
sinergismo entre o Extratos, da variedade IAC-Tatu-ST e o TBHQso em 5 horas de
termoxidacao.

Os tratamentos Extratoigo € Extratogy da variedade IAC Runner 886 e o
tratamento Extratoso+TBHQso proporcionaram eficiente retencdo do teor de
tocoferois no Oleo de soja, destacando-se, desta forma, o efeito protetor contra a
oxidacao lipidica conferida por estes tratamentos.

Foi possivel observar, portanto, que os extratos de peliculas de amendoim
das variedades IAC Runner 886 e IAC-Tatu-ST apresentaram importante atividade
antioxidante, mesmo quando adicionados em baixas concentracdes, ao serem
capazes de retardar a oxidacgéao lipidica em 5 e 10 horas de termoxidacao a 180°C, e
que, por esta razao, representam grande potencial como antioxidantes naturais, e

como alternativa a utilizacdo do antioxidante sintético TBHQ.
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