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Resumo

O maracuja tem grande importancia econémica na produgcdo de suco. Com
aproveitamento apenas da polpa, a quantidade de cascas e sementes descartadas
é grande. A utilizacdo do 6leo presente nas sementes é uma forma de
aproveitamento deste residuo. Porém, este 6leo é bastante susceptivel a oxidagéo
devido a presenca de gordura insaturada. Este trabalho teve como objetivo estudar
a estabilidade oxidativa do 6leo da semente de maracuja apos a adicdo dos
antioxidantes BHA, BHT, TBHQ, lecitina de soja e a mistura dos dois Ultimos. Todos
os tratamentos retardaram a oxidacéo do 6leo, porém, a lecitina foi mais eficiente.
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Abstract

Passion fruit has great economic importance in juice production. The amount of
shells and seeds discarded is huge due to the exploitation only of the pulp. The
use of oil seeds is one of the forms of exploitation of this industrial residue.
However, the oil can be easily oxidated due to the presence of unsaturated fat.
This paper had the objective to study the oxidative stability of the raw oil of
passion fruit seed after the addition of the antioxidants BHA, BHT, TBHQ, soybean
lecithin and the mixture of the last two ones. All treatments delayed the oxidation

1 Introducéao

O maracuja amarelo (Passiflora edulis) tem grande
importancia econdémica na produgéo de suco concentrado
(COUTO, 1996). Assim, as cascas e as sementes
tornam-se residuos industriais provenientes do processo
de obtenc&o da polpa e, de acordo com Gaydou e
Ramanoelina (1983), sdo atualmente descartadas.
Como este descarte representa inUmeras toneladas,
agregar valor a estes residuos é de interesse econdmico,
cientifico e tecnoldgico.

As sementes apresentam uma fracao lipidica que
oscila entre 20 e 24%, podendo, assim, ser boa fonte
de 6leo. Este 6leo possui coloragdo amarela, sabor
agradavel, odor suave e pode ter aplicacdo na industria
de alimentos (COUTO, 1996).

Segundo Ruggibro (1987), além das caracteristicas
fisico-quimicas como baixa secatividade, médio indice
de saponificacdo e auséncia de produtos téxicos, o
6leo da semente de maracuja apresenta também baixa
estabilidade, pois € bastante susceptivel a rancidez
oxidativa devido ao grande contetido de acido linoléico.

A fim de impedir ou retardar a deterioracéo oxidativa
em 6leos vegetais, os antioxidantes tém sido amplamente
utilizados. Essas substancias retardam a oxidagéo dos
lipidios, tornando-os mais estaveis quimicamente,
aumentando sua vida de prateleira e sua aceitabilidade
(ALMEIDA-DORIA; REGITANO-D’ARCE, 2000). Testes

of the oil; however, lecithin was more efficient.
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como o Forno de Schaal e o uso do aparelho Rancimat
sdo dois procedimentos que podem ser adotados a fim
de monitorar o comportamento do 6leo de acordo com
o tipo e concentragcdo do antioxidante adicionado.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade
oxidativa do 6leo bruto da semente de maracuja na
presenca de alguns antioxidantes, adicionados nas
maximas concentracdes regidas pela legislacéo brasileira.

2 Material e Métodos

2.1 Material

Foram utilizados 4 Kg de semente de maracuja
amarelo, fornecidos pela Industria Fleischmann Royal
Nabisco. As sementes foram trituradas em moinho de
martelo e a extragdo do 6leo foi realizada com hexano.
Em seguida, por destilagdo em evaporador rotativo, o
solvente foi totalmente removido. Com o 6leo bruto
obtido prepararam-se 5 amostras, distintas pelo tipo
de antioxidante adicionado, sendo eles o Butil Hidroxi
Anisol (BHA) (0,01gfL?), o Butil Hidroxi Tolueno (BHT)
(0,01gfL), o Terc Butil Hidro Quinona (TBHQ) (0,01gtL-
1), alecitina de soja (0,5gFL?) e a mistura TBHQ:Lecitina
(0,01:0,5g%L?) para verificar se existe o efeito sinergista.
Todos foram adicionados ao 6leo nas maximas
concentracdes permitidas pela legislagdo brasileira
(ANVISA, 2006).
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2.2 Métodos

Dois experimentos foram realizados. O primeiro
consistiu na avaliagéo dos antioxidantes de acordo com
o Teste do Forno de Schaal adaptado, conduzido a
60°C £ 1°C, em béqueres de 500mL, cada um contendo
50g de amostra. Estes foram colocados na mesma
prateleira da estufa e retirados para a anélise em
periodos de dias diferentes. Uma amostra, sem a
adicdo de qualquer antioxidante (controle), também foi
avaliada. As analises foram realizadas através do indice
de peroxido, segundo a metodologia oficial (AOCS,
1985). O segundo experimento foi conduzido com o
uso do aparelho Rancimat 617. As mesmas amostras
foram analisadas, desta vez em duplicata, e o
procedimento utilizado esta de acordo com Frank, Geil
e Freaso (1982).

3 Resultados e Discussao

A evolugdo do indice de peréxido (IP) das amostras
de Oleo bruto de maracuja e das amostras de Oleo
bruto adicionadas de antioxidantes — o Butil Hidroxi
Anisol (BHA) (0,01g$L*), o Butil Hidroxi Tolueno (BHT)
(0,01g%L?), o Terc Butil Hidro Quinona (TBHQ) (0,01g+L-
1), alecitina de soja (0,5g%L*) e a mistura TBHQ:Lecitina
(0,01:0,5g%L') — no decorrer dos 18 dias de
armazenamento em estufa a 60°C esta apresentado
no Gréfico 1.

Todas as amostras apresentaram aumento exponencial
do indice de perdxido no decorrer do tempo. A amostra
controle de 6leo bruto apresentou sempre o maior indice
de peroxido no decorrer do experimento comprovando
a susceptibilidade do 6leo de semente de maracuja a
oxidagdo, passando de 20meq/Kg apds os 18 dias na
estufa. Conforme pode ser observado na Figura 1, o
BHT foi o antioxidante de menor eficiéncia contra a

oxidacdo do 6leo, com comportamento do IP muito
proximo ao da amostra controle. Os antioxidantes BHA
e TBHQ apresentaram eficiéncia intermediaria. J& a
mistura entre TBHQ e lecitina, apesar de uma boa
atividade antioxidante, nao superou a eficiéncia da
lecitina, que apresentou a melhor atividade antioxidante
sobre 0 6leo, com IP um pouco acima de 10meg/Kg,
ao final do experimento.

Almeida-Doria e Regitano-d’Arce (2000), aplicando
0 mesmo teste sobre o 6leo de soja refinado, durante
7 dias, a 63°C, encontraram, ao final do experimento,
um indice de perdxido superior a 90 meq/Kg para a
amostra controle. No mesmo periodo, partindo de um
controle com grau de oxidag&o semelhante, o 6leo bruto
de semente de maracuja apresentou IP em torno de
3,5 meg/Kg. Nota-se, assim, uma grande diferenca na
estabilidade oxidativa entre os dois 6leos, mas o 6leo
da semente de maracuja demonstrou ser mais estavel.
Outros experimentos, todavia, devem ser conduzidos
a fim de verificar com maior nitidez esta diferenca, o
que pode apontar a presenca de antioxidantes naturais
eficientes no 6leo bruto da semente de maracuja, os
quais deverédo ser identificados e estudados.

Os valores do periodo de indugdo médio de cada
amostra analisados neste trabalho e fornecidos pelo
equipamento Rancimat 617 estdo apresentados na
Tabela 1. Estes resultados n&o coincidiram totalmente
com aqueles do teste do forno de Schaal. Porém, como
no teste do forno, o BHA mostrou-se mais eficiente do
gue o BHT, o que estd de acordo com o trabalho
realizado por Couto (1996), que verificou a estabilidade
oxidativa do éleo de semente de maracuja refinado por
meio do mesmo aparelho. Além disso, a lecitina de
soja, com o maior periodo de indug&o obtido entre todas
as amostras, apresentou-se com a melhor atividade
antioxidante sobre o 6leo bruto.
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Gréfico 1. Grafico do comportamento do IP das amostras durante 18 dias, a 60°C.
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Tabelal. Periodo de indugcao médio (PI) das amostras.

Amostra P1 (h)
Controle 4,95
BHA 5,30
BHT 5,10
TBHQ 4,70
Lecitina 6,68
TBHQ + Lecitina 4,34

Os experimentos realizados permitem concluir que
todas as substancias testadas apresentam atividade
antioxidante sobre o 6leo bruto de semente de maracuja
amarelo, porém, a lecitina de soja foi a que demonstrou
possuir maior eficiéncia.
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