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PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES DOS OLEOS VEGETAIS

Larissa Cruz Santos*, Klicia Araujo Sanpaio.

Resumo

O odleo de coentro possui duas fracfes distintas, o 6leo essencial e o 6leo vegetal, além de possuir compostos
antioxidantes. Portanto, seu consumo pode trazer beneficios a satde como a reducéo do colesterol. Apés a extracéo dos
6leos comerciais, € necessaria a eliminacédo de substancias indesejaveis através das etapas de refino, no entanto, parte
dos antioxidantes também s&o perdidos. Para que o 6leo permaneca estavel, antioxidantes sintéticos sdo adicionados.
Porém, tais compostos podem trazer danos a saude e a busca por fontes naturais vem aumentando. Dessa forma, o
objetivo do projeto é avaliar como a adicdo de 6leo de coentro, em diferentes proporcdes, afeta as propriedades
antioxidantes e a estabilidade do 6leo de soja e canola.
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Introducgao Figura 1. Tempo de inducgédo para propor¢do de 10 % de
As sementes do coentro (Coriandrum sativum L.) coentro para temperatura ambiente
possuem duas fases distintas de éleo: o 6leo essencial, o

gue € composto principalmente por linalol, um &lcool . '

monopénico, e o 6leo vegetal, composto majoritariamente 7

por acido petroselinico, um isbmero do acido oleico. : )

Possui também substancias antioxidantes como o a

esqualeno e estigmaesterol, que possuem a capacidade 3 = _
de reduzir o colesterol, e os tocoferéis/tocotriendis, que . Ii Ii .i
agem no combate aos radicais livres?. 0

A extracao dos Gleos vegetais pode ser feita de diversos
modos, sendo a extracdo com solvente a mais utilizada
devido a seu alto rendimento e baixo custo de operacéo.
Apbés a extracdo, alguns compostos indesejaveis
permanecem no 6leo, devendo ser eliminados no refino.

Tempo de indugéo (h)
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= Soja Coentro 10% = Canola coentro 10%

Figura 2. Variacdo da acidez para propor¢éo 10% de 6leo
de coentro para temperatura ambiente.

0450
0,400

No entanto, as altas temperaturas e o vacuo provocam a
volatilizacdo e degradacdo também dos antioxidantes,

que s&o repostos pela adi¢édo de sintéticos como o BHA e 5
0 BHT. Estas substancias podem causar odor indesejavel = 0150
apos longas frituras e danos a salde. Dessa forma, o
objetivo deste projeto foi avaliar como a adigédo do 6leo de .

0,300

% dcido oléico

coentro em diferentes proporcdes afeta as propriedades inicial mes 1 mes 2 mes 3 mes 4 mes s

antioxidantes e a estabilidade dos dleos de soja e de mSORiGoEnnLK!  mIcRROICERERI0%

canola durante estocagem e apés oxidacéo induzida. Figura 3. Variacdo da acidez para propor¢do 10% de 6leo
Resultados e Discusséo de coentro para diferentes temperaturas

O dleo de coentro foi adicionado nos dleos comerciais de —

soja e canola nas proporc¢des de 5, 10, 15 e 20 m/m %. As =

amostras foram submetidas as temperaturas de 30, 40,

50, e 60 °C, sendo as analises realizadas posteriormente. - -
Como representante dos resultados referentes a .
avaliacdo da estocagem e da oxidacao induzida escolheu-

se a proporgdo de mistura de 10% de coentro na =
temperatura ambiente e de 30, 40, 50 e 60°C. mSOEGERA0N  MCARGISICEERIES 109

Na Figura 1 pode-se verificar que houve decréscimo mais Conclusdes

significativo da estabilidade para a mistura canola-coentro Constatou-se que a adicio de 6leo de coentro nos 6leos

|1:? /0; przovsvelrr\?er?]te dewdr(]) ac\)/perflrlnden?cgjoso /gcrjaxgsi. dNa comerciais de soja e canola aumentou sua estabilidade
gura 2 obServamos queé houve aumento da v de acldos durante a estocagem a diferentes temperaturas,

graxos I,Iyres, indicando que houve . hidrolise dos confirmando sua eficacia como agente antioxidante.
acilgliceréis com aumento do tempo. Na Figura 3 pode-se
verificar que a acidez do 6leo aumenta com o aumento da lUitterhaegen, E. (2013). Coriander oil — extraction, applications and biologically

temperatura de exposicéo. active molecules. Tese (Mestrado em Ciéncia em Engenharia de Biociéncia) -
Faculty of Bioscience Engineering, Ghent University, Ghent, 80.
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