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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do extrato de alho na estabilidade oxidativado éleo de soja
refinado sob estocagem. O aho foi descascado, seco a 55 °C por trés horas, triturado e, em seguida, submetido a
extragdo com metanol. O filtrado resultante foi evaporado a40 °C. O extrato de alho foi aplicado no 6leo de sojanas
concentragdes de 1.000, 1.500 e 2.000 mg/kg e submetido ao teste acelerado de estufaa 65 °C, por 12 dias. Durante a
estocagem, amostras de 6leo foram retiradas a cada quatro dias e anali sadas quanto aos teores de acidos graxoslivres,
indice de peroxidos e dienos conjugados. Como parametros de comparagdo foram utilizadosBHT e TBHQ nas concen-
tracBes de 100 e 50 mg/kg, respectivamente, bem como o éleo de soja refinado isento de antioxidantes sintéticos
(controle). Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e ao teste de Tukey para as médias a 5%, afim de
determinar ainfluénciado extrato de alho sobre a estabilidade oxidativado 6leo de soja. Osresultados mostraram que
o0 extrato de alho pode ser utilizado paraaumentar a estabilidade oxidativado 6leo de sojae o efeito protetor aumentou
com a concentragdo do extrato, apresentando maior eficiéncia na protecéo do 6leo de soja quando comparado com
antioxidante sintético BHT.
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ABSTRACT

Influence of garlic extract on the oxidative stability of r efined soybean oil

In thiswork the antioxidant activity of garlic extract was evaluated on refined soybean ail. A portion of garlic was
peeled, dried in an oven at 55°C for 3 hours, ground and subjected to extraction with methanol. The filtrate was
evaporated at 40°C. The garlic extract was blended with soybean oil in three concentrations (1000, 1500 and 2000 mg/
kg) and subjected to Schaal oventest at 65°C for 12 days. Oil sampleswere taken every 4 daysand analyzed for levels
of freefatty acids, peroxidesvaueand conjugated dienes. BHT and TBHQ were used for comparison in the concentration
of 100 and 50 mg/kg, respectively, as well as synthetic antioxidant-free refined soybean oil (control). The results
obtained were examined by the analysis of variance and the Tukey’s test for comparison of means at 5% probability
level to determine theinfluence of garlic extract on the oxidative stability of refined soybean oil. Results showed that
the garlic extract has a protecting effect on soybean oil against oxidation, and this effect increase with the concentration of
theextract. The garlic extract was more effective over longer storage period than the synthetic antioxidant BHT.
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INTRODUCAO

Oleos e gorduras s30 matérias-primas com largafaixa
de aplicacdo, estando entre os principais componentes
nos alimentos. Possuem grande importancia para a dieta
humana, pois apresentam acidos graxos essenciais pre-
cursores de hormonios importantes, como as prostaglan-
dinas, e que controlam fatores fisiol 6gicos como a pres-
s80 sanguinea, os niveisde colesterol e o sistemareprodu-
tivo (Igbal & Bhanger, 2007). O éleo de soja supre com-
pletamente as necessidades de &cidos graxos poli-
insaturados, pois contém as quantidades recomendadas
de 6megas 3 e 6, tdo importantes para a salide cardiovas-
cular (Martinet al., 2006).

Um dos principais problemas na conservacdo dos ali-
mentos i pidicos é o processo oxidativo, que pode provo-
car aperdado valor nutritivo peladecomposi¢éo dos &ci-
dos graxos e aformac&o de compostos que podem reagir
com outros componentes dos alimentos, sendo prejudici-
aisparao organismo (Mathew & Abraham, 2006). Osdle-
oscomestiveis, como o de soja, por conterem grande por-
centagem de &cidos graxos insaturados, sdo mais sus-
ceptiveis aos processos oxidativos.

Os antioxidantes sdo utilizados como meio de evitar
ou pelo menos retardar a oxidagdo, sdo produtos que
atuam na formacao de oxigénio singlet ou reagem com
radicais livres, produzindo compostos que néo partici-
pam da reacdo em cadeia dos radicais livres (Salum et
al., 2005). Eles podem ser sintéticos ou naturais, dos
quais os sintéticos, butil hidroxianisol (BHA), butil
hidroxitolueno (BHT), propil galato (PG) e terc-butil
hidroguinona (TBHQ), sdo os mais utilizados (Ramalho
& Jorge, 2006). O emprego desses compostos, entretan-
to, tem sido alvo de questionamentos, devido aos seus
efeitos toxicos e carcinogéni cos, motivando abusca por
antioxidantes naturais que possam atuar isolados ou
sinergicamente com outros aditivos, em substitui¢&o aos
sintéticos.

Os antioxidantes naturais podem ser extraidos de ve-
getais, como ervas e especiarias. Tais substancias tém
demonstrado alto potencial antioxidante, por apresenta-
rem compostos fendlicos (Zheng & Wang, 2001). Oscom-
postos fendlicos exibem grande quantidade de proprie-
dadesfisioldgicas, mas seu principal efeito tem sido atri-
buido a ac&o antioxidante em alimentos (Balasundram et
al., 2006).

O aho contém compostos fendlicos e organos-
sulfurados, que sdo responsaveis pelo odor caracteris-
tico, sabor, aroma e agdo antioxidante (Kimet al., 1997).
Além dessa capacidade antioxidante, possui proprieda-
des antimicrobiana, antibacteriana, antiflgica e efeitos
benéficos no sistemaimune e cardiovascular (Harris et
al., 2001).
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Tendo em vista as objecBes em torno da adi¢éo de
antioxidantes sintéticos e seus efeitos prejudiciais a sal-
de e levando-se em consideracéo que o extrato de alho
contém substancias com propriedades potenciamente
antioxidantes, existe a necessidade de se estudar o efeito
do extrato de alho sobre a estabilidade oxidativa do 6leo
de sojacom o objetivo de diminuir ou até mesmo substi-
tuir aaplicagdo de antioxidantes sintéticos por um produ-
to natural.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar ain-
fluénciado extrato de alho, em diferentes concentracoes,
na estabilidade oxidativa do éleo de soja refinado, por
meio do processo de oxidagéo acelerada em estufa.

MATERIAL EMETODOS

Paraarealizacéo do experimento foi utilizado 6leo de
sojarefinado, fabricado pelaempresa Cargill AgricolaS/
A, UberlandiaM G, tendo o 6leo somente &cido citrico.

O aho adquirido no comércio local foi descascado e
colocado em estufaatemperaturade 55°C, com circulag@o
de ar forcado por trés horas, como descrito por Igbal &
Bhanger (2007). Ap6s secagem, foi triturado paraaobten-
¢30 do extrato. A obtencdo do extrato de alho metandlico
foi baseadanametodol ogiadescritapor Igbal & Bhanger
(2007), com ateragdes. O metanol foi o solvente escol hi-
do, por ter apresentado o extrato com maior rendimento e
maior atividade antioxidante em relac@o aos outros
solventes utilizados, como etanol e acetona. Paraaextra-
¢a0, 0 alho triturado (10 g) foi mantido por 10 horas, sob
agitac&o continua, 1.000 vib/min, em um shaker com 150
mL de metanol atemperaturaambiente e, em seguida, fil-
trado, sendo o residuo submetido a nova extragdo com
100 mL de solvente. Esse procedimento foi repetido, e os
filtrados combinados foram utilizados paraaremocéo do
solvente, sob pressdo reduzida (-500 mmHg) a40°C, com
vistas acalcular o rendimento de extrato seco.

Foram utilizados os antioxidantes sintéticos BHT e
TBHQ marca Grindox ™, ambos utilizados naforma co-
mercial, fornecidos pelaempresa Danisco S/A.

As amostras do teste acelerado em estufa foram avalia
das pelasdeterminagBes de &cidosgraxoslivres(AGL), indi-
cedeperédxidos (1P) edienos conjugados (DC), em periodos
de0, 4, 8e12dias. Asamostrasforam preparadas misturando
0 extrato de alho com o dleo de soja nas concentragdes de
1.000, 1.500 2.000 mg/kg. Também foram analisadasamos-
tras de 6leo de sojaadicionadas de 100 mg/kg de BHT e 50
mg/kg de TBHQ, bem como o éleo de sojarefinadoisento de
antioxidantes sintéticos, utilizado como controle. Este en-
saiofoi conduzido em estufaaquecida, utilizando-sebéqueres
de100 mL, contendo 60 mL de amostracom relagéo superfi-
cielvolume0,4 cnt. Atemperaturautilizadafoi de65°C, por
um periodo de 12 dias.
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As quantificacbes de AGL, IPe DC foram realizadas
por métodos oficiais propostos pelaAOCS (1993).

O ensaio experimental foi realizado no delineamento
inteiramente casualizado (Banzatto & Kronka, 2006). Os
resultados das determinagdes analiticas, em duplicata,
foram submetidos a andlise de variancia, e as diferencas
entre as médias testadas a 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey, por meio do programa ESTAT, verséo 2.0.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Ap6s completaremog&o do solvente, o extrato dealho
obtido apresentou aspecto pastoso e de cor clara, e seu
rendimento seco foi de 13,63% em relagdo ao pesoinicial
dealho utilizado paraaextragéo.

A Tabela 1 apresenta os valores médios de &cidos
graxos livres, indice de perdxidos e dienos conjugados
em 6leo de soja adicionado de extrato de alho.

Verifica-se que aporcentagem de AGL aumentou com
0 tempo de estocagem em todas as amostras. O dleo de
sojaapresentou maior teor de &cidos graxos|livres, segui-
do pelo d6leo de sojacom 100 mg/kg de BHT. Os éleos de
sojaadicionadosde 1.500 e 2.000 mg/kg de extrato de alho

apresentaram val ores significativamente menores que o
Oleo de soja a partir do tempo de estocagem de quatro
dias.

Ap6s 12 dias, os teores de AGL apresentados pelos
Oleos que receberam 50 mg/kg de TBHQ e 1.500 e 2.000
mg/kg de extrato de alho n&o diferiram, da mesmaforma
gue as porcentagens dos 6leos com 100 mg/kg de BHT e
1.000 mg/kg de extrato de alho.

Em estudo realizado com extrato de alho nas concen-
tracBes de 250, 500 e 1.000 mg/kg e BHT e BHA nascon-
centracOes de 200 mg/kg aplicados em 6leo de girassol,
Igbal & Bhanger (2007) observaram que os menores indi-
cesdeAGL foram obtidos nas amostras com 1.000 mg/kg
deextrato dealho enade BHT.

Quanto ao |P observa-se que, apds 12 dias, os 6leos
que receberam extrato de alho apresentaram teores que
variaram de 113,41 a140,34 meg/kg, enquanto o maior valor
obtido foi para o 6leo de soja, ou sgja, 156,33 meg/kg. O
extrato de alho, em todas as concentracOes, retardou a
formacéo de peroxidos de formasignificativa, revelando
boa eficécia na estabilizagdo do 6leo de soja.

A partir do tempo de estocagem de oito dias, os meno-
res valores foram apresentados pelo 6leo de soja com 50

Tabela 1. Médias de &cidos graxos livres, indice de perdxidos e dienos conjugados em 6l eo de soja adicionado de extrato de alho.

Tempos de estocagem (dias)

Oleos
0 8 12
Acidos graxos livres (%)
oS 0,078 0,15 0,16 0,19%
OS + BHT 0,07 0,128 0,13 0,18
OS + TBHQ 0,0648¢ 0,175B¢ 0,13%¢ 0,14
OS + 1.000 ppm 0,05¢ 0,10°¢ 0,11°¢ 0,18
OS + 1.500 ppm 0,08% 0,175B¢ 0,12%6¢ 0,16%¢
OS + 2.000 ppm 0,05¢E¢ 0,175B¢ 0,12%6¢ 0,16%¢
indice de perdxidos (meg/kg)
oS 1,04 20,53 80,26"* 156,33
OS + BHT 1,97% 18,55 69,08 140,87
OS + TBHQ 1,248 3,49% 6,82°F 68,52
OS + 1.000 ppm 1,01 16,99 66,63°C 140,34*®
OS + 1.500 ppm 1,03%® 18,11 59,27°° 136,48*
OS + 2.000 ppm 1,03%® 13,54 55,95% 113,41
Dienos conjugados (%)

oS 0,24% 0,41 0,91 1,55%
OS + BHT 0,24% 0,40 0,838 1,46®
OS + TBHQ 0,23 0,27 0,29°° 0,82%
OS + 1.000 ppm 0,27 0,38+ 0,838 1,36%
OS + 1.500 ppm 0,270 0,38% 0,76°8¢ 1,17
OS + 2.000 ppm 0,26% 0,35 0,70%° 1,28€

(OS) — 6leo de soja, (OS + BHT) — 6leo de soja adicionado de 100 ppm de BHT, (OS + TBHQ) — dleo de soja adicionado de 50 ppm de
TBHQ, (OS + 1.000 ppm) — 6leo de soja adicionado de 1.000 ppm de extrato de aho, (OS + 1.500 ppm) — dleo de soja adicionado de 1.500
ppm de extrato de alho, (OS + 2.000 ppm) — 6leo de soja adicionado de 2.000 ppm de extrato de alho.

a, b... (linha) — médias seguidas de mesma letra minGscula néo diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).

A, B... (coluna) — médias seguidas de mesma letra maiUscula ndo diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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mg/kg de TBHQ, seguidos pelo 6leo com 2.000 e 1.500
mg/kg de extrato de alho. O extrato de alho na concentra-
¢do de 1.000 mg/kg foi mais eficiente que o antioxidante
BHT na concentragdo de 100 mg/kg até o periodo de
estocagem de oito dias. Osresultados evidenciam, nova-
mente, uma atividade antioxidante do extrato de aho,
mostrando-se superior ao BHT e ao 6leo de soja.

Observa-se que houve aumento no teor de DC ao lon-
go do tempo de estocagem para todas as amostras de
0leo, exceto para o 6leo de sojacom adicdo de 50 mg/kg
de TBHQ, cujo valor de DC aumentou de maneirasignifi-
cativa somente no tempo correspondente a 12 dias.

A partir do tempo de estocagem de oito dias, 0 6leo de
soja manteve o teor de DC sempre maior do que das de-
mais amostras, seguido do 6leo com 100 mg/kg de BHT.
No tempo de estocagem de 12 dias, o extrato dealho, para
todas as concentracfes aplicadas, mostrou efeito
antioxidante superior ao BHT, porém inferior ao TBHQ
nas concentragdes de 100 mg/kg e 50 mg/kg, respectiva-
mente. Além disso, o menor teor de DC foi apresentado
pelo 6leo com 50 mg/kg de TBHQ, seguido pelo 6leo com
1.500 mg/kg de extrato de @ ho. As concentragdes de 1.000
€2.000 mg/kg de extrato de alho n&o diferiram significati-
vamente e foram mais eficientes que aadi¢éo de 100 mg/
kg de BHT. Observa-se, mais umavez, que o extrato de
alho pode substituir o antioxidante sintético BHT, mos-
trando-se aindamais eficaz.

CONCLUSOES

O extrato de alho pode ser utilizado para aumentar a
estabilidade oxidativa do 6leo de soja, cujo €efeito prote-
tor aumenta com a sua concentracdo. A aplicacdo desse
extrato mostra-se mais eficiente na protecéo do 6leo de
soja do que a do antioxidante sintético BHT na concen-
tracdo de 100 mg/kg, porém menoseficiente queo TBHQ.
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