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Assunto: Especiarias sdo alternativas para conservar 6leos vegetais
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Especiarias sao alternativas para conservar éleos vegetais

Na Escola Superior de
Agricultura Luiz de Quei-
roz (Esalq) da USP, em Pira-
cicaba, a pesquisadora Ana
Paula Marques Pino Sichie-
ri desenvolveu um estudo so-
bre 0 uso em potencial de an-
tioxidantes naturais extrai-
dos de especiarias e adicio-
nados sob a forma de extra-
tos hidroalcoélicos no éleo
de soja. Ana Paula subme-
teu a testes os extratos de
cravo, canela e pimenta de-
do-de-moga.

0 estudo comprovou que,
tanto para as andlises fisi-
co-quimicas quanto senso-
riais, o cravo foi a especiaria
que proporcionou ao 6leo de
soja maior protegdio contra a
oxidagdo lipidica, seguido da
canela e por fim da pimenta
dedo-de-moga.

“E importante frisar que o
comportamento antioxidan-
te varia conforme o produto
em que ele foi adicionado.
Ha4 pesquisas na Dinamareca
que evidenciam que 0 cravo
é muito bom para emulsdes
em geral, porém para carnes
a canela é a melhor opgéo”,
pondera Ana Paula. A pes-
quisadora desenvolveu uma

dissertagdo de mestrado so-
bre o tema pelo Programa de
pés-graduagio em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. A
orientacéo foi da professora
Marisa Aparecida Bisma-
ra Regitano-d’Arce, do De-
partamento de Agroindis-
tria, Alimentos e Nutrigéo
LAN).

Com a crescente demanda
por alimentos efetivamente
sauddveis, tem se pensado
em garantir um produto fi-
nal que atenda as exigéncias
do mercado. No que diz res-
peito aos conservantes, um
exemplo seria a atengdo das
industrias para a substitui-
¢do de aditivos sintéticos por
alternativas naturais, como
o uso de antioxidantes pro-
venientes de ervas e espe-
ciarias.

Os lipideos, compostos
encontrados na maioria dos
alimentos, podem se deterio-
rar pela oxidagéo, conhecida
como rango, provocando uma
redugao da vida util destes
produtos, com perdas de par-
te de suas qualidades nutri-
cionais, alteragéo do sabor,
textura e até sua cor.

“Procuramos avaliar a efi-

cécia de produgio otimizada
de extratos hidroalcoélicos
de especiarias, e o seu em-
prego por meio da metodolo-
gia de superficie de respos-
ta”, conta Ana Paula.

Segundo a pesquisadora,
o método consiste em compa-
rar amostras de 6leo de soja
com adigdo de extratos hi-
droalcodlicos de antioxidan-
tes naturais, em proporgdes
de 50, 100, 150 e 200 mili-
gramas por quilo (mg/kg),
com amostras contendo an-
tioxidante sintético (TBHQ)
— nas mesmas proporgies
—, conhecido pela sua alta
eficiéncia, e amostras isen-
tas de antioxidantes. “Todo
esse processo, em uma con-
digdo que favorece a deterio-
ragdo conforme a metodolo-
gia oficial conhecida como
Teste de Estufa”, comple-
menta.

“Definidas as concentra-
¢bes mais eficientes dos ex-
tratos das especiarias, as
amostras foram armaze-
nadas em frascos de vidro
transparente de 250 milili-
tros (ml), dispostos em pra-
teleiras no Laboratério de
Oleos e Gorduras do LAN,

em temperatura ambiente”,
conta Ana Paula. Expostas a
luz por 15 horas por dia du-
rante sete meses, as amos-
tras passaram por uma si-
mulagdo das condigdes de
comercializagdo em super-
mercados.

Segundo a pesquisadora,
mensalmente uma amostra
era retirada para andlises
de qualidade do éleo, tais
como fndice de peréxido —
o composto primério da oxi-
dagfio —, indice de acidez e
absortividade na faixa do
ultravioleta (UV), para de-
tectar se os extratos prote-
geram o 6leo da oxidagéo li-
pidica.

“No final do experimen-
to foram realizadas andli-
ses sensoriais com provado-
res treinados para avaliar
se eles conseguiam diferen-
ciar, por meio do exame ol-
fativo, os dleos armazenados
segundo e o seu nivel de de-
terioragéo.”

Ana Paula Marques Pino
Sichieri afirma que o antio-
xidante natural prolonga a
vida 1til do alimento, mas
que, em contrapartida, ain-
da ndo foi desenvolvido ne-

nhum composto com extra-
tos naturais que tenha efeito
antioxidante tdo bom como o
sintético. “Por isso, pesqui-
sas com antioxidantes natu-
rais continuam sendo muito
necessérias”, conta,

A pesquisadora diz ainda
que as indistrias de alimen-
tos jé estdo se mobilizando
para a utilizagdo de antio-
xidantes naturais devido a
maior exigéncia dos consu-
midores em adquirir alimen-
tos mais sauddveis. “Alguns
antioxidantes sintéticos ja
s#io proibidos no Canadéd e na
Uni#o Europeia. No Brasil, o
uso é controlado pelo Minis-
tério da Saide”.

Para Ana Paula, em meio
a essa tendéncia de consu-
mo de alimentos mais sau-
déveis, as indistrias de ali-
mentos ainda tem que bus-
car alternativas economica-
mente vidveis. “Acredito que
o processo estudado seja uma
forma promissora de substi-
tuigdo dos antioxidantes sin-
téticos, tendo em vista que
muitos paises ja proibiram
ou restringiram a utilizagao
destes na industria alimen-
ticia”. (Agéncia USP)




