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APRESENTACAO

A gestao, qualidade e seguranca de alimentos sao termos que se relacionam
entre si e de ampla discussao. Pois quando se trata da oferta de alimentos as pessoas,
deve-se ter cuidado em disponibiliza-los de forma segura (na auséncia de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos), além disso com qualidade sensorial e nutricional.

Portanto, torna-se necessario uma visao geral de toda cadeia de produgcao dos
alimentos, de modo a assegurar aos comensais alimentos seguros. Vale ressaltar, que
para isto acontecer € de grande importéncia o uso de ferramentas, programas e que
se faca cumprir legislacdes na area de alimentos.

Enfatizando a importéncia da tematica, neste e-book “ Gestdo, Qualidade e
Seguranca em Alimentacao” o leitor encontrara de 11 artigos cientificos discutindo
esses assuntos. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Atualmente muita importancia tem
sido dada a qualidade dos alimentos, que
incluem principalmente a resisténcia de certas
matérias primas a se manterem estaveis ao
longo do processamento. E os 6leos fazem
parte desse grupo de matéria primas que
tem grande relevéncia para as industrias
no geral. Pois estdo susceptiveis a diversas
reacObes que podem interferir na qualidade
desejada pelo consumidor. Assim o objetivo
do presente trabalho foi avaliar a estabilidade
do Oleo de babacu obtido de semente de
babagcu sem e com pré-tratamento térmico e
avaliar que mudancas podem ser obtidas com
0 pré-tratamento térmico. Os resultados para
estabilidade oxidativa sugerem que a torragao
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das sementes antes da extragdo do 6leo diminui drasticamente a resisténcia a oxidagdo
com ponto de inducdo de 0.02 h e isso pode estar relacionado a possivel formacgéao
de compostos acidos volateis que modificam bruscamente a condutividade térmica da
agua usada como paréametro da analise. Enquanto que a estabilidade a oxidacéo do
0leo de semente in natura foi superior com ponto de indugdo maior que 75 h. Embora
o pré-tratamento térmico tenha tido grande influéncia sobre a estabilidade oxidativa do
Oleo, a estabilidade térmica néo teve a mesma influéncia, pois a regido de perda me
massa foi semelhante para as duas amostras de 6leo com 395.15°C e 391.95°C para
Oleo de babagu de semente in natura (OBSI) e 6leo de babacu de semente torrada
(OBST), respectivamente. Assim quanto a estabilidade térmica o 6leo pode ser usado
em processo de fritura.

PALAVRAS-CHAVE: babacu, 0leo, estabilidade

EVALUATION OF OXIDATIVE AND THERMAL STABILITY OF BABASSU OIL
(ORBIGNYA PHALERATA) OBTAINED FROM FRESH AND ROASTED SEEDS

ABSTRACT: Much importance has now been given to the quality of food, which
mainly includes the resistance of certain raw materials to remain stable throughout
processing. Oils are part of this group of raw materials that has great relevance to
industries in general. Because they are susceptible to various reactions that may
interfere with the quality desired by the consumer. Thus the objective of the present
work was to evaluate the stability of babassu oil obtained from babassu seed without
and with heat pretreatment and to evaluate what changes can be obtained with heat
pretreatment. The results for oxidative stability suggest that seed roasting before oil
extraction drastically decreases oxidation resistance with an induction point of 0.02
h and this may be related to the possible formation of volatile acid compounds that
abruptly modify the thermal conductivity of water used as analysis parameter. While
the oxidation stability of fresh seed oil was higher with induction point greater than 75
h. Although the heat pretreatment had a great influence on the oxidative stability of
the oil, the heat stability did not have the same influence because the loss region and
mass was similar for the two oil samples with 395.15 °C and 391.95 °C for fresh seed
babassu oil (OBSI) and roasted seed babassu oil (OBST), respectively. As for thermal
stability the oil can be used in the frying process.

KEYWORDS: babassu, oil, stability

11 INTRODUCAO

Os Oleos vegetais sao normalmente utilizados como ingredientes alimentares
e meios de processamento em alguma etapa na cozinha como na fritura de outro
alimento (Alberdi-Cedeno, 2019). E segundo a RDC n° 270 de 22 de setembro de 2005,
0s Oleos e gorduras vegetais sao moléculas constituidas principalmente de glicerideos
de acidos graxos de espécies vegetais. Podem conter tracos de fosfolipidios, materiais
insaponificaveis e acidos graxos livres que sejam naturais do 6leo ou da gordura.
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Muito embora sejam bastante utilizados, sdo matérias primas que sobrem grandes
mudancas em sua composicdo em condigdes oxidantes. E essas mudancgas ocorrem
devido a degradacao de alguns componentes presentes no 6leo e consequentemente
a formacdo de outros compostos como hidroperoxidos. Como consequéncia da
oxidacao do 6leo, existem um comprometimento da seguranca que pode resultar na
formacdo de compostos altamente reativos, a qualidade nutricional é perdida, pois
acidos graxos essenciais com acido oléico e linoléico sao oxidados e as caracteristicas
sensoriais séo afetadas, pois alguns compostos de oxidacéo tém aroma desagradavel
comprometendo a escolha do 6leo pelo consumidor (Alberdi-Cedeno, 2019).

Assim, uma forma de avaliar a qualidade de um 6leo é estudando sua estabilidade
oxidativa e estabilidade térmica. Enquanto a estabilidade oxidativa fornece informacoes
sobre a resisténcia de uma amostra a oxidacdo que € expressa pelo periodo de
inducéo (h) (Gonzalez et al, 2009), a estabilidade térmica é essencial para obtencéo
de parametros de processamento para obtencéo de produto de qualidade (Micic et al,
2015).

No Brasil os principais 6leos usados para processamento de alimentos sé&o o
Oleo de soja, de girassol, de canola, de milho, de oliva e em menor importancia de uso
o 6leo de coco (Saude e Lazer, 2019). O 6leo de babacgu é obtido da semente do fruto
da palmeira de babacu (Orbygnia phalerata) que é uma palmeira nativa da América do
Sul e no Brasil é encontrado principalmente na regido nordeste e norte. O peso das
sementes varia de 7 a 9 % do peso do fruto, mas o percentual de 6leo varia de 50 a
65 % (Vinhal et al., 2014). O babagu possui elevado teor de acidos graxos saturados
com o acido laurico sendo o componente majoritario variando de 40 - 55 % (Codex
Alimentarius, 2009; Machado, 2005).

No Maranhéo, o processo de obtencao do 6leo pode ser com o uso de sementes
in natura bem como de sementes torradas. Assim o objetivo do presente trabalho foi
avaliar a estabilidade oxidativa e térmica do 6leo de semente IN Natura e do éleo de
semente torrada, com intuito de investigar possiveis mudancas nessas propriedades.

2 | MATERIAL E METODOS

2.1 Amostra

As amostras de 6leo de babagu de semente in natura (OBSI) e do 6leo de babacu
de semente torrada (OBST) artesanalmente foram obtidas no comércio local da cidade
de Imperatiz-MA (latitute 05°31’35”S e longitude 47°29°30"W). As amostras foram
acondionadas em frascos ambar e encaminhadas para o Laborat6rio de Tecnologia
Alternativa (LTA) da Universidade Federal de Sergipe (UFS)
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2.2 Analise do periodo de inducao do OBSI e OBST pelo equipamento Rancimat

A estabilidade oxidativa dos 6leos OBSI e OBST foram avaliadas em equipamento
Rancimat, segundo metodologia AOCS Cd 12b-92. Para obtencdo dos dados da
estabilidade oxidativa pelo equipamento Rancimat, 3 g de amostra foram pesadas em
frasco para envelhecimento por fluxo de ar (10 L/h a 100 °C) em célula de medicao
abastecida por agua ultra pura. O periodo de inducéo (PI) foi determinado pela medida
da condutividade.

2.3 Analise da estabilidade térmica do OBSI e OBST

As curvas de TG/DTG dinamicas foram obtidas em um analisador térmico
SHIMADZU visando avaliar o perfil de decomposicao térmica do 6leo com as
seguintes condic¢des instrumentais: razdo de aquecimento de 10°C/min sob intervalo
de temperatura de 25 a 600°C, em atmosfera de nitrogénio com fluxo de gas de 50 mL/
min. Foi usado aproximadamente 10 mg de cada amostra

3| RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Estabilidade oxidativa

A estabilidade oxidativa € um parametro a ser analisado em 0Oleo para verificar a
resisténcia de qualquer amostra a oxidacao. Que pode ocorrer quando expostos a luz,
temperatura, a prépria autoxidacao entre outros fatores (Serqueira, 2014).

Os dados para a estabilidade oxidativa e estabilidade térmica do éleo babacu da
semente in natura (OBSI) e da semente torrada (OBST) estao apresentados na Tabela
1.

Amostra Pl(h)
Sementes IN NATURA >75
Sementes TORRADAS 0.02

Tabela 1 — Ponto de indugéo da estabilidade oxidativa do éleo de babacu obtido de sementes in
natura e torrada

De acordo com a Tabela 1 e com o Gréafico 1 e 2, a estabilidade oxidativa variou
de 0.02 h (OBST) para 75 h (OBSI).
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Figura 2 - Grafico de estabilidade oxidativa de 6leo de semente de babacu TORRADA em

Rancimat

Assim foi possivel observar que o método de obtencao do 6leo pode influenciar

significativamente nas propriedades do 6leo. A analise da estabilidade oxidativa

€ baseada na avaliagdo do tempo de inducdo oxidativo (OIT) que é definido como

o tempo do inicio da oxidagdo de determinada amostra quando exposta a um gas

oxidante normalmente o gas oxigénio em determinada temperatura, mas também
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a estabilidade oxidante pode ser verificada em Rancimat que mede o periodo de
inducéo (PI) que pode ser estabelecido como o tempo necessario para formagao de
uma concentracao de compostos reativos, que pode ser detectado pelo equipamento.
Assim é possivel verificar que a torrefacdo das sementes de babagu pode ter
influenciado significativamente no aumento de compostos reativos na semente torrada
e consequentemente no Oleo obtido dessas sementes, fazendo com que a o tempo de
estabilidade oxidativa do OBST tenha sido muito baixo.

Vale ressaltar que para que um 0leo seja considerado como estavel, ele deve
atender ao critério de exposicéo a programacao de teste do Rancimat que estabelece
um periodo minimo de 6 horas segundo a norma EN 14112. Portanto o OBSI € mais
estavel e esta dentro do padrao da norma, enquanto, o OBST &€ menos estavel em
relacdo a estabilidade oxidativa.

Ao estudar a estabilidade oxidativa de Oleo de babacgu, inaja e maracuja de
sementes pré-tratadas com aquecimento a 60°C/20min, Conceicdo (2017) verificou
que o Pl para o 6leo de babacu foi de 28.64 h quando exposta a fluxo de oxigénio de
10 L/h, a temperatura de 110°C. O resultado obtido na presente pesquisa foi superior
para OBSI (>75 h), enquanto para OBST (0.02 h) foi inferior ao obtido pelo referido
autor. Isso pode estar relacionado aos compostos volateis acidos formados durante
a etapa de pré-tratamento da amostra que pode aumentar esses compostos devido
ao aquecimento da amostra usada para facilitar a extracao do 6leo. Moreira (2017)
ao estudar a sintese e caracterizagéo de 6leo basico biolubrificante do biodiesel de
babacu, observou que o ponto de indu¢ao do 6leo foi de 11 horas. Costa (2014) ao
investigar os aspectos fisico-quimicos e nutricionais da améndoa e do 6leo do coco de
babacu encontraram com o uso do Rancimat que o ponto de inducéao (PI) foi de 85.41
h para 6leo extraido de semente pelo método Blight&Dyer. Assim é possivel sugerir
que dependendo do método de extracdo e do pré-tratamento da semente utilizado
pode afetar no ponto de induc&o. Assim na presente pesquisa foi evidenciado que
0 processo de torra das sementes de babagu usado na obtencéo do Oleo artesanal
(OBST) foi suficiente para diminuir a estabilidade oxidativa do éleo.

Corsini e Jorge (2006) verificaram que os 6leos de algodéo, de girassol e de palma
apresentavam pontos de inducéo de 26.17 h, 10.43 h e 141.34 h, respectivamente.
Serqueira (2014) ao avaliar a estabilidade oxidativa de misturas binarias de biodieseis
metilicos de diferentes Oleos verificaram que a estabilidade oxidativa de 6leo de soja,
de canola, de milho e de dleo residual de fritura apresentava pontos de indugcédo de
13.15 h, 21.62 h, 11.22 h e 4.93 h, respectivamente.

Portanto, pode ser verificado que normalmente quanto maior o grau de insaturagéao
do Oleo a ser analisado menor sera sua estabilidade oxidativa devido a facilidade do
oxigénio quebrar a dupla ligagéo. E como foi observado no presente trabalho o babagu
por possuir elevado teor de acidos graxos saturados, assim como o éleo de palma, fez
com que os resultados apresentassem maior estabilidade oxidativa do 6leo de babacu

obtido de sementes in natura.
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3.2 Estabilidades térmica do OBSI| e OBST

Na figura 3 é apresentada a decomposicdo do 6leo de babacu obtido de
sementes sem tratamento térmico (OBSI), onde pode ser verificada uma perda de
massa acentuada de 97.58 % na temperatura de 395.15 °C podendo estar relacionado
a decomposicao de uma Unica substancia ou uma mistura de substancias, mas com
pesos moleculares similares e nesse caso devendo-se principalmente a decomposicéo
do &cido laurico, que é o acido graxo mais representativo do 6leo de babacu.
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Figura 3 - Grafico do TG/DTG do Oleo de babagu de semente IN NATURA

Na Figura 4 € apresentada a decomposicao do 6leo de babacgu obtido de sementes
torradas (OBST), onde pode ser verificada uma perda de massa acentuada de 96.02
% na temperatura de 391.95°C podendo estar relacionado também a decomposicao
de uma unica substancia ou uma mistura de substancias, mas com pesos moleculares
similares e nesse caso devendo-se principalmente a decomposicéo do acido laurico,
gue é o 4cido graxo mais representativo do éleo de babacu.

Resultado semelhante foi observado por Conceicéao (2017) que encontrou que
a perca de massa chagava a 95.04 % na temperatura 310.42°C, muito embora a
temperatura em que ocorre a perda de massa mais significativa do presente trabalho
tem sido a 395.15°C e 391.95°C para OBSI e OBST, respectivamente.

E interessante notar que para a estabilidade térmica o emprego de pré-tratamento
da semente antes da extracao no 6leo néo afetou drasticamente os resultados. Pois os
mesmos foram bem prdéximos entre si.
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Figura 4 - Grafico do TG/DTG do 6leo de babagu de semente torrada

41 CONCLUSAO

Os dados obtidos na presente pesquisa mostram que o a torrefacdo na semente
de babacu pode alterar significativamente na qualidade do 6leo obtido. Assim estudos
do controle desse processo devem ser avaliado. Quanto a estabilidade térmica o 6leo
€ uma Otima alternativa no processo de fritura.
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