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Resumo:

As principais fontes de lipidios na dieta da populacdo séo os 6leos vegetais.
Esses Oleos possuem caracteristicas interessantes para 0 consumo
humano, pois em sua constituicdo apresentam compostos bioativos, como
acidos graxos essenciais, fitosterois, tocoferdis e compostos que
desempenham atividade antioxidante. Um dos principais problemas desses
Oleos € que podem deteriorar-se pelo processo de oxidacao lipidica,
considerado um dos fatores mais criticos que afetam os atributos de
gualidade e diminuicdo do tempo de prateleira e pode ser evitado pela
adicdo de antioxidantes sintéticos ou naturais. Nesse contexto, o objetivo
desse trabalho foi o de tentar incorporar os compostos ativos da alga
Spirulina platensis em Oleos vegetais de pimenta, soja e girassol pela
extracdo simultanea em soxlet utilizando éter etilico como solvente, visando
a reducédo do processo oxidagao lipidica. Apds a extracdo foram observadas
melhorias no teor de fendlicos totais das misturas como também aumento da
atividade antioxidante avaliada por DPPH, principalmente nos 6leos de soja
e girassol, devido aos compostos presentes na alga.

Introducéo

Oleos vegetais s&o as principais fontes de lipideos na dieta da populacéo e
entre 0os mais consumidos temos os 0leos de girassol (Heliantua annuus L.)
e soja (Glycine max (L) merrill) que sdo constituidas principalmente por
acidos graxos essenciais na dieta, que sao precursores de hormoénios
importantes, controlando muitos fatores fisiolégicos no organismo.

O Oleo da soja € um dos mais consumido apresentando em sua semente
cerca de 25% de dleo, enquanto as sementes de girassol contam com
aproximadamente 55% de 6leo (SAGIROGLU e ARABACI, 2005) e
apresentam interessantes caracteristicas para o consumo humano (NIMET
et al., 2011; SAGIROGLU e ARABACI, 2005). O ¢éleo extraido da Pimenta-
preta (Piper nigrum) € uma mistura de um grande numero de compostos
guimicos volateis e devido a grande diversidade quimica de componentes,
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este 6leo apresenta uma gama de atividades biolégicas, no entanto,
propriedades do como volatilidade, fotodegradacéo, biodisponibilidade e
solubilidade, podem ser um empecilho para algumas aplicacdes.
No entanto, esses 0Oleos estdo sujeitos a oxidacao lipidica, sendo um dos
fatores maias criticos que afetam o prazo de validade e os atributos de
gualidade. Os antioxidantes podem ser de origem sintéticas ou naturais, mas
de acordo com (DAS, et al. 2013), os antioxidantes sintéticos consumidos
frequentemente (BHA, BHT, TBHQ e galato de propria, PG), podem causar
efeitos de toxidades e carcinogénicos. Por essa problematica, atualmente ha
um destaque para o0 uso de antioxidantes naturais, como extratos de planta
com potenciais antioxidantes. Em comparacdo, as algas s&o ricas em
polissacarideos, proteinas, carboidratos e fibras, importantes para o
consumo humano. De acordo com (Zhang et al, 2004; OH et al, 2008), as
algas apresentam fontes de compostos fendlicos, como bromados e
halogenados. Com esta atividade antioxidante, as algas podem elevar
potencialmente o valor dos 6leos vegetais como alimento humano e expandir
seu mercado consequentemente.
De modo a agilizar as etapas de producdo dos oOleos e garantir melhorias
nos processos, uma alternativa que pode ser utilizada sado as extracoes
simultaneas, onde o 6leo é extraido com algum outro produto que pode
garantir melhorias em suas caracteristicas. As extracdes simultdneas com
diferentes amostras no mesmo recipiente de extracdo, € um novo avancgo
para obter 6leos e extratos ricos em antioxidantes e compostos bioativos.
Dessa maneira o0 objetivo desse trabalho foi de realizar extracdes
simultaneas de 6leos de diferentes sementes (soja, girassol e pimenta preta)
puras e juntamente com algas, visando melhora estabilidade oxidativa,
utilizando éter etilico como solvente.
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Materiais e métodos

Preparo da Amostras: _ As sementes de girassol, soja, alga e pimenta foram
adquiridas em lojas especializadas de produtos naturais. Posteriormente as
espécies foram trituradas em moinho manual de café (<2mm),
homogeneizadas e caracterizadas em relacdo aos seus teores de umidade
(estufa a 105°C), cinzas (mulfla a 550°C) e proteinas (kjeldahl).

ExtracBes: A extracdo simultdnea dos Oleos vegetais foi realizada em
equipamento do tipo soxlet utilizando éter etilico como solvente extrator.
Inicialmente as analises das amostras foram realizadas separadamente
Girassol, Soja, Alga e pimenta. Na sequéncia foram preparadas amostras
utilizando uma mistura na proporgéo de 3:1 (m/m) de Pimenta + Alga (P +
A); Alga + Soja (A + S); Alga + Girassol (A + G).

Determinacdo dos componentes fendlicos totais e  ati vidade
antioxidante _das amostras e suas _misturas . A determinacdo dos
componentes fendlicos totais, foram realizadas utilizando o método de
espectroscopia, utilizando como padrdo o método de Folin e Ciocalteu et al.
(1927) e Boroski et al (2015). Para a determinacao da atividade oxidante e
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mistura, foram utilizadas por método de sequestro radicais livres DDPH (1,1-

diphenyl-2-picrydrazyl).
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Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados de umidade, cinzas e proteinas
das amostras de alga e das sementes

Tabela 1 — Composi¢cdo quimica (g 100 g-1) das amostras

Amostras Umidade Cinzas Proteinas

Alga 6,81+0,21 6,42+0,08 56,63+1,14
Pimenta 12,15+0,14 4,35+0,07 10,28+0,41
Soja 10,06+0,42 4,57+0,03 31,71+0,87
Girassol 3,94+0,07 2,98+0,02 18,88+0,41

Média + desvio padréo

Com relacdo a Tabela 1, pode-se verificar que a pimenta possui 0 maior teor
de umidade, em comparacdo com outras amostras, o que pode dificultar a
extracdo do 6leo por solventes organicos. O girassol e a soja apresentaram
teores consideraveis de proteinas, e essas por sua vez tém bom perfil de
aminoacidos essenciais. A semente de girassol apresente niveis de lisina
baixos e devido a isso o farelo de girassol é, muitas vezes, usado em adicéo
ao farelo de soja, rico em lisina, mas pobre em amino&cidos sulfatados
(CARRAO-PANIZZI e MANDARINO, 2005).

Ja a alga apresentou maiores teores de cinzas e proteinas, conferindo
elevados teores de minerais, maiores teores proteicos e de aminoacidos, 0
que justifica sua principal utilizacdo como fontes de proteina. Uma das
principais proteinas abundante nas Spirulinas, € a C-ficocianina constituidas
por representar até 20% da sua fracdo proteica além de possuir
propriedades antioxidantes (SONANI et al., 2017).

Conforme é demonstrado na Tabela 2, verifica-se que em relacdo aos teores
de lipideos nas extracfes simultdneas dos respectivos gréos, observa-se
uma perceptivel diminuicdo na quantidade de produto lipidico. Isso deve-se
provavelmente em funcdo de um conjunto de fatores que englobam o
impedimento fisico causado ao extrair simultaneamente o 6leo de dois
compostos de naturezas distintas e a diferenca na concentracdo de
compostos polares encontrados em cada amostra. Os valores obtidos na
analise de fendlicos totais e capacidade antioxidante por DPPH demonstram
a eficiencia do processo de extracdo simultdnea, pois todas as amostras
extraidas com a alga tiveram aumentos significativos em seus valores. A
atividade antioxidante da Spirulina tem sido atribuida ao sinergismo dos
antioxidantes presentes neste produto, uma vez que a extragcdo com
solventes orgéanicos apresenta atividade antioxidante, demonstrando a
presenca de compostos de diferente natureza quimica na composi¢cdo da
Spirulina.

Tabela 2 — Teor Lipideos, fendlicos totais e atividade antioxidante das
amostras e suas misturas
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Amostras Lipideos Fendlicos (MgEAG/ g DDPH (%)
extrato)

Alga 6,37+0,70 17,98 +0,72 ¢ 99,403 + 1,862
Pimenta 7,85+0,33 25,56 +1,95°¢ 8,051 +0,44°
Soja 21,66+0,22 29,14 +0,74 ° 1,216 + 0,06
Girassol 62,88+3,95 23,37 #1,17°¢ 2,610 +0,15'
Alga + Pimenta 7,37+0,54 26,88 +3,42° 53,794 + 1,23°
Alga + Soja 16,93+0,15 32,17+1,84 % 22,731 +1,14°
Alga + Girassol | 39,93+1,21 34,10+1,33 2 10,667 +0,21¢

Média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferencas significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05)

Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos, verifica-se que o uso da alga como
antioxidantes é eficiente para aumentas as caracteristicas nutricionais dos
Oleos vegetais utilizados nesse estudo, aumentando os teores de fendlicos
totais, como também atuar como antioxidantes, prevenindo o processo de
oxidacao desses 0Oleos vegetais.
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