\\"///
¢ 1°EPG 3
7"

ENCONTRO DA POS-GRADUACAO
DA UDESC OESTE

UDESC

UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE
SANTA CATARINA

O
a

ALTERACOES FiSICO- QUIMICAS DE OLEO VEGETAL DURANTE O
AQUECIMENTO EM MICRO-ONDAS E FORNO CONVENCIONAL

Vanessa Dall Agnol !, Aline Amarante Aratjo 2, Andréia Zilio Dinon *

! Académica do Programa de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
UDESC Oeste, PPGCTA, bolsista PROMOP/UDESC
2 Académica do Curso de Engenharia de Alimentos — UDESC Oeste
3 Orientador, Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica — DEAQ,
UDESC Oeste, andreia.dinon@udesc.br

Palavras-chave: aquecimento. 6leo de girassol. peroxidos.

O aquecimento ¢ um procedimento comum e rapido para o preparo de alimentos. Entre os
macronutrientes dos alimentos, os lipidios sdo particularmente sensiveis a este tratamento, que
pode resultar em sua oxidagdo, polimerizagao e decomposicao térmica. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a influéncia do tempo e da forma de aquecimento, por micro-ondas e forno convencional,
na qualidade do 6leo refinado de girassol. Amostras do 6leo foram dispostas em placas de Petri e
submetidas ao tratamento em micro-ondas na poténcia maxima de 1200W pelo tempo de um, dois,
trés e quatro minutos e em forno convencional a 200°C em tempos de quatro, oito, doze e dezesseis
minutos na poténcia maxima de 1400W. Todas as analises também foram realizadas com a amostra
controle no tempo zero, sem aquecimento. Foram realizadas analises de indice de acidez por
titulacdo com NaOH 0,1N, indice de peroxido por titulacdo com tiossulfato de so6dio 0,01N, indice
de refracdo medido em refratometro digital e atividade de 4gua medida em determinador de
atividade de agua. Os resultados estdo na Tabela 1.

Tabela 1 - Parametros fisico-quimicos do oleo de girassol durante o aquecimento em forno
convencional e micro-ondas.

Tratamentos Acidez (%) LP (mEq O2.kg™) LR (40°C) Aw

Controle 0,14 + 0,00° 3,54+ 0,128° 1,4706 + 0,0000° 0,604 + 0,002*°
M1 0,14 + 0,00? 4,10 +0,001°¢ 1,4706 + 0,0000" 0,619 + 0,003?
M2 0,14 + 0,00 3,96+ 0,117¢ 1,4706 + 0,0000" 0,487+ 0,007¢
M3 0,14 + 0,00 7,65 +0,107¢ 1,4706 + 0,0000° 0,589 + 0,003°
M4 0,14 + 0,00 12,43 +0,541¢ 1,4706 £ 0,0000° 0,598 + 0,007*°
F4 0,14 + 0,00? 2,62 +0,223¢ 1,4709 £ 0,0000* 0,579 £ 0,021%¢
F8 0,14 + 0,08? 14,82+ 0,119? 1,4709 £ 0,0000* 0,552 + 0,006%¢
F12 0,14 + 0,00 14,16 + 0,203*° 1,4709 =+ 0,0000% 0,548 +0,0134
F16 0,14 + 0,00 13,38 + 0,822%¢ 1,4709 +£ 0,0000* 0,551 + 0,006%¢

Os dados da Tabela 1 mostram que a acidez medida na forma de acidos graxos livres (%
acido oleico), nao modificou durante os tratamentos térmicos em comparagdo com a amostra
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controle. O contetido de perdxidos aumentou significativamente (p<0,05) em relagdo ao controle
para o 0leo aquecido no micro-ondas apds 3 minutos e para o 6leo aquecido em forno convencional
apods 8 minutos. Houve menor formagdo de perdxidos para a amostra aquecida por 4 minutos em
micro-ondas em comparacao com a amostra aquecida por 8 e 12 minutos em forno convencional.
O aumento no indice de peroxidos indica mudancga no estado de oxidagdo inicial do 6leo vegetal e
resulta da reagdo entre os lipidios insaturados e o oxigénio, o que indica um estado de oxidagao
primaria e a tendéncia para tornar o produto rangoso. O indice de refragdo permaneceu constante
para as amostras aquecidas em micro-ondas e aumentou para as amostras aquecidas em forno
convencional em relacdo a amostra controle. O aumento do indice de refracdo para 6leos aquecidos,
relaciona-se a mudangas na composi¢ao fisico-quimica em termos de acidos graxos. A atividade
de dgua reduziu significativamente (p<0,05) para as amostras aquecidas ap6s 2 minutos em micro-
ondas e apos 8 minutos em forno convencional. Valores inferiores a 0,600 e entre 0,200 a 0,400 de
atividade de dgua sdo ideais para reduzir a velocidade de reacdes de oxidacdo lipidica. Os
resultados deste estudo mostraram efeitos desejdveis na manutencdo da acidez e reducdo da
atividade de agua com o aquecimento do o6leo de girassol. Contudo, houve aumento do indice de
refra¢do para as amostras aquecidas em forno convencional em relagao ao micro-ondas e observa-
se aumento significativo no indice de peroxidos para as amostras aquecidas em forno de micro-
ondas apds 3 minutos € em forno convencional apos 8 minutos, o que demonstra a formagao de
produtos resultantes da oxidagao lipidica com o aquecimento.
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