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Introducao

Estudos recentes demonstram que o consumo de
antioxidantes sintéticos, usados em alimentos, tem
efeito téxico e carcinogénico no organismo
humano’. Com o intuito de diminuir a quantidade
desses antioxidantes em alimentos, varios estudos
tém sido realizados com a finalidade de substitui-los
pelos naturais ou fazer associacGes entre eles®. O
alho apresenta, em sua composi¢cdo, compostos
fendlicos e organossulforados que sédo responsaveis
por suas caracteristicas biol6gicas como, por
exemplo, a acdo antioxidante. Neste trabalho,
estudou-se o efeito do extrato de alho na
estabilidade oxidativa do 6leo de soja. Foi realizada
a preparacdo de trés tipos de extratos, um com o
alho fresco e os outros dois com o alho seco em
estufa, por 24 horas, a 70°C e 75°C, com intuito de
retirar a agua presente. Para a preparacao do
extrato, o alho foi macerado manualmente e
submetido a extracdo com metanol®>. O filtrado
resultante foi evaporado a 40°C. Os extratos de alho
foram aplicados no o6leo de soja, livre de
antioxidantes sintéticos, nas seguintes
concentracdes de 1500 mg/kg (alho fresco), 1000
mg/Kg (alho seco a 70° C), 1000, 1500, 2000 mg/Kg
(alho seco a 75°C) e concentracdo zero, que foi
utilizada como controle. As amostras foram
submetidas ao teste acelerado em estufa a 65°, por
9 dias, as quais eram analisadas a cada trés dias. O
potencial antioxidativo foi determinado através dos
métodos de indice de peréxidos” e indice de acidez’.

Resultados e Discussao |

Com as andlises feitas, foi observado que o indice
de acidez ndo apresentou grandes variacdes, ndo
sendo muito conclusivo. No entanto, analisando o
indice de peroxido, verificou-se o aumento do
mesmo com 0 passar do tempo. No 3° dia de
aquecimento, o 6leo de soja puro apresentou o
maior indice (39,95 meg/kg) seguido do éleo de soja
adicionado de 1000 mg/Kg de extrato de alho seco a
75° C (38,99 meqg/kg). O menor valor observado
(25,47 meg/Kg) foi o do 6leo adicionado de 2000
mg/Kg do extrato de alho seco a 75°C. No 6° dia de
aquecimento, foi observado um perfil parecido ao da
andlise anterior, o 6leo puro e o 6leo de soja
contendo extrato de alho fresco apresentaram os
maiores indices de peréxidos, enquanto os outros
apresentaram valores significativamente menores.
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No 9° dia de aquecimento, as amostras de 6leo puro
e 6leos com 1500 mg/kg de extratos de alho fresco
e 0 seco a 75°C apresentaram um mesmo valor de
indice, enquanto os outros apresentaram valores
relativamente menores.

Tabela 1. Médias dos indices de peroxidos (meg/kg)
em Oleo de soja contendo extrato de alho.

Oleos Tempo de andlise (dias)
0 3 6 9
OP 25,30 39,94 58,97 82,17
o1 25,30 38,76 56,48 82,22
02 25,30 38,99 53,43 82,22
03 25,30 34,18 48,43 71,86
04 25,30 25,47 50,22 58,94
05 25,30 35,23 53,32 58,56

(OP) — 6leo de soja puro, (O1) - 6leo de soja com adi¢do de
1500mg/Kg de extrato de alho fresco, (O2) - 6leo de soja com
adicdo de 1000mg/Kg de extrato de alho seco a 75°C, (O3) 6leo
de soja com adigdo de 1500mg/Kg de extrato de alho seco a
75°C, (O4)- 6leo de soja com adicao de 2000mg/Kg de extrato de
alho seco a 75°, (O5) - dleo de soja com adigdo de 1000mg/Kg
de extrato de alho seco a 70°C.

Conclusodes

Contrariamente ao observado na literatura, o extrato
de alho fresco ndo apresentou um potencial
antioxidativo eficiente, visto que seus valores dos
indices de peréxido se aproximavam aos do 6leo
puro. Ja os extratos de alho seco, tanto a 70°C
quanto a 75°C, apresentaram boas atividades
antioxidativas que serao, posteriormente,
comparadas as atividades de antioxidantes
sintéticos.
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