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Introducao

O azeite de oliva extra virgem vem sendo cada vez
mais consumido e os seus beneficios nutricionais a
salde ja sdo bastante conhecidos!. Contudo, este
contém 4&cidos graxos altamente suscetiveis a
oxidacao lipidica, principalmente, quando submetido
a fritura descontinua, na qual o aquecimento ocorre
repetidas vezes, alternado com resfriamento?

Resultados e Discussao

Apos a adicdo de alicina, percebeu-se uma discreta
e crescente reducdo do indice de acidez. Ressalta-
se que com uso de alicina a 5% por 7 dias ja houve
reducdo da acidez para um valor menor do que o
encontrado no azeite em seu estado bruto.

O indice de perdxidos apresentou valores abaixo do
permitido pela RDC 270 (20 meqg/1000g)! antes da
fritura e, apds o aquecimento, houve um aumento
estatisticamente significativo.

Nos estudos de Malheiro et al.,* e Casal et al.,®> os
valores de peroxidos também apresentaram-se de
acordo com o da legislacéo brasileira antes da fritura
e elevaram-se até 10 e 15 minutos de aquecimento,
porém, com a continuagéo da fritura, houve reducéo
dos indices de perbéxidos. Em nosso estudo
verificou que a adicdo de alicina no azeite apos
fritura foi capaz de reduzir o indice de peréxidos de
acordo com a concentracéo de antioxidante e o seu
tempo de atuagdo. Vale ressaltar que a adicao de
5% de alicina por 7 dias ja reduziu o valor de
peréxidos para abaixo do indicado na RDC 270
(20mEqg/1000g).*

Os espectros do IR estdo demonstrados na Figura
1.

Figura 1. Espectro de infravermelho para azeite de
oliva antes e apos fritura descontinua e com adicao
de alicina em diferentes concentra¢cdes por periodos
de 7, 14, 21 e 28 dias.
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Tais espectros mostraram-se eficientes para a
caracterizacdo do azeite conforme  picos:
n°1(vCH)cis; n°2(vCH3); n°3(vCH2); n°4(vC=0);
n°5(vCH2); n°6(vC-0); n°7(vCH2). Entretanto, esta
técnica ndo demonstrou informacdes acerca da
reducao oxidativa do perdxido apés fritura no azeite.

Conclusodes

O aquecimento dos azeites influenciou na alteracéo
dos padrdes de qualidade e o uso da alicina como
antioxidante restabeleceu estes padrdes a valores
aceitaveis, tornando possivel o reaproveitamento do
azeite sem danos ao sistema biolégico.

Novos estudos devem ser realizados envolvendo
outros fatores determinantes do ponto de descarte,
principalmente no que diz respeito & padronizacao
do tempo e temperatura de aquecimento para que
se possa ampliar as referéncias bibliograficas, bem
como torna-las mais fidedignas.
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