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AVALIAÇÃO DA ESTABILIDADE OXIDATIVA DE ÓLEO DE SEMENTE DE TOMATE ENRIQUECIDO COM ANTIOXIDANTES NATURAIS
Instituição: Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS)
Área temática: Ciências Exatas e da Terra
PAZ, Thayan Filipe Maciel1 (tmaciel739@gmail.com); SILVA, Cinthia Aparecida de Andrade2 (cinthia@uems.br); FIORUCCI, Antonio Rogério3 (arfiorucci@uems.br). 
1 – Discente do curso de Engenharia Física da UEMS;
2 – Técnica de nível superior do Centro de Estudos em Recursos Naturais (CERNA-UEMS);
3 – Docente do curso de Química Industrial e Química Licenciatura da UEMS e pesquisador do CERNA-UEMS.
As sementes de tomate (Lycopersicon esculentum), um subproduto do processamento do tomate (conservas, extrato, suco), contêm cerca de 20–25% de um óleo comestível, rico em ácido linoleico (50–60%) e colesterol. Na indústria cosmética, o óleo de tomate é valorizado por sua capacidade de proteger a pele contra danos causados pelos raios UV, agindo como um protetor solar natural. Sua extração ocorre por meio de prensagem a frio das sementes do tomate. Os diferentes ácidos graxos que compõem os triglicerídeos dos óleos vegetais estão diretamente relacionados com as propriedades físicas e químicas destes lipídios, por exemplo, a presença de duplas ligações dos ácidos graxos como as no ácido linoleico confere menor estabilidade oxidativa aos óleos. O processo de oxidação nos óleos é responsável pela redução do tempo de vida de prateleira, causando alterações em parâmetros de qualidade como cor, odor, sabor e redução da sua capacidade nutricional. Este estudo teve como principal objetivo avaliar a ação antioxidante de cinco biomóleculas adicionadas ao óleo de semente de tomate por meio de medidas de estabilidade oxidativa  pelo método de Rancimat. As medidas de estabilidade oxidativa do óleo de semente de tomate foram realizadas de acordo com a norma AOCS Cd 12b-92, sob fluxo de ar seco de 9 L h-1 a 100 ºC. Os produtos voláteis de degradação do óleo foram coletados em tubos contendo 50,0 mL de água destilada e deionizada. A condutividade da água foi monitorada para determinar o índice de estabilidade oxidativa (OSI) durante o teste de oxidação acelerado. O OSI foi determinado como o período de indução obtido graficamente pela curva de condutividade da água versus o tempo, usando o método de segunda derivada, pelo software StabNet. Foi avaliada a ação antioxidante de cinco biomoléculas, sendo elas ácido L-ascórbico, ácido cítrico, curcumina, piperina e L-triptofano, adicionadas individualmente ao óleo de semente de tomate em concentrações conhecidas. A ação do antioxidante sintético BHA adicionado na concentração de 200 mg kg-1 foi avaliada sendo o valor de OSI usado para fins de comparação. A adição de BHA elevou o OSI de apenas 2,39%. Ácido cítrico e piperina adicionados na concentração de 500 mg kg-1 não tiveram efeito antioxidante enquanto curcumina a 500 e 1000 mg kg-1 levou a uma diminuição da estabilidade oxidativa com redução de OSI de 3,56 e 1,19%, respectivamente. L-triptofano na concentração de 500 mg kg-1 resultou em aumento de OSI de apenas 9,73%. O ácido L-ascórbico (AA) apresentou maior ação antioxidante elevando o valor de OSI de 25,3 e 39,9% para concentrações de 250 e 500 mg kg-1, respectivamente.. O efeito da concentração de AA adicionado ao óleo no índice de estabilidade oxidativa (OSI) foi também avaliado, evidenciando uma elevação linear do valor de OSI com a concentração (Co) no intervalo de 0 a 500 mg kg-1. O gráfico de lnCo versus OSI (difrença de OSI com e sem antioxidante) apresentou uma curva linear (r = 0,98) indicando que o consumo de AA como reagente é de primeira ordem no processo de oxidação. Esses resultados promissores favorecem estudos futuros de cinética de oxidação do óleo de semente de tomate puro (controle) e com adição de concentração conhecida do AA visando estimar a elevação do tempo de vida de prateleira.
PALAVRAS-CHAVE: índice de estabilidade oxidativa, método de Rancimat, oxidação lipídica.
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