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1. INTRODUCAO

Os antioxidantes tém um importante papel na manutencao do controle dos
radicais livres e s&o obtidos através da alimentacdo. Existem diversas
moléculas naturais que atuam como antioxidantes, sendo que as principais sado
0s isbmeros da vitamina E, os a -, y-, B- e &- tocoferdis. O a - tocoferol é
considerado o antioxidante natural mais abundante distribuido na natureza,
encontra-se praticamente em todos 0s Oleos vegetais e apresenta a maior
atividade biolégica como vitamina E, sendo que a sua atividade bioldgica é
duas vezes superior ao do B - e y - e cem vezes a do © - tocoferol (Nolasco et
al., 2004; Romero et al., 2007).

O dleo de farelo de arroz tem atraido muita atencao devido a proporcéo
de &cidos graxos saturados e insaturados e pelo elevado nivel de
componentes bioativos (Hoed et al., 2006; Narayan et al., 2006; Lilitchan et al.,
2008). Este Oleo possui propriedades de reduzir os niveis de colesterol
sangiineo, reduzir o nivel de agregacdo de placas nas artérias, além de
possuir agao anti - carcinogénica (Rogers et al.,1993; Krishna et al., 2001,
Abidi, 2003; Ausman et al., 2005; Hoed et al., 2006; Balachandran et al., 2007;
Chotimarkorn & Silalai, 2008; Pestana et al., 2008). Além das propriedades
nutracéuticas, os componentes bioativos presentes na matéria - insaponificavel
desempenham um importante papel na estabilidade desse 6leo, aumentando o
periodo de validade de muitos alimentos submetidos ao processo de fritura
(Wilson et al., 2007; Chotimarkorn & Silalai, 2008).

O objetivo deste estudo foi avaliar a estabilidade de a-, (y+B)- e ©o-
tocoferol presentes no 6leo de arroz refinado, submetido ao aquecimento em
estufa atemperatura de 140°C.

2. MATERIAL E METODOS

O 6leo de arroz utilizado no trabalho foi doado por uma industria
processadora de 6leo vegetal da cidade de Pelotas (Irgovel). Trés litros de 6leo



de arroz refinado foram colocados em béquer de vidro de capacidade de cinco
litros, o qual foi submetido ao aguecimento em estufa a 140°C por um periodo
de 1008 horas.

O dleo de arroz foi analisado em intervalos de tempos regulares (0, 48,
240, 336, 432, e 1008h), avaliando o grau de estabilidade de a-, (y+ B)- e &-
tocoferol. O ponto final de coleta foi definido em fungéo da degradacéo total do
a- tocoferol presente na amostra de 6leo.

A andlise de tocoferbis foi realizada segundo Pestana et al. (2008)
utilizando cromatoégrafo liquido de alta performance, com coluna de fase
reversa (C18), sistema de injecdo automatica e detector de fluorescéncia com
excitacdo a 290nm e emissédo a 330nm. Durante a analise o fluxo se manteve
constante de 1mL.min™. A fase mével inicial foi acetonitrila:metanol:isopropanol
(50:40:10, VIVIVv) por 10min., alterando-se linearmente para
acetonitrila:metanol:isopropanol (30:65:5, v/v/v) mantendo-se até 12min e
retornando linearmente para a fase mével inicial, totalizando 15min de analise.
As amostras foram quantificadas através da constru¢do de curva de padrdes
externos a partir de padrdes cromatograficos de alto grau de pureza e os
resultados expressos em mg de tocoferol 100g™ de éleo.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

O conteudo do a-, (y+ B)- e &-tocoferol e o conteudo total dos tocoferdis,
expressos em mg.100g™ de 6leo de arroz, estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Contetdo de tocoferdis (mg.100g™?), no éleo de arroz refinado
guimicamente submetidos a temperatura de 140°C.

Tempo (h) | a-, tocoferol | (y+ B) -tocoferol | &-tocoferol | *Z (a, vy, d) tocoferdis
Zero 32,84 a 991 a 0,77 a 43,52
48 31,19b 9,88 b 0,75 a 41,82
240 25,05 d 7,93d 0,61c 33,59
336 22,46 e 6,69d 0,54 c 29,69
432 22,27 f 579e 0,54d 28,60
1008 O 1,28 h 0,43 f 1,71

Valores seguidos por letras mindscula iguais na mesma coluna ndo diferem
entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p> 0,05).

Os conteudos de a-, (y+ B)- e ©O-tocoferol no Oleo de arroz sem
aquecimento foram, respectivamente, 32,84mg.100g*, 9,91mg.100g* e
0,77mg.100g™. Pode-se observar que o a-tocoferol é encontrado em maior
concentracdo no Oleo de arroz do que o (y+ B)- e &-tocoferol, contribuindo com
75,46% do total destes tocoferdis.

O a - tocoferol no dleo refinado quimicamente obteve um pequeno
decréscimo (5,02 %) no periodo de 48 h de aquecimento (Tabela 1). Uma
maior degradacao foi vista apds 432 h de aquecimento, onde apresentou uma
reducdo de 32,19 %; e ao completar 1.008h obteve um decréscimo de 100 %
de seu conteudo inicial. De acordo com Kalucka et al. (2005) e Player et al.
(2006), a rapida degradacédo do a - tocoferol, resulta em reacdes secundarias
do radical tocoferoxil com hidroperéxidos ou acidos graxos nao oxidados para




gerar mais radicais. Segundo 0 mesmo autor, as reacées aumentam a rapidez
da oxidacao lipidica.

O (y+ B) - tocoferol apresentou uma reducdo gradativa em todos os
periodos de aquecimento, revelando ao completar 432 h de uma degradacédo
de 41,57% e de 87,08 % ao final do periodo de aquecimento (1.008 h).

O conteudo de & - tocoferol no éleo refinado quimicamente mostrou no
decorrer do aquecimento uma reducao gradativa até atingir o periodo de 432 h
de aquecimento (29,87 %). Apds este periodo a sua degradacdo foi mais
intensa, atingindo, ao completar 1.008 h de aquecimento, uma reducéo de
44,16 %, o ©O-tocoferol praticamente se manteve estavel. Sua maior
estabilidade quando comparado ao a-tocoferol e (y+ B) -tocoferol pode ser
atribuido a baixa capacidade do &-tocoferol em doar seu hidrogénio ao radical
livre, ou seja, devido a sua reduzida atividade antioxidante. Pesquisas
realizadas por Player et al. (2006), avaliando a estabilidade de a -, y - e 0 -
tocoferol durante a oxidacéo do 6leo de soja a 50 °C demonstraram que o a -
tocoferol se degradou mais rapidamente que y - e & - tocoferol. Ao final de
1008h obteve-se um somatdrio total de tocoferéis de apenas 1,71 mg.100g?,
ou seja, restando apenas 3,93% de tocoferdis totais na amostra. De acordo
com Kalucka et al., (2005), o & - tocoferol € mais estavel porque ndo participa
tdo facilmente como o a - tocoferol de rea¢des secundarias com hidroperoxidos
para formar mais radicais em temperaturas mais elevadas.

A degradacdo dos tocoferdis encontrada neste trabalho teve a seguinte
ordem: a-> (y+ B) -> &-tocoferol, concordando com os resultados apresentados
por Player (2006).

4. CONCLUSOES

De acordo com os dados obtidos, o o-tocoferol foi 0 composto que
apresentou-se mais estavel durante o aguecimento. O a-tocoferol teve menor
estabilidade durante o aquecimento a 140°C devido a sua capacidade de doar
seus hidrogénios fenolicos aos radicais livres.
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