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Introducdo: A oxidacdo lipidica € um processo de deterioracdo dos acidos graxos
insaturados, em presenca de oxigénio, que provoca alteracBes importantes nos 6leos
alimenticios afetando suas qualidades sensoriais e nutricionais. Este processo €
responsavel pelo desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis, 0s quais tornam
0s Oleos alimenticios improprios para o consumo, além de induzir a formacgdo de
compostos potencialmente toxicos, tais como os perdxidos, que irdo afetar a qualidade
nutricional do produto (Silva et al., 2013). Um conjunto de fatores, tais como o processo
de extracdo do 6leo, o perfil e a estrutura quimica dos &cidos graxos, o teor e o tipo de
compostos pro-oxidantes e/ou antioxidantes naturais ou adicionados, as condicdes
(tempo de prateleira, temperatura, umidade, oxigénio) podem interferir na estabilidade
oxidativa dos 0leos alimenticios. A fracdo lipidica do acai representa cerca de 50% da
matéria seca da polpa, sendo uma excelente fonte de &cidos graxos insaturados (60% de
monoinsaturados e 13% de poli-insaturados), tornando-o tdo atrativo inclusive no
mercado mundial por suas propriedades nutricionais (Bichara et al., 2011; Schauss et
al., 2006). Além do mais, o Gleo de acai é rico em antioxidantes lipofilicos, como
tocoferdis e tocotriendis, e vitaminas, tornando a extracdo e o uso do Oleo de acai
comercialmente interessante para diferentes setores alimenticios, cosméticos ou
farmacéuticos (Pacheco-Palencia et al., 2008). Na maioria dos métodos comerciais de
extracdo se utiliza a prensagem ou a extracdo por solventes, as quais além de serem
técnicas caras podem prejudicar a qualidade do 6éleo ap6s extracdo. Neste contexto,
baseado em pesquisas anteriores (Nascimento et al., 2008) foi recentemente
desenvolvido pelo grupo de pesquisa um processo enzimatico de extracdo de 6leo de
acai em meio aquoso, na tentativa de obter um 6leo bruto de acai de melhor qualidade.
Resultados obtidos da literatura sugerem a importancia de realizar um acompanhamento
da cinética de oxidacdo lipidica do 6leo bruto de acai pds-extracdo, a fim de estimar o
tempo de vida de prateleira do mesmo. Objetivo: Avaliar a influéncia do tempo (0 a 19
dias) e da temperatura (~5° e ~25°C) sobre a vida de prateleira do 6leo bruto de acai
extraido por método enziméatico em meio aquoso, através do monitoramento da acidez e
do indice de peroxido. Métodos: Os frutos de acai foram coletados em Abaetetuba
durante o periodo de safra. Os frutos passaram por um despolpamento manual obtendo-
se uma polpa bruta de acai na forma de pedacos denominados “decotos”. Os mesmos
foram armazenados e refrigerados até a realizacdo dos ensaios de extracdo enzimatica
em meio aquoso de 6leo de acai. A escolha das enzimas comerciais foi direcionada em
funcdo do pH da mistura de polpa bruta de acai com agua (pH ~ 4,7) e da temperatura
do processo (30-60°C). Foi utilizada uma fonte de celulase (Celluclast 1,5L;
Novozymes); uma fonte de celulase, endo-1,3(4)-beta-glucanase e hemicelulases
(Viscozyme L; Novozymes); e uma fonte de protease (Protex 15L; Genecor). Apos a
extracdo do oleo, o0 mesmo foi acondicionado em garrafinhas @mbar com volume de 500
ml, fechadas com papel filme e enroladas com papel aluminio, impedindo o contato
com o oxigénio e a luz, respectivamente. Foram realizados 10 experimentos de vida de
prateleira do 6leo bruto de acai a temperatura ambiente (20-25°C), monitorando entre 0s
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dias 0 e 19 a evolucdo da acidez e a formacdo de perdxidos. Avaliou-se também o
impacto da temperatura de armazenamento do 6leo bruto de acai, por um periodo de 7
dias: sob refrigeracdo (~ 5°C) e a temperatura ambiente. As analises de acidez do indice
de perdxido foram realizadas conforme as Official Methods and Recommended
Practices of the American Oil Chemists' Society Cd 3d-63 e Cd 8-53,7 respectivamente.
Resultados/Discussdo: Foi observado que ndo houve uma variagdo significativa da
acidez em funcéo do tempo (entre os dias 0 e 19) e da temperatura (5° ou 25°C). Os
valores obtidos ficaram abaixo do limite de 2,5 meqKOH/g determinado pela RDC
270/2005. Houve um aumento do indice de peréxido em funcéo do tempo, verificando-
se no dia 0 o valor de 1,97 meg/Kg e no dia 19 o valor de 5,03 meg/Kg. Também houve
um aumento do indice de perdxido, apds 7 dias, de acordo com a temperatura aplicada,
sendo os valores de 2,41 meqg/Kg e 4,36 meg/Kg a 5°C e 25°C, respectivamente. Ainda
assim, a concentracdo dos produtos de oxidagdo priméaria durante o periodo analisado
nas condicdes de temperatura citadas anteriormente apresentou valor inferior a 10
meg/Kg, que é o maximo permitido pelo Codex Alimentarius. Silva et al. (2013), em
seu trabalho, constatou que a uma temperatura de armazenamento de 60°C, a formacéo
de perdxidos no 6leo bruto de acai extraido por Soxhlet, aumenta rapidamente. Os
valores sdo de aproximadamente 2 meqg/Kg no dia 0, compardvel ao resultado
apresentado em nosso trabalho, chegando a 50 meq/Kg ap6s 11 dias. A partir dos dados
obtidos experimentalmente e da literatura podemos perceber a importancia da
temperatura em que o 6leo bruto de acai é submetido em seu armazenamento, pois a
formacdo de peroxidos se eleva drasticamente com o aumento da temperatura. E
importante ressaltar que a qualidade nutricional do 6leo e suas caracteristicas sensoriais
se mantém quanto maior for o retardo na formacdo de perdxidos. Consideracdes
Finais: As caracteristicas fisico-quimicas do éleo bruto de acai conservam-se até pelo
menos 19 dias quando armazenado a temperaturas inferiores a 25°C. Sugere-se,
portanto, que seja feito 0 acompanhamento deste éleo a temperatura ambiente por um
periodo superior a 19 dias a fim de avaliar o tempo de prateleira do 6leo bruto de acai
para futura comercializacdo do mesmo.
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