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RESUMO

O desenvolvimento de um produto similar a manteigemn 10% de azeite de oliva adicionado a
composicao, confere novas caracteristicas sersandgiroduto, além de atuar modificando o perfil de
acidos graxos da composi¢cdo da manteiga, o queipal utilizado como um apelo de consumo.
Porém, os acidos graxos insaturados presenteseite anmentam a possibilidade da ocorréncia de
oxidacao lipidica; deste modo, testou-se a capdeidatioxidante do orégano em uma amostra do
produto, uma vez que o uso de especiarias comaxatantes naturais vem sido estudado nos altimos
anos, porém os resultados mostraram que o ingteditumou como pré-oxidante.

Palavras-chave:similar de manteiga, orégano, azeite, oxidacao.
1 INTRODUCAO

Por definicdo, manteiga € o produto gorduroso,dobgielos processos de batecdo e
malaxagem, utilizando ou ndo da modificacdo bia@gio creme pasteurizado derivado
exclusivamente do leite de vaca, por processosliggicamente adequados, de matéria gorda
exclusivamente provida do leite (BRASIL, 1996). @da apresenta gordura de outra origem,
0 produto caracteriza-se apenas como similar agigant

O azeite de oliva virgem apresenta um flavor car&tico, apreciado pelos
consumidores, 0 que constitui um dos motivos pgr@ducdo de um similar de manteiga que

contém este componente em sua composicdo. Além, gistos habituados a consumir o
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azeite apresentam menor incidéncia de doencas ar@pas (PEIXOTO; SANTANA;
ABRANTES, 1998). E um alimento que possui alto eadb de &cido oléico, um acido graxo
monoinsaturado (ANGELIS, 2001); apesar dos eféiteséficos para a saude, os acidos
graxos insaturados séo facilmente oxidados porsaptarem duplas ligacbes nas cadeias de
carbono de sua estrutura molecular (RACANICCI gt2004). A formacdo de peroxidos €
um indicador deste tipo de degradacdo em oleosteigs (ZAMBIAZI, 2010).

Na industria de producdo de alimentos, um dos pnol$ técnicos mais importantes
consiste na rancidez de lipideos, seja ela oritelgprocessos hidroliticos ou oxidativos.
Essas transformacdes quimicas podem ocorrer duraptecessamento, armazenamento ou
acdo do calor. (OSAWA; GONCALVES, 2006). Acelergolela presenca de luz e altas
temperaturas, a rancidez é responsavel por salbolore desagradaveis, especialmente em
gorduras como a manteiga, sendo esta caractempoadana alta quantidade de acidos graxos
de baixo peso molecular (OSAWA; GONCALVES, 2006).

Este processo de rancificacdo pode ser evitadodpersos fatores, dentre eles a
modificacdo das condi¢cdes ambientais ou pela atifia de substancias antioxidantes com a
propriedade de impedir ou diminuir o desencadeameldis reacdes oxidativas, o que
aumenta a qualidade e prolonga a vida de pratafeiralimento. (ALLEN; HAMILTON,
1983 apud FIORANI, JORGE, PITARO, 2010).

O orégano possui compostos fendlicos como glucosjdécidos fendlicos, e
derivados terpenos, com destaque para o acidoogfRAMALHO; JORGE, 2006). A
presenca dos compostos fenolicos em plantas éaglstymlo fato de serem capazes de inibir
a oxidacao lipidica, dentre outros fatores comduigdo de atividades farmacoldgicas e
inibicdo de fungos (SOARES, 2002).

O numero de consumidores que optam por alimentosai® com potencial benéfico
a saude, tem crescido ao longo do tempo. Destaeaassespeciarias como potenciais
antioxidantes naturais, as quais podem, até clarides, substituir antioxidantes sintéticos ou
até mesmo serem associadas com estes, diminuitianéidade a ser aplicada em alimentos
(ZACARI, 2008).

O objetivo deste trabalho é avaliar o possivel mmét antioxidante do orégano
(Origanum vulgare) em um similar de manteiga, adiado de azeite de oliva, utilizando

metodologia de Schall Oven Test.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados creme de leite pasteurizado,etdorde sodio, azeite de oliva
portugués, sal cloreto de sodio e 6regano secoiratipido comércio local da cidade de
Pelotas (RS). Para preparacdo da manteiga, segunetodologia proposta por Londofio e
Abreu (2010), com alteracéo pela adicdo de 10%dieade oliva anteriormente ao processo
de batecédo e adicionada de 2% de sal. Depois d¢apie manteiga foi separada em porcdes
iguais, de 1509 cada, e em uma delas foi adicioda®¥ de orégano seco.

Apods, realizou-se analises de peroxidos e acidel nas duas amostras. Entdo, cada
uma destas amostras foi separada em 3 por¢coelmcadas em recipientes abertos, em estufa
sem a presenca de luz, previamente ajustada peraperatura de 65°C, como determinado
pelo método Schall Oven Test.

Foram realizadas andlises de perdxidos e acidezjuglicata, em um periodo de 9
dias. A primeira amostra foi retirada logo apospaeparo da manteiga e, as demais, apos
intervalo de 3 dias (totalizando 4 amostras). Aoaelogia utilizada foi a proposta pela
AOAC (1993).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela 1 mostra as médias de acidez e peréxidiidas para as amostras ao longo

dos experimentos. A evolucdo desses parametrosngo ldo tempo de andlise podem ser

observadas nas Figuras 1 e 2.
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Tabela 1. indice de acidez e de peroxidos paranassteas de similar de manteiga em

diferentes periodos de aquecimento em estufa a 65°C

Indice de acidez Indice de acidez ., . Indice de
. ) ) Indice de perdxidos .
Periodos de s/ orégano (% ¢/ orégano (% ) peréxidos c/
. _ o _ o s/ orégano (meg/kg i
analise acidez em acido acidez em acido orégano (meg/kg
B y de amostra)
oléico) oléico) de amostra)
1° (recém
1,31 1,23 0,097 0,088
preparada)
2° (estufa
_ 1,32 1,56 0,086 0,161
durante 3 dias)
3° (estufa
_ 1,55 1,32 0,250 0,423
durante 6 dias)
4° (estufa
2,57 2,57 0,210 0,441

durante 9 dias)

05 -
045 -
04 -
0,35 -
03 -

i =4=Comorégano
15 i 05

=4=(om orégano

=i=Sem orégano =i-Sem orégano

02 -
0,15 -

indice de acidez (% de Acido oléico)

05 01

indice de perdxidos (megikg de amostra)

0,05 4

12 28 32 42

12 2 3 4

Periodos de andlise Periodos de andlise

Figura 1. indice de acidez do similar de Figura 2. indice de perdxidos de similar de
manteiga durante 9 dias de aquecimento a 65°C  manteiga durante 9 dias de aquecimento a 65°C
Legenda: (1°) = amostra recém preparada; (2°) = Legenda: (1°) = amostra recém preparada; (2°) =
amostra aquecida durante 3 dias; amostra aquecida durante 3 dias;

(3°) = amostra aquecida durante 6 dias; (3°) = amostra aquecida durante 6 dias;

(4°) = amostra aquecida durante 9 dias. (4°) = amostra aquecida durante 9 dias.
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Pode-se observar que had uma tendéncia de aumentamtbhos os parametros
analisados de acordo com o tempo em que a amossaldmetida a temperatura de 65°C. A
Fig. 1 mostra que os indices de acidez para asalnastras mostraram-se semelhantes em
todos os periodos analisados para as amostras @@m @régano, o que demonstra que a
adicdo deste néo influenciou a estabilidade da tnimesn relacdo a acidez. Em estudos de
Ambrésio, Guerra, Mancini Filho (2003), pretendeutsstar a estabilidade de 2 amostras de
manteiga de garrafa (processo de obtencdo diferaladananteiga testada pela fusédo
empregada ap0s o preparo), através de analisesddz,adentre outras, durante periodo de
120 dias, onde se observou um elevado aumentodiceinos 30 dias iniciais (0,40% de
acidez em acido oléico a 1% de acidez em acidemlgiara uma amostra, e de 0,60% a
aproximadamente 1,40% de acidez em acido oléiaa & similar de manteiga analisado, os
teores de acidez foram maiores e passaram por on@nda significativo entre o 6° e 9° dia de
aguecimento a 65°C, que acelerou as reacdes deddego do produto.

Ja para as analises de peroxidos, observou-serabugea tendéncia crescente para
ambas as amostras, porém nao de maneira semeffaate similar de manteiga produzido
com e sem orégano. A amostra adicionada de orégerstrou valores de formacgédo de
peroxidos superiores ao da amostra ndo adicionadaédjano. Esses resultados diferem dos
encontrados por Vekiari et al. (1993) apud Ramallboge (2006), onde a fracdo de orégano
soluvel em éter etilico mostrou-se efetiva na méede banha a 65°C mantida no escuro.
Amostras de Oleo extra-virgem de castanha do pdidonadas de 2,5% de extrato de
orégano obtido em solu¢cdo metandlica apresentaadoneg de indice de peroxidos abaixo do
tratamento controle (ZACARI, 2008). Porém, ¢ ne@gssobservar que nos estudos
apresentados, o orégano nao foi utilizado integratey sob a forma seca, mas sim como
extrato sollvel em diferentes solventes. Portastb,a forma utilizada, o orégano néo atuou
como antioxidante.

Segundo Trindade (2007), a oxidacdo de amostrashaieburgueres bovinos
adicionados de extrato aquoso de orégano durante determinado periodo de
armazenamento foi maior do que na amostra contgol@ndo ambas as amostras passaram
por tratamento de irradiagdo, mostrando que emrdetadas situacdes o orégano pode atuar

como um proé-oxidante.
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3 CONCLUSAO

Pode-se concluir que o orégano submetido apenascagem ndo atua como
antioxidante em similares de manteiga. O indiceacdldez ndo sofreu modificacdo com a
adicdo do ingrediente e o indice de peroxidos mostjue o orégano atuou como proé-

oxidante.
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