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RESUMO

Os tocoferdis sdo considerados potentes antioxddamdturais, e aumentam a estabilidade oxidativa
dos oleos. O objetivo deste estudo foi quantificaoferdis presente no 6leo de arroz utilizado em
sucessivas frituras de batatas. As amostras dodélewsroz foram coletadas anteriormente a fritura e
apos a 2%, 43, 623, 82, 102 e 122 fritura para sgvaliadas. Observou-se que com o0 aumento do nimero
de frituras ocorreu diminuicdo na quantidade deftydis, tendo decréscimo de 66% do conteudo
inicial de tocoferdis no 6leo de arroz ao final dagxessivas frituras, passando o contetdo de
24,99mg/100g para 8,44mg/100g.

Palavras-chave:Tocoferois, 6leo de arroz, fritura, batata.
1 INTRODUCAO

O dleo do farelo de arroz apresenta beneficiosudesaor apresentar uma grande
guantidade de fitoquimicos, incluindo o orizanokdferdis e tocotriendis (DANIELSKI et
al., 2005). Os tocofer6is sdo os antioxidantesramumais abundantes em vegetais, sendo
reconhecidos como excelentes antioxidantes biadggue protegem membranas celulares
(TAKUR; SRIVASTA, 1996; RODRIGUES; ONOYAMA; MEIRELES, 2006).

A presenca e a quantidade dos componentes minasifgodem afetar a estabilidade
do 6leo ou gordura. Estes constituintes preserdtgaimente nos 6leos vegetais, como 0s
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tocoferdis, tocotriendis, compostos fendlicos, tardides e alguns fitosterois, podem atuar
individualmente ou sinergisticamente para protegéteo da deterioracdo oxidativa. Dentre
esses constituintes, os tocoferbéis sdo considerado® 0s mais potentes antioxidantes
naturais (ZAMBIAZI; PRZYBYLSKI, 1998; RENNICK; WARIKER, 2006).

O objetivo deste trabalho foi quantificar o conteltk tocoferdis em o6leo de arroz

utilizado em sucessivas frituras.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 6leo de arroz e batatas adquirdta comércio local da cidade de
Pelotas (RS). As batatas foram descascadas, coead#iras (forma dpalito) com diametro
médio de 0,8 x 0,8 cm e comprimento em torno decBi2lavadas em agua corrente e secas
em papel toalha. As batatas cortadas foram semamualO porcdes de 200 g. Para o
processo de fritura foi utilizada uma fritadeirateta (Fritanella-Walita) com capacidade de
5 L, onde o 6leo foi aquecido a 180°C e colocaddsatatas, permanecendo por 12 minutos,
tempo suficiente para adquirir aspecto visual ¢argstico de batata frita. Finalizada a fritura,
as batatas foram escorridas em cesto de aco ineXid&ecas em papel toalha absorvente.

Deixou-se o Oleo utilizado resfriar a temperatuea6®°C (ao término da fritura),
repetindo-se o processo de fritura para as outpas@es de batata. Desta forma, simulou-se
o0 processo de fritura descontinua usado em restasr& lanchonetes. Amostras do 6Gleo
foram coletadas anteriormente a fritura e apds 432%2 e 102 frituras para serem avaliadas
segundo o conteudo de tocoferadis.

Para a determinac&o dos tocoferois foi utilizamaosistema de cromatografia liquida
de alta eficiéncia-HPLC (SHIMADZU) constituido pmoddulo de mistura dos solventes LC-
10ATVP, desgaseificador FCV-10ALVP, bomba reodin&UW14A, sistema de controle
SCL-10AVP, forno da coluna CTO-10ASVP, e amostraddomatico SIL-10AF. Utilizou-se
uma coluna de separacao analitica de fase rev@&nga;Pak CLC-ODS (3,9cm x 150mm x
4um), tendo como fase estacionaria grupamentosdesita Utilizou-se o detector de
fluorescéncia RF-10AXL, para a identificacdo dosoferois. Os dados foram adquiridos e
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processados com o uso do software Class-VP. A andet6leo de arroz foi diluida com
isopropanol até completar o volume de 5mL. Cergdfuse por 6min a 9.000rpm em
microcentrifuga NT800 Nova Técnica. A analise thueferois foi realizada segundo Pestana
et al. (2008). Os padrdes utilizados forésitocoferol ey-Tocoferol (Sigma, na pureza de

90% e maior ou igual a 96%, respectivamente)lecoferol (Merck de pureza 99%).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme determinacdo por CLAE, o conteudo de fesds no Oleo de arroz
submetido a sucessivas frituras de batata foranodsimados na Tabela 1. Observou-se o
conteldo dex- tocoferol é superior ad e y-tocoferol. Segundo Nolasco et al. (2004) e
Romero et al (2007) a-tocoferol além de ser a forma mais abundantenaistgbuido na
natureza também apresenta a maior atividade baaldmguep- e y-tocoferol (cem vezes)-

tocoferol (duas vezes).

Tabela 1. Contetdo de Tocoferois no 6leo de aubmstido a sucessivas frituras de batata.

) Tocoferol mg/100g
Oleo de arroz 5. a- Total
TO 0,38 5,60 19,01 24,99
T2 0,40 6,35 18,30 25,05
T4 0,73 4,83 13,76 19,32
T6 0,93 5,25 11,72 17,90
T8 0,73 491 8,16 13,80
T10 0,58 3,40 590 9,89
T12 1,31 2,71 4,42 8,44

Observou-se que o contetdo de tocoferéis manewadésa segunda fritura de batata.
Ocorreu uma reducédo de 22,8% do total de tocofefaisegunda para a quarta etapa de
fritura. Neste tempo de fritura Vergara et al (20€@m semelhantes condicbes experimentais
determinou um aumento no indice de peroxido do, @lassando de 4 meq/Kg para 8meq/Kg,
este resultado esta indicando a formacgéo de predeimundarios da oxidagédo do 6leo, o que
pode estar relacionado a reducao no contetudo dé&etdcs por sua agdo como antioxidante.
Da quarta fritura para a sexta teve a menor redag@mnteddo de tocoferdis (7,32%) no oleo

de arroz, porém reduziu 22,9%, 28,4% e 14,7%, otispenente, na oitava, décima e décima
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segunda fritura. Ao final do processo de fritureoateudo total de tocoferdis no 6leo de arroz
foi de 8,44mg/100g, reduzindo 66% em relacdo adecmio inicial, sendo quew tocoferol
apresentou maior degradacéo, seguido p&baoferol (77%>52%).

Segundo Vergara et al (2006) o 6leo de arroz éonasitavel em frituras sucessivas de
batata, superando o 6leo de soja, apresentandoresealteracdes oxidativas e sensoriais, 0
que é atribuido a sua composicao de acidos gragosseu conteudo fitoquimicos, sendo os

tocoferdis importantes agentes antioxidantes.

3 CONCLUSAO

O contéudo de tocoferdis manteve-se até a seguitdiea fde batata, a partir deste
tempo ocorreu diminuicdo do teor do referido fitimgico, tendo decréscimo de 66% do
conteudo inicial de tocoferdis no 6leo de arrofimal das doze frituras sucessivas, passando
o conteudo de 24,99mg/100g para 8,44mg/100g.
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