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RESUMO — A canola pertencente a familia das cruciferas possui cerca de 38% de 6leo no seu gréo. O 6leo de
canola é indicado para pessoas com interesse numa dieta saudavel por possuir boa composigao de &cidos graxos,
possui baixo teor de acidos graxos saturados, alto teor de monoinsaturados e poli-insaturados. O uso inadequado
de aquecimento podem modificar os efeitos benéficos dos 6leos. A degradagdo dos dleos modificam qualidades
funcionais, sensorias e nutricionais. A estabilidade térmica do 6leo vai depender da sua estrutura quimica, quanto
mais saturado o 6leo for, mais estavel termicamente ele serd. O dleo de canola foi aquecido em trés béqueres na
estufa a 100°C, retirou-se o primeiro béquer apds 24 horas, 0 segundo ap6s 48 horas e o Ultimo apods 72 horas.
Foram realizadas analises de acidez e peréxidos antes do aquecimento do 6leo e nos outros trés tempos de
aquecimento. O aumento da acidez nédo foi significativo com o aumento do tempo, ja para peréxidos houve
aumento até T48 seguido de uma reducédo de formagao de peroxidos.
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1 INTRODUCAO

A canola (Brassica napus L. e Brassica rapa L.) pertencente a familia das cruciferas possui cerca de
38% de 6leo no seu grao. O bleo de canola é economicamente viavel porque possui como subproduto o farelo de
canola, possuindo em torno de 34% a 38% de proteinas que é usado na alimentagdo animal.

O dleo é indicado para pessoas que tem interesse numa dieta saudavel por possuir uma boa composicéo
de &cidos graxos (ZIMMERMANN, 2005). Quando comparado a outros éleos, possui 0 menor teor de acidos
graxos saturados, com cerca de 7%, alto teor de monoinsaturados, de 61%, e 32% de poli-insaturados, com 11%
de &cido linoleico. Os efeitos benéficos de 6leos podem ser modificados com o uso inadequado de aquecimento.
As alteracfes quimicas que podem ocorrer durante o aquecimento sdo a hidrélise, formando &cidos graxos livres
0 que acarreta em aumento da acidez (MARTINS & BRANCO, 2004), a oxidag&o, que ocorre nos acidos graxos
insaturados formando peroxidos, e a polimerizagdo, com condensagdo de monémeros de &cidos graxos poli-
insaturados a altas temperaturas por periodos prolongados (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2013).

A hidrdlise é caracterizada pela reagdo de triacilglicer6is com agua, onde para cada molécula de dgua

envolvida é liberada uma molécula de acido graxo. O calor é catalisador desta reagdo, portanto, a hidrdlise é
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comum em 06leos que estejam em aquecimento. Ja a oxidacdo € um processo complexo que envolve varias
reacBes com varias trocas fisicas e quimicas tendo também o calor como catalisador (ZAMBIAZI, 2005).

A degradacdo dos oleos modificam as qualidades funcionais, sensoriais e nutricionais destes. A
estabilidade térmica do dleo vai depender da sua estrutura quimica, acidos graxos saturados sdo mais estaveis
gue insaturados, logo quanto mais saturado o 6leo for, mais estavel termicamente ele sera (ADITIVOS &
INGREDIENTES, 2013).

Tendo em vista as modificacBes que ocorrem em 6leos submetidos a aquecimento, este trabalho objetivou

avaliar a estabilidade do 6leo de canola a 100°C em diferentes tempos.

2 MATERIAL E METODOS

A metodologia foi baseada na dissertacdo de Bruscatto (2008). Foi colocado 250 mL de 6leo de canola
em trés béqueres com capacidade de 500 mL e previamente aquecido em fogdo até atingir a temperatura da
estufa. Apds os béqueres foram colocados na estufa a 100°C. O primeiro béquer foi retirado apds 24 horas, o
segundo apds 48 horas e o Ultimo ap6s 72 horas. Realizou-se as analises de acidez e perdxidos antes do dleo ser
aquecido e nos outros trés tempos.

Para a acidez pesou-se aproximadamente 2 g de amostra no erlenmeyer e adicionou-se 25 mL de
solucdo de éter etilico: etanol e 2 gotas de fenolftaleina. Apo6s titulou-se com KOH até o aparecimento de
coloracdo résea.

Para o indice de peroxido foi pesado aproximadamente 2 g da amostra no erlenmeyer e adicionado 30
mL de solugdo de &cido acético: cloroférmio. Em seguida adicionou-se 0,5 mL da solugdo saturada de iodeto de
potassio e durante um minuto ficou reagindo no escuro. Passado um minuto, adicionou-se 30 mL de &gua
destilada ao erlenmeyer e 0,5 mL de amido 1%. A amostra foi titulada com tiossulfato 0,1N até a perder a

coloragéo escura.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra analisada antes de ser aquecida foi denominada TO, a amostra a 100°C apds 24 horas T24,
apos 48 horas T48 e apds 72 horas T72. A acidez esta representada em gramas/100g de acido oleico e peréxidos

em meqg/kg. Os resultados obtidos encontram-se na tabela abaixo.
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Tabela 1: Teor de acidez e indice de peréxidos em dleo de canola submetido a aquecimento continuo durante 72

horas.

Amostra Acidez Peroxidos
TO 0,8821 a* 13,69 ¢
T24 0,8871a 20,01 b
T48 0,952 a 23,39a
T72 12a 24,02 a

*Letras diferentes na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05).

A andlise de acidez é uma avaliagdo do estado de conservacdo do 6leo. A hidrélise ndo enzimatica de
lipidios é acelerada na presenca de agua & alta temperatura, pressdo e tempo prolongado de aquecimento.
(BRUSCATTO, 2008) Conforme aumenta o tempo e a temperatura de aquecimento aumenta o contetdo de
cidos graxos livres consequentemente aumentando a acidez (MENDONCA et al, 2008). Esses acidos graxos
livres reduzem a qualidade do 6leo e sdo mais suscetiveis a oxidacdo (BRUSCATTO, 2008). Como se pode
observar nos resultados a acidez ndo variou significativamente ao longo do tempo, tendo um indice maior a
amostra T72 (apés 72 horas a 100°C).

A oxidacéo também é um processo degradativo que ocorre quando 0 oxigénio reage com acidos graxos
insaturados. As reacdes quimicas sdo complexas e geram produtos intermediarios que sdo muito instaveis.
Causam sabor e odor desagradavel para o consumo humano. O nivel de oxidacdo depende das condicGes de
armazenamento, principalmente da temperatura, presenca de residuos de metais, incidéncia de luz e
disponibilidade de oxigénio (BRUSCATTO, 2008).

Pelo fato dos perdxidos serem instaveis a analise de indice de perdxido s6 é aplicavel em estagios
iniciais da oxidacdo (SANIBAL & FILHO, 2009). Como o 6leo de canola possui grande quantidade de &cidos
graxos insaturados é suscetivel aos processos oxidativos (MENDONGCA et al, 2008), o que pode ser observado
nos dados obtidos neste estudo, onde os valores aumentaram até 48h. O comportamento do indice de peroxidos
apos certo tempo comega a reduzir, pois a taxa de degradacdo dos peroxidos é maior que a taxa de formagdo
(PAZ et al 2010) o que é possivel observar ja que o valor de 72h ndo difere significativamente do encontrado em
48h.

O valor maximo permitido pela ANVISA é 10 meqg/kg e a amostra TO ja estava acima do permitido
(13,69 meg/Kg) sem sofrer nenhum aquecimento. O estudo realizado por Paz et al, (2010) encontrou valores de
1,82 meqg/Kg para o 6leo de canola comercializado. O indice de perdxidos elevado pode estar relacionado com a
forma de armazenamento deste 6leo, pois as condigdes de armazenamento estao relacionadas com a estabilidade
oxidativa (ZAMBIAZI, 2005).
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4 CONCLUSAO

Quanto mais insaturado o dleo for, mais suscetivel a reacfes de oxidacdo. Como o 6leo de canola
possui uma boa composicdo de &cidos graxos insaturados a temperatura de 100°C este sofreu reacdes de
hidrélise e oxidacdo. A acidez ndo variou significativamente e para o indice de perdxidos houve aumento até
T48.
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