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AVALIACAO DAS ALTERACOES FISICO-QUIMICAS DO OLEO DE
SOJA AROMATIZADO COM ALECRIM E OREGANO
DESIDRATADOS, AQUECIDO POR MICROONDAS.
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Resumo: No presente trabalho, foram avaliadas as alteragbes fisico-quimicas provocadas pelo
aquecimento por forno microondas do dleo de soja comercial em comparagdo com o mesmo Jleo
aromatizado com: alecrim (Rosmarinus officinalis L.) e orégano (Origanum Vulgare L.) desidratados.
Foram realizadas avaliacbes comparativas e os resultados mostraram que, o0 aquecimento por
microondas, provocou alteragbes tanto no dleo de soja comercial como nos dleos aromatizados. No
entanto, os resultados indicaram que o 6leo de soja aromatizado com alecrim e com orégano tem
excelente resisténcia a degradacdo por forno microondas, quando comparado aos dleos de soja
comercial, apresentando atividade antioxidante em todas as andlises realizadas.
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INTRODUCAO

Estudos tém demonstrado que o aquecimento
por microondas afeta as propriedades fisico-
quimicas do 6leo de soja, como aumento: do
indice de acidez, indice de peroxido, e das
absortividades nos comprimentos de onda 232
e 270 nm'?. Para retardar ou inibir a oxidagdo
lipidica, antioxidantes sintéticos tém sido
empregados, mas a utilizagdo desses
compostos é alvo de vérios questionamentos.
Pesquisas tém sido realizadas com a
finalidade de se obter antioxidantes naturais
que possam substituir ou pelo menos diminuir
a quantidade dos antioxidantes sintéticos.
Entre os antioxidantes naturais mais utilizados
podem ser citados os tocoferdis, acidos
fendlicos e extratos de vegetais dos quais
destacam-se as especiarias®. Oleos
aromatizados sao 6leos que contém aromas
de ervas principalmente especiarias e sao
utilizados para melhorar as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. O objetivo do
presente trabalho foi avaliar as alteragbes
fisico-quimicas provocadas pelo aquecimento
por forno microondas do Oleo de soja
comercial comparado a Oleos de soja
aromatizados com alecrim e orégano
desidratados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidas aliquotas do 6leo de soja
comercial e dos éleos aromatizados aquecidos
em poténcia maxima no forno microondas nos
tempos 0, 10, 20, 30, 40, 50 e 60 minutos.
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Foram avaliadas propriedades como: acidez
relativa que indica a formacdo de acidos
graxos livres, indice de refragdo relativo,
viscosidade relativa que indicam a formagéo
de dimeros e polimeros, cor relativa que indica
a formagéo de compostos com ligagdes duplas
conjugadas e absortividades em 232 nm e 270
nm que indicam respectivamente a formagéo
de produtos primarios (dienos, perdxidos e
hidroperdxidos) e secundarios (trienos,
aldeidos, cetonas) de oxidacao.

De acordo com o observado na figura 1, as
aromatizacdes com alecrim e orégano foram
eficientes quanto a inibicdo de formacado de
substéncias acidas, pois apresentaram
resultados de indice de acidez relativo menor
que o 6leo de soja comercial para todos os
tempos de aquecimento estudados.
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Figura 1 — indice de acidez relativo do dleo
comercial e dos éleos aromatizados aquecidos
por forno microondas.
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As andlises do indice de refragéo indicaram
que ambos os 6leos aromatizados inibiram a
formagao de dimeros e/ou polimeros. Também
foi observado um aumento significativo da
viscosidade para o 6leo comercial indicando
que substancias poliméricas foram formadas.
Para os O6leos aromatizados a formacao
dessas substancias poliméricas foi menor, o
que estd de acordo, com os resultados
observados nas avaliagbes dos indices de
refracéo.

Na figura 2, a andlise da variagdo da cor
sugeriu que as aromatizagbes com alecrim e
orégano inibem a formagé@o de compostos com
duplas conjugadas. Este fato €é muito
importante j& que o aumento da cor é
comportamento tipico do processo de
rancificacdo que é altamente indesejavel no
processamento de alimentos.
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Figura 2 — Teste de Cor relativa do dleo
comercial e dos éleos aromatizados aquecidos
por forno microondas.
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Figura 3 - Absortividade relativa em 232 nm do
6leo comercial e dos Oleos aromatizado
aquecidos por forno microondas.

Os resultados observados na absortividade
232 nm sugeriram que as especiarias
utilizadas foram eficientes quanto a inibicao da
formagé@o de produtos primarios de oxidagao.
O 6leo aromatizado com orégano nessa
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absortividade apresentou resultados maiores
que o observado para o éleo aromatizado com
alecrim, evidenciando-se assim ser menos
efetivo na inibicdo da formacdo de dienos
conjugados, peréxidos e hidroperoxidos, figura

Na absortividade 270 nm, o 6leo aromatizado
com orégano apresentou absortividade mais
baixa que o 6leo aromatizado com alecrim.
Além disso, ambos Oleos aromatizados
apresentaram absortividades menores do que
o 6leo comercial evidenciando o poder inibidor
de formacdo de produtos secundarios de
oxidacao dessas ervas.

CONCLUSAO

Nos tempos de aquecimento em forno de
microondas estudados, foi possivel observar
alteracoes fisico-quimicas importantes do 6leo
de soja. O processo de aromatizacdo foi
eficiente na absorcdo de substancias das
especiarias ja que foram observadas
alteracoes significativas tanto nas
propriedades sensoriais com nas propriedades
fisico-quimicas do 6leo.

Em todas as analises realizadas (viscosidade,
acidez, cor, espectros de ultravioleta e
absortividade a 232 e 270 nm), os resultados
indicaram que os 6leos aromatizados com
alecrim e orégano apresentaram maior
resisténcia a  degradagdo por  forno
microondas, quando comparado aos 6leos de
soja comercial.
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