Na industria de alimentos, os antioxidantes saalgente empregados como
aditivos alimentares que atuam aumentando a vigaateleira dos produtos, devido a sua
capacidade de retardar o processo de peroxidagabpiidios. A utilizagdo em alimentos
de conservantes e antioxidantes de origem quimeitasido bastante criticada devido ao
fato de pesquisas terem revelado que alguns poderartdanos a saude. Desta forma,
existe interesse pela pesquisa de aditivos natutadre eles os antioxidantes. O objetivo
deste trabalho foi, a partir da casca do pinh&o,subproduto da regido sul, obter um
extrato contendo compostos fendlicos que possueatar@ntioxidante e aplicar em 0leos
comestiveis para verificar se este retarda a o&aaQ extrato foi obtido utilizando 30g de
casca de pinhdo cru moida e 100 mL de &lcool pad,agitacdo a 50° C durante 30
minutos e posterior filtragcdo. O extrato foi adi@do em duas concentracoes, 1% e 2%,
em diferentes tipos de 6leos, e colocados em eatéifd C (temperatura que possibilitava a
aceleracdo da oxidacdo destes). Além das amosirasocextrato foram realizados um
controle (sem extrato) e um tratamento com antangel comercial (0,02% de BHT). Cada
tratamento foi realizado em triplicata e todas m®siras foram armazenadas durante 21
dias em estufas com a temperatura controlada d& @0€ada dois ou trés dias era retirada
uma aliquota de cada amostra para que fossemagadins testes no oleo, sendo estes:
indice de peroxido e indice de dienos conjugadEsnAlisso, em alguns pontos foi medida
a cor através do sistema CIELAB utilizando um dobetro. Os resultados parciais
indicam que houve uma evolu¢cdo menos acentuadxidacéo do 6leo que continha o
extrato da casca de pinh&o em relacdo ao confateetanto, os valores obtidos para os
extratos foram um pouco superior em relacdo aondiexddante quimico, BHT. Porém
cabe destacar uma caracteristica visual negata @gxtrato de pinhdo causava ao 6leo ao
ser adicionado. O extrato de pinhdo possui umaragho marrom roseada e ao ser
misturado ao 6leo este deixava de apresentar sumT@relada caracteristica. Além disso,
foi verificada apés certo periodo de tempo umaipitecdo dos compostos do extrato,
possivelmente devido a temperatura utilizada ne técredita-se que a aplicacdo em 6leos
fica prejudicada devido as alteracdes que o0 extrata nas caracteristicas visuais do 6leo.
Entretanto, devido a caracteristica antioxidante nesmo, pode-se concluir que sua
utilizacdo, em produtos onde se deseja contrabidacao e que a coloragcdo que o extrato

gera possa ser mascarada pela coloracdo do prpdat® ser avaliada devido a sua origem



natural e por se tratar do aproveitamento de urprsdhto.



