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Efeito antioxidante do extrato do residuo da
producao do vinho na estabilidade oxidativa
do dleo de soja

RESUMO

O presente trabalho teve como principais objetivos otimizar as condi¢Ges de extragao dos
compostos fendlicos antioxidantes do residuo da produgao do vinho, preparados com as
uvas Isabel e Bordd (8:2) (Vitis labrusca) e avaliar o comportamento do dleo de soja
acrescido deste extrato através do teste acelerado em estufa. As condigdes que
forneceram o extrato com maior teor de compostos fendlicos totais (FT) e a melhor
atividade antioxidante pelo método de sequestro de radicais livres DPPH foram a
desidrata¢do do bagaco a 80°C e utilizando-se 5,00 g de amostra, 90 mL de etanol/agua
30%, em agitagdo magnética a temperatura ambiente, durante 4 horas (FT = 1222,68 +
26,22 mg EAG 100g-"; IC50 = 876,78 + 12,67 ug mL-"). Este extrato foi adicionado ao dleo
de soja sem antioxidantes, nas concentragdes de 1000 e 3000 ppm e as amostras foram
submetidas a teste acelerado em estufa a 65 °C, por 17 dias, comparados com o
antioxidante sintético BHT (1000 ppm) e o dleo isento de antioxidante como controle
negativo. Os extratos foram mais eficientes que o BHT na estabilidade oxidativa do d6leo
nos primeiros dois dias, retardando a formacdo de perdxidos de forma significativa. Apds
17 dias, o BHT foi capaz de inibir em 51,2% a formagdo de perdxidos no 6leo de soja,
enquanto que o extrato natural na concentra¢cdo de 3000 ppm inibiu em 27,0%, e na
concentragdo de 1000 ppm inibiu em 24,0%, demonstrando a eficiéncia como
antioxidante natural do extrato de bagaco de uva.

PALAVRAS-CHAVE: Oxidacdo lipidica, antioxidante natural, bagaco de uva.
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INTRODUCAO

As caracteristicas organolépticas, propriedades funcionais e valor nutricional
de dleos vegetais estdo sujeitas a mudangas quando submetido a aquecimento
prolongado a altas temperaturas e ao contato com o ar, provocando degradagdo
dos lipidios presentes (SANIBAL e MANCINI-FILHO, 2002). A oxidagdo dos
alimentos pode decompor os acidos graxos presentes e formar compostos que
podem agir com outros componentes dos alimentos provocando a perda do valor
nutritivo e também serem prejudiciais para o organismo humano e animal
(MARINOVA e YANISHILIEVA, 2003). E responsavel ainda, pelo desenvolvimento
de sabores e odores desagradaveis, alteracdo da integridade e seguranca dos
alimentos, tornando-os impréprios para o consumo (RAMALHO e JORGE, 2006).
Com intuito de inibir ou retardar a oxidacdo lipidica de odleos, gorduras e
alimentos gordurosos sdo empregados compostos conhecidos como
antioxidantes (BERSET e CUVELIER, 1996; COSGROVE; CHURCH; PRYOR, 1987). O
uso de antioxidantes sintéticos é empregado pela industria alimenticia para
evitar a formacdo de espécies radicalares que possam iniciar a oxidacao (PINHO
et al., 2000; RAMALHO e JORGE, 2006). Estudos em animais evidenciaram que a
exposicdo aguda e prolongada destes compostos levou ao desenvolvimento de
diversas doencas (HIROSE et al., 1986). Diante destas evidéncias, muitos estudos
tém sido feitos com intuito de substituir esses compostos por produtos naturais
com propriedades antioxidantes podendo atuar como alternativa para prevenir a
deterioracdo oxidativa de alimentos e diminuir o uso dos antioxidantes sintéticos
(SOARES, 2002).

Dentre os compostos mais importantes, sob o ponto de vista tecnoldgico,
presentes nas fontes naturais, como frutas, vegetais, cereais e especiarias que
sdo capazes de agir como antioxidantes podem ser citados os tocoferdis, os
carotenoides, alguns acidos organicos como o acido citrico e o acido ascérbico,
acidos fendlicos, taninos e os flavonoides (DIMITRIOS, 2006; HALLIWELL, 1996),
que podem atuar como agentes redutores, sequestrantes de radicais livres,
quelantes de metais ou desativadores do oxigénio singlete (MELO; GUERRA,
2002).

As uvas sdo consideradas uma das maiores fontes de compostos fendlicos
quando comparadas a outras frutas e vegetais, possuindo um alto poder
antioxidante (MAXCHEIX; FLEURIET; BILLOT, 1990). A biomassa residual da
indUstria vinicola é rica em polifendis e fibras, que embora que embora seja
biodegradavel, necessita de um tempo minimo para ser mineralizada,
constituindo-se numa fonte de poluentes ambientais (CAMPQOS, 2005). A
recuperacao de compostos fendlicos antioxidantes dos desperdicios continuos da
indUstria de vinho poderia representar um avancgo significativo na manutencao
do equilibrio do meio ambiente (ALONSO et al.,, 2002) e sua aplicagdo como
antioxidante natural em alimentos uma forma de dar um destino nobre ao
residuo.

Diversos estudos encontrados na literatura utilizaram extratos de produtos
naturais buscando retardar a oxidagdo lipidica em 6leos, como os trabalhos
realizados por Coimbra; Del Rei e Jorge (2009), com extrato de alho, Malacrida et
al. (2007) com extratos de sementes de meldo amarelo, Jorge et al. (2009) com
extrato de semente de maracuja, Luzia e Jorge (2010) com extratos de sementes
de limdo Cravo e Galego, Silva et al. (2009) com extrato de cogumelo, Jorge e
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Malacrida (2008) com extrato de semente de mamao das variedades Formosa e
Solo e Silva et al. (2011) com extrato de residuos de acerola.

Dentro deste contexto, o presente estudo visa analisar o processo de
oxidacdo do 6leo de soja através do acompanhamento da reacdo de oxidagdo em
teste acelerado em estufa, na presenca e auséncia de extrato de bagaco
desidratado de uva gerado na producdo do vinho tinto.

MATERIAL E METODOS

AMOSTRAS

Utilizou-se bagaco de uva composto de aproximadamente 80% da variedade
Isabel e 20% da variedade Bord6 (Vitis labrusca), provenientes da producdo do
vinho tinto, doados pela Cooperativa Agroindustrial dos Viticultores (COAVITI),
localizado no municipio de Marialva, Parana.

O dleo de soja sem adicdo de antioxidante foi cedido pela Cooperativa de
Cafeicultores de Maringa Ltda (COCAMAR), localizado na cidade de Maring3,
Parana.

SECAGEM DOS BAGAGOS E PREPARAGAO DOS EXTRATOS

Para obtencdo dos extratos, amostras do bagaco foram submetidas a
secagem em estufa de circulacdo de ar, sendo dividido em dois lotes: um deles foi
desidratado a temperatura de 80°C e o outro a 50°C. Apds esfriar, os bagacos de
uva secos foram triturados em liquidificador doméstico e entdo armazenados sob
refrigeracdo ao abrigo de luz.

Para a otimizacdo da extracdo dos compostos fendlicos antioxidantes, foram
utilizadas as seguintes condi¢des: 5,0 g de baga¢o desidratado a 80 oC com
volumes de 60, 70, 80 e 90 mL de metanol, sob agitacdo magnética durante 24
horas a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Os 4 extratos foram
submetidos a analise de determinagdo de fendis totais e atividade antioxidante. A
segunda otimizagdo utilizou 5,0 g de amostra com o volume de metanol que
forneceu a melhor resposta, nos tempos de 2, 4, 6 e 24 horas, sob agitacdo
magnética a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Os 4 extratos foram
submetidos a analise de determinagdo de fendis totais e atividade antioxidante. A
ultima otimizacdo determinou o tipo de solvente que extraisse a maior
quantidade de compostos fendlicos antioxidantes, sendo utilizada 5,0 g de
amostra, com o volume dos solventes metanol, etanol, metanol:agua 70:30 e
etanol:agua 70:30 determinado na primeira otimizacdo, em agitacdo magnética a
temperatura ambiente e ao abrigo da luz, num periodo de tempo determinado
na segunda otimizacdo. Os 4 extratos foram submetidos a andlise de
determinacdo de fendis totais e atividade antioxidante.
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DETERMINAGAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE

Para determinacdo da atividade antioxidante dos extratos obtidos foi
utilizado o método descrito por Kulisic et al. (2004). Esse método consiste na
adicdo de 1,0 mL dos extratos em diferentes concentragdes a 2,0 mL de uma
solucdo de DPPH (40 pg mL-1; 0,10 mM em metanol). Apés 30 minutos de
incubacdo, a absorbancia foi determinada em espectrofotémetro VIS (DR 2800 —
Hach) a 515 nm. A porcentagem de atividade antioxidante (%AA) foi expressa em
relacdo ao controle, de acordo com a equacao 1:

%AA = [{Ac- Aa)/Ac] x 100 Eq. (1)

Onde Ac é a absorbancia do controle negativo (solu¢cdo DPPH + Metanol) e
Aa é a absorbancia da amostra apds 30 minutos.

Os valores de ICsp (concentracdo que inibe 50% do radical DPPH) foi
calculada através da equagdo da reta obtida a partir do grafico de %AA versus
concentracdo (ug mL?).

DETERMINAGAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

Para determina¢do dos compostos fendlicos totais foram misturados 0,5 mL
das solugdes dos extratos com 0,5 mL do reagente Folin Ciocalteau, 1,0 mL de
Na,COs3 20% (m/v) e 8,0 mL de agua destilada. Para o branco ndo foi adicionado o
reagente Folin-Ciocalteau, sendo este substituido por 0,5 mL de dgua destilada.
Todas as amostras foram feitas em triplicatas. A absorbancia foi medida em
espectrofotdmetro VIS (DR 2800 — Hach) a 725 nm depois de 25 minutos de
incubagdo no escuro a temperatura ambiente e mais cinco minutos de
centrifugacdo em centrifuga, em rotacdo de 10.000 rpm (SINGLETON e ROSSI,
1965).

Os valores de absorbancia medidos foram interpolados frente a uma curva
de calibragdo (y= 3,057x +0,044), construida com o padrdo acido galico. O teor de
compostos fendlicos foi expresso em mg equivalente de 4cido galico por 100g de
amostra (mg EAG 100 g-).

AVALIAGAO DA ESTABILIDADE OXIDATIVA

Foram submetidos ao teste de oxidacdo acelerado em estufa a 65°C,
conhecido como método de Schaal, quatro tratamentos: éleo de soja sem adicdo
de antioxidantes, 6leo de soja com adi¢do de 1000 ppm de BHT (2,6-di-terc-butil-
4-metilfenol), éleo de soja com adicdo de 1000 ppm e 3000 ppm do extrato de
bagaco de uva. Os tratamentos foram conduzidos por 17 dias em estufa
aquecida, utilizando-se béqueres de 250 mL contendo 100 mL de amostra. As
amostras foram tomadas nos intervalos de tempo de 0, 2, 6, 8, 10, 13, 15 e 17
dias para determinacdo do indice de perdxidos.
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INDICE DE PEROXIDOS

Durante a avaliacdo da estabilidade oxidativa foram coletadas, em triplicata,
aliquotas para o acompanhamento do indice de perdxido, que foi determinado
por titulagdo com tiossulfato de sddio pelo método AOAC Cd 8-53 (1998).

Para determinacdo do indice de perdxido, 2,5 gramas de amostra foram
misturadas com 15 mL da solugdo acido acético/cloroférmio na proporgdo 3:2
(v/v) e 0,5 mL de iodeto de potassio saturado. Apds agitacdo e um minuto de
repouso, foram adicionados 15,0 mL de agua destilada e 0,5 mL de amido a 1%.
As amostras foram tituladas com tiossulfato de sédio 0,01 mol L-', e o volume
gasto apos adicdo do amido forneceu a concentracdo de peréxidos em meq O3
kg-' usando a equacdo 2:

IP= Nx(a—b)/Massa(g) x 1000 Eq. (2)

Onde N é a normalidade da solucdo de tiossulfato de sddio, a é o valor gasto
na titulacdo e b o valor gasto na titulagcdo do branco.

ANALISE ESTATISTICA

As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software Statistica
versdo 8.0. Os resultados foram apresentados como a média + desvio padrao,
n=3. Foram considerados estatisticamente diferentes os resultados que
apresentaram probabilidade de ocorréncia da hipdtese de nulidade menos que
5% (p<0,05) aplicando-se Andlise de Variancia (ANOVA), seguido de comparagdes
multiplas pelo teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o estudo da otimizagdo da extracdo de compostos fendlicos do bagago
desidratado, foi utilizado o bagaco desidratado a 80°C. A primeira etapa da
otimiza¢do foi determinar a relagdo ideal entre a massa de 5,0 g de amostra e o
volume de solvente. Utilizou-se o metanol, solvente amplamente utilizado para
extracdo de fitoquimicos e variou-se o volume entre 60 e 90 mL (Tabela 1). A
andlise estatistica dos valores de compostos fendlicos demonstrou que os
volumes 70, 80 e 90 mL ndo diferiram significativamente (p<0,05), porém para a
atividade antioxidante o melhor valor de ICso foi para o volume de 90 mL. Sendo
assim, o volume escolhido para as andlises posteriores foi de 90 mL.
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Tabela 1 — Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do bagaco desidratado da
uva Isabel e Bordd em diferentes volumes do solvente metanol

Volume (mL) Compostos Fendlicos Totais (mg EAG 100g™) ICso (ug mL?)
60 937,83 +£38,53b 1853,43 + 88,20a
70 1005,61 + 45,73a,b 1536,70 + 29,23b
80 1023,34 +61,51a,b 1506,08 + 30,74b
90 1110,84 +51,84a 888,52 +£9,75¢c

Valores representam a média + desvio padrdo (n=3). Médias seguidas de letras
minusculas diferentes nas colunas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Sabe- se que o tempo de macerac¢do pode interferir na eficiéncia na extracdo
de compostos antioxidantes. No presente trabalho, as amostras permaneceram
em agitacdo com o solvente metanol, ao abrigo de luz nos tempos de 2, 4, 6 e 24
horas (Tabela 2).

Tabela 2 — Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do bagaco desidratado da
uva Isabel e Bordd, extraidos com 90 mL de metanol utilizando diferentes tempos de

maceragao
Tempo d((:] )extragéo Compostos Fenf(l)i(;:;s;)Totais (mg EAG ICso (g mL)
2 478,20 £ 62,99d 151(;41"72?; *
4 878,90 +37,77b 1357,35 + 7,56¢
+
6 654,02 + 18,50c 1?;izéii -
1 *
24 1111,62 +51,89a 6135422

Valores representam a média + desvio padrdo (n=3). Médias seguidas de letras
minusculas diferentes nas colunas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O tempo de 4 e 6 horas ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
para a atividade antioxidante, porém o tempo de 4 horas extraiu uma maior
quantidade de compostos fendlicos. Portanto, 4 horas foi o menor tempo com
uma maior eficiéncia de resposta, com ICso de 1357,35 pug mL? e para compostos
fendlicos uma concentracdo de 878,90 mg EAG 100 g*.

Foram avaliados quatro sistemas de solventes: metanol, etanol, metanol:
agua 30% e etanol: dgua 30% (Tabela 3), utilizando para tal 5,0 g de amostra, 90
mL do solvente e 4 horas de maceragao.
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Tabela 3 — Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do bagaco desidratado da
uva Isabel e Bord6, extraidos com diferentes solventes

Compostos Fenolicos Totais (mg EAG 100g"

Solvente 1 ICso (ug mL?)
Etanol 123,03 +16,48b > 2000a
Etanol: agua 70:30 1222,68 + 26,22a 876,78 + 12,67d
Metanol 1112,41 +59,48a 1223,94 +
34,17b
Metanol:agua 1170,10 + 65,39a 969,61 + 7,82c
70:30

Valores representam a média + desvio padrdo (n=3). Médias seguidas de letras
minusculas diferentes nas colunas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os resultados indicaram que o sistema de solvente etanol: dgua 30% foi o
mais eficiente na extracdo dos compostos antioxidantes. Ndo foi utilizada agua
pura para as determinacdes, pois além de resultar em extratos com alta impureza
(acidos organicos, acucares, proteinas sollveis), podem interferir na
quantificacdo destes compostos (CHIRINOS et al., 2007). A 4gua em combinacdo
com outros solventes organicos contribui para criar um meio moderadamente
polar, o que favorece a extracdo de polifendis (LAPORNIK et al., 2005; LIYANA-
PATHIRANA; SHAHIDI, 2005).

A fim de se investigar a influéncia da temperatura de secagem do bagaco em
estudo, o mesmo foi desidratado a uma temperatura de 502C. A quantificacdo de
fendis totais e a atividade antioxidante foi determinada (Tabela 4) utilizando-se
as condi¢Ges otimizadas com o residuo desidratado a 802C (5,0 g amostra com 90
mL de etanol: dgua 70:30 por 4 horas em agitacdo ao abrigo da luz).

Tabela 4 — Compostos fendlicos totais e atividade antioxidante do bagaco desidratado da
uva Isabel e Bordd, em diferentes temperaturas..

Temperatura (°C) Compostos Fendlicos Totais (mg EAG 100g™2) ICso (g mL?)
80 1222,68 +26,22b 876,78 +12,67b

50 1340,42 + 56,84a 1601,71+2,81a

Valores representam a média + desvio padrdo (n=3). Médias seguidas de letras
minusculas diferentes nas colunas diferem pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os resultados demonstraram que a temperatura de 802C apresentou um
menor valor de ICsp para a atividade antioxidante, apesar de apresentar um
menor conteldo de compostos fendlicos totais. A maior temperatura de secagem

Pagina | 7 forneceu resultados mais satisfatérios, incluindo o menor tempo de desidratagao.
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De acordo com Tomaino et al. (2005), a secagem geralmente provoca a
degradacdo dos antioxidantes que ocorrem naturalmente, devido a instabilidade
destes compostos ao calor da secagem. No entanto, alguns estudos tém
demonstrado pouca ou nenhuma alteragdo nos niveis de antioxidantes apds a
secagem. Esta falta de alteracdo ocorre por causa da presenca de compostos
antioxidantes estaveis ao calor, tais como os carotendides (LIM e MURTIJAYA,
2007).

Segundo o relato de Gupta e Cox (2011), essa reducdo pode ser devido a
alteracdes de desenvolvimento e respostas as lesdes. Esta descoberta esta de
acordo com relatos de Dixon e Paiva (1995), que sugeriram que as plantas
respondem a uma lesdao com o aumento do seu conteudo fendlico para reparar o
tecido danificado. Outra razao para o aumento de polifénois totais pode ser que
com o aumento da temperatura de secagem as enzimas oxidantes, tais como
polifenol oxidase, tenham sido completamente inativadas (PRATHAPAN et al.,
2009).

Levando em consideracdo as concentracdes de compostos fendlicos totais
encontrados neste estudo sendo igual a 1222,68 mg GAE 100g™ e a atividade
antioxidante com ICso de 876,78 ug mL?, para o extrato etanol: dgua 30% do
bagaco desidratado da uva das variedades Isabel e Bord6 (8:2) secas a 802C,
pode-se dizer que estes residuos da vinificacdo representam uma fonte rica de
compostos antioxidantes.

Buscando-se uma aplicacdo e visando-se comprovar a eficacia do extrato
preparado como antioxidante natural, este, apds ter sido concentrado em
evaporador rotativo, foi adicionado ao éleo de soja isento de antioxidantes e
submetido ao teste acelerado em estufa. A Tabela 5 apresenta os resultados de
indice de perdxidos (IP) do dleo de soja isento de antioxidante (controle),
adicionado de antioxidante sintético BHT (1000 ppm), e do extrato do bagago
desidratado de uva em duas diferentes concentragdes, 1000 e 3000 ppm. Em
cada tempo, a atividade antioxidante dos tratamentos é maior quanto menor o
indice de perdxidos.
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Tabela 5 —indice de peréxidos (meq 02 Kg') em 6leo de soja adicionado de extratos de bagaco de uva e BHT, submetido ao teste
acelerado em estufa a 65°C.

Tratamento 0 dias 2 dias 6 dias 8 dias 10 dias 13 dias 15 dias 17 dias
Controle 1,498¢ 5,7488 52,8 102¢A 88,9°A 112 136°* 1944
BHT 1000 ppm 3,17¢8 8,917 23,9¢¢ 58,1 44,5% 66,0°¢ 66,6°¢ 94,6%¢
Uva 1000 ppm 3,80 3,72 37,38 69,6 78,0 91,2 96,88 147%8
Uva 3000 ppm 3,39 3,71 38,0°® 41,0%° 72,69 89,5¢8 106°8 141%®

a, b..... (linha) — médias seguidas de mesma letra mindscula nao diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).

A, B .....(coluna) — médias seguidas de mesma letra maiuscula ndo diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Observa-se que o indice de perdéxido aumentou em todos os tratamentos durante o periodo do teste, que é
justificado pelo desenvolvimento de produtos primarios da oxidacgdo lipidica.

As normas brasileiras que regulamentam a adequacdo de dleo de soja refinado para consumo (Portaria 482/99 —
ANVISA), estabelecem o maximo de 10 meq O, kg de indice de perdxido (BRASIL, 1999).

Os tratamentos realizados com os extratos nas concentragdes de 1000 e 3000 ppm apresentaram resultados
aceitaveis ao final de 2 dias no teste acelerado da estufa. A partir do sexto dia é evidente o grande aumento no valor de
indice de perdxidos, tanto para os extratos como para o BHT, contudo o potencial antioxidante ainda foi considerdvel,
mas inferior ao padrdo.

Os extratos se mostraram mais eficientes que o BHT na estabilidade oxidativa do éleo nos primeiros dois dias de
teste acelerado de estufa, retardando a formagdo de perdxidos de forma significativa, revelando boa eficiéncia na
estabilizacdo do dleo de soja.
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O BHT apresentou seu efeito antioxidante superior aos demais tratamentos a
partir do 62 dia.

Os valores de IP no primeiro dia de tratamento com BHT e extrato de 3000
ppm ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) e para todos os demais dias
pode ser observado diferenca entre os tratamentos.

Apds 17 dias de aquecimento na estufa, o BHT foi capaz de inibir em 51,2% a
formacdo de peréxidos no éleo de soja, enquanto que o extrato natural na
concentragdo de 3000 ppm inibiu em 27,0%, e na concentragdo de 1000 ppm
inibiu 24,0% demonstrando a eficiéncia como antioxidante do extrato de bagaco
de uva nestas concentragées.

Os resultados encontrados neste trabalho estdo de acordo com outros dados
da literatura para a acdo antioxidante de extratos naturais, que relatam a
tendéncia do aumento da atividade antioxidante, conforme o aumento da
concentracdo de extrato (AZIZAH; RUSLAWATI; TEE, 1999; LEE; KIM; ASHMORE,
1986).

Os resultados deste trabalho corroboram com Igbal e Bhanger (2007), que
relatam que a maioria dos antioxidantes inibe ou interrompe a deterioracdo
oxidativa no seu estagio inicial, entretanto sdo eficientes apenas por um periodo
determinado de tempo. Isso se deve, provavelmente, ao fato de que os
antioxidantes fendlicos se decompdem com o passar do tempo perdendo a
atividade protetora.

CONCLUSOES

O estudo demonstrou que o extrato etanol/agua 30% preparado com o
bagaco desidratado proveniente da producdo do vinho, tem efeito protetor sobre
o Oleo de soja, contra a oxidagdo propiciada pelo tempo/temperatura de estufa.
Esta agdo protetora pode estar relacionada ao elevado teor de compostos
fendlicos totais presentes no extrato. Os extratos dos bagacos de uva nas
concentragdes de 1000 e 3000 ppm foram eficientes na estabilidade oxidativa do
6leo inibindo a formagdo de perdxidos em 27,0%, e 24,0%, respectivamente,
durante o tempo de 17 dias. Os resultados mostraram que o extrato do bagaco
de uva, residuo agroindustrial, de baixo valor econGmico, possui potencial
antioxidante e pode ser transformado em produto de valor econ6mico
significativo, apresentando-se como uma alternativa natural na reducdo da taxa
de oxidacdo lipidica em alimentos.
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Antioxidant effect of the wine residue
production of the extract on oxidative
stability of soybean oil

ABSTRACT

The present work has as main objectives to optimize the extraction conditions of
antioxidant phenolic compounds of the wine production of waste, prepared with Isabel
and Bordd grapes (8:2) (Vitis labrusca) and evaluate soybean oil plus behavior of this
extract through an accelerated storage test. The conditions that gave the extract with a
higher content of total phenolics (TF) and the best antioxidant activity by the DPPH radical
scavenging free method were dehydrating the residue at 80 °C and using 5.00 g of sample,
90 mL of ethanol/water 30% by magnetic stirring at room temperature for 4 hours (FT =
1222.68 + 26.22 mg 100 g AGE; ICso = 876.78 + 12.67 mg L”). This extract was added to
soybean oil without antioxidants at concentrations of 1000 and 3000 ppm and the
samples were subjected to an accelerated storage test at 65 °C for 17 days, compared to
the synthetic antioxidant BHT (1000 ppm) and the antioxidant free oil as a negative
control. The extracts were more effective than BHT in the oxidative stability of the oil in
the first two days, delaying the formation of peroxides significantly. After 17 days, the BHT
was able to inhibit by 51.2% the formation of peroxides in soybean oil, while the natural
extract at a concentration of 3000 ppm inhibited by 27.0% and at concentration of 1000
ppm inhibited 24.0%, demonstrating the efficiency as natural antioxidant grape pomace
extract.

KEYWORDS: Lipid oxidation, natural antioxidant, grape pomace.
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