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O que sao antioxidantes?

* Substancia que retarda o aparecimento de
alteracao oxidativa no alimento (ANVISA).

* Substancias utilizadas para preservar alimentos

através do retardamento da deterioracao,
rancidez e descoloracao decorrentes da
autoxidacao (FDA).




Como ocorre a alteracao oxidativa?

* A partir do estresse oxidativo, ocasionado pela
producao excessiva de moléculas prejudiciais,
chamadas radicais livres.




RADCALLVRE  ANTOXDANTE  GELULA
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Radicais livres

e Caracteristicas:

v'Contém O, chamados de espécies reativas de
oxigénio (ROS);

v Altamente instaveis;
v'"Recebem ou doam é;

v'Prejudicam as células, proteinas e DNA.




Aplicacao dos antioxidantes na
industria
* Tem a finalidade de inibir ou retardar a oxidacao

lipidica de odleos, gorduras e alimentos
gordurosos.

* Causa ranco em oleos e gorduras.
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O que é oxidacao lipidica?
» Oxidacao lipidica:

v'Desenvolve sabores e odores desagradaveis
tornando os alimentos impréprios para
consumo;

v'Provoca alteracBes que afetam a qualidade
nutricional e a seguranca dos alimentos, ao
formar compostos poliméricos toxicos.




Oxidacao lipidica

Iniciacio

Propagacio

Formacao de radicais livres;

Consumo pequeno e lento de O,;

Baixo nivel de peroxidos;

Aroma e sabor do alimento inalterados

RH — R'+H°

— R*+0, = ROO'
Alto consumo de O,;

Alto teor de perdxidos;

ROO"+RH — ROOH + R] . N
Inicio da alteracao de sabor e aro

ROO*+R" — ROOR

Produtos
ROO®+ ROOD® — ROOR+Q,\ o oon

Estivels

i

R"+R* — ER

Diminui¢cao do consumo de O,;
Reducao da concentrag¢ao de peroxidos;
Alteracao de sabor, aroma e consisténcia.

¥




Implicacao nutricional

* Consumo de substancias oxidadas e de RL ===
Doencas degenerativas

AH

A

Terminacéo

ROOH

AH;




Mecanismos de acao dos

antioxidantes
* Primarios e Bioldgicos
* Sinergistas * Agentes quelantes

* Removedores de oxigénio * Mistos




Antioxidante primario

* Compostos fendlicos — remocao ou inativacao
dos RL (iniciacao ou propagacao),

* Doacao de atomos de H a estas moléculas,
interrompendo a reacao em cadeia.

A

ROO* + AH —» ROOH + A® J

R*+ AH ——#» RH + A*

onde: ROO* e R* - radicais livres; AH - antioxidante com um atomo de hidrogénio
e A® - radical inerente ( 10 J




Antioxidante sinergista

* Substancias com pouca atividade antioxidante
gue aumenta a atividade antioxidante, quando
usados em combinacao adequada.
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Acido Tartarico

HO OH Acido Citrico

Acido ascorbico




Removedores de oxigénio

* Atuam capturando o O, presente no meio,
através de reacoes quimicas estaveis, tornando-
0S indisponiveis para atuarem como
propagadores da autoxidacao.

HQ HQ
A 0 0 /h., O
HOCHS - HOCH -
HO OH HO OH
Acido L-ascoérbico Acido L-iso-ascorbico
3 H
0 0
UTH
HOCH qo HOCHg i
HO OH HO OH

Acido D-ascoérbico Acido D-iso-ascorbico




Antioxidantes bioldgicos

* Removem O, ou compostos altamente reativos
de um sistema alimenticio. Ex. algumas enzimas:

v'Superoxidade dismutase

~— . Remove radical superoxido,
+ 2H" - H,0, + convertendo em oxigénio triplete.

v Catalase

@@ + 0, Converte o per(')x,ido de hidrogénio
em agua.




Agentes quelantes

* Complexam ions metdlicos (Cu, Fe), que
catalisam a oxidacao lipidica.

* Um par de é nao compartilhado na sua estrutura
molecular promove a acao de complexacao.

HZ}}_\%E\DH \[OH Hk
Sy W) L

EDTA

Acido Citrico




Antioxidantes mistos

* Sao compostos de plantas e animais que tem
sido estudados como antioxidantes para
alimentos.

v Proteina hidrolisada % —"2‘\

protein peptide

. , HO
v Acido cafeico ]@/\)LOH
HO




Antioxidantes mais utilizados

* Sintéticos:

v'BHA (butil-hidrixi-anisol);

v'BHT (butil-hidrixi-tolueno);
v'TBHQ (terc-butil-hidroquinona);
v'PA (palmitato de ascorbila).

* Naturais:
v'Acidos fendlicos;
v'Carotendides;

v Tocoferdis.




Antioxidantes sintéticos

* BHA

v"age como sequestrante de radicais perdxidos;

v'pouca estabilidade em altas temp. ’9 o
v'max. 200 mg/Kg oo

OCHa OCHa

* BHT

v'age como sinergista, ou regenerador de radicais BHA;

v'max. 100 mg/Kg {CHQ}QCC{CHa;a

CHa

BHT




Antioxidantes sintéticos

* TBHQ
v eficaz em 6leos vegetais <>C‘C““‘"“

v estavel em alta temp.
v'max — 200 mg/Kg

TBHQ

* PA

v composto obtido a partir do acido palmitico e o
acido ascorbico;

OH
v'max. —0,02% [gordura] Owom [ 18 ]
| HO OH AO |
Y |




Antioxidantes naturais

« Acidos fendlicos

v"doam e recebem é — funcionam como
sequestradores de radicais ou como quelantes.

Flavonols

e Carortenodides




Antioxidantes naturais

* Tocoferois
v'previne a oxidacdo de AG insaturados;
v'capacidade em doar seus H aos radicais livres.

o - tocoferol: R, =R, =R, = CH, Alfa - maior
B - tocoferol: R, =R,=CH,;;R,=H poder
¥ - tocoferol: R, = H; R, = R, = CH, antioxidante
d - tocoferol: R, =R, =H; R, = CH,




Alimentos antioxidantes

Antioxidant content mmol/100 g“] B E B I DAS

Apple juice 0.27
Black tea. prepared 1.0
Cocoa with mulk 0.37
Coffee, prepared filter and boiled 23
Cranberry juice 092
Espresso. prepared 142
Grape juice 1.2
Green tea, prepared 1.5
Orange juice 0.64 Café expresso
Pomegranate juice 21
Prune juice 1.0
Red wine 25

Tomato juice 048




Alimentos antioxidantes

Antioxidant content mmol/100 g“)

Barley. pearl and flour

Bens . NOZES, LEGUMES E
Bread. with fiber/ whole meal 0.5 G R AOS

Buclowheat, white flour 14
Buckwheat, whole meal flour 20
Chestnuts, with pellicle 4.7
Crisp bread. brown 1.1 Nozes
Maize, white flour 0.6
Millet 1.3
Peanuts. roasted. with pellicle 20
Pecans, with pellicle 8.3
Pistachios 1.7
sunflower seeds 6.4
Walnuts, with pellicle 219
Wheat bread. toasted 0.6

Whole wheat bread, toasted 1.0




Alimentos antioxidantes

Antioxidant content mmol/100 gﬂ)

FRUTAS E VEGETAIS

African baobab tree, leaves dry. crushed

Amla (Indian gooseberry). dried 2015

Apples 04

Apples. dried 38

Apricots, dried 31 Fruta grosefha -

Artichoke 33 Amla
I—Bilberries- dried —lﬂd

Black olives 1.7

Blueberry jam 33

Broccoli. cooked 0.5 Mirtilo

Chulls. red and green 24

Curly kale 28

Dates, dried 1.7 .

Dog rose, products of dried hip 604 Rosa canina

Dog rose, wild, dried 78.1

Dog rose, wild, fresh 243

Fruit from the African baobab tree 10.8




Alimentos antioxidantes

Antioxidant content mmaol/100 g“]

Allspice. dried ground 100.4 | ERVAS

Basil, dried 190

Bay leaves, dried 278 Pimenta da
Cimnamon sticks and whole bark 265 Jamaica
Cinnamon, dried ground 770

Clove, dried. whole and ground 2713

Dull, dried ground 202

Fstragon, dried ground 438

Ginger. dried 203

Mint leaves, dried 1164 |

Nutmeg. dried ground 264

Oregano, dried ground 632

Fosemary, dried ground 448

saffron. dried ground H3

saffron. dried whole stigma 175

Sage, dried ground 443 Menis

Thyme, dried ground 363




Conclusao

* A principal aplicacao dos antioxidantes € evitar o
aparecimento de alteracao oxidativa no
alimento;

* Os antioxidantes possuem variados mecanismos
de acao;

* O consumo de alguns alimentos vegetais podem
ajudar no controle do estresse oxidativo.
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