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O que são antioxidantes? 

 

• Substância que retarda o aparecimento de 
alteração oxidativa no alimento (ANVISA). 

 

• Substâncias utilizadas para preservar alimentos 
através do retardamento da deterioração, 
rancidez e descoloração decorrentes da 
autoxidação  (FDA). 
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Como ocorre a alteração oxidativa?  

• A partir do estresse oxidativo, ocasionado pela 
produção excessiva de moléculas prejudiciais, 
chamadas radicais livres. 
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Radicais livres 
• Características: 

 

Contêm O2 chamados de espécies reativas de 
oxigênio (ROS); 

 

Altamente instáveis; 

 

Recebem ou doam é; 

 

Prejudicam as células, proteínas e DNA. 
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Aplicação dos antioxidantes na 
indústria 

 

• Tem a finalidade de inibir ou retardar a oxidação 
lipídica de óleos, gorduras e alimentos 
gordurosos. 

 

• Causa ranço em óleos e gorduras. 
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O que é oxidação lipídica? 

• Oxidação lipídica: 

 

Desenvolve sabores e odores desagradáveis 
tornando os alimentos impróprios para 
consumo; 

 

Provoca alterações que afetam a qualidade 
nutricional e a segurança dos alimentos, ao 
formar compostos poliméricos tóxicos. 

 
6 



Oxidação lipídica 
Formação de radicais livres; 
Consumo pequeno e lento de O2; 
Baixo nível de peróxidos; 
Aroma e sabor do alimento inalterados 

Alto consumo de O2; 
Alto teor de peróxidos; 
Início da alteração de sabor e aroma 

Diminuição do consumo de O2; 
Redução da concentração de peróxidos; 
Alteração de sabor, aroma e consistência. 
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Implicação nutricional 
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• Consumo de substâncias oxidadas e de RL 
Doenças degenerativas 
 

 



Mecanismos de ação dos 
antioxidantes 

 

• Primários                                

 

• Sinergistas 

 

• Removedores de oxigênio 
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• Agentes quelantes 

• Mistos 

• Biológicos 



Antioxidante primário 

• Compostos fenólicos – remoção ou inativação 
dos RL (iniciação ou propagação),  

• Doação de átomos de H a estas moléculas, 
interrompendo a reação em cadeia. 
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Antioxidante sinergista 

• Substâncias com pouca atividade antioxidante 
que aumenta a atividade antioxidante, quando 
usados em combinação adequada. 
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Removedores de oxigênio 

• Atuam capturando o O2 presente no meio, 
através de reações químicas estáveis, tornando-
os indisponíveis para atuarem como 
propagadores da autoxidação.  
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Antioxidantes biológicos 

• Removem O2 ou compostos altamente reativos 
de um sistema alimentício. Ex. algumas enzimas: 

 

Superoxidade dismutase  

 

 

Catalase  
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Remove radical superóxido, 
convertendo  em oxigênio triplete. 

Converte o peróxido de hidrogênio 
em água.  



Agentes quelantes 

• Complexam íons metálicos (Cu, Fe), que 
catalisam a oxidação lipídica.  

• Um par de é não compartilhado na sua estrutura 
molecular promove a ação de complexação. 
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Antioxidantes mistos 

• São compostos de plantas e animais que tem 
sido estudados como antioxidantes para 
alimentos. 

 

Proteína hidrolisada 

 

 

Ácido cafeico 
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Antioxidantes mais utilizados 

• Sintéticos: 

BHA (butil-hidrixi-anisol); 

BHT (butil-hidrixi-tolueno); 

TBHQ (terc-butil-hidroquinona); 

PA (palmitato de ascorbila). 

 

• Naturais: 

Ácidos fenólicos; 

Carotenóides; 

Tocoferóis. 
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Antioxidantes sintéticos 

• BHA  

age como sequestrante de radicais peróxidos; 

pouca estabilidade em altas temp. 

máx. 200 mg/Kg 

 

• BHT  

age como sinergista, ou regenerador de radicais BHA; 

máx. 100 mg/Kg 
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Antioxidantes sintéticos 

• TBHQ 

eficaz em óleos vegetais 

estável em alta temp.  

máx – 200 mg/Kg 

 

• PA 

composto obtido a partir do ácido palmítico e o 
ácido ascórbico; 

máx. – 0,02%  [gordura] 18 



Antioxidantes naturais 

• Ácidos fenólicos 

doam e recebem é – funcionam como 
sequestradores de radicais ou como quelantes. 

 

 

 

• Carortenóides 

atuam absorvendo oxigênio singlet. 
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Antioxidantes naturais 

• Tocoferóis 

previne a oxidação de AG insaturados; 

capacidade em doar seus H aos radicais livres. 
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Alfa  - maior 
poder 

antioxidante 



Alimentos antioxidantes 
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BEBIDAS 

Café expresso 



Alimentos antioxidantes 
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NOZES, LEGUMES E 
GRÃOS 

Nozes 



Alimentos antioxidantes 
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FRUTAS E VEGETAIS 

Fruta groselha - 
Amla 

Mirtilo 

Rosa canina 



Alimentos antioxidantes 
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ERVAS 

Pimenta da 
Jamaica 

Canela 

Cravo 

Menta 



Conclusão 

• A principal aplicação dos antioxidantes é evitar o 
aparecimento de alteração oxidativa no 
alimento; 

 

• Os antioxidantes possuem variados mecanismos 
de ação; 

 

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