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Objetivos

O estudo sobre o 6leo de Echium teve como
objetivo principal avaliar sua estabilidade
oxidativa e aprimora-la ao comparar o
desempenho do d6leo obtido por extragdo com
CO; supercritico (SFE) com o éleo extraido por
prensagem a frio (P). Além disso, avaliou-se o
impacto da adicdo de antioxidantes, tanto
naturais (extrato de alecrim e acido citrico)
quanto sintéticos (TBHQ e EDTA), na
estabilidade do dleo. Por fim, a estabilidade
oxidativa do 6leo foi analisada sob diferentes
condi¢des de armazenamento que simulavam o
uso doméstico (frascos abertos) e a vida de
prateleira do produto (frascos fechados).

Materiais e Métodos

Sementes de Echium foram tratadas com uma
solugdo etandlica (70:30 v/v) contendo
0,20mg/mL de tocoferol. A concentragdo de
tocoferol foi determinada no 6leo extraido das
sementes. Em seguida, as sementes foram
submetidas a dois métodos de extragdo: P e
SFE. Apos cada extragao, o 6leo total produzido
foi dividido em trés tratamentos, o primeiro (N)
contendo uma mistura de antioxidantes naturais
(300 ppm de extrato de alecrim e 100 ppm de
acido citrico), o segundo tratamento (A), uma
mistura de antioxidantes sintéticos (200 ppm de
TBHQ e 100 ppm de EDTA) e um controle (C)
sem adigdo de antioxidantes. Cada frasco de

vidro &mbar de 10 mL foi preenchido com 9,4 g
de 6leo de Echium, correspondendo a
propor¢do Oleo/ar observada em garrafas
comerciais. Metade dos frascos permaneceu
aberta a temperatura ambiente para simular o
consumo doméstico, com amostras coletadas a
cada 7 dias durante um més. A outra metade foi
selada e armazenada a temperatura ambiente
para simular o prazo de validade do produto,
com amostras coletadas uma vez por més
durante 6 meses. Todas as amostras foram
armazenadas a -80°C até a analise. A
caracterizagao do 6leo foi realizada pelo perfil de
acidos graxos (GC-MS) e pela concentragéo de
tocoferol (HPLC). Os compostos de oxidagao
lipidica avaliados foram concentragdo de
hidroperéxidos  (espectrofotdbmetro) e de
malondialeido (HPLC) e compostos volateis
(GC-MS).

Resultados

Tabela 1 apresenta o rendimento e a
recuperagao de 6leo obtidos por extragdo com
SFE e por P. A extragdo SFE, realizada a 45 °C
e 30 MPa, resultou no maior rendimento e
recuperagao de oleo entre todas as condi¢oes
testadas, enquanto valores mais baixos foram
observados usando o método de P.
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Table 1. Oil yield and recovery according to method of extraction.
Methed T (°C) Pressure Oil yield i Recovery

(MPa) (g oil / 100 g seeds) {% total ail)
SF 40 30 2663£021° 7899+ 061°
SF 45 30 31.85+£091° 944612697
SF 60 30 2504 £0.40°¢ 74251117 °¢
cP 50-60 21.84£0.05¢ 6476+ 016°
Abbreviations: (SF) supercritical COz extraction; (CP) cold pressing. (T). Temperature. Different
small letters mean difference by one-way ANOVA and Tukey test (p < 0.05),
Figura 1 mostra a concentragdo de

hidroperéxidos de acordo com o tipo de extragao
(Fig. A.1) e a adigéo de antioxidantes (Fig. A.2)
no inicio do experimento.
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Apés 4 semanas (Figura 2), o Valor de Peroxido
(PV) nas amostras de P atingiu 22,7 meq O./kg,
enquanto nas amostras SFE permaneceu
abaixo de 10 meq O,/kg. Os niveis de MDA
(malonaldeido) variaram de 0,125 a 0,35 mmol
entre os tratamentos. O 6leo obtido por P
continha uma concentragao maior de compostos
associados ao "odor de peixe" (heptanal, 3,5-
octadien-3-ona, 2,6-nonadienal, 1-pent-3-ona e
2,4-heptadienal) do que o 6leo obtido por SFE.
O 3,5-octadien-3-ona e o hexanal foram
identificados como o0s compostos mais
relevantes, indicando um nivel mais elevado de
oxidagao no 6leo de P.

Figure 2: Cinética do valor de perdxido durante o
armazenamento do dleo de Echium
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Conclusoes

A associagao da extragdo com CO, supercritico
e antioxidantes naturais (extrato de alecrim e
acido citrico) foi capaz de produzir o6leo
de Echium ndo refinado com estabilidade
oxidativa aprimorada. A adi¢cao de antioxidantes
artificiais e naturais melhorou a estabilidade
oxidativa do 6leo de Echium, sem diferenca
significativa entre eles. A presenga de heptanal,
3,5-octadien-3-ona, 2,6-nonadienal, 1-pent-3-
ona e 2,4-heptadienal em todos os tratamentos
de oleo de Echium pode estar relacionada ao
odor de peixe neste oleo. No entanto, as
amostras obtidas por P apresentaram uma
concentragao maior desses compostos volateis
do que o dleo obtido por SFE
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