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RESUMO: Os antioxidantes alimentares sdo compostos que atrasam, retardam ou impedem a auto-
oxidacdo em alimentos por meio da inibicdo da formacdo de radicais livres ou pela interrupgédo da
propagacao do radical livre. Os antioxidantes alimentares sdo substancias de baixo custo e facil uso, o
que os tornam um dos métodos mais comuns de conservacao dos alimentos. Embora existam diferentes
grupos de antioxidantes alimentares, todos tém um mesmo objetivo, prolongar a vida de prateleira dos
alimentos mantendo a qualidade sensorial. A grande maioria dos antioxidantes utilizados hoje pelas
industrias de alimentos sdo os sintéticos, por apresentarem grande estabilidade em diferentes alimentos,
serem mais econdmicos e ndo afetarem os alimentos quanto as suas caracteristicas de flavor. Apesar
disso, 0s antioxidantes sintéticos apresentam uso restrito em muitos paises devido a possibilidade de
causarem efeitos indesejaveis em enzimas de varios 6rgdos humanos e serem prejudiciais a satde. Dessa
forma, ha um grande interesse em encontrar novos antioxidantes que sejam seguros e obtidos de fontes
naturais. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi 0 estudo dos sobre os antioxidantes naturais para
0 mercado alimenticio.

PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia de Alimentos; Conservacdo; Oxidacéo.

Application of natural antioxidants in the food industry

ABSTRACT: Food antioxidants are compounds that delay, delay, or prevent auto-oxidation in foods
by inhibiting free radical formation or interrupting free radical propagation.

Food antioxidants are low-cost and easy-to-use substances, which make them one of the most common
methods of food preservation. Although there are different groups of food antioxidants, they all have
the same objective, extending the shelf life of foods while maintaining sensory quality. The vast majority
of antioxidants used today by the food industry are synthetic, as they are highly stable in different foods,
are more economical and do not affect foods in terms of their flavor characteristics. Despite this,
synthetic antioxidants have restricted use in many countries due to the possibility of causing undesirable
effects on enzymes in various human organs and being harmful to health. Thus, there is great interest in
finding new antioxidants that are safe and obtained from natural sources. In this sense, the objective of
this work is the study of natural antioxidants for the food market.
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INTRODUCAO

Os alimentos sdo a principal fonte de energia dos seres humanos. Sdo substancias que estdo
sujeitas a alteracOes na sua estrutura, sejam fisicas ou quimicas, e por geralmente conterem nutrientes
que favorecem o desenvolvimento microbiano, se torna necessario adotar métodos que possam
conservar sua estrutura (Organizacdo Pan-Americana da Saude, 2019).

Os antioxidantes sdo substancias que retardam o aparecimento de alteracdo oxidativa no
alimento. (Nespolo, 2015). O uso de antioxidantes na industria de alimentos é um dos métodos
frequentemente utilizados na conservagdo de alimentos. A maior parte dos antioxidantes utilizados
atualmente na indudstria alimenticia sdo sintéticos, isso ocorre porque eles sdo mais econémicos, estaveis
e mantém as caracteristicas organolépticas dos alimentos. (Food Ingredients Brasil. 2009).

Apesar destes compostos sintéticos terem doses seguras de consumo definidas, o alto consumo
de alimentos industriais por parte da populacdo pode fazer com que ultrapassem esse valor definido, e
acabem por desenvolver enfermidades causadas pelos compostos sintéticos (Souza et al., 2021).
Portanto, o objetivo deste estudo foi identificar as fontes e as formas de obtencéo dos antioxidantes
naturais e como se comportavam durante o processamento e armazenamento e discorrer sobre 0s
processos de extracdo de antioxidantes naturais e as variaveis que devem ser controladas para que a
atividade dos compostos extraidos ndo seja afetada.

MATERIAL E METODOS

A metodologia utilizada nesse trabalho constituiu de uma revisdo bibliografica sobre
antioxidantes naturais e as possiveis aplicacdes na industria de alimentos. A pesquisa foi realizada nas
principais bases de dados disponiveis na internet, com uso do Portal de Periddicos disponibilizado pela
Capes/MEC e nas bases de dados SciELO contemplando trabalhos académicos e artigos cientificos
publicados em congressos nos Ultimos anos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os alimentos sdo sistemas complexos que possuem nutrientes, substratos e reagentes diferentes,
possibilitando o desencadeamento de diversas reagdes, além de micro-organismos. A oxidacéo lipidica
é a principal responsével pela deterioragédo de alimentos ricos em lipidios, porque resulta em alteracdes
indesejaveis de cor, sabor, aroma e consisténcia do alimento. Além disso, pode também provocar outras
alteracdes que irdo afetar ndo sé a qualidade nutricional, devido a degradacgdo de vitaminas lipossoltveis
e de &cidos graxos essenciais, mas também a integridade e seguranca dos alimentos, através da formagéo
de compostos poliméricos potencialmente toxicos (Kuhn; Toralles, 2013).

A média diaria de consumo de energia dos Brasileiros é de 1.866 kcal, deste valor, 69,5% &
proveniente de alimentos in natura ou minimamente processados, 21,5% de alimentos ultraprocessados
e 9,0% de alimentos processados (Louzada et al. 2015). Os alimentos processados compdem uma
parcela significativa na dieta da populacdo brasileira, e entre 0s processos de conservacao utilizados nos
alimentos processados, se encontra 0 uso de antioxidantes. A maior parte dos antioxidantes utilizados
atualmente na industria alimenticia sdo sintéticos, isso ocorre porque eles sdo mais econdémicos, estaveis
e mantém as caracteristicas organolépticas dos alimentos. A estrutura fendlica destes compostos permite
a doacdo de um préton a um radical livre, regenerando, assim, a molécula do acilglicerol e
interrompendo o mecanismo de oxidacdo por radicais livres. (Food Ingredients Brasil, 2009).

A Figura 1 ilustra o mecanismo de reacdo de um antioxidante.

ROO" + AH— ROOH + A’
R*+AH—RH + A"

onde: ROO" e R -radicais livres; AH -antioxidantes com
um atomo de hidrogénio ativo e A*- radical livre

Figura 1 - Mecanismo de reacdo de um antioxidante
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Apesar de sua eficiéncia e estabilidade, os antioxidantes sintéticos apresentam restri¢des de uso
em varios paises devido a possibilidade de causarem efeitos indesejaveis em enzimas de varios 6rgaos
humanos e serem prejudiciais a saude (Tiveron, 2010). Em virtude dos maleficios que possam ser
causados pelos antioxidantes sintéticos é que se busca uma alternativa viavel de substitui-los.
Alguns dos critérios utilizados para a sele¢do de um antioxidante séo: eficacia em baixas concentracoes
(0,001 a 0,01%); auséncia de efeitos indesejaveis na cor, no odor, no sabor e em outras caracteristicas
do alimento; compatibilidade com o alimento e facil aplicacdo (Ramalho; Jorge, 2006).

Fendis, carotenoides, tocoferdis e acido ascorbico sdo compostos que possuem propriedades
antioxidantes e que podem ser encontradas em alimentos (Hayat et al., 2010). Residuos agroindustriais,
como cascas, polpas e sementes de frutas, apresentam atividade antioxidante muitas vezes comparavel
a de antioxidantes sintéticos (Moure, 2001).

Para se obter os compostos antioxidantes, é necessaria a sua extracdo. A extracdo destes
compostos pode-se dividir entre extracdo convencional com solventes organicos e a extracdo
supercritica. Apesar da extracdo com solventes ser eficiente em alguns casos, € necessario alguns
cuidados como o solvente utilizado, a polaridade, temperatura e tempo de extracdo, além de que pode-
se tornar um problema ambiental devido a residuos gerados. A extracdo supercritica possui bom
rendimento e preserva as propriedades antioxidantes, porém é um método ineficiente em substancias de
alta polaridade e de aplicacéo invidvel na industria devido a seu alto custo de producdo. (Andreo; Jorge,
2006).

Foram selecionados artigos que avaliam as propriedades antioxidantes de compostos extraidos
de residuos alimentares e plantas, verificando assim seu potencial de ser utilizado na industria de
alimentos como um antioxidante, observando se cumprem 0s critérios necessarios para a conservagao
de alimentos.

A Tabela 1 apresenta 0os compostos selecionados, materiais e método de extracéo.

TABELA 1- Materiais, Compostos antioxidantes, e método de extragéo.

Materiais Composto Extracédo Referéncia
Residuos de Camarao Carotendide Oleo vegetal Silva et al.2021
Alga marrom Flavondide Metanol 70% Nofal et al.2024
Farinha de clrcuma Compostos Fendlicos  Moagem Negrdo et al. 2023.
Justicia pectoralis Jacq ~ Compostos Fendlicos EFS Oliveira et al. 2023
Croton jacobinensis

Baill Compostos Fenodlicos  EFS Oliveira, et al.2023

Fonte: autores
Residuos de camarao.

A Astaxantina é um carotenoide, e se encontra presente no camarao, pois é responsavel pelo seu
pigmento alaranjado. Durante o processamento industrial, os residuos de camardo sdo em sua maioria
descartados no meio ambiente, o que leva a perda de valor nutricional e riscos de problemas ambientais
devido a decomposicéo desses residuos no ar.

O estudo selecionado utilizou como método de extracdo o uso de dleo vegetal, que é uma forma
barata e segura de se extrair a Astaxantina, ja que evita a perda da funcionalidade do carotenoide. Foi
utilizado residuo industrial de camardo e farinha de residuo industrial de camardo no processamento de
camardo com 6leo de soja para avaliar o seu potencial antioxidante. As misturas de 6leo vegetal com
residuo de camarao foram aquecidas, filtradas e centrifugadas, obtendo o 6leo pigmentado de residuo e
farinha de camardo. A atividade antioxidante da farinha residuo de camaréo foi bem maior se comparado
com o 6leo de soja (substancia controle) e este resultado indica que a Astaxantina extraida dos residuos
de camardo por meio do 6leo de soja possui potencial para ser empregada como um antioxidante natural
e sustentavel na industria alimenticia. (Silva et al, 2021.).
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Alga Marrom

As algas marinhas possuem propriedades antioxidantes, anticancerigenas, antidiabéticas e
antimicrobianas, e por isso elas apresentam um forte potencial para serem utilizadas na indudstria
alimenticia. O estudo selecionado analisou a atividade antioxidante de compostos fendlicos e
flavonoides da alga marrom, que foram extraidos do p6 de algas através do uso do metanol 70%. A
extracdo foi realizada através da imerséo do pé de alga em metanol por 48 horas, e em seguida, o extrato
foi filtrado em um funil de Buchner, purificado em um rotaevaporador a vacuo a 50 °C e evaporado até
a completa secagem sob pressdo. O extrato metan6lico de Sargassum muticum possui Varios tipos de
compostos fenolicos que possuem capacidade antibacterianas antifingicas e antioxidantes, e portanto
possui potencial para ser utilizado na indUstria alimenticia como forma de conservacdo de alimentos.
(Nofal et al. 2024).

Clrcuma

A curcuma é uma planta amplamente utilizada na culinaria, devido a seu sabor, coloragdo e
propriedades antimicrobianas, anti-inflamatorias e antioxidantes. O estudo conduzido por Negrdo et al.
(2023) fez o uso da farinha de crcuma, que foi extraida através da lavagem com agua e sanitizagdo dos
rizomas com solucdo de hipoclorito de sodio 2,5%. Posteriormente as raizes com a casca foram
trituradas em um processador de alimentos e secas em estufa de circulacdo de ar a 50 °C por 7 horas. O
material desidratado foi moido novamente em moedor de café e peneirado. A farinha de circuma obtida
foi armazenada em embalagem plastica e mantida em local seco e ventilado até o0 momento da analise.
A clrcuma extraida foi posteriormente utilizada como antioxidante em hamburgueres de frango e o
resultou em um produto sem alteragdes na composicdo quimica ou textura, cozimento com mais
rendimento e a estabilidade oxidativa semelhante ao antioxidante sintético.

Justicia pectoralis Jacq e Croton jacobinensis Baill

Em um estudo realizado por Oliveira et al. (2023) foi avaliado a atividade antioxidante e anti
microbiana das plantas Justicia pectoralis Jacq e Croton jac que apesar de ndo terem evidéncias de uso
na industria-alimenticia, possuem propriedades que podem ajudar na conservacdo de alimentos. J
pectoralis é uma planta com compostos antimicrobianos e fendlicos que podem impulsionar suas
atividades antioxidantes e anti-inflamatdrias. C. jacobinensis € uma planta que apresenta propriedades
antibacterianas e citotoxicas. A extragdo se deu com a infusdo de folhas secas. Foram obtidos extratos
aquosos e hidroalcoolicos na concentracdo de 50% e 70%, com aquecimento de 70°C na mesma
proporcédo da preparacdo do extrato aquoso. Os extratos descansaram por 30 minutos e logo apos foram
filtrados.

C . jacobinensis Baill apresentou maior atividade antioxidante, e por isso é possivel fazer uma
relacdo entre a quantidade de compostos fendlicos presentes no extrato e sua atividade antioxidante. Os
extratos mostraram potencial para serem usados na indudstria alimenticia devido as suas atividades
antioxidantes e anti microbianas. O extrato hidroalcodlico 70% demonstrou ter quantidades mais
elevadas de compostos bioativos, como compostos polifenélicos, e por isso apresentou uma atividade
antioxidante mais elevada.

Os extratos organicos estudados demonstraram atividade antimicrobiana contra as bactérias S.
aureus, L. monocytogenes, S. enteritidis e E. coli. Portanto os extratos de J. pectoralis e C. jacobinensis
demonstraram potencial para serem utilizados na conservacdo de alimentos devido a suas propriedades
antioxidantes e antimicrobianas e pela ndo toxicidade para células humanas dos extratos de ambas as
plantas.

CONCLUSOES
Atualmente, as pesquisas buscam alternativas naturais para a substituicdo dos aditivos sintéticos
utilizados pela industria de alimentos. Uma vez que, compostos naturais sdo amplamente aceitos pela
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populacdo, apresentam baixa toxicidade e trazem beneficios a sadde humana. Os compostos com
propriedades antioxidantes podem ser obtidos de fontes vegetais ou residuos alimentares, podendo ser
uma forma viavel de substituir os antioxidantes sintéticos na industria de alimentos.
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