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RESUMO

A oxidacao lipidica € um conjunto de reac0es que ocorrem entre o
oxigénio e os radicais livres presentes em alimentos oleosos e
gordurosos, causando mudancas no sabor, odor, textura e
gualidade do produto. Para evitar esse tipo de reacao, o presente
trabalho estudou a aplicacao de oOleos essenciais e extratos
vegetais como antioxidantes naturais em embalagens ativas, a fim
de aumentar a vida util de um alimento de forma saudavel e
segura, substituindo os métodos convencionais.

Palavras-chave: acao antioxidante, protecao, oxidacao lipidica.

INTRODUCAO

Buscando impedir gue a oxidacao lipidica aconteca, as industrias
utiizam aditivos sintéticos, como por exemplo o BHT e BHA
(ZENEBON, PASCUET, TIGLEA, 2008). Porém eles podem trazer
danos a saude humana, levando ao estudo de aditivos
antioxidantes naturais, de origem vegetal, que podem ser
aplicados em embalagens, transformando-as em ativas (ROMANI,
MARTINS, SOUZA, 2017).

Embalagens ativas sao sistemas que buscam preservar o
alimento através da interagao com 0 mesmo ou com a atmosfera
livre ao redor dele (SARANTOPULOS, COFCEWICZ, 2016).
Antioxidantes naturais sao aditivos, extraidos diretamente da
natureza, que através de reacfes entre os compostos fendlicos e
radicais livres impem ou retardam o processo de oxidacao.
Portanto a capacidade antioxidante esta ligada a quantidade de
compostos fenolicos presentes na substancia. Os antioxidantes
naturais estudados neste trabalho foram os 06leos essenciais e
extratos vegetalis (BAKKALI et al.,2007).

RESULTADOS
Tabela 1. Exemplos de autores que produziram tipos de embalagens ativas e seus
estudos.
Base do filme/ .. .
Autor evestimento Aditivo natural Alimento
Salmo salar L.
0 0
MARTINS, |Filme de PLA (acido 1/gft ét/g g‘e‘/g;])éde (salmao do
2018 polilatico) verde Atlantico
fumado)
it solucao com | 0:5% (V) de leos | = BOER
SILVA, 2018 essencilais de limao .
1,5% (p/v) de e de tanaerina vannameil
guitosana J congelado
Base do filme/ " :
Autor revestimento Aditivo natural Alimento
ANDRADE, | Filme de proteina | 1% (p/p) de extrato Salame
2016 do soro de leite de alecrim

Esses filmes ou revestimentos foram mais eficientes contra a oxidacao
do gue amostras controle utilizadas, com excecao da embalagem
possuindo 2% de cha verde, de Martins (2018), que chegou a mostrar
uma atividade pro-oxidante. Comparando todos o0s estudos vistos, a
maior parte das embalagens ativas, extratos vegetais e oOleos
essenciais demonstraram atividade antioxidante, sendo que 0s extratos
foram superiores aos oleos. Nos trabalhos que avaliaram apenas esses
compostos, o0s extratos de Murici-rosa e do fruto de muricizeiro
demonstraram destaque em relacao aos outros, no metodo de DPPH.

CONCLUSAO

METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa bibliografica,
baseada em materiais publicados no periodo de 2011 a 2021, e
arquivos de literatura ja definida, mesmo que fora do periodo
determinado. Os instrumentos de apoio a pesquisa foram artigos
e trabalhos académicos inseridos no Google academico, Anvisa,
livros e sites Institucionais. Os termos utillizados para a busca,
foram: embalagem ativa, oxidacao lipidica, antioxidantes naturais,
extratos vegetais, 0leos essenciais, active packaning.

RESULTADOS

Foram analisados estudos que avallaram a capacidade
antioxidante de extratos vegetais e 0leos essenciais e/ou
embalagens produzidas com esses compostos, sendo utilizados
diferentes métodos. Alguns autores ainda analisaram os filmes
desenvolvidos cobrindo determinados alimentos gordurosos.
Dentre eles pode-se citar:

As embalagens ativas testadas, em sua maioria, mostraram uma boa
acao antioxidante. Contudo faltaram analises da incorporacao de alguns
extratos/0leos nas embalagens, sendo portanto necessario de mais
estudos para esse uso. Mesmo assim, muitos deles se mostraram
eficientes, apresentando potencial antioxidante para a incorporacao em
filmes. Portanto, as embalagens ativas com aditivos naturais, podem ser
uma utilizacao eficaz contra a oxidacao lipidica, mantendo a qualidade do
alimento.

AGRADECIMENTOS

Etec

Dr. Celso Giglio

Osasco

Centro
Paula Souza

REFERENCIAS

ANDRADE, Mariana Alvoco. Embalagem Alimentar Ativa a base Proteina de Soro de Leite com Propriedades Antioxidantes e Antimicrobianas: Desenvolvimento, seguranca e eficacia.
Universidade de Lisboa, 115 p., 2016.

BAKKALLI, F. et al. Biological effects of essential oils — A review. ScienceDirect, Food and Chemical Toxicology 46, 446-475p. 2008.

MARTINS, Cristina Sofia de Figueiredo. Filme Ativo com Extrato de Cha Verde na Preservacao de Alimentos Suscetiveis a Oxidacao Lipidica. Universidade de Coimbra, 94 p., 2018.

ROMANI, Viviane Patricia; MARTINS, Vilasia Guimardes; SOARES, Leonor Almeida De Souza. Oxidacéao lipidica e compostos fenolicos como antioxidantes em embalagens ativas para
alimentos. Vetor, v.27, p. 38-56, 2017.

SARANTOPOULOS, Claire; COFCEWICZ, Luiza Sartori. Embalagens ativas para produtos pereciveis. Boletim de Tecnologia e Desenvolvimento de Embalagens, v. 28, n. 3, p. 1-12, jul./set. 2016.
SILVA, Ana Irene Martins da. Filmes e revestimentos comestiveis de quitosana e 6leos essenciais na qualidade de camaréao Litopenaeus vannamei congelado. Universidade Federal do Ceara,
168 p., 2018.

ZENEBON, Odair; PASCUET, Neus Sadocco; TIGLEA, Paulo. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4° ed. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020p.



