
1 - INTRODUÇÃO 

A adição de produtos químicos aos alimentos, para a 
sua conservação, não é um processo novo. O homem pré-
histórico, com a descoberta do fogo, criou o processo de 

defumação. Depois, aprendeu a utilizar o sal na conserva-
ção de carnes, condimentos para melhorar a paiatabilida-
de de certos alimentos e a realizar fermentações de produ-
tos vegetais e animais10 . 

Segundo a Organização Mundial de Saúde (OMS), cerca 
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de 20% da alimentação produzida no mundo perde-se por 
deterioração. Levando-se em conta que milhares de seres 
humanos perecem, diariamente, vitimados pela fome; 
é. injustificável essa perda, o que motivou a muito tempo a 
adoção de processos de preservação de alimentos2. 

Os processos de preservação de alimentos tem como 
principal objetivo o aumento da sua vida útil, de modo a 
permitir o transporte e a distribuição convenientes. As 
limitações da vida útil de produtos alimentícios são esta-
belecidas principalmente pelo crescimento microbiano, 
atividade enzimática, reações de escurecimento não enzí-
mico e oxidação de lipídios1 , 3, 8, 9, 11-

O processo de oxidação é o principal fator envolvido 
na deterioração dos componentes lipídicos dos alimen-
t o s 1 1 . Os componentes lipídicos, via oxidação, sofrem trans-
formações que freqüentemente conduzem ao desenvolvi-
mento de sabores e odores desagradáveis, tornando os ali-
mentos impróprios para o consumo e, eventualmente, 
dando origem a compostos de natureza tóxica1 6 . 

As principais alterações das substâncias graxas e dos 
alimentos ricos em gorduras estão relacionadas à ausência 
ou à insuficiência de compostos naturais de ação antioxi­
dante, ao desaparecimento dos protetores naturais, 
devido ao processamento industrial, a presença do ar, 
composição química das gorduras, luz (especialmente na 
faixa do U.V.), calor e íons de metais pesados4 ' 6. 

A preservação de alimentos contra a autoxidação de 
lipídios é de particular importância em um país como o 
Brasil, que apresenta condições climáticas tropicais e sub-
tropicais, responsáveis em grande parte pela perda de mi-
lhões de toneladas de produtos alimentícios por a n o 1 7 . 

Para estabilizar as gorduras, os antioxidantes sao utili-
zados nos E.U.A. desde 1947 e seus efeitos inibitórios sao 
atribuídos a doação de elétrons ou hidrogênio ao radical 
livre formado5. 

Nos últimos anos, a tendência de se empregar gorduras 
polinsaturadas, na dieta alimentar, tem provocado um au-
mento na susceptibilidade de certos alimentos à degrada-
ção oxidativa. Essa tendência parece que vai continuar e 
novos sistemas antioxidantes mais potentes serão necessá-
rios para preservar esses alimentos contra a autoxidação de 
substâncias gordurosas17. 

Para serem efetivos, os antioxidantes, precisam ser 
adicionados o mais cedo possível no processo de fabricação, 
pois não revertem o processo de rancidez oxidativa do 
óleo6 . Em muitos casos, um antioxidante sozinho não ofe-
rece uma proteção segura contra a oxidação. Por isso, 
muitas vezes, uma mistura de antioxidantes pode, através 
do efeito sinérgico, apresentar uma ação mais eficaz13. 

De acordo com HARE7 , em experimentos envolvendo 
mistura de dois ou mais' componentes, a resposta que 
interessa depende da proporção dos ingredientes e não da 
soma total (massa ou volume) destes na mistura. O mesmo 
autor cita, ainda, que é impossível variar um dos compo-
nentes e manter os outros constantes, pois a medida que um 
deles sofre variação, mantendo-se a soma total, os outros 
sofrerão modificações em seus percentuais. Por esta razão, 
delineamentos experimentais convencionais como, por 
exemplo, a metodologia da superfície de resposta (MSR) 
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não podem ser aplicados em experimentos que envolvem 
mistura de componentes. 

S C H E F F É 1 4 , 1 5 propôs uma representação polinomial, 
obtida por um arranjo de vértices ordenados uniformemen-
te no espaço (simplex-centróide), que é muito convenien-
te por não apresentar os problemas que os delineamentos 
fatoriais apresentam nos casos dos experimentos que en-
volvem misturas de componentes. 

No presente trabalho a intenção foi introduzir as idéias 
de Scheffé para verificar a eficiência e a ação sinérgica de 
antioxidantes (EDTA, ácido ascórbico e ácido cítrico) em 
óleo de soja comestível, utilizando como resposta o índice 
de peróxido. 

2 - MATERIAIS E MÉTODOS 

Óleo vegetal - Foi empregado óleo de soja refinado da 
marca "Ouro Azul" gentilmente cedido pela indústria 
"Braswey S.A.". 

Antioxidantes - Os antioxidantes testados foram: 
EDTA, ácido ascórbico e ácido cítrico. 

Preparo da amostra - Amostras de aproximadamente 
2 gramas de óleo contendo o antioxidante ou a mistura de 
antioxidantes (no máximo 0,01% em ambos os casos) 
foram pesadas em copos de becker de 25ml e estocadas 
em estufa a 50°C, juntamente com o controle, seguindo o 
delineamento experimental apresentado na figura 1. 

índice de peróxido — Os dados dos índices de peróxido 
foram obtidos em triplicata (7x3 ensaios) utilizando o mé-
todo Cd 8-53 da AOCS (12). 

Simplex-Centróide - Foi utilizado o delineamento 
experimental simplex-centróide com 2 q - l combinações 
de misturas onde q é o número de componentes (variáveis) 
cuja soma é 1,0 ou 100%, isto é: 
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tendo ácido ascórbico e ácido cítrico apresentou os meno-
res índices de peróxido, o que indica um certo sinergismo 
entre essas duas substâncias; (4) o método simplex-centrói-

de é uma boa "ferramenta" quando se deseja avaliar a efi-
ciência de antíoxidantes ou a mistura destes, em óleos de 
soja. 
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