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Componentes lipidicos
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Comparison of Dietary Fats and Oils
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AG AG

AG poliinsaturado

saturado monoinsat. Ac Ac EPA DHA
linoleico linolénico
Canola 6 % 58 % 26 % 10 %
Girassol 11% 2% 69 % -
Milho 13% 25% 61 % 1%
Oliva 14 % 77 % 8% <1%
soja 15 % 24 % 54 % 7%
salmio 23 % 6 % 1,1% 0,6 % 1,9 % 11,9 %
Acido o - Linokénico (18:3 n-3) Acido Linoléico (18:2 n-6)
delta6 dessaturase i deltab dessaturase ¢
18:4 n-3 Acido y- Linolénico (18:3 n-6)
g i efongase l
20:4 n-3 Acido Dihomo - y - Linolénico (20:3 n-6)
deltas dessaturase ¢ delta’ dessaturase l
Acido Eicosapentaendico (EPA 20:5 n-3) Acido Araquidbnico (20:4 n-6)
sogme | sogme |
Daocosapéntaendico (DRA 22:5 1v-3) Acido Docosatetraendico (22:4 n-6)
sorome | dongme |
245n-3 .
24:4 n-6
l delta6 dessaturase i
2456 n3 24506
PB-owidagdo l B - oxidagao

Acido Docosahexaendico (DHA 22:6 n-3)

Figura 1. Metabolismo dos dcidos graxos essenciais.

Adaptado de Leonard et al.®.

Acido Docosapentaendico (22:5 n-6)
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— LiH—= Ly -

Autoxidacao de lipideos

Propagacio
Formagio de perixidos e hidroperdxidos
Ly 40, © 1,00+
1,00 +L,H = L,00 -
1,00 +L;H - L,OOH + L, -
1,00 +L,H — L,00H + L, - etc.-- — L,00H
Decomposicio dos hidroperdxidos e formagao de novos radicais
LyOOH = L0 - +0H™
Ly00H — L,00 - +H*

L,00H - L0+ OH

1,0+ L,0H
Ly 00« + LyH = {L,00H Ly0 - +Ly *
HO- HOH
1,00 +L,00H - L,00H +L,00-
L,0 +L,00H — L,OH + L,00 -
Terminagio

Formagéo de produtos niio radicalares

Ly - Ly-
{ L.0- +{ L,0- - Polimeros, produtos nio radicalares

L,00- (L,00-
Shahidi, 2005
Autoxidacao- Fase de iniciacao
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Pré-oxidantes

> lons de metais (Fe, Cu e Cr oxidados)
formacao de radicais livres ou decomposicao de perdxidos

» Radiacdes UV
adicdo de energia as moléculas, promovendo a ruptura das ligacGes
C-H ou decomposicao de peréxidos

> Pigmentos fotossensiveis (clorofila e riboflavina)
absorcdo de energia luminosa e transferéncia para as moléculas

Autoxidacao- Fase de Iniciacao

Répida LH
Fe?* + ROOH —— Fe®* + RO- +OH~ — ROH + L -

LH
Fe3* Fe** + ROOH 3 Fe?* + ROO - +H* — ROOH + L -

R" R"
L)
0-0
O,
R'\_/'—/) 02 R‘\_}—/)
I R" R"
p— % +0; P, O\ 3
R\ —== I (e)

radictiva *°CO|

26/09/2023



Autoxidacao- Fase de iniciacao
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Taxa relativa de oxidacéo

C18:1>C18:2>C18:3>C20:4 (1:10:20:40)
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Autoxidacao- Fase de propagacéao
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Autoxidacao de lipideos

Propagacio

Formagdo de perdxidos e hidroperdxidos

Ly+ 40, © 1,00+

1,00 +L,H - 1,00+

L1400 - +LsH = L,OOH + L -

L,00 +L;H — L,00H + L, - etc.-+ = L, 00H
Decomposicio dos hidroperdxidos e formagao de novos radicais

L,00H = L0+ +0H™

L,00H = L,00 - +H*

L,00H > L0+ OH

1,0+ L,0H
Ly 00« + LyH = {L,00H Ly0 - +Ly *
HO- HOH
1,00 +L,00H - L,00H +L,00-
L,0 +L,00H — L,OH + L,00 -
Terminagio

Formagéo de produtos niio radicalares

Ly - Ly-
{ L.0- +{ L,0- - Polimeros, produtos nio radicalares

L,00- (L,00-
Shahidi, 2005
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- ‘ Atividade de agua

Reaction Rate
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Antioxidantes primarios

Sequestrantes de radicais livres

Fendlicos sintéticos- BHT, BHA

Vitamina C
Tocoferol
OH OH
C(CH,), (CHy,C C(CH,),
Free radical Antioxidant
o0 °
o @ OCH, CH,
/ BHA BHT
OH OH
HO OH ©/C(CHJ)3
COOCH, OH
PG TBHQ

Estrutura fendlica dos antioxidantes sintéticos
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Antioxidantes primarios
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Refinamento de 6leos vegetais- Processo basico

Prensagem
Solvente

Agua quente/H PO,
Fosfolipideos

(o NaOH/ 60 °C

AG livres (0,1% acidez)
Carvéo ativado

= pigmentos

M 110 °C a 220 “Civicuo

'( Oleo refinado ).

= Comp. Volateis- aldeidos, cetonas...

Azeite

Apos colheita, azeitonas
sdo trituradas e prensadas a frio

Azeite Lampante
acima de 2% de acidez
Impréprio para consumo

Azeite Extravirgem \J/
_até 0,8% de acldez
Otima qualidade Azeite Virgem
entre 0,8% e 2% de acidez
Boa qualidade Refinamento
(solventes quimlcos)J

J Extravirgem ou Virgem

+ Azeite Refinado .
Azeite de Oliva Azeite Refinado

Y <= Acidez é reduzida, mas também perde
até 1% de a}:tdez sabor, aroma e propriedades nutricionais
Baixa qualidade N3o é comercializado

wwwi.sofisticado.com.br
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