
26/09/2023

1

Lipídeos em Alimentos-2

Oxidação lípídica

Universidade de São Paulo

Faculdade de Ciências Farmacêuticas

Química de Alimentos- FBA0413

Profa.  Neuza Mariko A. Hassimotto

2/2022

Componentes lipídicos
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Ácido butírico
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Óleo AG 

saturado

AG 

monoinsat.

AG poliinsaturado

Ác. 

linoleico

Ác. 

linolênico

EPA DHA

Canola 6 % 58 % 26 % 10 % 

Girassol 11 % 2 % 69 % -

Milho 13 % 25 % 61 % 1 %

Oliva 14 % 77 % 8 % <1 %

soja 15 % 24 % 54 % 7 %

salmão 23 % 6 % 1,1 % 0,6 % 1,9 % 11,9 %
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Autoxidação de lipídeos 

 

Shahidi, 2005
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Pró-oxidantes

➢ Íons de metais (Fe, Cu e Cr oxidados)

      formação de radicais livres ou decomposição de peróxidos

➢ Radiações UV

 adição de energia às moléculas, promovendo a  ruptura das ligações 

C-H ou decomposição de peróxidos

➢ Pigmentos fotossensíveis (clorofila e riboflavina)

      absorção de energia luminosa e transferência para as moléculas

60Co

H2O

H2O
+ + e-

OH • + H+

H2O

Autoxidação-  Fase de Iniciação

Fe3+

Fe2+
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Taxa relativa de oxidação

C18:1>C18:2>C18:3>C20:4   (1:10:20:40)

 

E dissociação C-H ➔ 98 Kcal/mol

E dissociação C-H ➔ 89 Kcal/mol

E dissociação C-H ➔ 80 Kcal/mol

PUFA

configuração pentadieno

Autoxidação- Fase de iniciação
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AG PM:

• Ác. butírico C4:0

• Ác. valérico C5:0

• Ác. Capróico C6:0

• Ác. Láurico C12:0
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Autoxidação de lipídeos 

 

Shahidi, 2005
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Atividade de água

Sequestrantes de radicais livres

• Fenólicos sintéticos- BHT, BHA

• Vitamina C

• Tocoferol

Antioxidantes primários

Estrutura fenólica dos antioxidantes sintéticos
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Vitamina C

Tocoferol

Antioxidantes primários

Variação do Índice de peróxido vs Tempo

http://4.bp.blogspot.com/_d6ZoDQPU5fM/R_JtyALfFlI/AAAAAAAAAk4/gVphx3Qe1Vk/s400/%C3%B3leo.jpg
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Antioxidantes secundários

➢ EDTA

➢ Ácido cítrico
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Extração
Prensagem

Solvente

Óleo bruto

Neutralização

Degomagem

Branqueamento

Deodorização

AG livres

Fosfolipídeos

pigmentos

Comp. Voláteis- aldeídos, cetonas...

Refinamento de óleos vegetais- Processo básico

(0,1% acidez)

Óleo refinado

Água quente/H3PO4

↷

↶ NaOH/ 60 C

Argila ↷↶ Carvão ativado

↶ 110 C a 220 C/vácuo

Azeite



26/09/2023

14

Pergunta- Óleo de fritura

Discuta a implicação da autoxidação lipídica na qualidade do óleo 

de fritura e no alimento.
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