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Resumo — A torta de girassol € um produto com alto teor de extrato etéreo, o que
facilita o processo de oxidacdo do material durante o armazenamento, a umidade
relativa somada a temperatura do ar, séo fatores importantes no armazenamento,
levando a uma perda significativa no tempo de estocagem e consequentemente na
gualidade da matéria prima, o presente estudo avaliou a agdo do antioxidante BHT
sobre as caracteristicas bromatolégicas da torta de girassol extrusada. Os
tratamentos foram feitos com a adicdo de BHT ao longo de cinco semanas nas
amostras de torta de girassol extrusada. Todas as tortas rancificaram no sétimo dia
de armazenamento, sendo que ndo se verificaram altera¢fes nos resultados
bromatol6gicos das tortas com ou sem antioxidante durante o decorrer do periodo
de armazenamento.
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EFFECT OF STORAGE ON ANTIOXIDANT BHT PIE SUNFLOWER

Abstract — The sunflower cake is a product with high content of lipids, which
facilitates the process of oxidation of the material during storage, the relative
humidity added to the air temperature are important factors in storage, leading to a
significant loss in time storage and therefore the quality of the raw material, the
present study evaluated the action of the antioxidant BHT on the chemical
characteristics of extruded sunflower cake. Treatments were made with the
addition of BHT over five weeks in the samples extruded sunflower cake. All pies
rancificaram on the seventh day of storage, and there were no changes in the
results bromatological pies with or without antioxidant during the course of the

storage period.
Key-Words: food science, oil, rancidity

1. INTRODUGCAO

A torta de girassol é decorrente de um processo
mecanico de extracdo de Oleo, com menor
eficiéncia, gerando um produto com média de 18%
de gordura na matéria seca (OLIVEIRA, 2003), este
processo resulta em um subproduto potencialmente
Util para o uso em rac¢des animais. Quanto maior o
tempo de armazenagem da torta de girassol em
silos comuns maior sera o indice de acidez, em

funcdo de acdes enzimaticas ou de processos
oxidativos (BORDIGNON, 2009). A umidade relativa
como a temperatura do ar, sdo fatores importantes
no armazenamento, sendo que a umidade relativa
exerce uma influéncia mais acentuada e direta na
longevidade da semente (MACEDO et al.1997).

Com a finalidade de inibir ou retardar a oxidacao
lipidica de Oleos, gorduras e alimentos gordurosos
sdo empregados compostos quimicos conhecidos
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como antioxidantes, como o butil-hidroxitolueno
(BHT, CisH240). A oxidacdo lipidica € responsavel
pelo desenvolvimento de sabores e odores
desagradaveis, além de também provocar outras
alteracbes que irdo afetar ndo s6 a qualidade
nutricional devido a degradacdo de vitaminas
lipossolluveis e de &cidos graxos essenciais, mas
também a integridade e seguranca dos alimentos,
através da formacdo de compostos tdxicos
(RAMALHO, 2006).

O presente trabalho teve como finalidade estudar
a influéncia da adicdo de BHT no armazenamento e
sobre a conservacao da torta de girassol extrusada.

2. MATERIAL E METODOS

Foi realizado processamento do gréo de girassol
por prensagem a frio, obtendo-se 300 Kg de torta de
girassol extrusada (TGE). Num primeiro momento
um dos sub-lotes de 60 kg da TGE foi
homogeneizado em misturador em "Y' com o
antioxidante BHT e outros 60 kg foi o tratamento
controle do dia 0, ou seja, 0 que ndo receberad BHT
e, posteriormente, dividido em dois sacos de 30 kg
(duplicata). O restante da TGE permaneceu
ensacado e foi armazenado sobre tablados de
madeira, em local coberto, seco, bem ventilado e
fora do alcance da luz, reproduzindo as condicdes
de uma fabrica de racBes. Posteriormente o0s
sub-lotes de TGE foram tratados BHT nos dias 7, 14
e 21, assim como o lote que ndo recebeu o
antioxidante, ficaram armazenados durante quatro
semanas com monitoramento diario das condi¢des
de temperatura e umidade relativa do ar. Foram
anotadas as médias maximas e minimas das
temperaturas e da umidade. Semanalmente,
durante todo o periodo de armazenamento da TGE,
foi coletada uma amostra de cada um dos sub-lotes
tratados e do néo tratado.

Essas amostras eram encaminhadas
imediatamente para o laboratério de Andlise de
Alimentos da UENP/CLM, onde foram feitas as
analises de umidade e teste de rancidez. As
andlises de umidade foram efetuadas conforme a
metodologia descrita pelo Compéndio (1998) no
Laboratorio de Bioquimica da UENP/CLM. Para a
analise da rancidez utilizard a reacdo de Kreiss, de
acordo com o método do Instituto Adolfo Lutz
(1976). A qualidade da TGE foi avaliada através dos
resultados dessas andlises, sendo a rancidez, o
parédmetro principal dessa avaliacdo. Ainda, foram
realizadas avaliacdes bromatoldgicas no inicio, meio
e final do periodo experimental, sendo determinado
os teores de matéria seca (MS), proteina bruta (PB),
extrato etéreo (EE), cinzas e matéria organica. Para
andlise dos resultados, realizou-se analise de
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variancia utilizando o programa R (R Development
Core Team, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Quando comparado o Grdo de Girassol em
relagdo a torta, pode se observar que ocorreu
reducédo de 70,69% no EE e aumento de 36,51% no
teor de PB com o processo de retirada de dleo do
grdo de girassol na Prensa Extrusora Bindgalvao®
(Tabela 1). Os resultados para o EE e Proteina
Bruta para a Torta de Girassol apresentaram valores
semelhantes aos observados nas Literaturas para
este produto.

Tabela 1-Teores médios de matéria seca, proteina bruta, extrato etéreo,
cinzas e matéria organica no gréo de girassol, torta de girassol extrusada
controle (TGECO), torta de girassol extrusada com butil-hidroxitolueno
(BHT) no dia 0 (TGEBHTO), torta de girassol extrusada com BHT no dia 7
(TGEBHTY7), torta de girassol extrusada com BHT no dia 14 (TGEBHT14),
torta de girassol extrusada com BHT no dia 21 (TGEBHT21), determinadas
no periodo de armazenamento de 0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias.

Dia Grao TGECO TGE TGE TGE TGE
girassol BHTO BHT7 BHT14 BHT21
Matéria Seca

0 94,61 93,77 - - - -

7 94,40 94,69 - - -
14 92,86 92,81 93,31 - -
21 92,69 92,36 92,66 92,72 -
28 93,67 93,77 94,04 92,92 93,75

Proteina Bruta

0 22,41 31,18 - - - -

7 32,31 30,88 - - -
14 30,84 29,71 30,57 - -
21 28,79 28,86 30,53 29,48 -
28 30,69 30,75 30,70 30,67 30,94

Extrato Etéreo

0 45,71 13,82 - - - -

7 14,39 14,00 - - -
14 13,87 13,94 13,67 - -
21 13,92 13,92 13,01 13,74 -
28 13,10 13,71 13,56 13,88 13,67

Cinzas

0 4,14 4,15 - - - -

7 3,99 4,05 - - _
14 4,10 4,10 4,17 - -
21 4,04 3,88 4,17 4,05 -
28 4,11 4,02 4,08 4,06 4,00

Matéria Organica

0 95,86 95,85 - - - -

7 96,01 95,95 - - -
14 95,89 95,91 95,83 - -
21 95,96 96,11 95,83 95,95 -
28 95,89 95,98 95,91 95,94 96,00
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Todas as tortas rancificaram no sétimo dia de
armazenamento, sendo que ndo se verificaram
alteragfes nos resultados das tortas com ou sem
antioxidante durante o decorrer do periodo de
armazenamento (P>0,05). Esta resposta ja era
esperada, pois com a retirada de 6leo do gréo de
Girassol pela prensa extrusora, diminui o teor de
Extrato Etéreo concentrando o valor de proteina
bruta na Torta. Os demais parametros néao
apresentaram diferenca nem pela aplica¢éo do BHT,
bem como pelo armazenamento. As boas préaticas
de armazenamento no campo e na industria de
beneficiamento favorecem a obtencdo de um
produto menos sujeito ao ataque de microrganismos
e, portanto, menos propenso a desenvolver
rancidez. A lipélise produzida pelo ataque de fungos
e bactérias resulta em aumento da concentracédo de
acidos graxos livres e em maior indice de acidez,
que tende a aumentar gradativamente com a
proliferacéo desses microrganismos.

4. CONCLUSOES

Todas as tortas apresentaram bons valores
bromatolégicos, demonstrando que a torta de
girassol obtida pelo processamento do gréo de
girassol por prensagem a frio pode ser utilizada na
alimentacdo animal. Todas as tortas rancificaram no
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sétimo dia de armazenamento, sendo que ndo se
verificaram alteracdes nos resultados das tortas
com ou sem antioxidante durante o decorrer do
periodo de armazenamento.
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