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Resumo: O uso antioxidantes naturais tem sido uma tendéncia para a substitui ¢cao dos tradicionais antioxidantes artificiais em
dietas para animais de companhia e humanos. H4 um grande empenho na busca de compostos bioativos com acdo protetora
contra oxidag&o. O estudo investiga o potencial antioxidante do extrato da casca de Acacia mearnsii e sua influéncia na
estabilidade oxidativa do 6leo de soja desafiado com aumento de temperatura. A atividade antioxidante do extrato foi medida
pelo método DPPH e comparado ao écido ascérbico e quercetina. A estabilidade oxidativa do 6leo adicionado de extrato de
tanino foi comparada ao 6leo sem adic&o de antioxidante e contra éleo + blends de antioxidantes naturais ou BHT. Os 06leos
foram aquecidos em diferentes tempos (0-36 min) e realizada a titulacdo de acidez e peréxido. O extrato demonstrou
atividade antioxidante (EC50: 4,83 pg/ml) superior ao acido ascérbico e quercetina. Nos testes de aquecimento do 6leo de
soja com o extrato os indices de acidez e peroxido apresentaram resultados semelhantes a outras fontes de antioxidantes
testados, naturais e sintéticos. O extrato possui alta atividade antioxidante e protege o 6leo contra a oxidacdo de forma
semel hante aos demai s anti oxidantes utilizados comercialmente.
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ANTIOXIDANT CAPACITY OF ACACIA MEARNSII EXTRACT AND THE INFLUENCE ON
THE OXIDATIVE STABILITY OF SOYBEAN OIL

Abstract: The use of natural antioxidants has been atrend to replace traditional artificial antioxidants in diets for pets and
humans. There is a great effort in the search for bioactive compounds with protective action against oxidation. The study
investigates the antioxidant potential of Acacia mearnsii bark extract and its influence on the oxidative stability of soybean oil
challenged with increased temperature. The antioxidant activity of the extract was measured by the DPPH method and
compared to ascorbic acid and quercetin. The oxidative stability of the oil added with tannin extract was compared to the oil
without added antioxidants and against oil + blends of natural antioxidants or BHT. The oils were heated at different times (0-
36 min) and acidity and peroxide titration were performed. The extract demonstrated antioxidant activity (EC50: 4.83 ug/ml)
superior to ascorbic acid and quercetin. In tests heating soybean oil with the extract, the acidity and peroxide levels showed
similar results to other sources of tested antioxidants, natural and synthetic. The extract has high antioxidant activity and
protects the oil against oxidation in asimilar way to other commercially used antioxidants.
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Introducao: A utilizaggo de antioxidantes em ingredientes destinados a alimentacdo de animais de companhia € um tema
atual na area de nutri¢do animal, fundamental para a protecdo dos alimentos contra a oxidagdo (Coneglian et al., 2011).
Antioxidantes sintéticos como hidroxianisol butilado (BHA) e hidroxitolueno butilado (BHT) sdo comumente utilizados,
porém ha uma tendéncia crescente para uso de antioxidantes naturais como exigéncia dos consumidores. A casca de Acacia
negra é rica em polifendis com promissora atividade antioxidante (Missio et al., 2017; Chen et al., 2018). Os extratos
derivados de Acécia negra podem ser Uteis aindistria de alimentos como aditivos naturais conservantes, ricos em polifendis.
O objetivo deste estudo foi avaliar o poder antioxidante do extrato de casca de Acécia negra pelo método DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) em comparacdo ao acido ascorbico e a quercetina, bem como a estabilidade oxidativa de 6leo de
soja desafiado pel o aguecimento.

Material e Métodos: Resultante de um processo industrial, a casca de acacia foi lavada e obtido um extrato seco no qual foi
realizada a avaliagdo da capacidade antioxidante. Para a avaliagdo da capacidade antioxidante, solu¢des metandlicas do
extrato de acécia, nas concentragtes de 6,25 a 150 pg/ml, foram preparadas e adicionadas ao reagente DPPH. Ap6s 1 hora de
incubacdo no escuro, a absorbancia foi medida a 517 nm, e resultado foi expresso como EC50, indicando a concentracdo
necessaria para reduzir a absorbancia do DPPH em 50%. Como referéncia foi utilizado o &cido ascérbico e quercetina.No
estudo de estabilidade oxidativa do 6leo de soja, foi utilizado um delineamento completamente casualizado com cinco
tratamentos (OS: Oleo de soja sem adicdo de antioxidante; OS + A: éleo de soja+ 300 ppm extrato de casca de acécia negra;
OS + TA: 6leo de soja + 300 ppm do blend de tocoferdis e extrato de alecrim; OS + TAC: 6leo de soja + 300 ppm do blend
de tocoferdis, extrato de alecrim e extrato de cha verde; e OS +BHT: dleo de soja + 300 ppm BHT) e seis tempos de
aquecimentos do dleo (0, 2, 6, 12, 24 e 36 minutos), com trés repeticdes. Amostras de 20 g de cada tratamento foram pesadas
em erlenmeyer de 500 mL e acondicionadas em forno micro-ondas (20L/1130 w/2450 MHz) na poténcia maxima pelos
tempos: zero, 2, 6, 12, 24 e 36 minutos. Apos o resfriamento a temperatura ambiente (25°C) foram realizadas atitulagdo de
acidez e peroxido (Instituto Adolf Lutz, 2005). Os dados foram analisados no Microsoft Excel® e no RStudio®, com
ANOVA e pos-teste (Tukey) considerando significanciaem P < 0,05.

Resultado e Discussdo: Na andlise antioxidante destacou-se notavel capacidade antioxidante do extrato de casca de acécia
negra, evidenciada pela sua eficacia em neutralizar 50% dos radicais livres presentes na amostra, com uma concentracao



baixa (EC50: 4,83 pg/mL) (Figura 1), demonstrando ter atividade antioxidante superior aquela observada para o acido
ascorbico e quercetina (Tabela 1). Corroborando com outros estudos que destacam a atividade antioxidante de Acacia
mearnsii, devido a alta concentracéo de polifendis totais e taninos condensados, que contribuem para a alta atividade
antioxidante (Shen et al., 2010; Xiong et al., 2017; Chen et al., 2018), destacando-se como uma alternativa natural e
promissora para a preservagdo da qualidade dos alimentos.Houve diferenca significativa para o indice de acidez apds andlise
de variancia (P<0,05) apenas entre 0 OS+TAC e OS. Por outro lado, para o indice de perdxido, foram identificadas diferencas
significativas (P<0,05) entre os tratamentos compreendidos em 6 e 36 minutos de exposi¢do ao micro-ondas (Tabela 2). Os
resultados deste estudo indicam que o extrato de Acécia negra proporcionou maior estabilidade oxidativa aos 6leos quando
comparado aos outros tratamentos, reduzindo significativamente a formagéo de peroxidos, com excegdo do 6leo de soja
contendo o blend de antioxidantes naturais (Figura 2). Esse efeito protetor contra a oxidagéo esté alinhado com os achados
discutidos no estudo de Coneglian et al. (2011), que destacam a eficacia de antioxidantes naturais, na protecéo contra a
oxidacdo de 6leos, devido aos compostos fendlicos.
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Tabela 1- CE;; valores no ensalo DPPH para extrato de casea de acicla negra em comparacio com
drldo asedrbico e quercetina.

Amostras r LEx EAAA
- [pg.md ) (g
Acido ascirbico 0.9997 577 1
Quercetina 0.9980 11,90 206
Extrato de casea de Ackcia Negra 0.9753 4,83 0,84

CEzn: Concentragio efetiva para consumir 50% of DFPH " EAAA: Quantidade (g) equivalente
atividade antioxidante de 1g de Acido ascorbico; Acido ascérbico = 1.56-12.5 pg-ml; Quercetina
= 1.25-2000 pgml .
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Tabela 2- Area abaixo da curva de acidez & perdxide nos tempos entre & & 36
Tratamentos Curva de acidez (NaDH kg'/min) Curva de perdxide (mEq kg /min]
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O3 TAC 2124 #2500
O5+BHT 2112 £1.76"
05: Oleo de soja: 051 A: dleo de soja « extrato de acacia Kegra: 05 TA: dleo de sojas tocoferdis e extrato

de soja = tocolerdis, extrata de alecrim @ extrato de chdd vorde; 05+BHT: dlea

gorim: OS+TAC: dlea
de soja + BHT

Conclusao: O extrato de casca de Acacia negra mostra eficacia antioxidante e promove maior estabilidade oxidativa aos
6leos, reduzindo a formagéo de per6xidos devido aos compostos fendlicos. E uma alternativa promissora, natural e
sustentavel para preservar alimentos, atendendo a demanda comercial por opgdes mais saudaveis para caes e gatos, evitando
residuos de antioxidantes artificiais em alimentos.
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