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A maionese € um molho muito popular devido a sua textura cremosa e sabor
agradavel. Em relagao a sua formulacado, o molho é formado a partir de uma
emulsdo oleo em agua, geralmente composto por 6leo vegetal, ovos e vinagre
em proporgdes equilibradas que garantem sua estabilidade reoldgica. Contudo,
o alto teor de lipideos presentes no molho torna-o passivel a oxidagao lipidica,
acarretando na perda de estabilidade e qualidade durante seu armazenamento.
Por ser um molho a base de ovos, a maionese apresenta elevados teores de
colesterol em sua composicdo, tornando-o instavel e suscetivel a oxidagao
quando submetido a presenca de oxigénio ou luz. Nesse contexto, devido a
diversidade de compostos bioativos presentes nos frutos da pimenta biquinho
(Capsicum chinense), o objetivo deste trabalho € avaliar o efeito da adigéo de
diferentes concentragdes deste fruto como agente protetor frente a estabilidade
oxidativa do colesterol e formagao de produtos de oxidagdo do colesterol
durante o armazenamento refrigerado de maioneses. As amostras receberam
adicdo de pimenta biquinho (BP) em p6é a 3,0%, 3,5% e 4,0% e foram
armazenadas durante 15, 30, 45 e 60 dias em temperatura de refrigeracéo
(8°C). As amostras foram avaliadas no tempo zero (logo apds o preparo) e



apos cada intervalo e armazenagem. Os molhos foram preparados seguindo os
procedimentos descritos por Safiaghdam, Alizadeh e Soofi (2021). O colesterol
e os oxidos de colesterol foram extraidos de forma simultanea utilizando o
meétodo descrito por Dionisi et al. (1998) e as condigdes cromatograficas foram
selecionadas conforme descrito por Oliveira et al. (2020). As analises
estatisticas foram realizadas a partir do teste de ANOVA e teste de Tukey para
comparagao multipla de médias. Em relagdo ao tempo zero, as amostras nao
apresentaram diferengas significativas nos niveis de colesterol, variando entre
131,3 £ 1,2 mg/100 g a 134,84 + 510 0,5 mg/100 g. A partir de 15 dias, foram
observadas reducao nos teores de colesterol em todas as amostras avaliadas.
Apo6s 60 dias, os teores de colesterol das amostras controle reduziram-se para
105,4 + 3,5 mg/100 g, enquanto nas amostras contendo frutos de pimenta
biquinho (PB) os niveis de colesterol variaram entre 12,1 + 1,4 a 117,4 £ 1,3
mg/100 g. Observou-se que os niveis de adi¢cao de 3,5% e 4,0% foram as mais
eficazes contra a degradacdo do colesterol. Em relacdo aos Oxidos de
colesterol (COPs), foram identificados os seguintes COPs nas amostras: 5,6a-
epoxicolesterol (5,6a-EP), 5,6B3-epoxicolesterol (5,6B3-EP), 7-cetocolesterol (7-
ceto), 7a-hidroxicolesterol (7a-OH) e 7B-hidroxicolesterol (7p-OH). O 7-
cetocolesterol foi o Oxido mais abundante por todo o periodo de
armazenamento. No tempo zero, os teores totais variaram entre 4,50 + 0,1 ug/g
(4,0% BP) a 4,64 £+ 0,0 ug/g (controle). Apds 60 dias, as amostras com pimenta
biquinho reduziram a formagao de COPs, visto que variaram entre 8,30 + 0,2 a
9,87 + 0,7 ug/g, enquanto as amostras controle apresentaram 11,48 £ 0,4 ug/g.
No geral, as amostras controle mostraram elevagado de 2,5 vezes nos oxidos
totais em 60 dias e as amostras com 4,0% BP apresentaram aumento de 1,8
vezes, comprovando a eficacia da adi¢ao dos frutos durante o armazenamento.
Portanto, o presente estudo comprovou a agao protetora dos frutos em
sistemas modelos lipidicos, sendo uma 6tima opcdo como conservante natural
em maioneses.
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