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A oxidacdo é uma importante causa de deterioracdo de alimentos, alterando diversas propriedades
destes produtos. Tais mudancas podem ter sua origem durante a produgcdo, o processamento, a
preservagao, o armazenamento e o preparo dos alimentos. Muito embora a oxidagdo em geral se
inicie na fracdo lipidica, normalmente outros componentes sdo afetados: proteinas, vitaminas e
pigmentos. Além disso, as substancias formadas durante a oxidacdo sdo prejudiciais a saude
humana, razdo pela qual este processo deve ser inibido ao méximo. Pode-se controlar a oxidacao
atuando com antioxidantes na fase de iniciacdo, retardando ao maximo o desencadeamento de tal
processo. A oxidacdo dos lipidios em ragBes animais € um dos maiores problemas técnicos em
industrias do ramo. Para medir o grau de oxidacdo existem inUmeros métodos, dentre os quais
destaca-se a determinacdo do indice de peréxido. No Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal
do Sindirac6es, sdo apresentados dois métodos para determinacéo de indice de peréxido: o método
a frio e 0 método a quente. A disponibilidade de duas técnicas gera duvidas quanto ao método mais
adequado para a analise de racdes e ingredientes para racdes. Por esse motivo, o presente estudo
procurou comparar os dois métodos realizando andlises de indice de peréxido em amostras de milho
pré-gelatinizado. Pode-se verificar que o método a frio possui algumas desvantagens em relacéo ao
método a quente, como: quantificacao indireta do indice de perdxido; menor quantidade de lipidios na
amostra a ser titulada; e dificil visualizacdo do ponto de viragem na titulagdo. Ja& no método a quente,
adiciona-se butil-hidroxitolueno (BHT) ao solvente de extracdo dos lipidios, o que preserva a amostra
guanto a oxidagao durante a analise, e utiliza um maior teor de gordura analisada (acima de 1 g). Foi
realizado também, um teste em farinhas de origem animal utilizadas em racdes, para analisar pontos
criticos do método a quente (temperatura e adicdo de antioxidante). Foram testadas adaptacdes do
método oficial a quente, avaliando-se o efeito da adicdo de BHT ao solvente de extracdo sobre o
indice de peréxidos da amostra. Os métodos adaptados resultaram em grandes diferencas no indice
de peroxido, em comparacdo ao método oficial, o que indica que as alteracdes testadas ndo sdo
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aconselhaveis para esta técnica analitica.
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