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As oleaginosas sao plantas que fornecem importantes fontes proteicas e 6leo
vegetal, muito utilizada na modulagdo do controle de doengas e associagdes
contra obesidade. Representa o segundo grupo de plantas cultivadas no
mundo, do ponto de vista econdmico-social e nutricional, dentre eles, esta a
ndz-peca [Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch, Junglandaceae] com maior
cultivo nos estados do Rio Grande do Sul, possuem propriedades em elevados
niveis de lipideos, predominantemente acidos graxos insaturados (AGl), que
embora possuam inumeros beneficios a saude, torna o fruto suscetivel a
deterioracado por hidrélise e oxidacao, influenciando diretamente na qualidade
do produto e vida de prateleira. O uso dos revestimentos comestiveis € uma
alternativa promissora para amenizar efeitos dessa fase, possuindo capacidade
de inibir desenvolvimento de microrganismos, reduzir taxa de respiragao,
oxidagao e trocas gasosas, preservando integridade do alimento e aumentando
vida util. O presente trabalho teve como objetivo estudar a influéncia de
revestimentos comestiveis na oxidacao lipidica e consequentemente vida de
prateleira em noz peca. Para a formulagdo das coberturas, foram utilizadas trés
diferentes composigdes: carboximetil celulose (CMC), CMC com incorporagao
de emulsao de vitamina E (CMC + VIT E), CMC com hidroxitolueno butilado
(CMC + BHT). Foram analisados os efeitos da oxidagao lipidica apos 0, 45 e 90
dias apos o revestimento dos frutos e em frutos sem revestimento (controles).
As analises realizadas foram: teor de dienos conjugados, acidez em 6leos,
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teste de kreis e indice de p-anisidina. Visto que a acidez da oleaginosa
aumentou gradualmente de acordo com os dias analisados. Com base nos
resultados do teste de Kreis, utilizado para detectar produtos de cisdo de
acidos graxos oxidados, como aldeidos na fase precoce do desenvolvimento
do rancgo, os indicadores de oxidagao foram observados em menor proporgéao
nas coberturas compostas de CMC + VIT E; CMC + BHT, na noz peca, o que
indica a contribuicdo das coberturas para o controle da oxidagao lipidica,
podendo concluir que a aplicagdo de filmes e revestimentos com compostos
antioxidantes auxilia na protecdo da oxidagdo dos lipideos em oleaginosas,
necessitando assim que estudos aprofundem-se nas coberturas em
oleaginosas, contribuindo cada vez mais para o controle da oxidagao lipidica e
aumento da vida de prateleira dos frutos.
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