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Resumo

Como alternativa ao uso de antioxidantes sintéticos na conservacdao de alimentos
podem ser utilizados antioxidantes naturais, extraidos de plantas, ervas, frutas e
vegetais buscando retardar o processo oxidativo. A utilizagdo do 6leo da semente de
araca, reconhecido por conter compostos fendlicos com atividade antioxidante, se
torna uma alternativa para aplicagdo em produtos carneos. O objetivo do trabalho foi
avaliar a atividade antioxidante do 6leo da semente de araga em hamburgueres de
carne suina, bem como alteracbes de cor em diferentes condicbes de
armazenamento. Os resultados relacionados a estabilidade oxidativa do produto
demonstraram que o 6leo de araga adicionado, ndo atuou como antioxidante, uma
vez que acelerou as reagdes oxidativas. Pode ser explicado pelo fato de que o dleo
ja estava em avancgado processo de degradagéao, atuando assim como pro-oxidante.
A alteragao de cor foi significativa com a adi¢ao do éleo no produto. Conclui-se que
€ necessario controlar a qualidade inicial do éleo a ser adicionado no produto, ja que
interfere diretamente na sua aplicagcdo. Além disso, podem ser feitas outras analises
com o intuito de verificar a estabilidade e aceitabilidade final do produto.

Introducgao

Com o crescimento no interesse em alimentos rapido preparo, os produtos prontos
para consumo tornaram-se um grande potencial de mercado na industria de
alimentos (TRINDADE, MANCINI-FILHO; VILLAVICENCIO, 2010). Como forma de
retardar a oxidagdo e aumentar a vida de prateleira, adicionam-se os antioxidantes
(TRINDADE, MANCINI-FILHO; VILLAVICENCIO, 2017). A busca em diminuir o uso
de aditivos sintéticos resulta na substituicdo por antioxidantes naturais extraidos de
plantas, ervas, frutas e vegetais (GEORGANTELIS et al., 2007).

O araca esta entre as frutas nativas brasileiras estudadas pela presenca de
compostos bioativos, como metabdlitos secundarios de acao antioxidante. Possui
atividades bioldgicas, como protegdo contra o diabetes, atividades anticancerigena,
antimicrobiana e anti-inflamatéria (PEREIRA, 2018).

O objetivo do trabalho foi avaliar a atividade antioxidante do éleo da semente
de araga adicionado em hamburgueres de carne suina, bem como a sua
estabilidade oxidativa e alteracdo de cor, em diferentes condi¢cdes de
armazenamento.

Material e Métodos

Para o preparo dos hamburgueres utilizou-se a formulagéo: 70% de lombo suino,
20% de toucinho, 8% agua e 2% sal. Dividiu-se em 3 formulagdes: sem a adigdo do
Oleo de araga (C); com adi¢ao de 0,5% e 1% de dleo - (0,5) e (1,0), respectivamente.
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As anadlises foram realizadas nos dias 0, 4, 7 e 14 para os hamburgueres
refrigerados a 4°C e nos dias 15 e 30 para os hamburgueres armazenados sob
congelamento (-30°C), em triplicata. A andlise térmica foi realizada no tempo zero,
logo apds extragao da gordura.

Realizou-se a anadlise de cor em trés pontos de cada hamburguer utilizando-
se o0 colorimetro MiniScan EZ (Hunter Lab). A andlise de substancias reativas ao
acido tiobarbiturico (TBARS) foi realizada nos hamburgueres segundo Turner et al.
(1959). Realizou-se a extragao a frio da fragao lipidica dos hamburgueres conforme
a metodologia descrita por Bligh & Dyer (1959). Essa gordura foi analisada quanto
ao indice de perdxidos (AOCS Cd 8-53 (1990) e as curvas DSC foram obtidas em
equipamento DSC-Q200 (TA-Instruments, EUA) pelo aquecimento de 2,0 mg de
amostra de 30°C a 300°C em cadinho de aluminio com tampa perfurada sob um
fluxo de ar de 50mL/min e uma razao de aquecimento de 15°C/ min. Obteve-se a
temperatura de inicio da oxidagdo pelo software Universal Analysis 2000 (TA-
Instruments, EUA).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da analise de cor nos dias 0, 4, 7 e 14
para os hamburgueres armazenados sob resfriamento.

Tabela 1 — Parametros de cor para as amostras de hamburguer armazenadas sob resfriamento (4°C)

Tempo de armazenamento (dias)

Amostras*
0 4 7 14 p
Controle 61,58+4,66 64,03+3,11 59,79+2,06° 62,84+3,27 0,07
L 0,5% 61,76+1,82 62,24+0,86 62,80+1,89° 63,08+2,24 0,41
1,0% 63,66+2,15"°  63,69+2,21"°  61,44+1,92°®  64,28+1,55" <0,05
p 0,30 0,23 <0,05 0,42
Controle  12,10£2,31™  6,91+1,13%°  9,07:0,77®  7,770,87°" <0,001
a* 0,5% 9,76+0,97°* 6,89+0,76%% 7,68+0,88° 6,51+0,76°¢ <0,001
1,0% 5,02+0,74%® 4,660,90° 5,89+0,77" 5,82+0,80°" <0,01
p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

@ | etras diferentes na mesma coluna, para cada tratamento, indicam diferenga significativa entre os tratamentos (Teste de
Tukey, p < 0,05). ABC Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os tempos de armazenamento
(Teste de Tukey, p < 0,05).

Para o parametro de luminosidade, as amostras controle e com adi¢cao de
0,5% de 6leo de araga, ndo apresentaram diferenga significativa na maioria dos dias
de analise, com excecao do dia 7. A amostra com adi¢ao de 1,0% do 6leo de aracga
apresentou diferenga significativa entre os dias, com aumento da luminosidade.

Para o parametro a*, todos os resultados apresentaram diferenca significativa.
Nota-se a diminuicdo desse parametro na medida em que aumentava a quantidade
de 6leo adicionada, uma vez que a amostra controle apresentou sempre maior valor.
Isso se deve a coloracdo mais esverdeada o 6leo, que contribui para diminuir o valor
de a*, perdendo a cor avermelhada caracteristica do produto.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados da analise de cor realizada
nos dias 0, 15 e 30, para as amostras armazenadas sob congelamento.

Para o parametro de luminosidade, nota-se que a amostra controle e com adigédo
de 1,0% do 6leo ndo apresentaram diferenga significativa durante o armazenamento,
enquanto a amostra com adicdo de 0,5% apresentou diferenga significativa, com
aumento desse parametro. No mesmo dia de andlise, as amostras ndo apresentaram
diferencas significativas entre elas.
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Tabela 2 — Parametros de cor das amostras de hamburguer armazenadas sob congelamento (-30°C)

Tempo de armazenamento (dias)

Amostras*
0 15 30 p
Controle 61,58+4,66 62,10+1,82 62,95+2,70 0,65
L 0,5% 61,76+1,82° 62,89+2,47"° 64,59+1,96" <0,05
1,0% 63,66+2,15 64,01+1,36 63,53+3,19 0,95
p 0,30 0,13 0,43
Controle 12,10£2,31%% 5,93+0,78%° 5,16+1,15% <0,001
a* 0,5% 9,76+0,97°* 4,75+0,62° 4,54+0,75%° <0,001
1,0% 5,02+0,74%* 3,53+0,49%° 3,87+0,99°° <0,001
<0,001 <0,001 <0,05

@ | etras diferentes na mesma coluna, para cada tratamento, indicam diferenca significativa entre os tratamentos (Teste de
Tukey, p < 0,05). ABC Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa entre os tempos de armazenamento
(Teste de Tukey, p < 0,05).

Para o parametro de luminosidade, nota-se que a amostra controle e com adigédo
de 1,0% do 6leo ndo apresentaram diferenca significativa durante o armazenamento,
enquanto a amostra com adicdo de 0,5% apresentou diferenga significativa, com
aumento desse parametro. No mesmo dia de andlise, as amostras ndo apresentaram
diferencas significativas entre elas.

Em relagdo ao parametro a*, todos resultados apresentaram diferenga
significativa. Com o aumento da quantidade de dleo adicionada, diminuiu-se o valor
desse parametro, e a amostra controle apresentou sempre maior valor em relagéo as
demais, em todos os dias de andlise.

Os resultados obtidos na analise de substancias reativas ao acido tiobarbiturico
(TBARS) encontram-se apresentados no grafico da Figura 1.

Figura 1: Resultado de TBARS (a) e indice de perdxidos (b) das amostras armazenadas sob resfriamento
(4,7 e 14) e congelamento (15 e 30)
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Com excecao da analise do dia 14, a amostra controle apresentou sempre
menor resultado comparada as demais amostras. A quantidade de d6leo adicionada
também interferiu no resultado, ja que a adigdo de 1% do 6leo apresentou sempre um
maior valor de TBARS. Durante o armazenamento, nota-se 0 aumento nesse valor em
todas as amostras. A queda no dia 15 é relacionada as amostras armazenadas sob
congelamento, podendo-se verificar a influéncia do método e da temperatura na sua
estabilidade oxidativa.

Com isso, pode-se dizer que o 6leo de araga adicionado ao produto ndo agiu
como antioxidante, e sim, como pré-oxidante. Possivelmente, o éleo adicionado ja se
encontrava em um estado avangado de degradagdo e prejudicou a qualidade e
estabilidade oxidativa do produto.

Com relagéo ao indice de perdxidos (Figura 1b) nota-se que ja no primeiro dia foi
possivel quantificar uma quantidade de perdxidos, nas duas amostras em que houve
adicao de 6leo. Na amostra controle, so foi possivel quantificar no dia 14, ultimo dia de
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analise para as amostras armazenadas sob resfriamento.

Com excecdo do ultimo dia, as amostras com adicdo do 6leo apresentaram
sempre maior valor em relagdo a amostra controle. Pode-se relacionar a oscilagdo nos
valores com a degradagao dos peroxidos, que ocorre em estagio mais avangado de
oxidagédo. Logo, a adicdo do d6leo ndo foi benéfica, uma vez que atuou como pro-
oxidante e acelerou o processo de oxidagdo no hambdurguer, possivelmente o éleo
estava em processo avangado de oxidagao e degradacgao.

A partir da analise de DSC obteve-se a temperatura de inicio da oxidagao para o
Oleo de araga puro e para as amostras de gordura dos hamburgueres no dia zero. O
oleo das sementes de araga o qual foi adicionado aos hamburgueres apresentou uma
temperatura de inicio de oxidacdo de 118,3°C, enquanto as amostras controle,
adicionadas de 0,5% e de 1,0% de d6leo apresentaram temperatura de inicio de
oxidacao de 190,8; 148,1 e 153,4 °C, respectivamente.

Pela analise dos resultados, pode-se observar que a adicdo do 6leo de aracga
diminuiu a estabilidade oxidativa da gordura do hamburguer, uma vez ja havia iniciado
um processo de oxidagcdo no mesmo. Sabe-se que compostos de oxidacao e radicais
livres no meio agem como pré-oxidantes, acelerando a decomposigdo das amostras
aos quais sao adicionados.

Conclusao

Conclui-se que os resultados n&do foram satisfatérios, ja que o dleo de aracga
adicionado interferiu negativamente nos resultados, atuando como pré-oxidante.
Logo, é importante utilizar o 6leo logo apds a sua extragao e avaliar previamente a
sua qualidade.
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