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Resumo

Uma forma de substituir os antioxidantes sintéticos usados na indastria € utilizando
especiarias, como alecrim e manjericdo, que contribuem para as caracteristicas
sensoriais do produto, além de prevenir a oxidacao lipidica. O trabalho teve como
objetivo avaliar a cor e a oxidacdo lipidica em hamburguer de carne suina com
adicdo de especiarias em diferentes condigcbes de armazenamento. Os resultados
obtidos demonstraram que a adicdo de especiarias ajudou a evitar a oxidacdo dos
hamburgueres e a alteracdo de cor ndo prejudicou a aparéncia dos mesmos, sendo
gue as amostras congeladas apresentaram maior estabilidade nesse parametro.
Conclui-se que o uso de especiarias a fim de aumentar a estabilidade de produtos
carneos trata-se de uma alternativa viavel.

Introducao

Com o crescimento de alimentos industrializados, o hamburguer se tornou uma
opcao por ser de facil preparo e com preco acessivel. Durante a fabricacdo e
armazenamento pode ocorrer oxidacdo lipidica que acelera o processo de
degradacdo do produto. A fim de evitar que isso ocorra podem ser adicionados
antioxidantes naturais, extraidos de ervas, como alecrim e manjericéo.

Materiais e Métodos

Preparo dos hamburgueres:

Todo trabalho realizado durante o projeto foi feito nos laboratérios do CTA — Centro
de Tecnologia Agroindustrial e os produtos utilizados no preparo do hamburguer
foram comprados em mercado local. O pernil suino e toucinho foram devidamente
limpos e moidos em disco de 8mm. As especiarias utilizadas foram higienizadas e
picadas para serem utilizadas.

A formulacdo seguiu um planejamento fatorial 22 com 3 pontos centrais,
totalizando 7 formulagbes de hamburguer com 50 gramas cada, variando a
guantidade de alecrim e manjericéao entre elas, conforme Tabela 1:

Tabela 1 — Planejamento fatorial utilizado para elaboracdo dos hambdudrgueres
com especiarias

Formulacéo Alecrim Manijericdo
1 - (0,0) - (0,0)
2 +(0,5) - (0,0)
3 - (0,0) +(0,5)
4 +(0,5) +(0,5)
5 0 (0,25) 0 (0,25)
6 0 (0,25) 0 (0,25)
7 0 (0,25) 0 (0,25)
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A formulacéo total foi feita com 70% pernil, 20% toucinho, 8% &agua e 2% sal.
As especiarias foram adicionadas seguindo essa formulacéo.
Andlise de Cor:
Realizada em triplicata com 3 leituras em diferentes pontos de um mesmo
hamburguer para cada formulagéo, utilizando colorimetro MiniScan EZ obtendo trés
parametros para ser analisado: L*, a*, b*.
Substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS):
Andlise foi feita em triplicata segundo Turner et al (1959). Pesou-se 5g de cada
amostra e adicionou-se 25mL de acido tricloroacético. Em seguida, levou-se as
amostras ao Turrax por 2 minutos, afim de obter uma maior homogeneizacéao delas.
Filtrou-se com papel de filtro em baldes volumétricos de 25mL e completou com
agua destilada. Com uma pipeta, retirou-se 5mL de cada amostra, colocou-se em
tubos de ensaio junto com 5mL de TBA e levou-se ao banho maria a 50°C por 10
minutos. Fez-se a leitura das amostras no espectrofotdmetro a 532 nm e calculou-se
a concentracdo de substancias reativas ao acido tiobarbitdrico (malonaldeido) em
mg/kg a partir de uma curva padréo construida com tetraetoxipropano (TEP).

Resultados e Discusséo

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das analises de cor para 0s

hamburgueres armazenados sob congelamento e resfriamento.

Tabela 2 — Parametros de cor para as amostras de hamburguer armazenadas
sob resfriamento (4°C) e congelamento (-30°C)

Tempo de armazenamento (dias)

Amostras* p
8 13 30 60
F1 58,23+3,162 57,55+2,14 57,80+2,54 58,14+0,94" 0,93
F2 56,20+3,42%°  55,76+1,75"° 59,51+3,17* 58,44+2,97"  <0,05
F3 55,10+1,87°®  57,15+2,57"° 59,13+4,23" 58,73+1,43"  <0,05
L F4 54,98+2,58"° 54,44+1,96° 58,26+2,64" 58,38+1,44™  <0,001
F5 54,66+2,28°¢  56,79+3,81°%¢ 58,96+1,96"°  59,60+1,57*"*  <0,001
F6 54,93+2,59°¢  56,18+2,34°%¢ 58,28+1,55° 61,05+2,182"  <0,001
F7 54,54+1,06°°  55,90+1,85°¢ 57,32+1,71° 60,61+1,942"  <0,001
D <0,05 0,16 0,61 <0,01
F1 8,57+1,573"° 9,33+0,972" 8,03+1,25° 6,91+0,40° <0,001
F2 7,35+1,49%° 7,73+1,87"° 7,79+0,79 6,53+1,16 0,22
F3 8,55+1,943" 7,22+1,34%® 7,38+0,73° 6,16+0,92° <0,001
a* F4 6,09+1,85°°¢ 7,22+1,45%° 7,43+1,01* 5,94+0,58° <0,05
F5 8,10+1,272 8,08+2,13™° 7,760,88 6,87+1,04 0,29
F6 7,731,252 7,23+0,91° 7,86+1,19 6,59+1,16 0,09
F7 8,14+0,952" 8,78+0,91%* 8,49+0,87" 6,28+0,92° <0,001
p <0,05 <0,05 0,26 0,24
F1 17,53+1,37" 17,60+0,71** 16,47+0,56° 16,02+0,50®°  <0,001
F2 16,09+1,04 16,37+1,04° 16,34+0,95 16,04+0,86% 0,85
F3 16,87+1,05"  16,35+1,30™°  15,56+0,70°¢ 15,37+0,63°°  <0,01
b* F4 16,93+1,00"  16,27+1,22"*°  15.89+0,97°°  15,21+0,91°°  <0,05
F5 17,17+1,10 16,47+0,68"° 16,62+0,87 16,63+0,962 0,39
F6 17,54+1,50" 17,53+1,34* 16,11+1,62° 15,86+1,30*®  <0,05
F7 17,27+1,01 17,52+0,76° 17,051,172 16,28+,0962 0,06
p 0,15 <0,01 0,08 <0,05

F1: 0,0 alecrim/0,0 manjericdo; F2: 0,5 alecrim; F3: 0,5 manjericdo; F4: 0,5 alecrim + 0,5 manjericdo; F5: 0,25
alecrim + 0,25 manjericdo; F6: 0,25 alecrim + 0,25 manjericdo; F7: 0,25 alecrim + 0,25 manjerico.

abc

Letras diferentes na mesma coluna, para cada tratamento, indicam diferenca significativa entre os tratamentos

(Teste de Fisher, p < 0,05). ABC | etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os tempos
de armazenamento (Teste de Fisher, p < 0,05).



Na analise de cor, foram analisados 3 aspectos, a luminosidade (L), a* e b,
sendo a* a variagéo de cor entre o vermelho e verde e b* a variagdo entre amarelo e
azul.

No fator de luminosidade as amostras congeladas apresentaram sempre
maior valor comparado aquelas resfriadas. A quantidade de especiarias também
interferiu na luminosidade, as amostras com a maior adicdo apresentaram menor
luminosidade. Além disso, nota-se também que nos dias 13 e 30 ndo houve
diferenca significativa nos valores de luminosidade para as diferentes formulagdes.

Para o parametro a*, nota-se que as amostras congeladas ndo apresentaram
diferengas significativas entre as diferentes formulacdes. Além disso, entre as
formulacdes F5, F6 e F7 ndo houve alteracédo de cor com o passar do tempo e iSso
se deve ao fato de possuirem a mesma quantidade de especiarias.

Outro fator € que a maior quantidade de especiarias contribuiu para a
diminuicdo de a*, tendendo a coloracdo verde, visto na F4, a qual apresentou
menores valores quando comparada as demais formulacdes.

Os valores encontrados para o parametro b* mostram que as amostras
congeladas apresentaram menores valores do que as resfriadas.

Na Tabela 3 estdo os resultados da analise de TBARS, expressa em mg de
malonaldeido por grama de amostra.

Tabela 3 — Valores de TBARS (mg/kg) para as amostras sob resfriamento (4°C)
durante 13 dias e sob congelamento (-30°C) por 60 dias.

Tempo de armazenamento (dias)

0 8 13 30 60 P

F1 0,50+0,02° 3,86+0,23%" 4,18+0,36%" 0,89+0,012° 0,82+0,09%°  <0,001
F2 0,50+0,02° 2,00+0,22% 2,24+0,11°*  0,80+0,01*® 0,82+0,012®  <0,001
F3 0,50+0,02° 2,25+0,02° 1,80+0,37™ 0,60+0,11% 0,80+0,042°®  <0,001
F4 0,50+0,02° 2,12+0,23°"  2,24+0,05°*  0,62+0,05°"® 0,63+0,03"®  <0,001
F5 0,50+0,02° 2,43+0,03°% 2,40+0,06**  0,70+0,01™“®  0,69+0,04"®  <0,001
F6 0,50+0,02° 3,07+0,34"° 3,64+0,12"" 0,73+0,04"¢ 0,66+0,01®®  <0,001
F7 0,50+0,02° 2,56+0,13%® 3,20+0,15™ 0,59+0,01% 0,60+0,01°°  <0,001
p 1,00 <0,001 <0,001 <0,01 <0,01

F1: 0,0 alecrim/0,0 manjericdo; F2: 0,5 alecrim; F3: 0,5 manjericdo; F4: 0,5 alecrim + 0,5 manjericdo; F5: 0,25
alecrim + 0,25 manjericdo; F6: 0,25 alecrim + 0,25 manjericdo; F7: 0,25 alecrim + 0,25 manjericéo.

3¢ | etras diferentes na mesma coluna, para cada tratamento, indicam diferenca significativa entre os tratamentos
(Teste de Fisher, p < 0,05). ABC |etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os tempos
de armazenamento (Teste de Fisher, p < 0,05).

Os hamburgueres foram armazenados nos dias 8 e 13 apenas sob
resfriamento e nos dias 30 e 60 sob congelamento. Nos resultados de TBARS
notou-se a diferengca de resultados entre as duas formas, que influenciaram
significativamente nas reacfes de oxidacdo. Além disso, a adicdo ou nao de
especiarias e a quantidade adicionada também interferiu e apresentou diferenca de
resultado.

A formulacéo controle (F1) apresentou sempre o maior valor de TBARS,
independente da forma de armazenamento, pelo fato de ndo haver nenhuma adigcao
de especiarias. Sendo assim, as especiarias contribuiram para evitar a oxida¢ao dos
hamburgueres.

A gquantidade de especiarias também interferiu na oxidagéo. Na formulagéo
F4, com maior adicdo de alecrim e manjericao, houve um menor valor para o



TBARS, quando comparada a F5, F6 e F7. Logo, a adigdo de especiarias influenciou
o resultado, ja que a maior quantidade adicionada interferiu para um menor valor de
TBARS.

As diferentes formas de armazenamento também apresentaram diferencas de
resultados. Enquanto os hamburgueres foram armazenados congelados, 0s mesmo
se apresentaram com um valor de oxidacdo bem menor que aqueles apenas
resfriados.

Nota-se também que entre os dias 30 e 60 sob congelamento ndo houve
diferenca significativa dos resultados entre as formulagdes, com excecédo da F6.
Essa diferenca pode se dever ao fato dos hambulrgueres serem amostras
heterogéneas, podendo variar a quantidade de especiarias e/ou gordura em um
hamburguer de mesma formulacdo, mesmo com a homogeneizacdo das amostras.

Conclusdes

Concluiu-se que os resultados foram satisfatorios, umavez que a adicdo de
especiarias na formulacdo dos hamburgueres retardou a oxidag¢do e sua quantidade
também interferiu nos resultados. Além disso, as diferentes formas de
armazenamento também interferiram nos resultados sendo que as amostras
congeladas apresentaram menor oxidagéo e variagao de cor.
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