‘v

Ul EAITIE:

ENCONTRO ANUAL DE INICIACAD
TECNOLOGICA E INOVACAD

UNIVESIOADE
ESTADUAL DE
PONTA GIROSSA

09e10
de novembro
de 2017

AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE DE OLEO DE GENGIBRE EM HAMBURGUER
DE FRANGO

Lais Juliana Moreto (PIBITI/UNICENTRO), Roberta Leticia Kruger, Michele C. Mesomo Bombardelli, Valesca Kotovicz
(Orientadora), valescakotovicz@yahoo.com.br

Universidade Estadual do Centro-Oeste — Departamento de Engenharia de Alimentos

Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Palavras Chave: Zingiber officinalle Roscoe, Antioxidante, extrato vegetal, TBA.

Resumo

Dentre as possibilidades para substituir parcialmente ou
totalmente os conservantes quimicos em alimentos
encontra-se a utilizacdo de extratos vegetais. Assim, o
presente trabalho teve como objetivo avaliar a acgéo
antioxidante do 6leo essencial e extrato supercritico de
gengibre em carne processada de frango e comparar
com o conservante convencional (sal de cura). Foram
testadas quatro diferentes formulacées de hamburguer
de frango, e o0s pardmetros de cor e atividade
antioxidante foram avaliados nos tempos 0, 12, 24 e 48
horas. As formulagbes com adicdo de extrato
supercritco e de 6leo essencial de gengibre
apresentaram valores de TBA menores, demonstrando
sua melhor eficiéncia, podendo ser entdo um substituto
natural aos antioxidantes sintéticos.

Introducao

Antioxidantes naturais na indistria de alimentos sao
importantes ndo apenas devido a sua utilidade como
método de prevencéo da oxidagdo, mas também devido
seus efeitos benéficos na saude humana (lbafiez et al.,
2003). Assim, torna-se interessante estudar a aplicacao
de extratos naturais em substituicAo aos conservantes
sintéticos. Devido a tais fatos, o presente trabalho teve
como objetivo a aplicagdo de extrato supercritico e 6leo
essencial de gengibre em hambdurguer de frango, a fim
de avaliar suas potencialidades como agentes
antioxidantes, comparando possiveis alteracdes de cor
nos produtos desenvolvidos com produtos sem adigéo
destes componentes.

Material e Métodos

Foram utilizados 6leo essencial e extrato supercritico
obtidos a partir de rizomas de gengibre (Zingiber
officinalle Roscoe) via hidrodestilacdo e extracdo
supercritica, respectivamente.

Os hamburgueres de frango foram elaborados a partir de
formulacbes testadas previamente. Foram produzidos
mini-hamburgueres com aproximadamente 10g cada um
a fim de serem analisadas a atividade antioxidante por
meio da metodologia TBA e a mudanca de coloracéo
com o auxilio de colorimetro. Foram analisadas quatro
formulagBes: A primeira (F1) consistiu apenas na receita
base (sem aplicacdo de conservantes), a segunda (F2)
conteve adicdo de sal de cura, a terceira (F3) conteve
adicdo de 6leo essencial de gengibre, e a quarta (F4)
conteve adicao de extrato supercritico de gengibre. Apés

a elaboracéo, os hamburgueres foram armazenados em
estufa a 30°C, e as analises realizadas nos tempos 0, 12,
24 e 48 horas.

Resultados Obtidos

Para todas as formulacdes foi observado diminuigdo da
luminosidade (L*) nas primeiras 12h de armazenamento.
Os resultados de TBA, por sua vez, foram expressos em
unidades de absorbéncia por unidade de massa de
amostra, como demonstrando no grafico 1.
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Figura 1: Concentra¢&o (mmol TBA/L) x Tempo de armazenamento

Foi observado para todas as formula¢cdes que a maior
guantidade de TBA foi encontrada apos 24h de
armazenamento a 30°C. Quanto aos diferentes
tratamentos estudados, a aplicacdo do extrato
supercritico produziu os menores valores de TBA apés
48 horas de armazenamento, sendo entdo considerado
um 6timo agente antioxidante.

Conclusao

Através do presente projeto pdde-se constatar que o
extrato supercritico e o 6leo essencial de gengibre
podem ser substitutos dos antioxidantes sintéticos, pois
além de terem apresentado melhores resultados na
conservacgdo do produto em relagdo ao sal de cura, eles
ainda ndo apresentam riscos a saude humana como
causadores de alergias ou possiveis agdes promotoras
de céncer. O estudo ainda estda em fase inicial de
desenvolvimento, e novas concentracbes dos agentes
oxidantes ainda precisam ser estudadas, assim como as
variaveis tempo e temperatura de armazenamento.
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