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RESUMO

O acai (Euterpe Oleracea Mart.) € uma fruta nativa encontrada na regido amazonica e
de alto valor energético e comercial. Seu cultivo vem crescendo de forma consideravel, gerando
um grande volume de residuo que tem por principal constituinte a semente aderida de resquicios
de polpa. Estudos comprovam que esse residuo apresenta quantidades significativas de fibras,
lipidios e compostos fendlicos com atividade antioxidante. Diante disso, 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar o potencial antioxidante do extrato de residuo gerado na producéo da polpa
de acai em hamburgueres de carne bovina armazenados sob refrigeracdo e congelamento.
Foram elaborados cinco tratamentos: CON (sem extrato e sem eritorbato de sédio); ERI (500
mg/g de eritorbato de sodio); ERA(B) (750 mg/kg de extrato liofilizado); ERA(M) (1000 mg/kg
de extrato liofilizado) e ERA(A) (1500 mg/kg de extrato liofilizado). As analises de TBARS,
pH, perda por cozimento, cor instrumental, perfil de textura e DPPH foram feitas nos tempos
0, 3, 6 e 10 dias para 0os hamburgueres armazenados em condi¢des de refrigeracao (4°C) e nos
tempos 0, 30, 60 e 90 dias para os hamburgueres congelados (-18°C). No tempo 0 em especifico,
foram feitas analises de composicao centesimal (lipideos, umidade, cinzas e proteinas). Para o
composto liofilizado foram feitas analises de compostos fendlicos totais e DPPH. Os resultados
obtidos evidenciaram que o extrato de residuo de acai contribui para a reducéo da oxidagédo
lipidica dos hambdrgueres, demonstrando ser uma alternativa de antioxidante natural para

produtos carneos.

Palavras-chave: Acai. Euterpe Oleracea Mart. Hamburguer bovino. Residuo. Antioxidante.

Extrato natural. Tecnologia de alimentos. Industria.



ABSTRACT

Acai (Euterpe oleracea Mart.) is a native fruit found in the Amazon region and has a
high energy and commercial value. Its cultivation has been growing considerably and at the
same time, a large volume of waste is generated, being its main constituent, the seed and pulp
that remains attached to it. Studies are proving that this residue has significant amounts of fiber,
lipids and phenolic compounds with antioxidant activity. Therefore, the purpose of this study
were to evaluate the antioxidant potential of the extract produced from these residues, applied
in beef patties stored under freezing and chilling. Five treatments were elaborated: ERA(B)
(750 mg/kg of lyophilized extract); ERA(M) (1000 mg/kg of lyophilized extract); ERA(A)
(1500 mg/kg of lyophilized extract); CON (no extract and no sodium erythorbate); ERI (500
mg/g sodium erythorbate). TBARS, pH, cooking loss/shrinkage, color parameters, texture
profile and DPPH analyzes were performed at times 0, 3, 6 and 10 days for hamburgers stored
under refrigerated conditions (4°C) and at times 0, 30, 60 and 90 days for frozen hamburgers (-
18°C). At 0 time, specifically, analyzes of chemical composition (fat, moisture, ash and
proteins) were made. For the lyophilized compound, analyzes of total phenolic compounds and
DPPH were performed. The results obtained demonstrate that the acai residue extract
contributes to reduce the lipid oxidation of beef patties, proving to be a natural alternative of

antioxidant for meat products.

Keywords: Acai. Euterpe Oleracea Mart. Beef patties. Waste. Antioxidant. Natural extract.
Food technology. Industry.
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1.  INTRODUCAO GERAL

A oxidacdo de é&cidos graxos poli-insaturados em produtos cérneos durante o
armazenamento e cozimento é uma das principais causas da deterioracdo da qualidade desses
produtos, podendo resultar na formagdo de compostos toxicos, como hidroperdxidos lipidicos
e produtos finais de lipoxidacdo avancada (PAPUC et al., 2017; VAN HECKE, VAN CAMP,
DE SMET, 2017). Esses produtos de oxidacdo podem ser parcialmente absorvidos no intestino
e podem ser responsaveis por varias condices patolégicas devido as suas atividades pro-
aterogénicas e citotoxicas (VAN HECKE et al., 2019). A formacdo desses compostos durante
a digestdo de produtos carneos, pode desempenhar um papel central no suposto risco
epidemiologico que vincula o consumo de carne vermelha a doengas crénicas, como doengas
cardiovasculares e cancer colorretal (MICHA, WALLACE, MOZAFFARIAN, 2010; VAN

HECKE et al., 2019).

Antioxidantes sdo aplicados em carnes processadas para reduzir o processo oxidativo, e
muitos extratos naturais de plantas em geral podem contribuir para isso (SHAH, BOSCO, MIR,
2014). Nos ultimos anos, a industria de produtos carneos tem focado no desenvolvimento de
produtos mais saudaveis (MUNEKATA et al., 2020), atendendo um apelo dos consumidores,
que buscam produtos alimenticios “clean label”. Além disso, a preferéncia do consumidor por
aditivos naturais e preocupacdo com a seguranga dos conservantes sintéticos levou a industria
alimenticia a procurar alternativas naturais (NIKMARAM et al., 2018). Os antioxidantes
naturais sdo atraentes para uso em produtos carneos, pois sdao compativeis em termos de
solubilidade e possuem atividade antioxidante que pode ser tdo boa ou melhor que a dos

antioxidantes sintéticos (TURAN; SIMSEK, 2021).

Dentro desse contexto, o acai (Euterpe oleraceae) se torna uma alternativa de fonte
desses compostos antioxidantes. Trata-se de uma fruta comumente consumida no Brasil,

principalmente na regido Norte. E naturalmente disseminado em toda a regido amazonica
9



(MELO et al., 2016), mas também produzidas em outras regifes do pais. Seus frutos sdo
compostos por 10% de polpa e casca e cerca de 90% de sementes (GONCALVES JUNIOR et
al., 2016). Também possui alto valor energético e é rico em fitoquimicos com propriedades
antioxidantes, antiproliferativas e anti-inflamatdrias (HOGAN et al., 2010; KANG et al., 2011;
YAMAGUCHI et al., 2015). A polpa de acai é o principal produto de interesse na industria,
pois é utilizada como matéria-prima para consumo in natura e como corante natural (BARROS
et al., 2015). Ela contém proteinas, fibras alimentares (RUFINO et al., 2010) e uma grande
quantidade de polifendis extraiveis, que sdo as principais substancias responsaveis pelas

atividades antioxidante, anti-inflamatoria e anticancerigena (BARROS et al., 2015).

As sementes também possuem uma grande quantidade de compostos bioativos e esses
compostos podem ser um fator importante na proposicao de um destino de maior valor para
este subproduto (RODRIGUES et al., 2006; WY COFF et al., 2015). Rodrigues et al. (2006),
realizaram um estudo pioneiro para determinar a composicao fenolica e a atividade antioxidante
dessas sementes. Desde entdo, alguns outros estudos também relataram sobre o perfil fenolico,
antioxidante e propriedades antimicrobianas de sementes de acai (BARROS et al., 2015; MELO

et al., 2016; ROSSETTO et al., 2020).

Diante destas colocacdes, o presente estudo tem como objetivo avaliar o potencial
antioxidante do extrato produzido a partir do residuo obtido do processamento de polpa de acali,

aplicados em hambdrgueres de carne bovina armazenados sob refrigeracao e congelamento.

10
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CONCLUSAO GERAL

Os residuos da industria alimenticia podem ser uma fonte de antioxidantes naturais.
Esses residuos podem conter compostos antioxidantes naturais, como polifendis, flavonoides,
carotenoides, vitaminas e outros compostos bioativos.

Os residuos da industria alimenticia, como cascas de frutas e legumes, sementes e graos,
podem ser fonte valiosa desses antioxidantes naturais. A utilizacdo desses residuos ndo apenas
reduz o desperdicio de alimentos, mas também proporciona uma alternativa mais sustentavel e
econbmica aos antioxidantes sintéticos usados na inddstria de alimentos.

Dentro desse contexto, o extrato de residuo de acai demonstrou ser uma alternativa de
antioxidante natural para aplicacdo em produtos carneos, uma vez que contribuiu para a reducéo
de oxidacéo lipidica, alem de conservar outros parametros fisico quimicos dos hamburgueres
bovinos conservados sob refrigeracdo e congelamento.

Seria oportuno novos estudos com diferentes formas de obtengéo do extrato do residuo
de acai a fim de avaliar o efeito na quantificacdo de compostos bioativos com propriedades
antioxidantes. Além disso, também é oportuno a aplicacdo do extrato de residuo de acai em
outros produtos carneos como os fermentados e emulsionados para avaliar a estabilidade

oxidativa, dentre outras propriedades.
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