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RESUMO

A mudanca no habito alimentar dos consumidores, que passaram a se preocupar mais com 0s
alimentos que consomem, aliado aos riscos carcinogénico e toxico associados aos aditivos
sintéticos, levaram a um aumento na busca por alimentos com menores quantidades desses
aditivos. Essa tendéncia refletiu no setor da carne impulsionando pesquisas para desenvolver
produtos com adi¢do de extratos naturais obtidos de diferentes fontes capazes de inibir ou
retardar as reagdes de oxidacdo, a principal causa da deterioragdo desses produtos devido as
alteragdes sensoriais e nutricionais. Extratos obtidos de frutas t€ém sido amplamente estudados.
A pitaia vermelha e o agai sdo frutos ricos em compostos bioativos com agdo antioxidantes e
com potencial para estender a vida til de produtos carneos, reduzindo as reagdes de oxidagao
lipidica e proteica, além de minimizar a descoloracdo durante o armazenamento. Assim, 0
objetivo deste trabalho foi obter extrato de pitaia vermelha para aplicagdo em hamburguer suino
e avaliar os seus efeitos sobre a vida util. Ainda neste contexto, obter extrato a partir da polpa
de agai e avaliar sua aplicagdo em hamburguer suino refrigerado e em salame tipo Italiano
durante o tempo de maturacdo. O extrato de pitaia vermelha estudado foi adicionado em
hamburguer suino com substitui¢ao de gordura suina por uma emulsao de 6leo de chufa. Os
tratamentos estudados foram: CON (sem adi¢io de antioxidante), ERY (500 mgkg' de
eritorbato de sédio), PEL, PEM e PEH (250, 500 e 1000 mgkg! de extrato de pitaia,
respectivamente). O extrato de pitaia vermelha teve efeito sobre a coloragdo do produto,
mantendo a coloracao de hamburguer suino mais estavel durante os 18 dias de armazenamento
refrigerado sobre incidéncia de luz, além disso foi capaz de reduzir a oxidagdo lipidica e
melhorar a aceita¢do sensorial, principalmente do atributo de cor. O extrato de acai foi avaliado
em ambos os produtos, hamburguer e salame, nas concentragdes de 250, 500 e 750 mg.kg!, e
estas foram comparadas a um controle (sem adi¢do de antioxidante) e um tratamento com
eritorbato de sodio (500 mg.kg'). Em hamburguer, o extrato de agai melhorou a estabilidade
oxidativa, no entanto, as concentragdes 500 e 750 mgkg' (AEM e AEH) afetaram
negativamente a coloragdo, o que ndo ocorreu na menor concentragdo estudada (AEL, 250
mg.kg"), além disso, foi capaz de inibir as rea¢des oxidativas tal como o eritorbato de sddio.
Portanto, em hamburguer suino, o extrato de agai adicionado a 250 mg.kg' pode ser usado
como antioxidante natural em alternativa ao eritorbato de sddio. Ja quando aplicado em salame,
foi possivel observar que o extrato de acai aplicado nas concentra¢des de 500 e 750 mg.kg ™!

melhoraram a estabilidade oxidativa, além de terem reduzido os valores de pH, e aumentado o



crescimento de bactérias lacticas no tempo de fermentagdo. Diante disto, nestas concentragoes,
o extrato de acai pode ser usado como antioxidante natural para melhorar a qualidade e
prolongar a vida util do salame do tipo italiano. Portanto, nas concentracdes estudadas, tanto
extrato de pitaia quanto o de agai podem ser utilizados como antioxidantes para melhorar a vida

util de produtos cérneos.

Palavras-chave: Antioxidantes naturais. Aditivos naturais. Produtos carneos saudaveis.

Oxidagdo lipidica.



ABSTRACT

The change in the eating habits of consumers, who have become more concerned with the food
they consume, combined with the carcinogenic and toxic risks associated with synthetic
additives, has driven an increase in the search for foods with lower amounts of these additives.
This trend was reflected in the meat sector, boosting research to develop products with the
addition of natural extracts obtained from different sources capable of inhibiting or delaying
oxidation reactions, the main cause of deterioration of these products due to sensory and
nutritional changes. Extracts obtained from fruits are widely studied. Red pitaya and acai are
fruits rich in bioactive antioxidant compounds that can act to extend the life of meat products,
reducing the reactions of lipid and protein oxidation, in addition to minimizing discoloration
during storage. Thus, the objective of this work was to obtain red pitaya extract for application
in pork patties and to evaluate its effects on the stability of color and oxidation reactions, as
well as on the sensory acceptance of this product. And, still in this context, to evaluate the effect
of the extract obtained from the agai pulp when applied in refrigerated pork patty and in Italian-
type salami during the ripening time. The red pitaya extract studied was added to pork patties
with pork fat replacement by an emulsion of chufa oil. The treatments studied were: CON (no
antioxidant added), ERY (500 mg.kg™! of sodium erythorbate), PEL, PEM and PEH (250, 500
and 1000 mg.kg™! of pitaya extract, respectively). The red pitaya extract influenced the color of
the product, keeping the pork patties color more stable during the 18 days of refrigerated storage
under light incidence, in addition, it was able to reduce lipid oxidation and improve sensory
acceptance, especially of the color attribute. The agai extract was evaluated in both products,
pork patties and Italian-type salami, at concentrations of 250, 500 and 750 mg.kg™!, and these
were compared to a control (without the addition of antioxidant) and a treatment with sodium
erythorbate (500 mg.kg™'). In pork patties, the acai extract improved the oxidative stability,
however, the concentrations of 500 and 750 mg.kg' (AEM and AEH) negatively affected the
color, which did not occur at the lowest concentration studied (AEL, 250 mg.kg™"), in addition,
it was able to inhibit oxidative reactions such as sodium erythorbate. Therefore, in pork patty,
acai extract added at 250 mg.kg' cans be used as a natural antioxidant as an alternative to
sodium erythorbate. When applied in Italian-type salami, agai extract applied at concentrations
of 500 and 750 mg.kg ' was able to improve oxidative stability, in addition to reducing the pH
values and increasing the growth of lactic acid bacteria during the fermentation time. In this

context, at these concentrations, the agai extract can be used as a natural antioxidant to improve



the quality and prolong the shelf life of Italian-style salami. Therefore, at the concentrations
studied, both pitaya and agai extracts can be used as antioxidants to improve the shelf life of

meat products.

Keywords: Natural antioxidants. Natural additives. Healthy meat products. Lipid oxidation.
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INTRODUCAO GERAL

Hé um aumento do consumo de carne a nivel mundial e apesar de ter sido correlacionado
com algumas implicacdes a satide, a carne ainda ¢ considerada a mais importante fonte de
proteinas de alta qualidade, de vitaminas do grupo B e minerais essenciais (BURRI et al., 2020;
JIANG; XIONG, 2016). No entanto, carnes e produtos carneos sao acometidos de reagdes de
oxidagdo devido principalmente a alta propor¢do de acidos graxos insaturados e também a
composi¢ao dos fosfolipidios, presenca de ions metalicos, ferro presente na por¢cdo heme da
mioglobina, presenga de oxigénio e, devido a etapas de processamento como moagem e
cozimento (BISWAS; CHATLI; SAHOO, 2012; BURRI et al., 2020; DOMINGUEZ et al.,
2019; LORENZO et al., 2018a).

As reagdes de oxidacdo reduzem a qualidade de produtos carneos, tendo como
consequéncia a formag¢ao de odor de ranco, reducdo das caracteristicas nutricionais e formagao
de compostos toxicos (FAN et al., 2019). Contra esse fendmeno sdo adicionados aditivos a
produtos carneos com a finalidade de estender a vida util e principalmente evitar a descoloragao.
Entre os antioxidantes utilizados estdo o eritorbato de sddio, ascorbato de sodio, hidroxianisol
butilado (BHA), butilado hidroxitolueno (BHT), terc-butilhidroquinona (TBHQ), galato de
propila e sais de nitrito e nitrato de sdédio e/ou potdssio que se encontram associados a efeitos
toxicologicos e carcinogénicos (BALDIN et al., 2018; ECHEGARAY et al., 2018; KARRE;
LOPEZ; GETTY, 2013; MERCADANTE et al., 2010; RIBEIRO et al., 2019).

O risco associado aos antioxidantes sintéticos somado a mudanga no habito alimentar
da populacao mundial, que passou a se preocupar em consumir alimentos com caracteristicas
mais saudaveis, impulsionou a industria a desenvolver produtos com roétulos limpos, ou seja,
rotulos com ingredientes reconhecidos pelos consumidores, estimulando a pesquisa por
ingredientes naturais que possam substituir aditivos quimicos comumente utilizados em
alimentos (BREWER, 2011; KUMAR et al., 2015). Estudos estdo sendo conduzidos para
investigar o efeito antioxidante de compostos extraidos de fontes naturais, avaliando sua a¢ao
na garantia da qualidade sensorial e nutricional em produtos carneos, mostrando serem boas
alternativas aos antioxidantes sintéticos devido aos altos niveis de compostos fendlicos
presentes e outras substancias antioxidantes (BALDIN et al., 2018; FAN et al., 2019;
LORENZO et al., 2018a, 2018b; MUNEKATA et al., 2017; POGORZELSKA et al., 2018;
RIBEIRO et al., 2019).
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Neste contexto, as frutas tém se destacado como fontes de compostos bioativos com
propriedades antioxidantes para aplicagdo em produtos carneos. A pitaia vermelha (Hylocereus
polyrhizus) ¢ um fruto exdtico com propriedades interessantes envolvendo sua coloragao e valor
nutricional, pois € rica em compostos fenolicos, vitamina C e agucares, além de possuir
pigmentos como betalainas e flavonoides, ambos com comprovada capacidade antioxidante
(FERRERES et al., 2017; HUA et al., 2018; OTALORA et al., 2019). As betalainas sdo
responsaveis pela cor rosa da polpa e da casca desses frutos, sdo pigmentos soliveis em agua
que possuem nitrogénio em sua estrutura (GARCIA-CRUZ et al., 2017). Alguns estudos
mostram efeito da betalaina como corante em produtos carneos com reduzido teor de nitrito
(BELLUCCI et al., 2021; BLOUKAS; ARVANITOYANNIS; SIOPI, 1999; MARTINEZ et
al., 2000).

A Euterpe oleracea ¢ uma palmeira nativa da floresta Amazoénica e ¢ mais conhecido
como agaizeiro e seu fruto, o agai, possui alto potencial econémico devido a comercializacao
de seu suco e polpa, os quais sdo reconhecidas fontes de energia (BRUNSCHWIG et al., 2016).
No Brasil, os maiores produtores de acai s@o os estados do Par4, com produgdo anual de mais
de 1,3 milhao toneladas, seguido do Amazonas ¢ de Roraima, que juntos somam mais de 55
mil toneladas (ABRAFRUTAS, 2019). Antocianina ¢ o principal bioativo presente no acai,
sendo associada com inativacao de radicais livres e inibi¢do da oxidagdo, podendo ser utilizado
como antioxidante (CARVALHO et al., 2017; KANG et al., 2011). Ainda nao ha estudos sobre
a aplicacdo de extrato de polpa de pitaia vermelha e de polpa de acai em produtos carneos como

potencial antioxidante natural.
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CONCLUSAO GERAL

O extrato obtido da polpa de pitaia vermelha, quando adicionado em hamburguer
suino com substitui¢do total da gordura suina por emulsao de 6leo de chufa mantido sob
refrigeracao e incidéncia de luz, foi capaz de reduzir as reagdes de oxidacao, melhorar a
estabilidade da cor e aumentar a aceitagdo sensorial do produto. Mostrando-se, assim, ser

uma alternativa aos antioxidantes sintéticos.

Em relacao ao efeito do extrato de agai na estabilidade de cor de hamburguer suino
refrigerado conclui-se que seu uso preveniu a descoloragdo durante o armazenamento. O
extrato de agai tornou as amostras mais escuras, no entanto preservou a intensidade de
cor vermelha ao passo que o aumento das concentragcdes adicionadas reduziu a
intensidade de cor amarela dos hamburgueres. A estabilidade oxidativa também foi
melhorada com a adi¢do do extrato de agai, visto que durante o armazenamento, 0s
resultados de oxidacdo lipidica dos tratamentos com extrato de agai foram iguais aos
apresentados pelo adicionado de eritorbato de sddio. A aplicacdao de 250 mg/kg de extrato
reduz a oxidagdo lipidica tanto quanto a de eritorbato de sodio a 500 mg/kg, comprovando
o potencial antioxidante do extrato estudado em hamburguer suino refrigerado, sendo

possivel ser aplicado em outros produtos carneos.

Em salame tipo italiano avaliado durante o periodo de processamento, o extrato
de acai ndo influenciou perda de peso e atividade de agua, mas sua aplicagdo nas
concentragdes de 500 e 750 mg/kg aumentou a contagem de bactérias acido lacticas
durante a fermentacao e reduziu dos valores de pH ao final do periodo de processamento,
parametros importantes para produtos carneos fermentados. O extrato de agai melhorou
a estabilidade oxidativa em salame tipo Italiano tanto quanto o eritorbato de sodio, pois
os menores valores de oxidagdo lipidica foram apresentados pelos tratamentos
adicionados de antioxidantes ao final do processamento. Estudos devem ser conduzidos
para avaliar o efeito do extrato de agai em salame tipo Italiano também durante a vida
util. Portanto, nas concentragdes estudadas, tanto o extrato de pitaia quanto o de agai

podem ser utilizados como antioxidantes para melhorar a vida util de produtos carneos.
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