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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar o potencial da grumixama (Eugenia brasiliensis), uma
fruta nativa da Mata Atlantica brasileira, como antioxidante natural em diferentes produtos
carneos. O Capitulo 1 apresenta uma revisao sobre o potencial da grumixama como alternativa
natural aos aditivos sintéticos, destacando seu perfil rico em compostos fenélicos e alinhamento
com as tendéncias de mercado por produtos Clean Label. Ainda que ndo existam estudos
prévios sobre sua aplicagdo direta em carnes, a literatura indica um alto potencial antioxidante.
No Capitulo 2, a polpa de grumixama, obtida pela homogeneizac¢ao do fruto (sem sementes)
em agua (v/v), foi aplicada pela primeira vez em hamburgueres bovinos armazenados por seis
dias a 4 °C. Observou-se que a polpa, em concentragdes de 3% e 6%, ndo afetou rendimento ou
textura, mas reduziu significativamente a oxidagdo lipidica e melhorou a estabilidade da cor.
No Capitulo 3, o extrato de grumixama obtido por liofilizagdo foi testado em embutidos
fermentados, demonstrando eficacia na redugdo da oxidacdo lipidica sem comprometer
parametros sensoriais ou fisico-quimicos. Os resultados apontam que a grumixama, tanto na
forma de polpa quanto de extrato, ¢ uma alternativa promissora de antioxidante natural em
produtos carneos, contribuindo para a estabilidade oxidativa, manuten¢do da qualidade e
atendimento as exigéncias dos consumidores por alimentos mais naturais e sustentaveis.

Palavras-chave: antioxidante; frutas nativas; oxidagao lipidica; aditivos naturais.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the potential of grumixama (Eugenia brasiliensis), a native fruit
of the Brazilian Atlantic Forest, as a natural antioxidant in various meat products. Chapter 1
presents a review of grumixama’s potential as a natural alternative to synthetic additives,
highlighting its rich profile of phenolic compounds and alignment with market trends favoring
Clean Label products. Although no prior studies have addressed its direct application in meat,
the literature suggests a high antioxidant potential. In Chapter 2, grumixama pulp, obtained by
homogenizing the fruit (without seeds) in water (v/v), was applied for the first time to beef
burgers stored for six days at 4 °C. It was observed that the pulp, at concentrations of 3% and
6%, did not affect yield or texture but significantly reduced lipid oxidation and improved color
stability. In Chapter 3, freeze-dried grumixama extract was tested in fermented sausages,
demonstrating effectiveness in reducing lipid oxidation without compromising sensory or
physicochemical parameters. The results indicate that grumixama, in both pulp and extract
forms, is a promising natural antioxidant alternative for meat products, contributing to oxidative
stability, quality preservation, and meeting consumer demands for more natural and sustainable
foods.

Keywords: antioxidant; native fruits; lipid oxidation; natural additives.
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1. INTRODUCAO

A carne ¢ um alimento altamente nutritivo, pois fornece tanto micronutrientes (como
vitaminas do complexo B, zinco e ferro) quanto macronutrientes, principalmente proteinas,
essenciais ao organismo humano (KEBEBE et al., 2023). No entanto, a carne ¢ os produtos
carneos sdo suscetiveis a oxidagdo de lipidios e proteinas e propensos a deterioragdo por
microrganismos deteriorantes e bactérias patogénicas, o que compromete a qualidade ao longo
do processamento ¢ armazenamento (LORENZO et al., 2018). Esses processos oxidativos
resultam em alteragdes sensoriais, como sabor ¢ odor rangosos ¢ descoloracdo, além de
representar perdas econdmicas para a industria devido a rejeicdo do consumidor e, em casos
extremos, a possiveis implica¢des legais (AGREGAN et al., 2017). Como consequéncia,
antioxidantes sintéticos, como BHA, BHT, nitrato e nitrito, sdo frequentemente adicionados
para retardar a deterioracdo e promover a manutencao da qualidade do produto (MANZOOR;
AHMAD; YOUSUF, 2023).

No entanto, a crescente demanda por produtos de rétulo limpo, conhecidos como Clean
Label, entre os consumidores levou a industria de produtos carneos a buscar substitutos naturais
para aditivos sintéticos. Para a industria, essa demanda € vista como uma oportunidade de
marketing para atrair consumidores e aumentar a intencio de compra (SA; CARMO;
VALENCIA, 2023). O uso de antioxidantes naturais pode melhorar a cor e retardar a oxidagado
lipidica devido ao seu alto teor de compostos fenélicos (AGREGAN et al., 2017). Nesse
sentido, a substitui¢do sintética por naturais derivados e frutas e plantas tem sido proposta,
devido a grande quantidade de compostos fendlicos (flavonoides e acidos fendlicos),
carotenoides, terpenoides e certos lipidios (tocoferois e tocotriendis).

A grumixama (Eugenia Brasiliensis) ¢ uma fruta que tem se destacado na pesquisa
académica devido a sua cor atrativa e propriedades antioxidantes e antimicrobianas (XU et al.,
2020), mostrando-se como um grande potencial como antioxidante natural em produtos
carneos. Embora muitos estudos sugiram o uso da grumixama como um potencial antioxidante
e como uma fonte alternativa renovavel de corantes alimenticios (ALBUQUERQUE et al.,
2023; BONIN et al., 2024; LAZARINI et al., 2018; RODRIGUES et al., 2016; SIEBERT et al.,
2017; TEIXEIRA et al., 2017, 2021), nao foram encontrados estudos sobre sua aplicagdo em
produtos cérneos. Este estudo tem como objetivo avaliar a eficdcia da grumixama (polpa e

extrato) como antioxidante natural em diferentes matrizes cérneas, particularmente em



hamburgueres e embutidos fermentados. Para melhor entendimento, essa dissertacdo foi
dividida em trés capitulos:

Capitulo I — Grumixama (Eugenia brasiliensis): a native fruit from the brazilian
atlantic forest as a potential antioxidant in meat products: Artigo de revisdo que aborda
uma perspectiva para a grumixama como potencial antioxidante em carnes e produtos carneos,

a ser submetido.

Capitulo II — Grumixama pulp (Eugenia brasiliensis) as natural antioxidant on

beef patties during the refrigerated storage: Artigo aceito pela Revista Ciéncia Rural.

Capitulo III — Grumixama extract as natural additive on fermented sausage to
control lipid oxidation: Artigo sobre a aplicacdo de trés concentragdes de extratos de

grumixama em produtos carneos fermentado, submetido a Revista Meat Science.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo demonstrou o potencial promissor da grumixama (Eugenia
brasiliensis) como antioxidante natural em diferentes produtos cdrneos, alinhando-se as
crescentes demandas do mercado por alimentos mais naturais, funcionais e sustentaveis. A
partir de uma revisdo abrangente da literatura, foi evidenciado que a grumixama possui um
perfil fitoquimico rico, com altos teores de compostos fenolicos, antocianinas e carotenoides,
sendo uma fonte de compostos bioativos com potencial antioxidante e antimicrobiano. No
entanto, observou-se uma lacuna cientifica quanto a aplicagdo pratica desse fruto em produtos
carneos, o que motivou a realiza¢ao dos estudos experimentais nos capitulos seguintes.

A aplicacgdo da polpa de grumixama em hamburgueres bovinos refrigerados demonstrou
sua eficacia na reducdo da oxidacdo lipidica e na preservacao da cor, sem comprometer
atributos importantes como rendimento e textura, mesmo em concentra¢des mais elevadas
(6%). Esses resultados reforcam o potencial da polpa como ingrediente funcional na formulag¢ao
de produtos carneos com apelo "Clean Label". Também o extrato de grumixama aplicado em
embutidos fermentados apresentou efeito positivo na inibi¢do da oxidagado lipidica, mesmo em
baixas concentracdes. Embora tenham sido observadas alteragdes nos parametros de textura,
estas ndo foram percebidas sensorialmente pelos consumidores habituais, o que reforca sua
viabilidade tecnologica e aceitabilidade.

Dessa maneira, os resultados obtidos nesse estudo evidenciam que tanto a polpa quanto
o extrato de grumixama podem ser utilizados como alternativas naturais aos antioxidantes
sintéticos em diferentes matrizes carneas. Além de melhorar a estabilidade oxidativa e manter
a qualidade fisico-quimica e sensorial dos produtos, sua utilizagdo contribui para praticas

alimentares mais saudaveis e sustentaveis.





