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RESUMO
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AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO EXTRATO DE
ERVA-CIDREIRA-DE-ARBUSTO (Lippia alba (Mill) NE Brown) EM
EMBUTIDO COZIDO A BASE DE CARNE OVINA DE DESCARTE
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O presente estudo teve por objetivo avaliar a utilizagdo da carne ovina de descarte em
embutido cozido e avaliar sua estabilidade lipidica através da utilizagdo do extrato de erva-
cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown). Em um primeiro momento realizou-se
uma caracterizacdo do extrato de erva-cidreira-de-arbusto extraido com as concentracdes de
70%, 80% e 90% de etanol, de suas composicOes de fendlicos e flavonoides totais. Os
extratos também foram caracterizados quanto a atividade antioxidante através da técnica
sequestrante de radicais livre DPPH. Apds os extratos serem comparados, 0 que obteve
melhor resultado foi utilizado, nas concentracdes de 0,25%, 0,5% e 0,75% na fabricagéo de
embutidos cozidos com carne ovina de descarte sendo posteriormente analisadas sob
armazenamento refrigerado. As andlises fisico-quimicas dos embutidos foram compostas por
umidade, proteinas, cinzas, gordura, pH , atividade de agua (A.) TBARS, cor e textura
objetiva. Os testes de aceitabilidade dos produtos foram determinados através da andlise
sensorial pelo teste de comparacdo mdltipla e indice de aceitabilidade. As anélises foram
realizadas nos 1°, 10° 20° e 30° dias de armazenamento juntamente com as analises
microbioldgicas. Os resultados obtidos na composi¢do centesimal dos produtos estdo de
acordo com o exigido pela legislacéo brasileira, com relagéo a cor do produto, este apresenta
uma coloragdo com uma tonalidade mais avermelhada ou seja, mais escuro e de cor rosea com
maior participacdo da tonalidade vermelho (a*). Os valores obtidos de pH (6,53£0,07) e Ay
(0,93+0,004) estdo de acordo com o esperado para a produgdo de embutidos carneos. Os
valores obtidos Staphylococcus coagulase positiva; Samonella; Coliformes totais e coliformes
fecais encontram-se com valores inferiores aos limites estabelecidos pela legislagdo. Os
indices de aceitabilidade (1A%) para os atributos de cor, sabor e textura dos produtos foram
superiores a 70%, no entanto o aroma do produto para todos os tratamentos apresentou
valores insatisfatorios, o que deve ser mais trabalhado. Conclui-se que é possivel elaborar
embutido cozido a base de carne ovina, com a utilizagdo de 60% de carne do pernil e 40% de
paleta ovina.

Palavras-Chave: ovino, extracdo, estabilidade oxidativa, antioxidante natural, composicé&o.
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EVALUATION OF ANTIOXIDANT ACTIVITY OF HIDRAETANOLIC
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The present paper has the goal evaluate the use of the disposal sheep meat in fitted meat and
evaluate its lipid stability through the using of lemon balm bush extract (Lippia alba (Mill)
NE Brown). In a first moment was accomplished a characterization of the lemon balm bush
extract with the concentrations of 70%, 80% and 90% of ethanol, of their Phenol
compositions and total Flavonoid. The extract were also characterized how about their
antioxidant activity through the kidnap technique of free radical DPPH .After the extracts
being compared the one that got a better result was used in concentrations 0,25%, 0,5% e
0,75% in the manufactured of fitted meat with disposal ovine meat than analyzed on
refrigerated stored. The chemistry psycho analyses of the fitted meat were composed by
humidity, protein, ash, fattening, pH, and water activity (Ay) TBARS, color and objective
texture. The acceptable products tests were determined through the sensorial analysis by the
multiple comparison test and acceptable index. The analysis were accomplished in the 1°, 10°,
20° and 30° days of store with the microbiology analysis The results gotten in the centesimal
composition of products are according with the demand from the Brazilian Legislation related
to the color of the product this presents a coloration with a reddish tonality that is darker and a
ruddy with more predomination of red tonality (a*). The values gotten of pH (6,53+0,07) and
Aw (0,93+0,004) are according with the expected to the production of fitted meat. The values
gotten with Staphylococcus coagulase positive; Salmonella; Total Coliforms and fecal
coliforms are founded in a low value to the established limits by the legislation. The
acceptable index (IA%) to the attributes of color , flavor and texture were higher to 70%,
however the aroma of the product to all the treatments presented the unsatisfied values what it
could be more improved. Concluded that is possible elaborated a fitted meat based on ovine
meat with the using of 60% of the hock meat and 40% of ovine pallet.

Keywords: ovine, extraction, oxidative stability, natural antioxidant, compostion
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1. INTRODUCAO

A ovinocultura esta presente em praticamente todos os continentes, a ampla difusdo da
espécie se deve principalmente ao seu poder de adaptacdo a diferentes climas, relevos e
vegetacgdes. A criacdo ovina esta destinada tanto a exploracdo econdmica como a subsisténcia
das familias de zonas rurais (VIANA, 2008).

Embora esta atividade seja explorada em diversos paises, apresenta pouca expressao
econdmica, isso se deve a sua exploracéo extensiva, a falta de potencial genético, dependéncia
da vegetagdo nativa, praticas ainda rudimentares de manejo, pouca assisténcia técnica e a falta
de gestéo e organizacdo da unidade produtiva (VERISSIMO, 2005).

No Brasil a produgdo encontra-se em desenvolvimento nos estados de S&o Paulo,
Parana, Mato Grosso do Sul e Santa Catarina. No Rio Grande do Sul, a énfase ja foi dada a
producdo de I&; atualmente, o enfoque da atividade esta voltado para a producdo de carne,
principalmente em funcédo da atual desvalorizacéo da 1& (REIS et al., 2001).

O consumo de carne ovina no Brasil ainda néo é consolidado e continua restrito a um
mercado de elite. Os produtores precisam concorrer com a carne suina, de boi e de frango, de
forma competitiva, oferecendo um produto de qualidade além de vencerem o mercado
informal, cujos pregos chegam a ser trés vezes menores (GAMEIRO, 2009).

O mercado brasileiro tradicionalmente tem sido abastecido com animais de peso vivo
entre 28 e 30 Kg aos 150 e 180 dias de idade, sendo que € um dos grandes importadores de
carne de cordeiro do Uruguai, fato que, compromete o emergente mercado de carne ovina
nacional. De acordo com Rocha et al. (2004), o consumo de carne ovina no Brasil é de
0,7Kg/habitantes/ano, elevando-se no Rio Grande do Sul para 2,9Kg/hab./ano e, em alguns
municipios gatchos como Alegrete, Uruguaiana, Santana do Livramento e Bagé este consumo
chega a 31Kg/habitantes/ano. Em paises produtores como a Argentina e Uruguai 0 consumo
gira em torno de 1,7Kg e 12 Kg/habitantes/ano respectivamente. Em 2006, o rebanho de
ovinos no Brasil era de pouco mais de 16 milhdes de cabecas (IBGE, 2006). Em 2008, a
producéo de carne de ovinos no Brasil foi de aproximadamente 78 mil toneladas (FAO, 2009)
e 0 consumo per capita foi de 0,65 Kg/habitante/ano em 2007 (VIANA, 2008).

Segundo dados da Embrapa Ovinos e Caprinos (2010) a demanda por carne de ovinos
no Brasil cresce aproximadamente 25% ao ano. Entretanto, o Pais ndo consegue atender o

consumo e precisa importar animais para tentar suprir o déficit de oferta. Por outro lado,
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produtores reclamam da concorréncia desleal com a carne importada, que é mais barata e de
qualidade inferior.

As pesquisas em ovinocultura na atualidade estdo sendo direcionadas para a produgdo
de carne tendo como base a terminagdo de cordeiros, cuja carne € macia e com pouca gordura
(PELLEGRINI, 2007), contudo, algo que deve ser levado em consideracdo é o fato de que,
atualmente nas propriedades rurais a eficiéncia produtiva de um rebanho ovino esta
diretamente relacionada ao nimero de cordeiros desmamados por matriz/ano. Com base nisso,
0 descarte de ovinos do rebanho de cria € uma préatica rotineira em propriedades com ciclo
completo de producdo, sendo que a comercializacdo destes animais é dificultada, pois
segundo Beserra et al. (1999), a carne proveniente de animais velhos ou de descarte é pouco
valorizada, em razdo de suas caracteristicas sensoriais inferiores. Pellegrini (2007) cita que a
carne desta categoria animal geralmente apresenta um excesso de gordura, textura grosseira e
pouco rendimento da por¢do comestivel, resultando numa carne de pouca qualidade quando
comparada a carne de cordeiro, 0 que contribui para o baixo consumo da mesma.

Uma alternativa para a utilizacdo deste tipo carne é seu aproveitamento atraves do
processamento e industrializagdo, tornando-se de grande importancia econémica em um
estabelecimento, pois o valor comercial de uma carcaca € insuficiente para cobrir as despesas
de abate, além disso, possibilita um maior consumo da mesma, devido & diversificacdo de
sabores e a melhora dos atributos sensoriais.

Todavia por ser uma carne que, devido a avancada idade do animal, apresenta alto teor
de gordura, os produtos elaborados apartir desta matéria prima estdo propensos a deterioragao
devido a oxidacdo lipidica, que pode ocorrer tanto durante alguma fase do processamento
como durante 0 armazenamento.

Os estudos que se referem a alimentos que apresentam alto teor de gordura mostram
que a oxidacdo lipidica é a principal reacdo quimica responsivel pela deterioracdo da
qualidade dos alimentos. Esta reagdo estd relacionada com a formacdo de compostos
poliméricos potencialmente toxicos e apresenta como principal consequéncia, a modificagdo
do flavor original e o aparecimento de odores e gostos caracteristicos do ranco, além de tornar
o alimento imprdprio para o consumo (CASTERA-ROSSIGNOL;BOSQUE 1994).

O emprego de agentes antioxidantes visando prevenir a deterioragcdo oxidativa de
produtos alimenticios é um procedimento rotineiro na &rea da tecnologia de alimentos
(BRASIL, 1988). Desde a década de 80 o interesse em encontrar antioxidantes naturais para o
emprego em produtos alimenticios tem aumentado consideravelmente com o intuito de

substituir antioxidantes sintéticos, como o butilhidroxianisol (BHA), butilhidroxitolueno
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(BHT), butilhidroxiquinona (TBHQ) os quais tém sido restringidos devido ao seu potencial de
carcinogénese bem como pela comprovagdo de diversas outras patologias (MELO e
GUERRA, 2002; SIMAO, 1985; YILDRIM, MAVI e KARA, 2001; ZHENG e WANG,
2001).

Na selecdo de antioxidantes, sdo desejaveis propriedades como a eficacia em baixas
concentragdes, auséncia de efeitos indesejaveis nas caracteristicas sensoriais (cor, odor, sabor)
do alimento, compatibilidade com o alimento, facil aplicagdo, estabilidade nas condigBes de
processo, armazenamento e ndo podem ser toxicos (PEREIRA, 2009).

As especiarias e ervas contém numerosos fitoquimicos, aléem dos compostos fendlicos,
como por exemplo, compostos nitrogenados, carotendides, acido ascorbico e tocoferdis.
Muitos destes fitoquimicos apresentam significante capacidade antioxidante e sdo associados
a baixa incidéncia e baixa mortalidade por cancer em seres humanos que deles se utilizam
(BIRCH et al., 2001; SLUIS et al., 2001; TOMAS-BARBERAN et al., 2001).

A erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) é uma planta utilizada para
fins medicinais, aclimatada no estado do Rio Grande do Sul, € muito comum na regido da
campanha, segundo Stashenko; Jaramillo e Martinez (2004) esta planta apresenta atividade
antioxidante similar a vitamina E e ao butilhidroxianisol (BHA).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo determinar uma forma de
aproveitamento da carne de ovinos de descarte, bem como determinar quais as concentragdes
de extrato hidroalcéolico de erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) mais
eficazes que podem ser utilizadas no respectivo produto, visando o retardamento do processo

oxidativo.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

o Verificar a atividade antioxidante do extrato de erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba

(Mill) NE Brown) aplicar em embutido cozido a base de carne ovina de descarte.

2.2 Objetivos especificos

e Caracterizar o embutido cozido elaborado com carne de ovinos de descarte quanto a
composicdo centesimal (umidade, proteina, lipidios e cinzas) e pardmetros de
qualidade, como: microbioldgicos, pH e cor objetiva;

e Auvaliar os efeitos tecnoldgicos da elaboragdo de um embutido carneo cozido com
carne de ovinos de descarte, através da analise da textura objetiva (fraturabilidade,
dureza, coesividade, adesividade, elasticidade e mastigabilidade);

e Avaliar o efeito do extrato de erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)
em diferentes concentragdes (0 — 0,25% — 0,5% — 0,75%), na estabilidade oxidativa,
através de analises fisico-quimicas do produto elaborado;

e Verificar a interferéncia dos tratamentos nos caracteres sensoriais das amostras
analisadas e o nivel de aceitacdo dos consumidores em potencial para o produto

formulado.



18

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Aspectos gerais da ovinocultura

Os ovinos foram uma das primeiras espéecies de animais domesticadas pelo homem,
sua criagdo possibilitava alimento, principalmente pelo consumo da carne e do leite, e
protecdo, pelo uso da I3, atualmente este tipo de criagdo est4 presente em praticamente todos
0s continentes devido suas caracteristicas produtivas como: periodo de gestagdo mais curto,
altas taxas de desfrute e rusticidade (VIANA, 2008).

A produgdo mundial de carnes de ovinos tem mostrado crescimento consistente na
ltima década. De acordo com estimativas da Food and Agriculture Organization (FAO,
2008), houve crescimento acumulado de 22,2% na carne ovina, no periodo de 1998 a 2007.
Esta producgdo encontra-se concentrada no continente asiatico, o qual responde por 53,8% da
producgdo mundial. A China € o pais lider na producéo ovina sendo o pais com maior nimero
de animais, seguido da Australia, india, Ir4, Suddo e Nova Zelandia.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2009), em seu ultimo censo
agropecuério realizado, mostra a ovinocultura como um dos segmentos da pecuéria nacional
com grande potencial de crescimento, ocorrendo um aumento pelo interesse de varios
criadores, por ser uma criacdo que ndo necessita de grandes extensdes de terra. O Brasil
possui 16,8 milhdes de cabegas ovinas distribuidas por todo o pais, porém, concentradas em
grande nimero no estado do Rio Grande do Sul (RS) e nos estados do nordeste. As
estimativas mostram o RS com um rebanho total de 3.946.349 cabecas (23,5% do total),

seguido pelo estado da Bahia, Ceara, Pernambuco e Piaui (Tabela 1).

Tabela 1- Distribui¢do do rebanho ovino no Brasil - estados com a maior producéo.

Estado N° de cabegas %
Rio Grande do Sul 3. 946 349 23,5
Bahia 3028 507 18
Cearad 2071098 12,3
Piaui 1487 228 8,8
Parana 1387 279 8,3

Fonte: IBGE, 2009
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Destaca-se também o crescimento da criagdo ovina nos Estados de S&o Paulo, Parand e
na regido centro-oeste, regides de grande potencial para a produgéo da carne ovina.

A criacdo ovina no Rio Grande do Sul é baseada em ovinos de racas de carne, laneiras
e mistas, adaptadas ao clima subtropical. Conforme dados do IBGE (2009) os municipios
gauchos com maior rebanho ovino séo os da regido Fronteira Oeste: Santana do Livramento
(2,4%), Alegrete (1,4%), Quarai e Uruguaiana (ambos com 1,1% do total). Estes municipios
nas décadas de 40, 50 e 60 destacavam-se pela producéo de 1a, com o aparecimento das fibras
sintéticas e o corte dos tradicionais recursos de créditos das cooperativas de 1& por parte do
governo central, desencadeou-se uma crise no setor, juntamente com o aumento da &rea
cultivada com gréos que fez com que a produgdo de carne se tornasse o principal objetivo da
ovinocultura (BOFFIL,1996).

Segundo Selaive-Villarroel, Silveira e Oliveira (1997), o potencial de produgdo de
carne ovina no Rio Grande do Sul ndo é efetivamente explorado pelos produtores, a carne
ovina assume uma fungdo social relevante, pois é fonte de proteina de origem animal para
alimentagdo humana, no entanto, a produgdo de carne possui problemas de sazonalidade e
baixa qualidade, devido & genética de seus rebanhos produtores, inadequado manejo dos
animais, carcagas muito gordas, que d&o pouco rendimento em carne, resultando em um
produto com baixa qualidade (ROCHA et al., 2002; PINHEIRO, 1989).

O consumo per capita de carne ovina no Brasil € estimado em cerca de 0,7 Kg
(SEBRAE, 2005), pouco representativo em relagdo ao consumo das carnes bovina, de frango
e suina, estimados em 36 Kg (ABIEC, 2006), 35 Kg (ABEF, 2006) e 12,6 Kg (ABCS, 2006).
Nota-se um potencial para a expansdo da producdo e consumo de carne ovina, visto que a
oferta de carne ainda € insuficiente, pois atualmente metade da carne ovina que abastece o
mercado consumidor é importada do Uruguai (VIANA, 2008).

Em geral, as carcagas ovinas comercializadas advém de trés grupos: de cordeiros
“mamdes” (3-5 meses de idade), de borregos e de ovinos adultos. O primeiro grupo apresenta
carne roséa, 0ssos pouco volumosos, sendo a carne bastante valorizada comercialmente. O
segundo sdo animais com idade de entorno de um ano e apresentam carcaga com mediana
qualidade. Ja o terceiro grupo é constituido por, fémeas e capdes fora do peso padrdo do
rebanho e com mais de dois anos de idade, os reprodutores com mais de seis anos ou que
estejam transmitindo defeitos genéticos aos seus descendentes, fémeas com histdria anterior
de problemas no parto, animais que produzam carne e leite abaixo da média do rebanho ou
que gerem crias insatisfatorias (GRANADOS, DIAS e SALES, 2006; PINHEIRO, 1989).
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Os animais mais velhos apresentam carcacas mais pesadas, musculatura mais rigida,
baixa palatabilidade, sendo consumidos apenas no ambito das propriedades produtoras
(PINHEIRO, 1989). Devido a este fato, a produgdo de carne de cordeiro no Brasil vem sendo
cada vez mais procurada pelos produtores, incentivados pela maior demanda do mercado
consumidor e pela lucratividade que a atividade pode proporcionar (GARCIA et al., 2000).

Segundo Osdrio, Osorio e Oliveira (2002) existe uma demanda comprovada para carne
ovina de qualidade e com oferta garantida, principalmente em centros como Porto Alegre,
Caxias do Sul, Pelotas, igualmente, em Santa Catarina, Parana e Sdo Paulo, com precos
diferenciados e atrativos aos produtores que estdo conscientes da necessidade de ofertar uma
carne com qualidade garantida.

O mercado de carne de ovinos no Brasil comeca a se diferenciar e apresentar canais de
comercializacdo e distribuicdo de produtos que visam atender as mdltiplas e complexas
exigéncias dos consumidores atuais, que compram além de produtos, qualidade, marca,
conveniéncia, identidade cultural, caracteristicas nutritivas e organolépticas especificas. Tal
diversidade permite pensar na possibilidade de se estabelecer processos de coordenagéo na
producéo de ovinos, visando a dinamizagdo econdmica do segmento produtivo e permitindo o
desenvolvimento regional (HOLANDA JUNIOR, 2003).

A industrializacdo da carne ovina, segundo Silva (2002), ainda é uma realidade a ser
perseguida, 0 que agregaria mais renda a cadeia produtiva. Os maiores frigorificos para abate
de ovinos localizam-se no Rio Grande do Sul. Essas empresas compram matéria prima no
mercado interno e externo e comercializam seus produtos em forma de carcaga e/ou kit
cordeiro para as demais regifes do pais e, eventualmente, cortes in natura para outros paises.

O principal exportador de carne ovina para o Brasil € o Uruguai. A entrada dessa carne
é beneficiada pela valorizacdo cambial existente no Brasil nos Gltimos anos, o que propicia ao
pais importar carne ovina a pregos mais competitivos, além de obter menores custos de
logistica (VIANA, 2008).

3.2. A Carne Ovina

As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne vermelha s&o aparéncia (cor,

brilho e apresentacdo do corte) responsavel pela aceitacdo do consumidor no momento da
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compra, e maciez que determina a aceitagdo global do corte e do tipo da carne, no momento
do consumo (BRESSAN et al., 2001).

A carne ovina apresenta digestibilidade de proteina de 95%, ponto de fusdo entre 46 e
48°C, sendo as perdas por descongelamento minimas. A velocidade da queda do pH apoés a
morte, causada pelo acimulo de &cido lactico, resultado das reacbes quimicas post mortem,
constitui em um dos fatores mais marcantes na transformagdo do musculo em carne com
decisiva importancia na qualidade futura da carne e dos produtos preparados a partir dela
(PARDI et al., 1996). O valor do pH final na carne ovina varia de 5,5 a 5,8; porém, valores
altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados em casos de deplecdo dos depdsitos de glicogénio
muscular antes do abate (SOBRINHO et al., 2005).

Atualmente, o mercado consumidor apresenta elevada exigéncia quanto a qualidade
das caracteristicas fisicas da carne, nos grandes centros urbanos a carne ovina obtida apartir
de animais mais jovens (cordeiros), apresenta maior aceitabilidade por parte do consumidor,
sdo mais valorizadas comercialmente por apresentar caracteristicas sensoriais agradaveis,
Silva Sobrinho e Silva (2000) relataram que raga, idade ao abate, alimentagéo e sistema de
producdo influem nas caracteristicas de qualidade carne como: boa distribuigdo das gorduras
de cobertura, intermuscular e intramuscular, tecido muscular desenvolvido e compacto e carne
de consisténcia tenra, com coloracdo variando de rosa nos cordeiros até vermelho-escuro nos
animais adultos.

Nas propriedades rurais a eficiéncia produtiva de um rebanho ovino esta diretamente
relacionada ao nimero de cordeiros desmamados por matriz/ano. Com base nisso, o descarte
de ovinos do rebanho de cria é uma prética rotineira em propriedades de ciclo completo de
producdo, sendo que a comercializacdo destes animais é mais dificil, segundo Frangois
(2009), isso deve-se ao fato de que a procura e 0 consumo da carne de animais mais jovens
esteja relacionada com as tradicdes culinérias e a preferéncia dos consumidores.

Perez et al. (2002) afirmam que é incoerente determinar a qualidade da carcaga ovina
esteja baseada apenas no peso, ja que existem outros fatores como quantidade de musculo,
grau de gordura, conformacé&o e a idade.

A medida que a idade e/ou o peso de abate aumentam, normalmente ocorre,
concomitantemente, a producéo de carcagas mais gordurosas (SIQUEIRA, 1990; PRADO,
2000). Jardim et al. (2007) colocam que tal fato se deve a desaceleracdo do crescimento
muscular, que pode ser verificado pelo menor ganho em proteina por Kg de ganho de peso
corporal vazio. A medida que se eleva o peso do animal, ocorre a0 mesmo tempo um maior

desenvolvimento do tecido adiposo, fazendo com que a carcaga apresente 0SSOS menores,
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aroma e sabor caracteristico mais intenso, textura mais firme e cor mais avermelhada. Com o
avanco da idade existe também uma tendéncia ao acréscimo de proteinas, sendo que carne dos
animais mais velhos ou de descarte apresentam-se como uma excelente fonte protéica. Devido
ao seu conteudo protéico elevado e seu baixo valor de mercado, esse tipo de carne é ideal para
uso na elaboracgdo de embutidos (MADRUGA et al., 1999).

O excesso ou a falta de gordura é indesejavel na producio de carne ovina (PEREZ et
al., 2000). Excesso de gordura acumulada acarreta em maiores perdas no toilet da carcaga, ou
seja, maiores perdas no rendimento, ja a falta de gordura é um indicativo de uma ineficiéncia
produtiva (FRANCOIS, 2009).

Niveis adequados de gordura na carcaga contribuem positivamente para diminuir a
perda de liquidos e evitar o encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne
durante o processo de resfriamento. Além disso a gordura estd associada com sabor,
suculéncia e maciez da carne (MONTEIRO, 2000).

De acordo com alguns estudos, os teores de gordura da carne de ovinos podem variar
de 2,0 a 4,0%, sendo esta carne considerada rica em acidos graxos saturados, pois 0S
microrganismos do ramen hidrogenam extensivamente os acidos graxos insaturados da dieta.
Os &cidos graxos saturados mais encontrados nesta espécie sdo o miristico, palmitico e
estedrico; os monoinsaturados sdo o palmitoléico e oléico e os poliinsaturados séo o linoléico,
linolénico e araquidonico (ZEOLA et al., 2004).

Segundo Pinheiro (1989), o baixo consumo de carne ovina relaciona-se ao odor
caracteristico presente na fracdo gordurosa, sendo que esta apresenta mais de cinquenta e
cinco compostos responsaveis pelo odor desta carne, dentre eles salienta-se o heptanal. O odor
da carne de animais jovens é mais aceitdvel que o de animais adultos, sendo que as ovelhas
apresentam odor menos intenso que 0s carneiros, o que pode ser atribuido as lactonas,
compostos volateis heterociclicos, mercaptanas, sulfitos orgéanicos e acidos graxos de cadeia
ramificada.

Algumas alternativas sdo apontadas por diferentes autores para modificar o odor da
gordura ovina, tais como: agentes de cura, condimentos, defumacéo, modificagdes quimicas e
microbioldgicas (PINHEIRO, 1989).

A cor também é de extrema importancia, porque € esta caracteristica que o consumidor
vai primeiramente avaliar para comprar a carne. Normalmente carnes escuras séo rejeitadas
pelo comprador, que associa essas a carnes velhas ou carnes oriundas de animais mais

maduros, portanto com carne dura. Contudo, essa relacdo nem sempre é verdadeira, pois
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animais abatidos com pouca reserva de glicogénio ndo atingem valores de pH suficientemente
baixos para produzir coloragdes normais, independente de sua idade e maciez (SAINZ, 1996).

Outros problemas relacionados & comercializacéo da carne ovina sdo padronizacéo dos
cortes, concorréncia com a importacdo e com outras carnes, estacionalidade na oferta, e
desuniformidade das carcagas, falta de informagdo do consumidor e auséncia de um agente
coordenador que determine condicOes ideais de comercializagdo (VAZ e TEIXEIRA, 2010).
Em alguns casos a industria, para garantir a oferta de produto no mercado, acaba abatendo
animais inadequados e isso prejudica a imagem da empresa e do produto carne ovina (DE
BORTOLI, 2008). Uma maneira de facilitar a comercializagdo ¢ o emprego de cortes
diferenciados conforme Pilar (2002), os diferentes cortes que compde a carcaga ovina
possuem diferentes valores econdmicos e a propor¢do dos mesmos constitui importante indice
para avaliacdo da qualidade comercial das carcacas. Quando dividida nos cortes pescoco,
costilhar, paleta e perna a comercializagéo é facilitada. Osério et al. (1997) observaram que a
paleta e a perna sdo as pecas mais importantes da carcaga, pois sdo cortes nobres e, por
conseguinte, de maior valor comercial.

Contudo, o aproveitamento da carcaca de ovinos adultos, velhos, através do
processamento e industrializacdo, sem ddvida, reveste-se de uma importancia econdémica
muito grande num estabelecimento de abate, j& que poderd aumentar a variedade de produtos
obtidos com a carne ovina, consequentemente e indiretamente contribuira para a melhoria da
cadeia produtiva ovinicola. O valor comercial de uma carcaga, as vezes insuficiente para
cobrir as despesas de abate, deixa aos subprodutos a incumbéncia de equilibrar a balanga

econdmica e comercial dos frigorificos e/ou matadouros.

3.3 Oxidacao Lipidica

Os lipidios desempenham um importante papel no que diz respeito & qualidade dos
produtos alimentares, particularmente em relagdo as propriedades organolépticas que os
tornam desejaveis (flavor, cor e textura). Além disso, conferem valor nutritivo aos alimentos,
constituindo uma fonte de energia metabolica, de acidos graxos essenciais (&cidos linoléico,
linolénico e araquidonico) e de vitaminas lipossoliveis (A, D, E e K) (ST. ANGELO, 1996).
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Segundo Olivo (2006) apesar dos lipideos serem importantes componentes dos
produtos carneos, conferindo caracteristicas desejaveis de suculéncia, sabor, aroma, valor
nutricional e propriedades tecnoldgicas, estes sdo facilmente oxidaveis.

A oxidac8o lipidica é um fenbmeno espontineo e inevitavel, com uma implicacéo
direta no valor comercial dos lipideos e de todos os produtos que a partir deles sdo formulados
(alimentos, cosméticos, medicamentos) (CASTERA-ROSSIGNOL, 1994), pode ser dividida
em duas categorias: na primeira ocorre a oxidagdo de gorduras altamente insaturadas,
particularmente os poliinsaturados, resultando na formag&o de produtos poliméricos.

A segunda categoria relaciona-se com a oxidacdo de gorduras moderadamente
insaturadas e leva ao aparecimento de rango acompanhado de odores estranhos (CASTRO et
al., 2004), é uma das principais causas de deterioragdo dos alimentos, responsavel por graves
prejuizos na industria alimentar, j& que afastados do seu contexto de protecdo natural, 0s
corpos graxos sofrem, no decurso de processos de transformagéo e armazenamento, alteracdes
do tipo oxidativa (PADILHA, 2007), que se iniciam nas ligacfes insaturadas dos éacidos
graxos, além da destruicdo de constituintes essenciais, 0 que ocasiona o decréscimo do valor
nutricional, e a formacdo de compostos toxicos durante o processamento e armazenamento do
alimento (MELO e GUERRA, 2002), o que representa para 0 consumidor, ou para 0
transformador industrial, uma importante causa de depreciagdo ou rejeicdo (CASTERA-
ROSSIGNOL, 1994).

A autoxidacéo dos lipideos um exemplo tipico de reagdo que envolve a formacéo de
radicais livres, através da decomposi¢do de hidroperoxidos (ROOH) que existem em
alimentos em minimas quantidades (tracos) antes mesmo do inicio da autoxidacdo
(GORDON, 1990), essas espécies quimicas sdo capazes de existir independentemente, e
contém um ou mais elétrons ndo pareados, ocupando orbitais atdbmicos ou moleculares, sendo
geradas apartir da reagdo da molécula lipidica com o oxigénio na presencga de catalisadores,
sdo instiveis e reagem com diversos compostos e estruturas celulares, no caso dos produtos
de origem animal reagem com os lipidios e pigmentos (BRUM, 2009).

Os Radicais livres atacam moléculas estaveis e sequestram seus elétrons, a molécula
que perdeu seu elétron torna-se ela mesma um radical livre, iniciando assim a reacdo em
cadeia.

Na natureza existem duas importantes substancias que podem gerar radicais livres: o
oxigénio no estado fundamental (O2) e o oOxido nitrico (NO), que ocorre como poluente
atmosférico, mas que também é sintetizado em diversas células (ROVER JUNIOR; HOEHR;

VELLASCO, 2001). O oxigénio pode dar origem a diversas substancias reativas ao oxigénio
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(SRO), que incluem radicais livres como superdxido (O) ou o hidroxil (OH.), e espécies ndo
radicalares tais como perdxido de hidrogénio (H;O;), acido hipocloroso (HCIO) e ozénio
(O3). Quando o oxigénio no estado fundamental absorve energia, forma uma espécie
eletronicamente excitada chamada oxigénio singlete (*O;) (BRUM, 2009), que pode ser
gerada pelos fagdcitos por inducdo luminosa, por reacOes catalisadas por peroxidases, entre
outros fatores, segundo Caetano (2009) difere do oxigénio molecular por ndo apresentar
restricdo na transferéncia de elétrons, o que o torna altamente reativo, causando danos as
proteinas devido & oxidagdo de grupos essenciais de aminoécidos, ainda conforme o autor
outra via de formacdo de substéncias reativas de oxigénio (SRO), consiste na redugdo
unieletrénica do oxigénio & &gua, na qual a entrada de quatro elétrons na molécula de
oxigénio promove o aparecimento do radical superoxido (O;'-), perdxido de hidrogénio
(H202) e o radical hidroxila (OH'-), intermediarios parcialmente reduzidos do oxigénio
molecular.

O problema estd quando o perdxido de hidrogénio (H20-) recebe mais um elétron,
provieniente normalmente do cobre ou do ferro dando origem ao radical hidroxila que entre as
espécies radicalares conhecidas, € uma das mais reativas, j& que necessita somente de mais
um elétron para se estabilizar (ROVER JUNIOR; HOEHR; VELLASCO, 2001).

Observa-se que a producdo dos primeiros radicais livres necessarios para iniciar a
propagacdo da reagdo, obtém-se através da decomposicdo de um hidroperéxido através um
agente catalisador podendo este ser metalico e/ou pela exposicéo a luz (FENNEMA, 1996).

Na carne é o principal processo pelo qual ocorre perda de sua qualidade e de seus
produtos, depois da deterioracdo microbiana. Além da alteracdo de odor e gosto, ela esta
relacionada também com a oxidagdo dos pigmentos da carne, provocando perda de cor.
Alguns fatores afetam o processo de oxidacdo, entre eles, fatores ambientais (umidade,
temperatura, luz e oxigénio), presenca de metais (cobre, ferro e manganés), enzimas e
pigmentos (PINO, 2005).

3.4. Oxidagdo — Mecanismo de Reagéo

O processo de oxidacdo é tradicionalmente descrito (Figura 1) como uma reacdo em

cadeia constituida por trés fases distintas: inicio, propagacao e terminago.
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INICIACAO RH wp R* + HT

PROPAGACAO R*mp 02 = ROO*
ROO*+RH = ROOH + R*
TERMINACAO  ROO* + R* + ROOR

ROO* + ROO*™»ROOR +0O
R* +R* = RR

2

Onde: RH - Acido graxo insturado; R* - Radical Livre; ROO* - Radical perdxido e ROOH - Radical Hidroperdxido

Figura 1- Esquema geral do mecanismo de oxidacéo lipidica.

Fonte: Ramalho e Jorge (2006).

Na iniciagdo, um radical livre, R*, é formado por acdo dos agentes oxidantes, que
promovem a abstracdo de um &tomo de hidrogénio da molécula de um &cido graxo em
condigdes favorecidas pela luz e calor. Isso ocorre pela interagdo com o oxigénio na presenga
de iniciadores, os quais podem ser: luz, calor, radiacdo, ions metélicos e metalo-proteinas
(GUILLEN-SANS;GUZMAN-CHOZAS,1998). Assim o radical livre (R*) reage rapidamente
com o oxigénio formando um radical peroxido. Esta fase apresenta um consumo baixo de
oxigénio que aumenta lentamente, uma baixa concentragdo de perdxidos, ndo ocorrem
alteragdes sensoriais e aumenta a concentragdo de radicais livres (BOBBIO, 2001).

Na fase de propagacao, o radical livre R*, pode reagir com 0 O, formando um radical
peroxido. Este, por sua vez, reage com um trigliceridio ou um &cido graxo livre produzindo
hidroperdxidos e um novo radical livre, reiniciando todo o processo, como produtos primarios
da reagdo obtém-se os radicais perdxidos (ROO*) enquanto sua concentracdo cresce
rapidamente (BOBBIO, 2001).

Os radicais perdxidos abstraem rapidamente atomos de H dos grupos metilénicos de
outros &cidos graxos insaturados formando hidroperoxidos (ROOH) e novos radicais livres.
Os novos radicais livres reagem com o oxigénio e a reacdo se torna ciclica, quando ocorre o

aumento dos perdxidos e de produtos de sua degradacdo. Nesta fase tornam-se perceptiveis o
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odor e sabor de rango, os quais tendem a aumentar rapidamente provocado pelos produtos de
decomposicéao dos hidroperdxidos (TRINDADE, 2007).

A propagacdo s cessa com a reacdo de terminacdo. A fase de terminacéo € o estagio
onde os radicais livres comegam a reagir entre si formando espécies ndo-radicais estaveis
(produtos secundérios de oxidacdo) obtidos por cisdo e rearranjo de perdxidos (epdxidos,
compostos volateis e ndo volateis) (SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).

O consumo de oxigénio tende a cair e diminui a concentracdo de peroxidos. Nesta fase
é perceptivel intenso odor e sabor de ranco, alteracfes na cor dos produtos e em sua textura
(relacionada & fragdo lipidica por sua composicdo estar alterada). Outra via da oxidacdo
ocorre na presenca de oxigénio singlete (*O,), molécula de oxigénio que recebeu energia que
tem dois elétrons emparelhados e um orbital vazio, o qual na presenca de um &cido graxo
insaturado ira formar um hidroperéxido pela introducéo direta de O, em um dos carbonos da
ligacdo dupla do &cido graxo (BOBBIO 2001; MARIUTTI e BRAGAGNOLO, 2007;
TRINDADE, 2007).

A fase de terminacdo é a mais critica, por ocasido do processamento, manuseio,
moagem, trituracdo, cozimento e estocagem, determinando o rompimento da membrana
celular, potencializado pela adi¢do de agua, adicdo de sal, temperatura, liberagdo de ferro,

presenca de oxigénio, acdo microbioldgica (OLIVO, 2006).

3.5. Método para avaliagdo da oxidacao da fracdo lipidica em alimentos

Entre as metodologias analiticas disponiveis para acompanhar e compreender o
processo de oxidacdo lipidica em alimentos destaca-se a quantificacdo das substancias
reativas ao 4cido 2-tiobarbitirico (TBARS), (BERNARDI, 2010).

O método permite quantificar no alimento o grau de oxidacéo lipidica, visto que seus
produtos primarios constituem-se principalmente de hidroperdxidos, os quais sdo rapidamente
decompostos em vérias substancias dentre elas o malonaldeido (MA) que reage com o &cido
2-tiobarbitdrico, formando um complexo cromogénio (Figura 2).

As substancias reativas ao acido 2-tiobarbiturico sdo preferencialmente formadas a
partir da clivagem de acidos graxos com duplas ligagdes. Os hidroperdxidos formados podem
originar compostos contendo grupamentos carbonilicos, sendo o malonaldeido o principal

alcadienal relacionado com o processo de oxidacdo lipidica (MIYAGUSKU et al., 2007).
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HS. N_ OH S i
N s O " ad
i i B Ny "=ca-c=cu—__N *+ 2H0
OH Malonaldeido
TBA o= Cromogénio OH

Figura 2 - Reacdo entre o &cido 2-tiobarbitdrico (TBA) e o malonaldeido formando o
composto colorido quantificado espectrofotometricamente a 532 nm.

Fonte: Osawa; Felicio; Gongalves, 2005.

O malonaldeido é um dialdeido de trés carbonos com grupos carbonil nas posi¢des C-
1 e C-3. Pode ser encontrado em diversos alimentos, sobretudo nos gordurosos (ULU, 2004).
Este composto é formado a partir da decomposicdo de hidroperdxidos, da oxidagdo secundaria
de compostos carbonilicos e da degradacdo oxidativa de aminoéacidos ferro-dependentes
(FERNANDEZ, PEREZ-ALVAREZ e FERNANDEZ-LOPEZ, 1997).

A reagdo envolve o &cido 2-tiobarbitirico com o malonaldeido, produzindo um
composto de cor vermelha, medido espectrofotometricamente a 532 nm de comprimento de
onda (de acordo com a metodologia, esse comprimento de onda pode variar, situando-se ao
redor de 500 a 550 nm). Os resultados sdo expressos em unidades de absorbancia por unidade
de massa de amostra ou em “valor de TBA” ou “numero de TBA”, definidos como a massa,

em mg, de malonaldeido por Kg de amostra (BRUM, 2009).

3.6. Antioxidantes

A estabilidade oxidativa dos alimentos é dependente do equilibrio entre a composicdo
e concentragdo do substrato e a presenca de pré-oxidantes (DECKER, 1997).

De acordo com Bailey (1996), o retardamento das reagOes oxidativas por certos
compostos foi primeiramente registrada em 1797, e depois esclarecida em 1817. Até entdo, a

rancificagdo de gorduras e alimentos permanecia desconhecida, entdo demonstrou-se que o
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oxigénio atmosférico era o maior agente causador de oxidacdo do &cido graxo livre. Durante a
I Guerra Mundial e pouco depois, Moureu e Dufraise testaram a atividade antioxidante de
mais de 500 compostos. Esta pesquisa desencadeou uma busca por aditivos quimicos para
controlar a oxidagao, que ainda hoje esta em curso.

Atualmente, a adicdo de antioxidantes em alimentos constitui pratica mais comum
para aumentar a estabilidade dos lipidios, segundo Decker (1997) estes, sdo definidos, como
substancias que, quando presentes em baixas concentracdes em relacéo ao substrato oxidavel,
sdo capazes de preservar os alimentos através do retardo do desenvolvimento de sabores,
odores desagradaveis e da descoloragdo ocasionados pela oxidagdo de A&cidos graxos
insaturados como triacilglicerois e/ou

lipideos polares (ADEGOKE et al., 1998). Para a utilizagdo em alimentos, o
antioxidante deve apresentar algumas caracteristicas: ser efetivo em baixa concentracéo; ser
compativel com o substrato; ndo conferir odor ou sabores estranhos ao produto; ser efetivo
durante o periodo de estocagem do produto alimenticio; ser estdvel ao processo de
aguecimento e ser facilmente incorporado ao alimento (BAILEY, 1996).

Os antioxidantes ndo se tornam radicais livres pela doacéo de elétrons, pois eles séo
estdveis em qualquer forma, por isso sdo definidos como substancias capazes de quelar ou
estabilizar radicais livres, sdo compostos aroméaticos que contém pelo menos uma hidroxila
(MELO e GUERRA, 2002).

Podendo ser classificados em produtos que atuam sobre a formacéo do ‘O, ou que
reagem com 'O, ou ainda produtos que atuam de forma competitiva em cadeia ou que atuam
sobre o0s peroxidos, decompondo-os, de forma a produzirem compostos que ndo mais
participam da reacdo em cadeia de radicais livres (BOBBIO, 2003).

Existem duas categorias bésicas de antioxidantes denominadas: sintético (como o
butilhidroxianisol (BHA) e o butilhidroxitolueno (BHT), largamente empregados pela
indUstria de alimentos) e natural (substéncias bioativas tais como compostos fendlicos e
terpenos, que fazem parte da constituicdo de diversos alimentos) (MELO e GUERRA, 2002).

Hoje em dia ha uma tendéncia geral no processamento de alimentos, de substituir os
antioxidantes sintéticos, pelos inibidores da oxidacdo ou pelo uso preferencial de ingredientes
que naturalmente possuem atividade antioxidante, pois estudos toxicoldgicos tém
demonstrado a possibilidade de antioxidantes sintéticos apresentarem algum efeito tdxico e
serem promotores de alguns tipos de cancer entre outros efeitos fisiologicos, estudos
centralizam-se nos compostos fendlicos de origem vegetal, que agem como aceptores de

radicais livres, interrompendo a reacdo em cadeia provocada por estes, além de atuarem
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também nos processos oxidativos catalisados por metais, dentre os compostos fenolicos com
propriedade antioxidante, destacam-se os flavondides que quimicamente, englobam as
antocianinas e flavonois. (SHYMALA et al., 2005; SOARES, 2002; LIMA, 2002).

3.7. Antioxidantes Sintéticos

Conforme Nassu (1999) os principais antioxidantes sintéticos utilizados habitualmente
pela industria de alimentos sdo os fendis com varias substituicbes no anel (Figura 3), onde
pode-se citar: o butilhidroxianisol (BHA), butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxiquinona
(TBHQ), trihidroxibutilfenona (THBP) e propil galato (PG).

O BHA ¢é um antioxidante mais efetivo na supresséo da oxidagdo em gorduras animais
que em Oleos vegetais. E insolivel em agua e extremamente soldvel em gorduras, apresenta
pouca estabilidade frente a elevadas temperaturas, mas € particularmente efetivo no controle
de oxidacdo de cidos graxos de cadeia curta (RAMALHO e JORGE, 2006).

Ainda conforme Ramalho e Jorge (2006) o butilhidroxitolueno (BHT) tem
propriedades similares ao BHA ambos sdo sinergistas entre si. Os antioxidantes chamados
sinergéticos sdo aqueles que quando misturados apresentam uma atividade mais acentuada do
que a atividade dos antioxidantes individuais, atuam como removedores de oxigénio e
complexantes. Agem na regeneracdo de radical fenoxil, doando hidrogénio e regenerando o
antioxidante primério (ARAUJO, 2001).

O BHA age como sequestraste de radicais perdxidos, enquanto o BHT age como
sinergista, ou regenerador de radicais BHA (OMURA, 1995).

O Propil-galato (PG) (éster do 3,4,5 é&cido triidroxibenzoico) tem Gtima atividade
como antioxidante para estabilizar alimentos fritos, massas assadas e biscoitos preparados
com gorduras (BAILEY, 1996).

O butilhidroxiquinona (TBHQ) e um po cristalino branco e brilhoso, moderadamente
soltvel em 6leos e gorduras e ndo se complexa com ions de cobre e ferro, como o galato
considerado o melhor antioxidante para dleos de fritura, pois resiste ao calor e proporciona
uma excelente estabilidade para os produtos acabados (RAMALHO e JORGE, 2006).

No Brasil, 0 uso de aditivos com funcéo antioxidante em produtos carneos é definido

de acordo com o estabelecido na Portaria nUmero 1004 de 11 de dezembro de 2008, essa
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portaria ndo permite o uso de antioxidantes em carnes frescas e congeladas in natura
(PEREIRA, 2009).

HO HO
C(CHz)z C(H3C)s (CH3)sC
H,CO H.C
BHA BHT
HO OH
HO OH (CH3)3C
OH
H;C500C
PROPIL GALATO TBHQ

Figura 3- Estrutura fendlica dos antioxidantes sintéticos.

Fonte: Ramalho e Jorge (2006).

Embora potentes antioxidantes como BHA e BHT sejam permitidos em produtos
cérneos, em quantidades de 0,01 gramas de antioxidante para cada cem gramas de produto
(GRUN et al., 2006), os antioxidantes sintéticos requerem testes extensos e de custo elevado
para comprovar a sua seguranga para aplicacdo em alimentos (MARTINEZ-VALVERDE et
al., 2002).

Segundo Soares (2002), estudos toxicoldgicos tém demonstrado a possibilidade de
antioxidantes sintéticos apresentarem algum efeito toxico e serem promotores de alguns tipos
de cancer entre outros efeitos fisiol6gicos. Devido a esse fato a busca por substitutos

naturais para os antioxidantes sintéticos tem elevado o nimero de pesquisas envolvendo os
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alimentos de origem vegetal, que sdo potenciais fontes destas substancias como &cido
ascorbico, tocoferol, carotendides e uma ampla variedade de compostos fendlicos
(MARTINEZ-VALVERDE et al., 2002).

3.8. Antioxidantes Naturais

A partir do inicio dos anos 80, o interesse em encontrar antioxidantes naturais para o
emprego em produtos alimenticios aumentou consideravelmente, com o intuito de substituir
antioxidantes sintéticos, os quais tém sido restringidos devido ao seu potencial de
carcinogénese, bem como pela comprovacdo de diversas outras patologias como: aumento do
peso do figado e significativa proliferacdo do reticulo endoplasmético, com isso deram-se
inicio a identificacdo e purificagdo de novos compostos com atividade antioxidante,
provenientes de fontes naturais, que pudessem atuar sozinhos ou sinergicamente com outros
aditivos, como alternativa para prevenir a deterioragdo oxidativa de alimentos e limitar o uso
dos antioxidantes sintéticos (MELO e GUERRA, 2002; YILDRIM, MAVI e KARA, 2002;
ZHENG e WANG, 2000; POKORNY, 1991).

Pesquisas realizadas nos Gltimos anos relatam que muitos vegetais apresentam, em sua
constituicdo, compostos com agéo antioxidante, dentre os quais se destacam as especiarias,
produtos constituidos de partes de uma espécie vegetal (raizes, rizomas, bulbos, cascas,
folhas, flores, frutos e sementes) tradicionalmente utilizados para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas (BRASIL, 1965).

O efeito antioxidante de especiarias e ervas foi inicialmente evidenciado utilizando 32
especiarias, das quais o alecrim e a sélvia foram consideradas as mais eficazes (CHIPAULT et
al.,1952). Posteriormente, esta acdo foi comprovada no orégano e no tomilho (KIKUZAKI e
NAKATANI, 1989; MIURA e NAKATANI, 1989; VEKIARI et al., 1993); no gengibre
(KIKUZAKI e NAKATANI, 1993); na pimenta (LEE et al.,, 1995); na mostarda
(AMAROWICZ et al., 1996); na canela (MANCINI FILHO et al., 1998 ) e no coentro
(GUERRA, 1975; OZCAN e AKGUL, 1995; SEMWAL et al., 1997).

Atualmente, diversos estudos tém sido realizados visando verificar o potencial
antioxidante dos acidos fendlicos, com o objetivo de substituir os antioxidantes sintéticos,
largamente utilizados na conservacdo de alimentos lipidicos por aumentarem a vida Gtil de

muitos produtos carneos, nota-se que a aplicacdo de antioxidantes naturais tem abrangido toda
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a cadeia de produgdo de carnes, ndo se restringindo apenas nos produtos finais. Uma
diversidade de antioxidantes naturais tém sido estudados para tal fim. (DURAN e PADILLA,
1993; PEREIRA, 2009).

Pesquisas ja verificaram os efeitos antioxidantes e antimicrobianos do extrato de cha
preto (Camellia sinensis), extrato de alecrim (Rosmarinus officinalis) (TERRA et al., 2000),
dos extratos alcoolico e metanolico de cha verde, cha preto (Camellia sinensis) e de erva mate
(llex paraguariensis) (MILANI et al., 2001), extratos hidro-alcodlico e metilico da casca de
magca e folhas de alcachofra e do extrato metilico de erva mate (MILANI et al., 2002), extrato
bruto de caqui versus extrato de alecrim em diferentes concentragdes (HOFFMANN, 2003)
aplicados em carne mecanicamente separada de frango (CMSF). Verificou-se também que a
aplicacdo dos extratos hidro-etandlicos de marcela (Achyrocline satureioides) e de erva mate
(llex paraguariensis) em linguiga apresentaram um efeito positivo no retardo da oxidacao
lipidica em linguicga, sendo que o extrato hidro-etandlico de marcela apresentou agdo superior
(FURTADO et al., 2004).

Souza (2006) verificou a acdo antioxidante dos extratos aquoso e purificado obtidos da
casca da batata inglesa em cortes de frango, e verificou-se também que a adicéo dos extratos
aquoso e purificado de semente de gergelim em coxas de frango salgadas inibiu e controlou
significativamente a oxidacéo lipidica em coxas de frango (SOUZA; TERRA, 2008). Pereira,
(2009) avaliou o potencial antioxidante de cinco diferentes extratos naturais: cha verde
(Camellia sinensis), erva-mate (llex paraguariensis), marcela (Achyrocline satureioides), da
mistura de erva mate com marcela e da propolis sem &lcool na estabilidade oxidativa da carne
mecanicamente separada de frango (CMSF), e concluiu que os extratos inibiram a oxidacao
lipidica, ndo interferiram no pH da carne mecanicamente separada de frango.

Segundo Madsen e Bertelsen (1995), as propriedades antioxidantes das especiarias e
de outros vegetais, devem-se principalmente a seus compostos fenolicos que se caracterizam
pela presenca de um anel benzénico, um grupamento carboxilico e um ou mais grupamentos
de hidroxila e/ou metoxila na molécula, que conferem propriedades antioxidantes devido a
capacidade de quelar metais, inibir a lipoxigenase e sequestrar radicais livres (FERGUSON e
HARRIS, 1999; DECKER, 1997), sendo divididos em trés grupos; o primeiro e composto
pelos acidos benzdicos, que possuem sete d&tomos de carbono (C6 — C1), suas férmulas gerais
e denominacgdes estdo representadas na Figura 4. O segundo grupo e formado pelos acidos
cindmicos, que possuem nove atomos de carbono (C6 — C3) (Figura 5). O terceiro grupo e
formado pelas cumarinas, as quais sdo derivadas do &cido cindmico por ciclizagdo (Figura 6)
(SOARES, 2006).
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Figura 4-Estrutura quimica dos acidos benzaicos.

Fonte: Soares (2006).
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Figura 5 - Estrutura quimica dos acidos cindmicos.

Fonte: Soares (2006).
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OH

CH=CH-COOH

Acido cumarico Cumarina

Figura 6- Estrutura quimica das cumarinas.

Fonte: Soares (2006).

A utilizacdo dos antioxidantes naturais tem como vantagens a aceitagdo imediata do
consumidor e sua utilizacdo ndo é limitada pela legislacdo. Os antioxidantes naturais podem
apresentar modos de agéo que ainda ndo foram totalmente esclarecidos, geralmente eles atuam
como aceptores de radicais livres, como quelantes ou sequestradores do oxigénio singlete e
como desativadores de metais pro-oxidantes (GHIRETTI et al., 1997).

A maior desvantagem da utilizacdo destes produtos esta em seu alto custo quando o
extrato é purificado, nas propriedades antioxidantes, que podem variar, no caso de compostos
nao purificados e devido a seu aroma forte e caracteristico, podendo afetar a cor, inferir no
sabor residual e causar “offlavors” no produto ao qual foi adicionado (POKORNY, 1991).
Contudo, mais estudos sdo fundamentais para melhor entendimento dos mecanismos de agéo

dos antioxidantes naturais sobre a oxidac&o lipidica.

3.8.1 Mecanismos de agdo dos antioxidantes

Os compostos antioxidantes sdo classificados segundo sua forma de agéo protetora em
antioxidantes primarios, que possuem atuacdo redutora, pois sdo doadores de atomos de

hidrogénio, inibindo os radicais livres e enquadram-se compostos fenélicos, como polifendis
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butilhidroxianisol (BHA), butilhidroxitolueno, butilhidroxiquinona (TBHQ) e propil galato
(PG), os radicais sdo inativados para a reagdo em cadeia e € gerado um radical inerte (A*) do
antioxidante, pois é estabilizado por ressonancia, ndo tendo capacidade de iniciar ou propagar
reagOes oxidativas (RAMALHO; JORGE, 2006), como exposto na figura 7.

ROO" + AH > ROOH + A *
R+AH > RH+A*

R *- ROOH - Radicais livres;
AH — Antioxidante com um atomo de hidrogénio ativo
A —Radical inerte

Figura 7 - Mecanismo de acdo dos antioxidantes.

Fonte: Ramalho e Jorge (2006)

Antioxidantes secundarios que possuem capacidade e fun¢do quelante sobre os metais
cataliticos, evitando a reacdo destes elementos prd-oxidantes (OLIVO, 2006). Atuam
retardando a etapa de iniciacdo da autoxidagdo, por diferentes mecanismos que incluem
complexacdo com metais, sequestro de oxigénio, decomposi¢do de hidroperdxidos para
formar espécie ndo radical, absor¢do da radiacdo ultravioleta ou desativacdo de oxigénio
singlete (GORDON, 1990).

Os antioxidantes sinergistas sdo substdncias com pouca ou nenhuma atividade
antioxidante, que podem aumentar a atividade dos antioxidantes priméarios quando usados em
combinacdo adequada. Alguns antioxidantes priméarios quando usados em combinagdo podem
atuar sinergisticamente Como exemplo destes tem-se o &cido ascorbico (RAMALHO e
JORGE, 2006).

Antioxidantes com capacidade de remover o oxigénio do meio, capturando-os e
tornando-os indisponiveis para a inducdo da reacdo oxidativa sdo conhecidos como
removedores de oxigénio. O &cido ascorbico é o composto que representa esta classe, tendo
grande agdo em diversos sistemas alimentares (RAMALHO e JORGE, 2006).
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3.9 Erva-Cidreira-de-Arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)

A familia Verbenaceae compreende 100 géneros distribuidos nas regides tropical e
subtropical de todo 0 mundo. Das espécies desta familia, apenas Lippia citriodora é explorada
comercialmente na Europa para produgéo de 6leo essencial, conhecido como 6leo de verbena,
amplamente utilizado em perfumaria (ATTI-SERAFINI, 2002).

As espécies de Lippia tém sido comumente utilizadas no tratamento de problemas
respiratorios, sendo também utilizadas para o tratamento de problemas gastrointestinais.
Adicionalmente, existem estudos mostrando o uso de plantas desse género no tratamento de
doencas hepaticas, infecbes cutaneas, queimaduras, Ulceras, diarréia, colicas, indigestdo,
dores, nduseas e espasmos, resfriado, como tranquilizante ou calmante, no combate a
hipertensdo, além de sedativo, analgésico e gonorréia entre outros (TAVARES et al, 2005).

A erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) é uma espécie originaria do
continente americano, se extendendo desde o México até a Argentina, Brasil e Uruguai
(ALONSO, 2004). Em nosso pais, a L. alba é encontrada cultivada em hortas domiciliares e
crescendo espontaneamente em terrenos abandonados (LUZ NETTO, 1998), o nome popular
mais comum dessa planta é erva-cidreira, mas também é conhecida como erva-cidreira-do-
campo, falsa-melissa e outros (LORENZI e MATOS, 2002), suas folhas séo utilizadas na
industria de alimentos como condimento e flavorizante.

Medindo até 2m de altura, é um arbusto aromatico, com ramos finos, esbranquicados,
arqueados e quebradigos. Folhas opostas, elipticas de largura varidvel, com bordos serreados e
apice agudo. Flores reunidas em inflorescéncias capituliformes de eixo curto conforme mostra
a figura 8 (MATQS, 1996).

Quimicamente, L. alba caracteriza-se pela presenca de 0leos essenciais (mono e
sesquiterpenoides), compostos fendlicos (flavonoides e feniletandides) e iriddides. Também
sdo reportados para esta espécie outros metabdlitos como taninos, saponinas triterpénicas,
resinas, mucilagens, alcaldides, esterdides e glicolipidios (PASCUAL et al., 2001).

Vérios estudos demonstraram que essa espécie apresenta atividades antibacteriana e
antifingica. Dentre os microrganismos estudados, o 6leo essencial de Lippia. alba mostraram
atividade contra Staphylococcus aureus, Lactobacillus casei, Salmonella sp. (DUARTE et al.,
2002). Conforme Sugimoto, Hirayama e Hakamada, (1999), o 6leo essencial da Lippia alba
tem potencial antioxidante apropriado para produtos farmacéuticos e alimenticios, por

exemplo: logdes, cremes, xampus e doces.
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Figura 8- erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)

Stashenko, Jaramillo e Martinéz (2004) verificaram a atividade antioxidante in vitro
pelo método da oxidacdo do acido linoléico em compostos carbonilicos, e foi observado que
0 6leo essencial de Lippia alba obtido por hidrodestilacdo exibiu efeito similar a vitamina “E”
e ao butilhidroxianisol (BHA) nas concentragdes de 5 — 20g/L, ja Mantovani e Porcu, (2009)
ao realizarem a extracdo utilizando solventes alcodlicos, cetdnicos e aquosos, verificaram uma
extracdo com maior rendimento dos compostos secundarios, ndo levando a degradacdo destes
COMpOsStos.

Ramos et al. (2003), observou que percolato hidroalcodlico de Lippia alba demonstrou
bom potencial capturador de radicais livres, de acordo com os parametros testados: reducéo
da 1,1- difenil-2-picrilhidrazila (DPPH) (ICso < 30 pg/mL) e inibigdo da peroxidagdo lipidica
in vitro (ICs0< 32 pg/mL).

Contudo, estudos de sua aplicagdo em alimentos para promover o retardo da oxidacéo
lipidica sdo escassos, sendo necessarias pesquisas mais aprofundadas.
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3.10 Embutidos carneos a base de carne ovina

De acordo com Terra (1998) a industrializacdo da carne consiste basicamente na sua
transformacgdo em produtos carneos; sendo que um dos seus objetivos maiores € o aumento da
sua vida util, desenvolvendo diferentes sabores e utilizando partes da carcaca do animal que
dificilmente seriam comercializadas em estado fresco. Por isso, a elaboragdo de produtos
carneos deve ser entendida hoje, como uma forma de se oferecer ao consumidor uma maior
diversidade de alimentos com processos de transformacao cada vez mais eficazes e capazes de
elaborar produtos de alta qualidade e bastante diferenciados (ORDONEZ, 2005).

Produtos preparados de carne fragmentada, temperada e estruturada numa forma
simétrica, emulsionada ou ndo, como salsichas, linguicas, salames, mortadelas, afiambrados,
entre outros, sdo denominados “produtos de salsicharia”. Estes produtos sdo geralmente
elaborados de cortes menos nobres, retalhos industriais e subprodutos, permitindo um maior
aproveitamento da matéria prima e de partes do animal que seriam descartadas (PARDI et al.,
1996), os mesmos autores afirmam que produtos cérneos processados ou preparados sdo
aqueles em que as propriedades originais da carne fresca foram modificadas através de
tratamento fisico, quimico ou biolégico, ou ainda através da combinagéo destes métodos.

Existem centenas de diferentes produtos de salsicharia disponiveis para o consumidor
hoje em dia, possuindo uma atengdo especial de grande parte da populacdo. Seu amplo
consumo ¢ justificado pelo seu baixo prego, valor nutricional, pela sua conveniéncia e grande
variedade e diversificacdo de produtos tradicionais, com constantes novos langamentos no
mercado, 0 que permite o consumo de diferentes produtos, cada um com suas caracteristicas
atrativas e sabor (TERRA, 1998).

Mais recentemente, a designagdo “produtos de salsicharia” tem sido substituida por
produtos fragmentados, de massa grossa ou de massa fina (emulsionados), ou, ainda, por
produtos reestruturados. Entre os produtos fragmentados de massa grossa figuram os curados,
como apresuntado e fiambres, que possuem grande aceitacdo e largo consumo em nosso meio.

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), através da Instrugéo
Normativa n® 20 de 31/07/2000 (BRASIL, 2000), classifica apresuntados, como produtos
elaborados com recortes de pernil ou paleta, exclusivamente de suinos, curados e submetidos

ao processo de cozimento adequado.
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Na elaboragdo de apresuntados e fiambres é permitida a moagem das pecas cérneas
(geralmente em discos de 20 a 22 mm) e, portanto, os ingredientes s&o misturados diretamente
na massa, eliminando as etapas de preparacdo da salmoura, injecdo e tombamento, necesséarias
na producéo de presunto. Com o auxilio de uma misturadeira é possivel produzir produtos de
qualidade, implicando num processo rapido, eficiente e de baixo custo. Por estes motivos, a
producdo de apresuntados no pais vem se aproximando da producéo de presuntos cozidos
(PARDI et al., 1996).

A Tabela 02 refere-se as caracteristicas fisico-quimicas pré-estabelecidas por BRASIL

(2000), para apresuntados.

Tabela 2 - caracteristicas fisico-quimicas preé-estabelecidas pela legislacdo brasileira, para
apresuntados.

Caracteristicas fisico-quimicas Quantidade Permitida Valor (%)
Amido Maximo* 2,0
Carboidratos totais Maximo* 5,0
Umidade Maximo 75,0
Gordura Maximo 12,0
Proteina Maximo 13,0

Fonte: BRASIL, (2000).

No Brasil, sdo escassas as estatisticas sobre producdo de carnes e, sobretudo, a respeito
do seu processamento. Em relato das tendéncias de consumo do mercado brasileiro,
determinadas por um levantamento que cobria 87% da populacdo e 90% do consumo
nacional.

Cotini (1998) descreve que, em 1996, foram comercializados cerca de 35 milhdes de
toneladas de apresuntado, o que representava 8% do total de produtos de derivados de carne
comercializados no Brasil, mas com um valor de vendas superior a 175 milhdes de délares
americanos. Se considerarmos a produgdo de apresuntados e presuntos, em 1996 foram
comercializados 76 milhGes de toneladas destes produtos em conjunto, com um valor de
vendas superior a 500 milhGes de dblares. Por se tratar de produtos de amplo consumo

popular, a tendéncia é de crescimento continuo.
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Presuntos e apresuntados, bem como fiambres, sdo produtos com caracteristicas
similares e que competem basicamente pelo mesmo mercado. Desta forma, os dados
apresentados por Cotini (1998), demonstram o potencial existente na elaboragdo destes
produtos. Atualmente, segundo dados do IBGE (2006), os produtos de salsicharia, onde se
inclui o apresuntado e fiambres, estdo entre os 100 maiores produtos e, ou, Servigos
industriais do Brasil, apresentando, uma producéo da ordem de 700 milhdes de toneladas.

Estudos realizados por Pinheiro (1989) utilizando a carne de ovinos adultos mostram a
viabilidade da utilizagdo da carne destes animais em produtos como: lingiica tipo calabresa,
mortadela, salsicha tipo Viena, salame tipo italiano e presunto, proporcionando mais uma
alternativa econdmica para a ovinocultura brasileira, Klettner et al. (1989) relataram a adigdo
de até 33% de carne de ovinos velhos, junto com carnes suina e bovina na formulacdo de
produtos carneos entre 0s quais embutido fermentado, sem que os provadores detectassem a
presenca de carne ovina na avaliagdo sensorial.

Silveira e Andrade (1991) recomendaram o0 uso deste tipo de materia-prima na
formulagédo de produtos fermentados, por apresentarem um teor de umidade mais baixo e uma
coloracdo mais acentuada, ja para Zapata (1994), a carne ovina pode ser incorporada em até
30% na formulagdo de embutidos em substitui¢do a carne bovina.

Melo (1998) e Batista (1999), a carne de caprinos de descarte pode ser aproveitada na
forma de embutidos cozidos, defumados e/ou fermentados, como por exemplo, salames
(carnes bovina, suina e ovina/caprina, contendo toucinho), "krakauer" (embutido de carne
ovina/caprina e suina), "lyoner" (produto de composicdo similar aos salames, porém sem
sofrer fermentacéo), salsichas tipo Viena, embutidos tipo apresuntado e bife de hambdrguer.

Roca et al. (1997), estudaram a viabilidade de elaboracdo de alguns produtos de carne
de ovelha, como presunto, fiambre, charque, “jerked beef” e salame em escala de laboratério,
comparando-se com produtos de carne de cordeiros.

Beserra et al. (1999) e Beserra et al. (2003), desenvolveram e caracterizaram
fisicoquimica e microbiologicamente um embutido tipo apresuntado de carne caprina de
descarte, com diferentes propor¢des de carne suina e obtiveram boa aceitacdo global.

Nassu et al. (2001), Nassu et al. (2002), Dalmés (2004) e Bonfada et al. (2009)
estudaram embutidos fermentados mistos de carne caprina e reportaram que a adicdo de até
25% de carne na formulagdo resultou em produtos bem aceitos sensorialmente e seguros
microbiologicamente.

Matos et al. (2007) elaboraram embutidos fermentados cozidos a base de carne ovina e

avaliaram o efeito da fermentacéo controlada pelo uso de cultura iniciadora e da fermentacéo
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induzida pela adigdo de gluconadelta- lactona (GDL) na qualidade dos mesmos, concluindo
que o embutidos foram capazes de serem estocados e comercializados sem a necessidade de
refrigeracdo e sem acarretar maiores riscos para a segurancga alimentar.

Pelegrini (2007) avaliou as caracteristicas da carcaca e produziu e avaliou um
embutido fermentado e determinou o perfil de &cidos graxos da carne de ovelhas de descarte
de dois grupos genéticos submetidas a dois sistemas de manejo, os produtos elaborados
utilizando 80% de carne de ovelhas de descarte e 20% de pernil apresentaram boa
aceitabilidade nas avaliagdes sensoriais.

Francgois (2009) avaliou a utilizacdo da carne ovina em quatro niveis de substituicdo
(10, 15, 35, 55 e 75%) & carne suina na elaboracdo de embutido fermentado tipo salame,
constatou que € possivel adicionar até 75% de carne ovina na formulacdo de embutido
fermentado.

Borba et al. (2009) elaborou lingliicas ovinas com diferentes antioxidantes naturais e
reportou que, com a adigdo de cravo, alecrim e orégano as formulagfes ndo obtiveram boa
aceitacdo sensorial pelos consumidores no entanto, esses antioxidantes naturais foram
eficientes na reducéo da oxidacéo lipidica no produto.

Guerra (2010) estudou utilizagdo da carne de caprinos e de ovinos de descarte, na
elaboracdo de mortadelas adicionadas de diferentes percentuais de lipideos suinos e observou
que as mortadelas formuladas adicionadas de 20 e 30% de lipideos suinos atenderam aos
requisitos da legislacdo quanto aos pardmetros microbioldgicos, fisico-quimicos, fisicos e
sensoriais.

O processamento da carne de ovinos adultos através da elaboracdo de produtos
embutidos mostra-se como uma alternativa para agregar valor a este tipo de matéria prima,

proporcionando também produtos com caracteristicas sensoriais desejaveis.
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5.1 ARTIGO 1

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO EXTRATO HIDROETANOLICO DA
ERVA-CIDREIRA-DE-ARBUSTO (Lippia alba (Mill) NE Brown) E SUA
UTILIZACAO EM EMBUTIDO COZIDO A BASE DE CARNE OVINA
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Resumo

Atividade Antioxidante do Extrato Hidroetandlico da Erva-Cidreira-de-Arbusto (Lippia
Alba (Mill) Ne Brown) e sua Utilizagdo em Embutido Cozido a Base de Carne Ovina de
Descarte

Avaliou-se o efeito do extrato de erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) na
estabilidade oxidativa e nas caracteristicas sensoriais e de cor objetiva de um embutido cozido
a base de carne de ovelha de descarte armazenada sob refrigeracdo (4°C) durante intervalos
de 1; 10; 20 e 30 dias. Primeiramente, avaliou-se a atividade antioxidante mais eficaz do
extrato hidroalcéolico de erva-cidreira extraido em diferentes concentragdes etandlicas (70%,
80% e 90%), os valores obtidos para compostos fendlicos e flavondides para as trés
concentragdes apresentaram diferengas significativas (p<0,05), onde os valores da extracdo a
80% foram superiores, mesma situacdo foi observada para a concentra¢éo inibitoria de 50%
(ICs0), que apresentou um coeficiente de correlagdo entre atividade antioxidante e
concentragcdo de extrato de R?=0,9943 e um ICs0=0,2387 mg/mL'l, sendo o extrato com
concentragdo de 80% utilizado para a aplicacdo no embutido carneo. O extrato demonstrou
ser efetivo como agente inibidor da oxidacgdo lipidica no embutido cozido, sendo que o
Tratamento 4 (0,75%) apresentou o menor valor de indice de TBARs ndo diferindo
estatisticamente (p>0,05%) do Tratamento 03 (0,50%). Os valores de pH e atividade de agua
(A,) estdo de acordo com o esperado para o tipo de produto elaborado. Na avaliagédo da cor
objetiva observou-se pelo calculo de diferenca global AE que o Tratamento com 0,50% de
extrato, apresentou o valor de percepgéo subjetiva de diferenca cor “mais clara” em relagdo ao
controle, seguido do tratamento com 0,75%, ndo havendo diferengas significativas entre os
tratamentos, contudo mostra que a adi¢cdo do extrato influenciou nos parametros de cor
objetiva. Os indices de aceitabilidade (IA%) para os atributos de cor, sabor e textura dos
produtos foram superiores a 70%, no entanto o aroma do produto para todos os tratamentos
apresentou valores insatisfatorios.

Palavras-chave: ovino, extracao, estabilidade oxidativa, antioxidante natural, erva-cidreira-de-
arbusto



Abstract

Antioxidant Activity of Hidraetanolic of Lemon Balm Bush Extract (Lippia Alba (Mill)
Ne Brown) and Its Usage in Reformed done Based on Disposal Ovine Meat

Evaluated the effect of the lemon balm bush extract (Lippia alba (Mill) NE Brown) in
oxidative established and the sensorial characteristics and the objective color of a reformed
done based on disposal sheep meat stored by refrigeration (4°C) During the breaks of 1; 10;
20 and 30 days. At first, evaluated the antioxidant activity more efficient than the
hidroethanolic of lemon balm extract in different ethanol concentrations (70%, 80% and
90%),the values gotten to phenol composition and flavonoid to three concentration presented
materially differences (p<0,05), where the extraction values to 80% were higher, the same
situation was observed to the inhibitory concentration 50% (ICsp), that presented the
coefficient of correlation between antioxidant activity and extract concentration of R?=0,9943
and a 1Cs0=0,2387 mg/mL'l, being the extract with the concentration of 80% used to the
application in the fitted meat. The extract showed be effective as an inhibition of lipid
oxidation in the fitted meat , as the 4 Treatment (0,75%) presented a low value of TBARS not
conceding statistically(p>0,05%) of the 3 treatment (0,50%). The pH values and the water
activity(Ay) are according to the expected for the kind of elaborated product .In evaluation of
objective color observed by the calculus the global difference AE that the treatment with
0,50% of extract presented the subjective perception of color difference “lighter” in relation to
the control following the treatment with 0,75%, not having materially differences between the
treatments , however show the addition of the extract influence in the parameters of objective
color. The acceptable index (IA%) to the color attributes, flavor and texture of products were
higher to 70%, however the aroma of the product to all the treatments presented unsatisfied
values.

Keywords: ovine, extraction, oxidative established, natural antioxidant, lemon balm bush
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INTRODUCAO

Os lipideos sdo importantes componentes dos produtos cérneos, conferem a estes
caracteristicas desejaveis de suculéncia, sabor, aroma, valor nutricional e propriedades
tecnoldgicas, estes sdo facilmente oxidaveis (OLIVO, 2006).

Os estudos que se referem a alimentos que apresentam alto teor de gordura mostram
que a oxidacdo lipidica é a principal reacdo quimica responsivel pela deterioragdo da
qualidade dos alimentos. Esta reagdo estd relacionada com a formacdo de compostos
poliméricos potencialmente toxicos e apresenta como principal consequéncia, a modificagdo
do flavor original e o aparecimento de odores e gostos caracteristicos do ranco, além de tornar
o alimento imprdprio para o consumo (CASTERA-ROSSIGNOL;BOSQUE 1994). Sendo que
na carne o principal processo pelo qual ocorre perda de sua qualidade e de seus produtos,
depois da deterioracdo microbiana. Além da alteragdo de odor e gosto, ela esta relacionada
também com a oxidag&o dos pigmentos da carne, provocando perda de cor (PINO, 2005).

A criagdo ovina estd destinada tanto & exploracdo econdmica como a subsisténcia das
familias de zonas rurais (VIANA, 2008), atualmente nas propriedades rurais a eficiéncia
produtiva de um rebanho ovino estd diretamente relacionada ao nimero de cordeiros
desmamados por matriz/ano. Com base nisso, o descarte de ovinos do rebanho de cria é uma
pratica rotineira em propriedades com ciclo completo de producdo, sendo que a
comercializacdo destes animais € dificultada, pois segundo Beserra et al. (1999), a carne
proveniente de animais velhos ou de descarte é pouco valorizada, em razdo de suas
caracteristicas sensoriais inferiores.

A utilizagdo de carnes de animais de descarte na elaboragdo de produtos processados
agrega-lhes valor de venda, gera empregos e proporciona diversificagdo dos produtos
oferecidos ao mercado consumidor. Todavia por ser uma carne que, devido & avangada idade
do animal, apresenta alto teor de gordura, os produtos elaborados apartir desta matéria prima
estdo propensos a deterioracdo devido & oxidagao lipidica, que pode ocorrer tanto durante
alguma fase do processamento como durante o armazenamento.

O emprego de agentes antioxidantes visando prevenir a deterioragcdo oxidativa de
produtos alimenticios é um procedimento rotineiro na &rea da tecnologia de alimentos
(BRASIL, 1988), existinado atualmente duas categorias bésicas de antioxidantes

denominadas: sintético (como o butilhidroxianisol (BHA) e o butilhidroxitolueno (BHT),
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largamente empregados pela indUstria de alimentos) e natural (substancias bioativas tais como
compostos fendlicos e terpenos, que fazem parte da constituicdo de diversos alimentos)
(MELO e GUERRA, 2002).

Hoje em dia ha uma tendéncia geral no processamento de alimentos, de substituir os
antioxidantes sintéticos, pelos inibidores da oxidacdo ou pelo uso preferencial de ingredientes
que naturalmente possuem atividade antioxidante, pois estudos toxicoldgicos tém
demonstrado a possibilidade de antioxidantes sintéticos apresentarem algum efeito tdxico e
serem promotores de alguns tipos de cancer entre outros efeitos fisioldgicos (SOARES, 2002;
LIMA e SOUZA, 2002).

A erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) é uma planta utilizada para
fins medicinais, aclimatada no estado do Rio Grande do Sul, é muito comum na regido da
campanha, segundo Stashenko; Jaramillo e Martinez (2004) esta planta apresenta atividade
antioxidante similar a vitamina E e ao butilhidroxianisol (BHA).

Este trabalho teve por objetivo avaliar a atividade antioxidante mais eficaz do extrato
hidroalcéolico de erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown) extraido em
diferentes concentracGes etandlicas (70%, 80% e 90%) e verificar seu efeito na estabilidade
oxidativa e nas caracteristicas de cor objetiva e sensoriais de embutidos cozidos elaborados

com carne ovina de descarte.

MATERIAIS E METODOS

Materiais

Aquisicdo dos animais

No setor de Zootecnia Il — Ovinocultura, do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha — Campus Alegrete - RS foram selecionadas 15 ovinos de descarte da
raca Texel, os animais foram abatidos no dia 27.08.2010 no setor de agroinddstria da mesma
instituicdo, respeitando todos os procedimentos de manejo pré e pds-abate estabelecidos pela

legislacdo vigente. Apds o abate as caracas foram mantidas em cadmara fria a temperatura de
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4°C durante vinte e quatro horas (24 h) para que se estabelecessem 0s processos quimicos de
conversdo de masculo em carne, onde apds esse periodo procedeu-se a separacdo dos cortes
(pernil e paleta), logo os cortes congelados foram encaminhados ao Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos — DCTA da Universidade Federal de Santa Maria —

UFSM, onde foi manipulada em condigGes higiénicas e processada na planta piloto de carnes.

Aquisicéo da Erva-Cidreira-de-Arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)

A erva-cidreira (Lippia alba (Mill) NE Brown) foi cedida pelo horto didatico-
pedagdgico do Centro de Treinamento de Agricultores de Nova Petropolis — CETANP em
parceria com a Emater - Associa¢do Riograndense Empreendimentos de Assisténcia Técnica e
Extenséo Rural. A planta foi colhida no dia quinze de setembro de 2010 e seca em estufa com
aquecimento a temperatura inferior a 45°C, para promover a inativacdo enzimatica atraves da
retirada da agua, e devidamente embalada até 0 momento de sua utiliza¢do para o preparo do

extrato.

Métodos

Preparo do Extrato de Erva-Cidreira-de-Arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)

O produto vegetal seco (folhas e flores e caule) foi inicialmente processado em mixer,
sendo em seguida adicionado &lcool etilico 80% na proporcéo de 1:5 (vegetal:solugéo hidro-
etandlica) e homogeneizado com o agitador mecanico marca Fisaton modelo 713D, durante
40 minutos, ficando em seguida em repouso por 20 minutos. Transcorrido este periodo
procedeu-se a filtracdo utilizando-se papel de filtro qualitativo. A parte sélida foi extraida por
mais duas vezes com adigdo de etanol 80%. Os 3 filtrados foram reunidos e concentrados em
evaporador rotativo (Rotavapor® QUIMIS, Evaporador Rotativo Q344B2) até o 6% do
volume inicial, obtendo-se assim o extrato bruto, que foi mantido sob refrigeragdo em frasco

de vidro, protegido da luz. Foram realizadas separadamente duas extragdes seguindo a mesma
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metodologia descrita anteriormente, apenas variando a concentragéo de etanol (70% e 90%)
objetivando verificar a interferéncia do grau etandlico na quantificacdo de compostos
fendlicos totais, flavondides totais e na atividade antioxidante do extrato, ficando
condicionado a utilizagdo neste experimento do extrato que apresentou maior potencial
antioxidante. A temperatura da agua do banho-maria no evaporador foi de 45 a 47°C. Durante
todo o processo de homogeneizagéo e descanso, a solucdo bem como o filtrado foram bem
protegidos da luz com emprego de papel aluminio (PEREIRA, 2009; SOUZA, 2006).

Preparo da solucéo estoque dos extratos

As solugdes estoque dos extratos foram preparadas da seguinte forma: em baldo
volumétrico de 50 ml foi dissolvido 2,5 gramas de extrato em solucdo etandlica a 80%. Em

seguida a solugéo direcionada para as dilui¢des e subsequentes analises (PEREIRA, 2009).

Determinacdo do Contetido de Fendlicos totais

Para a determinacdo de fenolicos totais utilizou-se o método de Folin-Ciocalteu
descrito por Singleton et al. (1999) e adaptado por Pereira , (2009). Uma aliquota (0,5 mL) da
solucdo estoque foi misturada a 2,5 mL de reagente de Folin-Ciocalteu 0,2 N (ap6s essa
adicdo aguardou-se 5 minutos). Adicionou-se 2 mL de solucdo de carbonato de sddio
(NaxCOg3) 7,5%. Apos a incubacéo a temperatura ambiente (25°C) por 2 horas, a absorbancia
foi medida a 760 nm em espectrofotdmetro e comparada com a curva de calibracdo de 4cido
galico (faixa de 0 - 15 mg/L): Y = 0,0464x + 0,006, onde Y € a absorbancia e x é a
concentracdo; R? = 0,9962. Os resultados foram expressos como mg equivalente de é4cido
galico por grama de extrato (mg EAG/g). As analises foram realizadas em triplicata e os

valores sdo apresentados como a media (+ desvio padréo).
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Determinacdo do Conteudo de Flavonoides Totais

O conteudo total de flavondides foi determinado usando o método colorimétrico
utilizado por Pereira (2009) adaptado, onde, 0,25 mL da solu¢do estoque adequadamente
diluida foi misturada a 1,25 mL de agua deionizada ¢ a 75 uL de nitrito de sodio (NaNOs3)
5%. ApOs 6 minutos, adicionou-se entdo 150 pL de tricloreto de aluminio (AICl3) 10% e
aguardou-se 5 minutos. Adicionou-se entdo 0,5 mL de hidroxido de sédio (NaOH) 1 mol e 2,5
ml de agua deionizada. Apds agitagdo a absorbancia foi lida imediatamente a 510 nm em
espectrofotometro e comparada com a curva de calibragéo de (+)-catequina (faixa de 0 - 20
mg/L): Y = 0,0128x — 0,00015, onde Y é a absorbancia e x é a concentragao; R? = 0,9965. Os
resultados foram expressos como mg equivalente de (+)- catequina por grama de extrato (mg
ECAT/g). As anélises foram realizadas em triplicata e os valores sdo apresentados como a

media (x desvio padrdo).

Atividade antioxidante in vitro

A metodologia foi adaptada de Miranda e Fraga (2006) e fundamenta-se na capacidade
de sequiestro do radical 1,1-difenil-2-picril-hidrazil (DPPH) em 517nm. A técnica consistiu na
incubagdo por 30 minutos, de 500 pL de uma solucéo etandlica de DPPH 0,1 mM com 500
uL de solugBes contendo concentracBes crescentes de extrato hidroetanélico de Lippia alba
(Mill) NE Brown (0,02; 0,04; 0,09; 0,2; 0,3; 0,6; 1,25; 2,5 e 5,0 mg/mL™) em etanol 80%. A
solucéo “controle” consistiu de DPPH 0,1 mM em etanol e a solugédo “branco” de solvente
etanol. A porcentagem de atividade antioxidante (AA%) foi calculada através do percentual

de captacdo do radical DPPH, conforme a equagéo 1:

AA% = 100 - {[(Abs. amostra - Abs.branco) x 100] + Abs. controle}. Equacéo (1)

Analisaram-se as amostras em espectrofotomentro em comprimento de onda de 517

nm, com o objetivo de avaliar a absorbancia das diferentes concentraces das amostras. Apos
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a avaliacdo da faixa de concentracdo ideal, calculou-se a concentragdo necesséria para
capturar 50% do radical livre DPPH (IC 50) (CARBONARI, 2005).

Elaboragéo do Produto

Elaborou-se um embutido cozido com carne de ovinos de descarte, a formulagéo e
elaboragdo do produto foi conduzida segundo procedimentos relatados por TERRA (1998).
As amostras do embutido foram elaboradas de acordo com a seguinte formulagéo: pernil
ovino (60 %), paleta ovina (40%), proteina de soja texturizada (3,0 Kg) e Fécula de mandioca
(6,0 Kg) (ambas fornecidas pela Marsul proteinas), salmoura (composta por: 4gua 92,52 L,
sal 6,80 Kg, sal de cura 0,90 Kg (Duas Rodas Industrial), fixador de cor 1,00 Kg (Duas
Rodas Industrial), carragena 2,0 Kg (Margel - Marsul), emulsificante 2,00 Kg (Marfos — 90
- Marsul), glutamato monossddico 0,80 Kg (Marsul), Condimarti califérnia 0,80 Kg
(Marsul), corante carmin 0,03 L,) totalizando 40 Kg.

As carnes, refrigeradas (4°C), foram limpas (remocéo de aparas, sujeiras, hematomas,
cartilagens, etc.) e moidas em disco de 14 mm. A massa foi transferida para a misturadeira,
onde incorporou-se a salmoura e submeteu-se a mistura por 10 minutos, quando adicionou-se
a massa Proteina Texturizada de Soja (PTS) misturada por mais 15 minutos.

A massa carnea foi dividida igualmente em quatro lotes, originando 0s seguintes
tratamentos: Controle, sem adicéo de extrato de Erva-Cidreira- de-Arbusto (Lippia alba (Mill)
NE Brown); Tratamento 1 (T1), de 0,25% de extrato; Tratamento 2 (T2), adicdo de 0,5% de
extrato e Tratamento 3 (T3) adicdo de 0,75% de extrato, a massa obtida foi, entdo, mantida,
por 12 a 15 horas, em camara fria (4°C), para que Se processe a cura.

Apos a cura, a massa foi novamente transferida para a misturadeira e adicionada da
fécula de mandioca, sendo procedida a mistura por tempo suficiente para completa
homogeneizacdo. A massa foi, entdo, embalada a vacuo, em filme flexivel de nylon-poli e
enformada em forma metalica de 1 kg.

O produto foi cozido em tanque com &gua aquecida, segundo a seguinte programacao:
60°C/60 minutos; 70°C/60 minutos; e 80°C até a temperatura interna da massa atingir 73 °C.
Apos o cozimento, seré aplicado um choque térmico (resfriamento), pela imerséo das formas
em &gua e gelo (0°C), sendo os produtos desenformados e acondicionados, sob refrigeracéo

(4°C), para posterior analise.
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Teste de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbiturico (TBARS)

A avaliagdo da oxidagdo nas amostras elaboradas foi conduzida no produto acabado
pelo teste das Substancias Reativas ao Acido Tiobarbiturico (TBARs) pelo método de Raharjo
et al. (1992), com algumas adaptacdes, onde pesou-se 10g de amostra em um béquer e
adiciona-se 40 mL de &cido tricloroacético (TCA) 5% e 1 mL do antioxidante sintético
butilhidroxitolueno (BHT) 0,15%. Homogeneizou-se por um minuto em Ultra-Turrax
(modelo T18, IKA® Works Inc., Wilmington, Del., USA) e filtrou-se, com auxilio de papel
filtro qualitativo para baldo volumétrico de 50 mL, sendo o volume completado com a solugéo
de acido tricloroacético 5%. Deste baldo, retirou-se uma aliquota de 5 mL e transferiu-se para
tubo de ensaio, onde foi adicionado 5 mL de acido tiobarbitdrico 0,08M em &cido acético
50%. Os tubos foram incubados em banho-maria fervente por 5 minutos. A leitura foi
realizada a 531 nm e os resultados comparados contra o branco e o resultado expresso em mg
malonaldeido (MA) / Kg Produto. As analises foram conduzidas no 1°, 10°, 20° e 30° dias

apos a elaboracéo do produto.

Determinacéo do pH

A medicdo do pH foi realizada nos 1°, 10°, 20° e 30° dias de fabricagdo do produto,
homogeneizou-se dez gramas de amostra com &gua destilada (1:10 amostra/agua). O
homogeneizado foi submetido aos eletrodos do pHmetro Digimed, por cinco minutos, quando
foi procedida a leitura do pH (TERRA e BRUM 1988).

Determinacdo da atividade de &gua (Aa).

A determinacdo da Aa foi realizada utilizando o aparelho Testo 400 CE, (TESTO
GMBH e CO.) ocorrendo as determinacBes nos dias 1°; 10° 20° e 30° de fabricacdo do

embutido e calculada a média geral.
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Determinacdo da Cor

A determinagdo da cor foi realizada pelo aparelho Minolta Chroma Meter CR- 300,
(MINOLTA), nos dias 1°; 10°; 20° e 30° de fabricagdo. Os resultados foram expressos como
L* (luminosidade), a* (direcdo para o vermelho) e b* (diregdo para o amarelo) e foram
obtidos para cada repeti¢cdo, considerando-se o valor médio de cinco leituras realizadas em
diferentes pontos de trés fatias (replicatas) (FONTES et al., 2005). Os indices de saturagéo
(C*), angulo de tonalidade (h*) e a diferenca global (AE*), foram obtidos através das
seguintes formulas (HUNT et al., 1991):

C* = (a*? + b*?)Y? Equagao( 2)
h* = tan™ (b*/a*) Equacéo (3)
AE* = [(I—* - I-*ref)2 + (a* - a*ref)2 + (b* - b*ref)z]ll2 Equaqéo (4)

Anélise Sensorial

Para a avaliagdo sensorial foi utilizado o teste de comparacdo maltipla para verificar a
interferéncia das diferentes concentracbes do extrato de Lippia alba (Mill) NE Brown no
sabor, textura, cor e aroma dos produtos elaborados, de acordo com a metodologia da
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — NBR 13526 (ABNT, 1995). O teste de
comparacdo multipla foi realizado em cabines individuais no Laboratério de Analise Sensorial
do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos do Centro de Ciéncias Rurais da
UFSM, no periodo da manhd, das 9h30min as 11h30min, e pela parte da tarde o teste de
aceitagéo.

Os provadores receberam, também, um copo de &gua e um biscoito tipo agua e sal
para serem utilizados entre as amostras.

O teste de aceitabilidade avaliando os atributos aparéncia global, cor, aroma, sabor e
textura, utilizando escala hedénica estruturada de nove pontos, indo de 9 igual a “gostei

extremamente” até 1 igual a “desgostei extremamente”.
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Também foi determinado o indice de Aceitabilidade do produto adotando a expresséo:
IA(%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao
produto. O 1A com boa repercusséo foi considerado > 70% (MONTEIRO, 1984).

Anélise estatistica

Todas as determinagOes foram realizadas em triplicata, os dados foram avaliados
através de andlise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 5% (p<0,05), utilizando o pacote estatistico SAS,
versdo 9.2 (SAS, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Compostos Fenolicos e Flavonoides

Os resultados do contelido de Fenodlicos Totais e de Flavonodides dos extratos de
(Lippia alba (Mill) NE Brown), obtidos em diferentes concentraces etandlicas estdo

apresentados na (Tabela 1).

Tabela 1 - Contetdo de compostos Fendlicos Totais e Flavondides nos extratos de (Lippia
alba (Mill) NE Brown), obtidos em diferentes concentracdes etandlicas

Extrato (concentracdes Fendlicos totais mg eq. &cido Flavondides totais mg eq. (+)-
etandlicas) galico/g extrato catequina/g extrato
Lippia alba (70%) 159,5+3,93% 134,7+1,53"
Lippia alba (80%) 178,3+7,26° 152,4+ 2,822
Lippia alba (90%) 155,3+10,40° 129,5+ 2,90°

“Valores apresentados como média + desvio padrdo a-b Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey
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A quantidade de componentes extraidos de cada concentragdo alcéolica variou
consideravelmente. A Tabela 1 mostra que as diferentes concentracBes -etandlicas
proporcionaram a ocorréncia de diferencas significativas (p < 0,05), tanto para o contetdo de
fenodlicos como para flavonodides. Contudo, a extracdo em etanol a 80% apresentou maior
contetdo de flavondides totais (152,4+ 2,82 mg eq. (+)-catequina/g extrato), resultado este
que corrobora com o encontrado por Scur et al. (2006) que ao analisar uma populagéo de
Lippia alba do municipio de Caxias do Sul — Rio Grande do Sul (RS) através da extracdo em
etanol a 40%, obteve um contetdo de flavonoides de 152,7 mg eq. (+)-catequina/g extrato,
porém o resultado diverge do encontrado pelo mesmo autor para a populagdo de Lippia alba
do municipio de Barra do Quarai - RS 253 mg eq. (+)-catequina/g extrato.

A concentragdo etandlica a 80% apresentou diferenca estatistica (p<0,05) para
flavonoides em relacdo a extracdo realizada com etanol a 90%, no entanto, o valor obtido
(129,5+ 2,90 mg eq. (+)-catequina/g extrato), neste processo ndo apresentou diferenca
significativa da extragdo realizada a 70% (134,7+ 1,53 mg eq. (+)-catequina/g extrato).

Os valores para compostos fendlicos para as trés concentracdes extraidas apresentaram
diferencas significativas (p<0,05), onde os valores da extracdo a 80% (178,3+7,26 mg eq.
acido galico/g extrato) foram superiores aos demais, dado que diverge do encontrado por
Morais et al. (2008) que ao pesquisarem o teor de compostos fendlicos de plantas medicinais
das Farmécias Vivas, obtiveram um valor superior de compostos fenolicos para a Lippia alba
(203,6 mg eq. &cido galico/g), contudo, essas diferencas podem estar relacionadas as diversas
metodologias utilizadas para elaboragéo dos extratos pelos demais autores, fato que dificulta a
comparacdo de resultados. Outros fatores também interferem no conteldo de compostos
fenolicos sendo estes: o crescimento da planta, do solo, da preparacdo da planta para a
extracdo, do processo de extracdo e da metodologia in vitro utilizada para identificar o
contetdo desses compostos (MADSEN; BERTELSEN, 1995).

As extragOes realizadas em etanol 90% apresentaram 0s menores valores, tanto para
compostos fenodlicos como para flavonoides. Os resultados divergem dos encontrados por
Soares, (2001) que em estudos tecnoldgicos, fitoquimico e bioldgico de Lippia alba,
realizados, mostraram que solugBes extrativas hidroalcoolicas a 70, 80 e 90% obtidas por
maceracdo (SEM) e percolagdo (SEP), apresentaram os teores de flavonoides totais mais altos
para as hidroalcoolicas a 90%.

Pereira, (2009) ao pesquisar o teor de fendlicos e flavondides dos extratos de marcela
(Achyrocline satureioides), erva mate (llex paraguariensis), cha verde e mistura do extrato de

erva mate e de marcela, obteve resultados que mostram que o cha verde apresentou maior teor
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de compostos fendlicos e menores para flavondides (230,19 mg eq. &cido galico/g extrato e
58,37 mg eq. (+)-catequina/g extrato), quando comparados aos dados obtidos nesta pesquisa
avaliando o extrato de Lippia alba em todas as concentragfes, contudo os resultados aqui
obtidos sdo superiores aos valores encontrados para o extrato alcodlico de erva mate e de
marcela e a mistura de ambos, que variaram de 31,36 a 81,36 mg eq. acido galico/g extrato
para fendlicos totais e de 12,69 a 58,37 mg eq. (+)-catequina/g extrato para flavonoides.
Segundo Kahkonen et al. (1999), a alta atividade antioxidante ndo esta relacionada
necessariamente a altas quantidades de fendis, no entanto Pereira (2009) ao realizar analises
in vitro em extratos vegetais observou que extratos com maior conteido de fendlicos

apresentaram a maior atividade antioxidante .

Atividade Antioxidante

Os resultados obtidos apds a determinacdo da atividade antioxidante dos extratos de
erva-cidreira-de-arbusto em diferentes concentracbes estdo demonstrados na Tabela 2.

Observou-se que o percentual antioxidante aumentou conforme a concentragéo do extrato.

Tabela 2 - Porcentagem do sequestro do radical DPPH sobre as extragGes de erva-cidreira-de-
arbusto.

c . 4 Extracéo a 70% | Extracéo a 80% | Extracéo a 90%
oncentracgdes (mg/mL™)
(AA%)*
5 92,96 93,11 97,10
2,5 92,25 93,27 96,64
1,25 91,80 93,44 93,54
0,625 63,00 75,08 73,53
0,312 33,44 62,78 39,63
0,156 16,59 34,75 19,43
0,078 9,48 24,59 11,16
0,039 4,58 13,49 6,77
0,001 5,16 6,88 5,422

*AA% - Atividade Antioxidante
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Foi determinada a concentracdo de extrato necesséria para capturar 50% do radical
livre DPPH, a concentragdo inibitoria (ICso), que pode ser observada na figura 1. Onde nota-
se um melhor ICsq para o extrato etandlico a 80% que apresentou um coeficiente de
correlacdo entre atividade antioxidante e concentragido de extrato de R?=0,9943 e um
IC50=0,2387 mg/mL™, que é a concentragio necessaria para promover 50% da atividade

antioxidante.

A - 70%  EC.=04536
& 80%  pc,=002387
—— 90% ECs,=0.3970

AA%

I 1 1 I 1
0 1 2 3 4 5 6

Concentracies mg/ml

Figura 1- Concentrac&o de extrato necessaria para capturar 50% do radical livre DPPH

Matos et al. 2001, ao avaliar a capacidade antioxidante do cha de erva-cidreira-de-
arbusto obteve valores de ICso de 27,29 mg/ mL, valores estes inferiores aos encontrados
nesta pesquisa para o extrato hidroetandlico. Aran e Nur (2009) ao avaliarem o potencial
antioxidante do extrato metandlico de folhas e flores Lippia alba, encontrou um valor de ICsg
de 34,4 pg/ mL .

Em seu trabalho, Olivero-Verbel et al. (2010) verificou ao analisar dleos essenciais de
plantas da Colombia, obtido por hidrodestilacdo ou hidrodestilagéo assistida por microondas,
da planta inteira, caule, folhas e flores da Lippia alba (quimiotipo geranial) e Lippia alba
(quimiotipo carvona, Tolima) apresentaram valores de 1Cso, na ordem de 94,9 pg/mL e 174 ,4

Hg/mL respectivamente, e apresentando moderada atividade antioxidante.
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Contudo, deve-se considerar que quanto menor é o valor de 1Csp, maior € a capacidade
antioxidante do material analisado, os resultados indicam que a extracdo em etanol a 80%
apresentou maior poder antioxidante tendo em vista a pequena quantidade de extrato que é
necessaria para tal reducdo, o resultado encontrado neste trabalho para o valor de ICs para a
respectiva extracdo € maior do que os resultados reportados por Pereira (2009) que obteve
valores de 1Cso na ordem de 0,34; 1,32 e 5,26 mg/mL para os extratos de cha verde; erva mate
(llex paraguariensis) e marcela (Achyrocline satureioides), respectivamente, sendo esta a

concentragdo (80%) a escolhida para adicionar ao produto carneo.

Determinacdo de Atividade de 4gua nas amostras de embutido

A Tabela 3 apresenta os valores de atividade de &gua, das andlises realizadas em

triplicata, referente aos embutidos adicionados com as diferentes concentragdes de extrato.

Tabela 3 - Média dos valores de A,, das andlises realizada no periodo de armazenamento
realizadas em triplicata, referente aos embutidos adicionados com as diferentes
concentragdes de extrato.

Amostra *A" T(°C)
Controle 0,93+0,004° 20
T2 - 0,25% 0,93+0,004° 20
T3 -0,50% 0,94+0,001® 21
T4 - 0,75% 0,95+0,001° 22
C.V.%* 0,28

“ Valores apresentados como média + desvio padrdo a-b Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey
* Coeficiente de Variagdo.

Analisando os resultados obtidos através do tratamento estatistico, pode-se observar
que houve diferencga significativa (p<0,05) para o valor de A,, entre o tratamento controle
quando comparado ao tratamento com 0,75% de extrato, indicando que a maior concentragao
de extrato causou alteracdo na quantidade de agua livre no produto, no entanto este tratamento
ndo diferiu estatisticamente do valor encontrado para o tratamento com 0,5% de extrato. Os

resultados obtidos encontram-se dentro da faixa de alimentos que apresentam atividade de
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agua Otima para o crescimento microbiano, pois é ligeiramente inferior a 1,0, portanto, para
maior conservacao este deve ser armazenado sob refrigeracéo.

Lima (2005) ao avaliar resultados obtidos na avaliacdo da atividade de agua (Aa) para
produto tipo presunto adicionado de fibra de trigo encontrou valores médios de 0,973 a 0,975
valores estes superiores aos encontrados neste experimento a mesma situagdo observou-se no
trabalho de Santos (2005), que ao analisar apresuntado de carne suina acrescidos de fécula de

mandioca, obteve valor de A, ficando em torno de 0,995.

Determinacdo de pH nas amostras de embutido

Os valores médios de pH (Tabela 4) para as diferentes concentracdes adicionadas ao
produto variaram entre 6,53 e 6,64, apresentando um valor médio para os tratamentos 0,5% e
0,75% de extrato de 6,64 e 6,63, respectivamente, com iguais valores de desvio padrédo 0,03,
para as duas concentragdes. As amostras foram analisadas em triplicata, nos intervalos de 1;
10 ;20 e 30 dias ap6s a elaboragdo dos embutidos, ndo houve diferengas significativas

(p>0,05%) para a média geral entre todos os tratamentos.

Tabela 4 - valores médios de pH para os diferentes concentra¢des do produto

Tratamento Tempo de analises (Dias) *
01 10 20 30 Média oV (%)
Controle 6,62+0,04° 6,51+0,04° 6,45+0,07° 6,53+0,02° | 6,53+0,07° 1,08
T2 - 0,25% 6,68+0,01° 6,57+0,07° | 6,49+0,006° | 6,57+0,02°° | 6,58+0,08° 1,19
T3 - 0,50% 6,67+0,01® 6,60+0,01° 6,65+0,040° | 6,64+0,009° | 6,64+0,03 0,44
T4 - 0,75% 6,67+0,02® 6,62+0,01° 6,59+0,53® 6,62+0,01® | 6,63+0,03 0,50

“ Valores apresentados como média + desvio padrdo a-b Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey

Os resultados observados de pH foram similares aos encontrados por Guerra, (2010)

em mortadela elaborada com carne de ovino de descarte (6,36), Januzzi (2007), que estudou o
efeito da adigcdo de fibra de aveia nas propriedades de um produto tipo presunto, e obteve

valores para a amostra controle (presunto comercial) de 6,43.
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Cichoski (2004) ao determinar o pH de presunto curado maturado e fermentado,
encontrou valores de pH 6,42 e 6,72, os valores encontrados neste trabalho para os embutidos
elaborados com carne ovina sdo semelhantes aos reportados por Santos (2005) para
apresuntados elaborados com carne suina.

Observou-se que os valores de pH de todos os embutidos formulados foram superiores
aos encontrados na matéria-prima, Santos (2005), em seu trabalho observou que os
apresuntados apresentavam valores de pH superiores aos da matéria prima cérnea utilizada, e
atribui tal fato principalmente & presenca dos polifosfatos que, conferem a massa um aumento
no valor do pH. Os valores obtidos estdo de acordo com o esperado para a produgédo de

embutidos carneos.

Teste de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbiturico (TBARS)

Os resultados obtidos para TBARS estédo apresentados na Figura 2. O teste de TBARS
é um dos mais antigos métodos e frequentemente utilizado para acompanhar a oxidagdo de
lipidios em tecidos animais, objetiva quantificar o malonaldeido (mg MDA/kg amostra), um
dos principais produtos da decomposicdo dos hidroperoxidos de 4&cidos graxos
poliinsaturados, formado durante o processo oxidativo e reage com o &cido 2-Tiobarbiturico
(TBA) formando um complexo colorido com absor¢do maxima a 530-532nm (PEREIRA,
2009; SILVA, BORGES e FERREIRA, 1999).

Particularmente para carnes, e derivados, a informacdao do numero de TBARS é
bastante relevante devido aos processos envolvidos na elaboragdo de produtos carneos que
favorecem a formagdo do malonaldeido, sendo fundamental o emprego do teste na avaliagdo
da qualidade do produto final (OSAWA, FELICIO e GONCALVES, 2005).

O Tratamento 4, utilizando a concentracdo de 0,75% do extrato de erva-cidreira-de-
arbusto apresentou valores de TBARs (0,59 mg MDA/kg de amostra) menores que 0s demais
tratamentos durante toda a fase de armazenamento (30 dias) sob refrigeragéo, ao final do
periodo de armazenamento o valor de TBARs para o Tratamento 3 ficou em 0,65 mg
MDA/kg amostra, estes tratamentos ndo diferiram estatisticamente (p>0,05%) entre si
enquanto que para o Tratamento 1 (Controle) encontrou-se um valor de 1,38 mg MDA/kg

amostra.
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Figura 2- Valores médios de TBARs (mg MDA/kg amostra) dos Tratamentos T1(Controle),
T2 (0,25% de extrato), T3 (0,50% extrato) e T4 (0,75% de extrato).

Os valores de TBARs conforme os dados na Tabela 5 mostram que o Tratamento
controle (sem a adicdo do extrato) diferiu estatisticamente (p<0,05%) de todos os demais
tratamentos, contudo no 1° dia de avaliagdo o valor de TBARs para este tratamento ndo
apresentou diferenca significativa do Tratamento 2, que também ndo diferiu estatisticamente
do Tratamento 3, os resultados apresentavam-se em uma faixa de 0,70 a 0,85 mg MDA/kg de
amostra.

Os resultados deste estudo explicitaram que, de todos os tratamentos com 0 extrato
Lippia alba, os que utilizaram as concentrac¢des de 0,5% e 0,75% apresentaram, desde o 1° dia
de estocagem, os menores valores de TBARS (tabela 5), ndo diferindo estatisticamente entre
eles. Apesar dos altos valores de TBARS, ao final dos 30 dias, estes ainda estdo abaixo dos
resultados obtidos com o tratamento controle (sem antioxidante) podendo-se considerar que 0
extrato de Lippia alba apresentou um efeito antioxidante no embutido elaborado com carne
ovina de descarte, o Tratamento controle e o tratamento 0,25% no 30° dia de anélise, de
acordo com Torres et al. (1994), o valor de TBA necessario para a percepcdo de ranco e de

0,6 a 2,0 mg MDA/kg amostra em carnes cozidas, valores semelhantes aos citados por
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O’Neill et al. (1998), entre 0,5 e 2,0 mg MDA/kg de amostra. Bloukas e Paneras (1993),
colocam que indices de TBA inferiores 1,0 mg MDA/kg de amostra em alguns casos ndo
acrescentam sabores e odores caracteristicos da oxidag&o lipidica, ja Terra, Cichoski e Freitas
(2006), citam que valores de ate 1,59 mg MDA/kg sdo considerados baixos para serem
percebidos sensorialmente. De modo geral os resultados de TBARS obtidos em todos os
tratamentos neste trabalho (Tabela 5) estdo abaixo dos valores de 1,59 mg MDA/kg de

amostra.

Tabela 5 - Valores médios de TBARS do embutido cozido a base de carne de ovelha de
descarte mantida sob refrigeracéo de a 10°C durante 30 dias:

Dia de estocagem” -
Tratamentos Média
1 10 20 30
TBARS (mg malonaldeido/Kg Embutido

Controle 0,85%+0,03 1,03%0,02 1,42°+0,199 | 1,38%+0,152 1,172
T2 -0,25% 0,76®+0,03 0,74°+0,02 0,97°+0,01 | 0,89°+0,059 0,84°
T3 -0,50% 0,70°+0,06 0,63°+0,03 0,70°°+0,06 | 0,65°+0,036 0,66°
T4 -0,75% 0,65°+0,02 0,59°+0,05 0,54°+0,009 | 0,59°+0,038 0,61°

“ Valores apresentados como Média + Desvio padrdo — a — ¢ Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Analise Objetiva da Cor

Os resultados obtidos para a luminosidade (L*), cor vermelha (a*), cor amarela (b*),
saturacéo (C*), angulo de tonalidade (h*) e a diferenca global (AE*), apresentados na tabela
6, respectivamente.

O parédmetro de luminosidade (L*) conforme Garcia — Esteban et al (2003) é
considerado o parametro de cor que governa a qualidade da carne e de produtos carneos,
sendo, segundo Brewer et al. (2001), o que melhor prediz a intensidade visual da cor rosea. A
media dos valores de L* encontrados no periodo de 30 dias de monitoramento apresentaram,
que ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre as diferentes concentragdes do extrato de
Lippia alba. Numericamente, os valores encontrados para todos os tratamentos ficaram muito

proximos.
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Tabela 6 - Valores médios para a Luminosidade (L*), cor vermelha (a*), cor amarela (b*),
saturacdo (C*), angulo de tonalidade (h*) e a diferenga global (AE*) do embutido
cozido elaborado com carne de ovinos de descarte mantido sob refrigeracdo durante

30 dias:
Dias de Estocagem” .
Tratamento Meédia
1 10 20 30
L* (Luminosidade)

Controle 59,21+0,35° 59,58+0,87®  58,71+0,95° 58,59+0,37° 59,02
T2 -0,25% 58,87+0,43° 59,60+0,82% 59,14+0,62° 59,58+0,24° 59,29°
T3 -0,50% 60,27+0,24° 60,10+1,40° 59,49+0,29° 59,22+0,36%® 59,77
T4 -0,75% 57,94+0,67° 58,32+0,44° 59,49+1,31° 59,64+0,70° 58,84°

a* (Vermelho)

Controle 16,27+0,24 15,50+0,50° 17,08+0,95% 17,07+0,40° 16,48°
T2 - 0,25% 16,97+0,37° 16,60+0,41®  17,38+0,66° 17,24+0,70° 17,04°
T3 -0,50% 16,33+0,33" 16,28+0,21° 17,61+0,29% 17,42+0,40° 16,91°
T4 -0,75% 17,19+0,27° 17,03+0,40° 17,48+0,47° 17,39+0,55° 17,27°

b*(amarelo)

Controle 8,14+0,19° 7,84+0,39° 8,50+0,35° 8,41+0,04° 8,22
T2 -0,25% 8,91+0,20° 8,55+0,29° 8,55+0,17° 8,76+0,23° 8,69%
T3 -0,50% 8,83+0,25° 8,78+0,27° 8,7410,26® 8,59+0,27% 8,73
T4 -0,75% 8,44+0,11° 8,54+0,18° 9,07+0,17° 8,87+0,21° 8,73

C*(saturacéo)

Controle 28,37+0,78° 26,90+1,61b  30,13+1,69° 29,80+0,31° 28,80°
T2 - 0,25% 31,57+0,82° 30,04+1,31a  30,47+0,93° 31,16+0,98% 30,81%
T3 -0,50% 30,93+1,09% 30,7241,13a  31,28+1,06® 30,64+1,21% 30,89%®
T4 -0,75% 29,96+0,55° 30,24+0,86° 32,43+0,80° 31,67+0,76° 31,07

h*(angulo de tonalidade)

Controle 26,59+0,29° 26,83+0,49°  26,49+0,83% 26,25+0,50° 26,54°
T2 - 0,25% 27,72+0,66° 27,26+0,34° 26,22+0,59° 26,98+1,03° 27,04
T3 -0,50% 28,42+0,48° 28,35+0,48°  26,39+0,58% 26,25+0,23° 27,35
T4 -0,75% 26,17+0,13° 30,24+0,86° 27,44+0,60° 27,06+1,07° 27,72

AE*(Diferenca Global)

Controle - - - - -
T2 - 0,25% 1,22+0,54? 1,34+0,67° 1,38+0,53° 0,98+0,32? 1,23
T3 -0,50% 1,43+1,04° 1,0440,47° 1,84+0,44° 1,85+0,92° 1,54°
T4 -0,75% 1,178+0,57° 1,28+0,46° 1,66+0,47° 1,8441,10° 1,48°

“Valores apresentados como Média + Desvio padréo a-c Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca

significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.
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Os valores médios de cor vermelha (a*) analisados ao longo dos 30 dias de estocagem
séo representados na Tabela 6.

A média do periodo mostra que os valores de a* para todos os tratamentos
apresentaram-se numericamente proximos, e ndo diferiram estatisticamente entre si (p>0,05),
contudo, ao avaliar o comportamento dos embutidos nos dias analisados percebe-se uma
diferenca estatistica (p<0,05) durante o intervalo de 1 a 10 dias de estocagem entre 0s
tratamentos. O indice de (a*) é o pardmetro de cor mais sensivel na caracterizacdo da cor
vermelha e sua estabilidade (RAMOS e GOMIDE, 2007). Além disso, os valores altos para o
pardmetro a* esti relacionado com a concentragdo de mioglobina e com a formacdo de
nitrosomioglobina durante o processo de cura (PEREZ-ALVAREZ et al.,1998).

Na Tabela 6, observa-se que a média geral obtida para o embutido cozido elaborado
com carne de ovelha de descarte para os indices de cor variaram de 59,02 a 58,84 para L*,
16,48 a 17,27 para a* e 8,22 a 8,73 para b*, os baixos valores de L* e b* influenciaram nos
valores de e saturagdo (C*) e tonalidade (h*) que consequentemente apresentam-se baixos,
isso indica que o produto elaborado se apresenta com uma tonalidade mais avermelhada, ou
seja, mais escuro e de cor résea com maior participacéo da tonalidade vermelha.

Tal fato deve-se, possivelmente, aos diferentes tipos de musculos (pernil e paleta
ovina) utilizados na elaboragéo dos produtos, conferindo maiores concentra¢des de pigmentos
heme, j& que a carne ovina possui uma quantidade maior de hemoglobina do que suinos, e
segundo Lindahl et al. (2001), o conteudo de pigmento e a fracdo de metamioglobina sdo 0s
fatores mais importantes na variacdo dos valores de a*, o que se confirma nos dados
reportados por Valkova et al. (2007) que o avaliar 13 marcas comerciais de presunto cozido
comercializados na Republica Checa, obtiveram indices de cor variando de 61,57 a 68,97 para
L*, 8,14 a 13,95 para a* e 6,60 a 9,70 para b*, baseado nestes resultados os produtos
avaliados pelo referido autor apresentam uma menor participacdo da tonalidade vermelha,
devido a utilizagéo de apenas carne suina.

Chinait et al. (2009) ao avaliar e caracterizar, através de medidas objetivas, a cor de
diferentes marcas de presuntos e apresuntados comercializados no Brasil, obteve resultados
para apresuntados de em média 60,82 para L*, 16,21 para a*, 13,00 para b*, 20,79 para C* e
38,76 para h*, estes quando comparados aos presuntos apresentaram uma coloracdo rosea
mais saturada. A participagdo do indice a* na tonalidade no tratamento controle foi
maior (a*/b* = 2,00) do que nos demais tratamentos sendo que o tratamento com 0,50% de
extrato apresentou valores de (a*/b* = 1,94), o que ocasionou menores valores no angulo de
tonalidade (h*).
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Com relagdo aos valores de diferenca global segundo Ramos e Gomide (2007), valores
de AE* entre 0,5 a 1,5 corresponde a uma percepGao subjetiva de cor “pouco perceptivel” 1,5
e 3,0 corresponde a uma percepcgdo da diferenga subjetiva de cor “perceptivel” contudo, a
diferenga existente entre os tratamentos adicionados de 0,25; 0,5% e 0,75% (Tabela 6) de

extrato de Erva-Cidreira-de-Arbusto com relacdo ao tratamento controle é pouco perceptivel.

Analise sensorial

Foram avaliados os pardmetros: cor, odor, textura e sabor. O painel de provadores foi
integrado por 35 pessoas, ndo treinadas, entre alunos de graduacéo, pos-graduacgdo, docentes e
funcionérios da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM. Os valores relativos a
avaliacdo sensorial através o teste de comparagdo multipla estdo representados na Tabela 7,
onde pode-se observar que referente aos atributos cor, aroma, sabor e textura as médias
ficaram com valores proximos a 4, ou seja, igual ao padrdo. Os atributos cor e aroma ndo
diferiram significativamente (p>0,05) isso demonstrou que a concentragdo do extrato ndo
interferiu nestes atributos e confirma os resultados obtidos na avaliagédo de cor objetiva neste
trabalho.

Tabela 7 - Valores relativos a avaliagdo sensorial atraves o teste de comparagdo multipla com
a amostra padréo.

Média”
Tratamento% Cor Aroma Sabor Textura
Controle 491°%+ 1,06 471 % + 1,04 3.37 "+1,00 4.31%+120
T2 - 0,25% 4.34°+113 4.60°%+ 1,00 3.94%+1,18 3.80%+ 0,99
T3 - 0,50% 4.25% +1,01 491 *+ 0,85 3.77 "+0,84 3.60°+0,77
T4-0,75% 454°+112 4.97°+ 1,60 4.57°%% 1,44 3.86®+0,87

“Valores apresentados como Média + Desvio padrdo — a — b Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Houve diferenca significativa (p<0,05) para o atributo textura no Tratamento

adicionado de 0,5% de extrato sendo considerada “mais dura que o padrdo”, porém nao
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diferiu dos demais tratamentos. Para o0 atributo sabor houve diferenga significativa (p<0,05)
entre os tratamentos 0,75% e o controle.

Para avaliar a aceitabilidade dos produtos, os atributos cor, aroma, sabor, textura e
aparéncia global foram avaliados pelos degustadores a fim de verificar a aceitabilidade das
amostras desenvolvidas, mediante uma escala de notas de 9 pontos, variando de 9 “gostei
extremamente” até 1 igual a “desgostei extremamente” Os valores relativos a aceitabilidade

dos produtos estdo representados na Tabela 8.

Tabela 8 - Médias da notas relativos a aceitabilidade dos produtos.

Média"
Aparéncia
Tratamento Cor Aroma Sabor Textura Global
Controle 7,3340,76  4,30°1,34  6,00°+1,41  7,33%+1,12 7,20%+0,66
T2 - 0,25% 7,30%40,66  4,10%1,37  7,0040,59  7,30°+1,02 7,30%40,99
T3 -0,50% 7,27°%40,78  4,33%+1,12  7,10+1,03  7,27°+1,01 7,10%40,92
T4 -0,75% 7,10%0,86  4,23%+1,38  6,80%1,94 7,10°+0,96 7,17°+0,91

" Valores apresentados como Média + Desvio padrdo — a — b Letras diferentes na mesma coluna indicam
diferenca significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

As médias dos resultados foram semelhantes e estiveram entre 6,8 e 7,3,
correspondentes “gostei ligeiramente” & “gostei moderadamente” de acordo com a escala
heddnica, exceto para o atributo aroma.

Diferencas estatisticas ndo foram observadas (p>0,05) em nenhum dos tratamentos,
para os atributos avaliados, no entanto o atributo aroma apresentou as notas mais baixas (4,10
a 4,33) correspondente a “desgostei ligeiramente”, tal fato relaciona-se com a matéria prima
utilizada, Madruga et al. (2003) reporta que a presenca dos &cidos graxos 4-etil-octanoico e 4-
metil-octanoico vém sendo apontados como 0s componentes quimicos diretamente
responsaveis pelo odor caracteristico, em ovinos, no entanto outros fatores influenciam a
intensificagdo do aroma da carne ovina, dentre elas: sexo, idade ao abate e manejo alimentar.

Quanto ao indice de aceitabilidade dos produtos avaliados sensorialmente, pode-se
observar que o atributo aroma ndo foi aprovado para as quatro formulacdes, obtendo- se
aceitabilidade minima de 58,33% (Tabela 9).
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Tabela 9 -Valores obtidos pra o indice de Aceitabilidade (%)

Indice de Aceitabilidade (%)

Tratamento Cor Aroma Sabor Textura
Controle 92,08 61,67 86,67 91,67
T2 - 0,25% 88,75 58,33 87,50 91,25
T3-0,50% 88,33 60,83 88,75 90,83
T4 - 0,75% 89,17 61,67 72,50 88,75

Em relagdo aos quatro atributos avaliados, a cor e a textura foram as amostras que
obtiveram maiores indices de aceitabilidade para todos os tratamentos, sendo que o
tratamento controle foi o que mais se destacou (92,08%) e (91,67%) respectivamente, contudo
0s demais tratamentos apresentando ambas indice de aceitabilidade superiores a 80%
considerando- se a repercussdo favoravel quando o indice de aceitabilidade for > 70%.

O indice de aceitabilidade para o atributo sabor do tratamento T4 foi mais baixo
(72,50%) comparado aos demais tratamentos, 0 que mostra que a maior concentragdo de

extrato interferiu no referido atributo.

CONCLUSAO

O extrato obtido da erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)
demonstrou ser efetivo como agente inibidor da oxidagéo lipidica no embutido cozido a base
de carne ovina de descarte, sendo que o Tratamento 4 (0,75%) apresentou o menor valor de
indice de TBARs contudo ndo diferiu estatisticamente (p>0,05%) do Tratamento 03 (0,50%).
O extrato com concentracdo etandlica a 80% obteve a melhores resultados para compostos
fenolicos, flavonoides e atividade antioxidante. Os valores de pH e Ay, estdo de acordo com o
esperado para o tipo de produto elaborado.

Na avaliacdo da cor objetiva observou-se pelo célculo de diferenga global AE que o
Tratamento 3 (0,5%), apresentou o valor de percepgéo subjetiva de cor “mais clara” em
relagdo ao controle, seguido do tratamento 4 (0,75%), ndo havendo diferengas significativas
entre os tratamentos, contudo mostra que a adicdo do extrato pode ter influenciado nos

parametros de cor objetiva.
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Na andlise sensorial percebe-se na avaliacdo de comparagdo mdltipla que apenas os
tratamentos 0,5 e 0,75% diferiram do controle nos atributos de textura e sabor
respectivamente. Os indices de aceitabilidade para os atributos de cor, sabor e textura foram

satisfatorios, no entanto o aroma para todos os tratamentos apresentou valores abaixo de 70%.
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5.2 ARTIGO 2

ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE EMBUTIDO COZIDO A
BASE DE CARNE DE OVINOS DE DESCARTE?
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Resumo

Elaboracéo e Caracterizagdo de Embutido Cozido a Base de Carne de ovinos de
Descarte

O experimento foi realizado com o objetivo de produzir embutido cozido, com carne de
ovinos de descarte. Foram utilizadas 15 ovinos da raga Texel. Para a produgdo dos embutidos
utilizou-se uma proporgéo de 60% de carne ovina (pernil) e 40% de paleta ovina. Foram
realizadas determinacdes de pH, atividade de agua, cor objetiva e composicéo centesimal nas
matérias-primas e nos produtos acabados. Também foi realizada avaliagdo do perfil de textura
(TPA) e andlises microbioldgicas. Os resultados obtidos na avaliagdo da composicdo
centesimal neste trabalho apresentaram diferencas significativas (p<0,05) entre a composigao
da carne de paleta e pernil de ovinos de descarte. Os resultados obtidos na composicéo
centesimal dos produtos estdo de acordo com o exigido pela legislagdo brasileira para
apresuntados. Os valores obtidos de pH (6,53+0,07) e A (0,93+0,004) estéo de acordo com o
esperado para a produgdo de embutidos carneos como o apresuntado. Com relagdo a cor
objetiva, o produto elaborado apresentou coloragdo com uma tonalidade mais avermelhada ou
seja, mais escuro e de cor résea com maior participacdo da tonalidade vermelha, os valores de
L* encontrados no periodo de 30 dias de monitoramento apresentou uma forte correlacdo
negativa com o parametro a* (r=-0.9906) ou seja a diminui¢do dos valores de luminosidade
sdo acompanhadas pelo aumento da intensidade do indice de vermelho, 0 mesmo ocorre para
0 parametro L* e C* que apresentaram (r= -0.9670) com a diminuicdo dos valores de
luminosidade acarretaram em uma proximidade maior com o centro de solidez da cor (C¥).
Os valores de Staphylococcus, Coagulase Positiva; Samonella; Coliformes totais e coliformes
fecais obtidos estdo de acordo com os limites estabelecidos pela legislagéo para apresuntados.
Conclui-se que € possivel elaborar embutido cozido a base de carne ovina, com a utilizacéo de
60% de carne do pernil e 40% de paleta ovina.

Palavras-Chave: carne ovina, cor, textura, embutido



Abstract

Elaboration and Carachterized of Reformed Done Using the Disposal Sheep Meat

The experiment was accomplished with the goal of produce reformed done with disposal
sheep meat. It was used 15(fifteen) sheep from the Texel breed. To the production of fitted
was used a 60% proportion of ovine meat (hock) and 40% of ovine pallet. They have been
accomplished the pH determinations, water activity, objective color and centesimal
composition in raw material and finished products, it was also accomplished the profile
evaluation from texture (TPA) and microbiology analysis. The results gotten in the evaluation
of centesimal composition in this paper show the meaning differences (p<0,05) between the
composition of pallet meat and disposal ovine hocks. The results gotten in the centesimal
composition of the products are according to the required to the Brazilian Legislation for
pressed ham. The value gotten of pH (6, 53+0, 07) and A, (0,93+0,004) are according to the
expect to the production of fitted meat as pressed ham. Relation with the objective color, the
elaborated product presented a coloration with a reddish tonality or that is ,darker and with a
ruddy color with more participation of reddish tonality, with the L* value found in a 30 days
monitoring period showed a tough negative relation with the parameter a* (r = -0.9906) that
is decreasing the luminosity value are accompanied by the increasing of the red index
intensity, the same occur to the parameter L* and C* that presented (r= - 0.9670)with the
decreasing of luminosity value bring on a great proximity with the center of color solidity
(C*).The values gotten Staphylococcus, Coagulase Positive; Salmonella ;total Coliforms and
fecal coliforms found in low values from the established ones from the legislation for pressed
ham. Concluded that is possible elaborated fitted meat based on ovine meat , using the 60% of
hock meat and 40% of ovine pallet.

Keywords: ovine meat, color, texture, reformed
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INTRODUCAO

A industrializagdo da carne consiste basicamente na sua transformacdo em produtos
cérneos; sendo que um dos seus objetivos maiores é o aumento da sua vida CUtil,
desenvolvendo diferentes sabores e utilizando partes da carcaga do animal que dificilmente
seriam comercializadas em estado fresco (TERRA, 1998).

No entanto, o aproveitamento tecnoldgico da carne ovina tem sido pouco explorado,
observando-se menor nimero de produtos carneos derivados comercializados em comparagao
com os de carne bovina, suina e de aves. O mercado consumidor atual apresenta uma elevada
exigéncia quanto a qualidade das caracteristicas fisicas da carne, nos grandes centros urbanos,
a carne ovina obtida apartir de animais mais jovens (cordeiros), apresenta maior aceitabilidade
por parte do consumidor, sdo mais valorizadas comercialmente por apresentar caracteristicas
sensoriais agradaveis que a carne de ovino adulto ou de descarte.

Séo considerados animais de descarte as fémeas fora do peso padrdo do rebanho e com
mais de dois anos de idade, os reprodutores com mais de seis anos ou que estejam
transmitindo defeitos genéticos aos seus descendentes, fémeas com historia anterior de
problemas no parto, animais que produzam carne e leite abaixo da média do rebanho ou que
gerem crias insatisfatorias (GRANADOS, DIAS e SALES, 2006).

A carne de animais de descarte, ttém a comercializacdo dificultada, tal fato segundo
Jardim et al. (2007) se deve a desaceleracéo do crescimento muscular, que pode ser verificada
pelo menor ganho em proteina por Kg de ganho de peso corporal vazio, a medida que se eleva
0 peso do animal, a0 mesmo tempo em que ocorre um maior desenvolvimento do tecido
adiposo, apresentando 0ss0s menores, aroma e sabor caracteristico mais intenso, textura mais
firme e cor mais avermelhada (ROCHA, 2004). Devido a este fato, a indUstria de alimentos
vem aceitando o desafio de desenvolver produtos e tecnologias destinadas a aumentar a
producdo e aceitacdo de produtos carneos derivados de ovinos (MADRUGA, 2009), pois o
aproveitamento da carcaca de ovinos adultos, através do processamento e industrializacéo,
sem dlvida, reveste-se de uma importancia econdmica muito grande num estabelecimento de
abate, ja que poderd aumentar a variedade de produtos obtidos com a carne ovina,
consequentemente e indiretamente contribuira para a melhoria da cadeia produtiva ovinicola.
O valor comercial de uma carcaca, as vezes insuficiente para cobrir as despesas de abate, 0
que deixa aos subprodutos a incumbéncia de equilibrar a balanga econémica e comercial dos

frigorificos e/ou matadouros. O presente trabalho teve por objetivo elaborar e caracterizar o
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embutido cozido elaborado com carne de ovinos de descarte quanto a sua composigao
centesimal (umidade, proteina, lipidios, cinzas e carboidratos) e pardmetros de qualidade,

como pH, cor objetiva, textura objetiva e microbiolégico.

MATERIAIS E METODOS

Materiais

Aquisicdo dos animais

No setor de Zootecnia Il — Ovinocultura, do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia Farroupilha — Campus Alegrete - RS foram selecionadas 15 ovinos de descarte da
raca Texel, os animais foram abatidos no dia 27.08.2010 no setor de agroinddstria da mesma
instituicdo, respeitando todos os procedimentos de manejo pré e pds-abate estabelecidos pela
legislacdo vigente. Apos o abate as carcagas foram mantidas em cAmara fria a temperatura de
4°C durante vinte e quatro horas (24h) para que se estabelecessem 0s processos quimicos de
conversdo de masculo em carne, onde apés esse periodo procedeu-se a separacdo dos cortes
(pernil e paleta), logo os cortes congelados foram encaminhados ao Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos — DCTA da Universidade Federal de Santa Maria —

UFSM, onde foi manipulada em condigGes higiénicas e processada na planta piloto de carnes.

Ingredientes

Os ingredientes utilizados na formulagdo dos tratamentos dos embutidos cozidos
foram fornecidos pela empresa MARSUL, localizada no municipio de Montenegro — Rio
Grande do Sul, o sal de cura utilizado foi fornecido pela Duas Rodas Industrial Ltda. Jaragua

do Sul — Santa Catarina.
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Métodos

Elaboracéo do Produto

Elaborou-se um embutido cozido com carne de ovinos de descarte, e a elaboracdo do
produto foi baseada em formulacdo comercial do apresuntado (Tabela 1), segundo Terra
(1998).

Tabela 1 - Formulagéo basica para elaboracdo do embutido carneo cozido

MASSA CARNEA PRODUTO
Carne Ovina (perna) (Kg) 60
Carne Ovina (paleta) (Kg) 40
Ingredientes/Aditivos
Proteina de soja texturizada (PTS) (Kg) (Marsul) 3,0
Fécula de mandioca (Kg) (Marsul) 6,0
Salmoura (Kg) 40,0
Ingredientes/Aditivos da Salmoura
Agua (L) 92,52
Sal (Kg) 6,80
Carragena( Margel)* (Kg) 2,00
Sal de cura (Duas Rodas)* (Kg) 0,09
Fixador de cor (Duas Rodas)* (Kg) 1,00
Emulsificante (Marfos - 90)* (Kg) 2,00
Glutamato monossédico (GMS) (Marsul) (Kg) 0,80
Corante Carmin (L) 0,03
Condimarti California* (Marsul) (Kg) 0,80

*Pode sofrer variacdes, dependendo da quantidade indicada pelo fabricante do aditivo/ingrediente.

A elaboracdo do produto foi conduzida segundo procedimentos relatados por Terra
(1998), sendo o fluxograma geral do processamento apresentado na Figura 1.

As carnes refrigeradas (4°C) foram limpas (remocgéo de aparas, sujeiras, hematomas,
cartilagens, etc.) e moidas em disco de 14 mm. A massa foi transferida para a misturadeira,

onde incorporou-se a salmoura e submeteu-se a mistura por 10 minutos, quando adicionou-se
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a Proteina Texturizada de Soja (PTS) previamente hidratada (1:3 proteina para agua gelada 20
minutos antes da utilizagcdo) misturada por mais 15 minutos.

A massa obtida foi, entdo, mantida por 12 a 15 horas em camara fria (4°C), para que se
processasse a cura.

Apos a cura, a massa foi novamente transferida para a misturadeira e adicionada da
fécula de mandioca, sendo procedida a mistura por tempo suficiente para completa
homogeneizacdo. A massa foi, entdo, embalada a vacuo em filme flexivel de nylon-poli e

enformada em forma metélica de 1 kg.

' ) . ™) 4 A
Desossa/Toalete
(Matéria Prima - Enformagem Cozimento
Paleta e Pernil Ovino)
\... w .. A . v
e ) 4 D a ™
Mistura Resfriamento/
Moagem ) )
(Fécula de Mandioca) Desenformagem
\ p \, 7 \ y
é 5 { N i’ N
Mistura Produto
Cura
PTS + Salmoura Acabado
\ 7 . 7 . 7

Figura 1 - Fluxograma geral do processamento do embutido a base de carne ovina de descarte

O produto foi cozido em tanque com agua aquecida segundo a seguinte programagao:
60°C/60 minutos; 70°C/60 minutos; e 80°C até a temperatura interna da massa atingir 73 °C.
Apo6s o cozimento foi aplicado um choque térmico (resfriamento) pela imersdo das formas em
agua e gelo (0°C), sendo os produtos desenformados e acondicionados sob refrigeracdo (4°C)

para posterior analise.
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Analises fisico-quimicas

Na matéria—prima foram analisados os valores de pH, atividade de agua, composicdo
centesimal, cor objetiva. Nos produtos elaborados foram avaliados os valores de pH, atividade
de agua, composicao centesimal, cor objetiva, perfil de textura e analises microbioldgicas.
Essas andlises foram realizadas no Laboratorio de Fisico-Quimica e de Microbiologia dos
Alimentos do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos do Centro de Ciéncias
Rurais da Universidade Federal de Santa Maria -UFSM.

Composicdo centesimal

No na matéria prima e nos produtos acabados, foram realizadas determinacoes,
segundo recomendagBes de Terra e Brum (1988), de: (1) Umidade pelo método de estufa a
105°C; (2) Residuo mineral fixo (Cinzas) pelo uso de mufla a 550°C; (3) Proteinas pelo
método de Kjeldahl, utilizando o fator de 6,25; (4) Lipidios método do butirdmetro utilizado
para leite, que se baseia no ataque seletivo da matéria orgénica por meio do &cido sulfdrico,
com excegdo da gordura que é separada por centrifugacdo, auxiliada pelo alcool isoamilico
que modifica a tenséo superficial e (5) Carboidratos por diferenga. Devido a similaridade da
tecnologia utilizada na elaboragdo dos embutidos a base de carne ovina de descarte a
tecnologia de elaboragéo de apresuntados e fiambres, os resultados obtidos para a composigdo
centesimal do produto elaborado terd como referéncia os critérios estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através da Instrucdo
Normativa n®20 de 31/07/2000 (BRASIL, 2000).

Determinacéo do pH

A medicdo do pH foi realizada homogeneizando-se dez gramas de amostra com agua
destilada (1:10 amostra/dgua). O homogeneizado foi submetido aos eletrodos do pHmetro

Digimed, por cinco minutos, quando foi procedida a leitura do pH (TERRA e BRUM, 1988).
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Determinacdo da atividade de &gua (Aa).

A determinacdo da Aa foi realizada utilizando o aparelho Testo 400 CE, (TESTO
GMBH e CO.) sendo determinada nos dias 1°; 10°; 20° e 30° de fabricacéo.

Determinacdo da Cor

A determinacéo da cor foi realizada pelo aparelho Minolta Chroma Meter (CR- 300 -
MINOLTA), na matéria—prima, sendo que no produto acabado foram avaliados nos dias 1
10° 20° e 30° de fabricagdo. Os resultados foram expressos como L* (luminosidade), a*
(direcéo para o vermelho) e b* (diregdo para o amarelo) e foram obtidos para cada repeticao,
considerando-se o valor médio de cinco leituras realizadas em diferentes pontos de trés fatias
(replicatas) (FONTES et al. 2005). Os indices de saturacdo (C*), angulo de tonalidade (h*)

foram obtidos atraves das seguintes formulas (HUNT et al. 1991):

C* = (@** + b*)* e h* = tan™ (b*/a*).

Determinacdo da Textura Objetiva

Cinco amostras (replicatas) foram analisadas, & temperatura ambiente, pelo teste de
Analise de Perfil de Textura (TPA) segundo Bourne, (1978) e o teste de Forga de
Cisalhamento (FC), no texturémetro Stable Micro Systems, (modelo TA.XTplus, Inglaterra).
Para o teste de Andlise de Perfil de Textura (TPA) as amostras, cortadas em cilindros com 2,5
cm de didmetro e 2,0 cm de comprimento, foram comprimidas, paralelamente ao seu
comprimento, duas vezes até 50% de seu tamanho, com um prato de compressdo de 7,5 cm de
didmetro. N&o houve tempo de repouso da amostra entre os dois ciclos de compressédo. A

curva de deformagdo com o tempo foi obtida a uma velocidade de compressdo de 50
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mm/minuto (0,83 mm/s), a partir da qual foram gerados seis pardmetros de textura (RAMOS
e GOMIDE, 2007), segundo Bourne, (1978); Szczesniak, (1998): fraturabilidade; dureza;
coesividade; adesividade; elasticidade e mastigabilidade.

Para o teste de Forga de Cisalhamento (FC), as amostras foram cortadas, com auxilio
de uma sonda cilindrica de 12,1 mm de didmetro. Os cilindros foram submetidos a uma for¢a
de cisalhamento aplicada perpendicularmente ao seu comprimento, por uma lamina com
fenda triangular tipo Warner-Bratzler, a uma velocidade de 50 mm/minuto. O pico de forca
maxima (Kgf) necesséria para cisalhar a amostra foi obtida e relacionada com a maciez da
amostra (RAMOS e GOMIDE, 2007).

Analises microbioldgicas

Contagem de Coliformes totais

O método utilizado para contagem de coliformes totais e fecais foi o do niUmero mais
provavel (NMP). Primeiramente, utilizado o método Agar Cristal Violeta Vermelho neutro
Bille (VRBA), com temperatura de incubacéo de 37°C pelo periodo de 48 horas e posterior
contagem das coldnias suspeitas (BRASIL, 2003).

Contagem de Coliformes fecais

Para a contagem de coliformes fecais foram retirados col6nias de coliformes em caldo
EC (Escherichia coli), incubando-se a 45 + 0,2°C pelo periodo de 48 horas, observando-se a
producdo de gas pelas colbnias, a presenca de gas nos tubos de Durhan evidencia a

fermentacdo da lactose presente no meio (BRASIL, 2003).
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Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Determinou-se de acordo com Brasil, (2003), utilizando-se Agar Baird-Parker. As
diluicdes foram semeadas em placas e incubadas invertidas a 36 + 1°C por 30 a 48 horas.
Foram realizadas as contagens de coldnias tipicas, de cor preta brilhante com anel branco
opaco rodeado com halo claro transparente, trés a cinco coldnias tipicas selecionadas e
semeadas em caldo de infusdo cérebro-coracdo (BHI) para confirmagdo, em plasma de

coelho, do teste de coagulagéo.

Pesquisa de Salmonella sp

Apartir de 25 g da mostra realizou-se um pré-enriquecimento em caldo lactosado a
37°C durante 24h. Apos, realizado um enriquecimento seletivo em caldo tetrationato verde
brilhante e rappaports vassiliadis, levado a estufa por 24h a 42,5 °C. A partir destes, semeou-
se uma aliquota em placas com &gar SS (Salmonella Shiguella) e 4gar Rambach, incubado a
37°C por 24 horas (BRASIL, 2003).

Anélise estatistica

Todas as determinages foram realizadas em triplicata, os dados foram avaliados
através de andlise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 5% (p<0,05), utilizando o pacote estatistico SAS,
versdo 9.2 (SAS, 2006).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo fisico-quimica da matéria prima

Valores de pH

Dos pardmetros avaliados na carne o pH final é o de maior relevancia (BRESSAN et
al., 2001), exercendo influéncia sobre varios aspectos na qualidade da mesma, como por
exemplo, capacidade de retencdo de agua, perdas de peso por coccéo e forca de cisalhamento.
Assim como, nas propriedades organolépticas (maciez, suculéncia, flavor, aroma e cor)
(DEVINE et al., 1983).

Os valores obtidos para o pH no presente trabalho, foram em média 5,9 + 0,05 para a
paleta e de 5,7 + 0,01 para o pernil ovino, Silva et al. (2004), encontraram valores de 5,50
para o pH 24 horas no musculo Longissimus dorsi de ovinos de descarte, valores estes que
segundo Devine et al.(1993), estdo dentro da faixa dos valores desejaveis para a carne ovina
(5,4 -5,9). Ja Silva Sobrinho et al. (2005) afirmam que o valor do pH final na carne ovina
varia de 5,5 a 5,8; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados em casos de
deplecdo dos depositos de glicogénio muscular antes do abate. Zeola et al. (2007), confirmam
estes resultados e acrescenta que valores mais baixos de pH séo alcangados de 12 a 24 horas
apos o abate.

Safiudo (1997) afirma que os ovinos apresentam um mecanismo de adaptagdo a
condi¢bes de estresse melhores que suinos e bovinos, o que faz com que a carne ovina
raramente apresente problemas relacionados com a carne escura, dura e seca, ou pélida, mole
e exudativa.

Devine et al. (1993) relatam que valores de pH acima de 6,0 para a carne ovina ndo
sdo desejaveis, sendo estas consideradas inadequadas para a embalagem a véacuo devido sua

reduzida vida-de-prateleira.
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Atividade de agua (Aa)

Os valores de atividade de &gua para as matérias-primas cérneas foram de 0,98.
Segundo Chirife e Buera (1996), os valores de atividade de 4gua (Aa) estdo correlacionados
com o potencial de desenvolvimento e com a atividade metabdlica dos microrganismos.

Degenhart (1988), afirma que a atividade de 4gua (Aa) da carne varia de 0,97 a 0,99 e
que estes valores se reduzem com a incorporagdo de ingredientes na elaboracgdo de produtos
carneos. Valores elevados de atividade de agua favorecem ao crescimento bacteriano que
necessita no minimo 0,91 para sobreviver (TERRA, 1998). Uma reducdo no contetido de
umidade implica numa redugdo automatica da atividade de &gua e, portanto, num menor risco
de alteragdo por microrganismos (CARRASCOSA e CORNEJO, 1989).

Composicdo Centesimal

A grande variagao existente na composicdo quimica da carne é devida a vérios fatores
como: espécie raca, sexo, idade e alimentacéo, sendo a alimentacdo um dos fatores que mais
influencia na composicdo quimica (OLIVEIRA, 1993). De acordo com Prata (1999), a
composicao centesimal da carne ovina apresenta valores médios de 75% de umidade, 19% de
proteina, 4% de gordura e 1,1% de matéria mineral. Estes valores podem oscilar com o estado
de acabamento do animal, resultando em diminuicéo das porcentagens de proteinas e 4gua e
elevacdo do teor de gordura e diminuir o teor de 4gua na carne (BONAGURIO et al., 2001).

Os valores obtidos nas andlises da composi¢do da matéria prima (paleta e pernil de

ovino de descarte) estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Composicdo proximal dos cortes de paleta e pernil ovino de descarte

Amostras Umidade (%) Proteina (%) Gordura (%) Cinzas (%)
Paleta (Triceps brachii) 72,07 £0,19° 18,25+ 0,18° 3,46+ 0,252 1,12+ 0,03°
Perna(Semimembranosus) | 73,63 + 0,23° 21,26+ a0,09° 2,66+ 0,07° 1,14+0,09%
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Os resultados obtidos na avaliacdo da composic¢éo centesimal neste trabalho mostram
diferencas significativas (p<0,05) entre a composicdo da carne de paleta e pernil de ovinos de
descarte, exceto o percentual de cinzas. Observou-se um conteddo maior de lipidios no corte
dianteiro, no entanto, segundo Pérez e Carvalho (2001), a regido traseira da carcaca tende a
ter menor gordura de cobertura e elevada relagdo musculo: 0sso.

Madruga et al. (2005), avaliaram a qualidade da carne de ovinos da raga Santa Inés e
obtiveram valores de umidade variando de 70,81% a 76,07%, cinzas variando de 1,05 a
1,20%, proteinas variando de 19,59% a 21,06% e lipideos de 2,74 a 8,78%, os dados deste
estudo encontram-se dentro dos intervalos referidos exceto para o teor de lipidios.

Ramos e Gomide (2005) afirmam que quanto menor o percentual de gordura, maiores
sd0 os valores de proteinas e umidade, pois dentro de uma mesma classe de carnes/produtos, o
teor de proteina em alguns casos é praticamente constante, enquanto que, para determinados
niveis de gordura, ocorre proporcional diminui¢do da umidade (OLIVO, 2001). Assim, existe
uma relagdo de compensagdo entre estes dois constituintes, isso pode ser observado neste
trabalho, onde o corte do pernil apresentou valores mais elevados de umidade (73,63%) e
proteinas (21,26%), enquanto que o valor de lipidios foi menor comparado ao corte da paleta.

Um nivel adequado de gordura na carcaca contribui positivamente para diminuir a
perda de liquidos e evitar o encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne
durante o processo de resfriamento. A gordura est& associada com sabor, suculéncia e maciez
da carne (MONTEIRO, 2000).

Os valores de cinzas (Tabela 2) encontrados neste trabalho (1,12 e 1,14% para paleta
e pernil respectivamente) estdo de acordo com os valores obtidos por Gama et al. (2009), que
ao pesquisarem amostras de carne ovina dos cinco tipos de estabelecimentos comerciais,
obtiveram resultados que variaram de 1,01 a 1,14% e também corroboram com os valores
encontrados por Zapata et al. (2001), que variaram de 1,08 a 1,10% para a carne ovina do
nordeste brasileiro.

Os valores de umidade observados na matéria prima analisada (perna 73,63 % e paleta
72,07 %) (Tabela 2), valores inferiores ao encontrados por Zapata et al. (2001), que avaliando
a carne de ovinos do nordeste brasileiro encontrou os valores médios de umidade variando de
76,12 a 76,19%. Ja Pinheiro (1989) ao analisar a carne de ovino adulto, encontrou valores de
umidade de 68,08 para a paleta e 67,53% para a perna ovina.

Demais trabalhos relatam que a carne ovina apresenta umidade variando de 61,32% a

69,08%. Observa-se ainda que a concentragdo de proteina bruta e de gordura na carne ovina
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varia de 18,45% a 20,25% e de 8,04 % a 11,6%, respectivamente, enquanto as cinzas
representam cerca de 0,98% (DIAS,1998).

Analise da Cor da Matéria prima

Os resultados obtidos para os parametros de cor avaliados nos cortes da paleta e pernil
de ovinos de descarte estdo apresentados na Tabela 3 onde foi possivel observar diferencas
significativas (p<0,05) para todos os indices avaliados nos diferentes cortes.

Os resultados de luminosidade foram semelhantes aos encontrados por Pinheiro et al.
(2009), para o musculo Triceps brachii de ovinos de descarte (L*= 34,64). J4 Silva Sobrinho
et al. (2005), reportaram o valor de L* de 38,20 para o musculo Semimembranosus de
cordeiros abatidos aos 150 dias, valor este similar ao encontrado neste estudo para a mesma
regido muscular, contudo, Junior et al. (2009) ao avaliarem os pardmetros de cor de cinco
carcacas de ovinos de descarte com o objetivo de desenvolver um produto carneo do tipo
hamburguer, obtiveram uma média para luminosidade de L*= 39,75, resultado este superior

aos encontrados neste estudo.

Tabela 3 - pardmetros de cor avaliados nos cortes da paleta e pernil de ovinos de descarte

Indices Avaliados
Cortes L* a* b* C= h*
Paleta (Triceps brachii) | 33,17+0,91° | 12,15+0,42% | 4,37+0,32° | 15,07+1,32° | 19,76+0,77°

(Semimzfnrg'rgnosus) 38,3441,44° | 19,46+0,88° | 3,43+0,31° | 20,49+1,42° | 9,99+1,04°

Alguns fatores podem ter influenciado os resultados como o aumento da mioglobina
devido a idade do animal, pois ovinos adultos apresentam quantidade maior de gordura
intramuscular, o que dificulta a transferéncia de oxigénio entre a fibra muscular, sendo
necessario, maior quantidade de mioglobina para manter aporte de oxigénio adequado
(SILVA SOBRINHO et al., 2005; CANEQUE e SANUDO, 2000). Outro fator que pode estar
relacionado é o peso ao abate dos animais, sendo que Bonagurio et al. (2003), constataram

que a luminosidade da carne diminuiu com o aumento do peso de abate dos ovinos.
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Os resultados de intensidade de vermelho (a*) diferiram (P < 0,05) entre os musculos
Triceps brachii e Semimembranosus, com valores de a*=12,15+0,42 e a*=19,46+0,88,
respectivamente. Bressan et al. (2001) encontraram nos musculos Semimembranosus de
cordeiros Santa Inés e Bergamécia, abatidos com peso corporal variando de 15 a 45 Kg,
valores de 10,39 a 13,89 para a*, outros autores descreveram nos musculos de ovinos, valores
para a* de 12,27 a 18,01 (SOUZA et al., 2001). Os valores obtidos no presente experimento
sdo considerados normais para o indice de vermelho da carne ovina.

A intensidade de amarelo diferiu (P<0,05) entre os musculos estudados, os valores
foram maiores no Triceps brachii (4,37+£0,32) e menores no masculo Semimembranosus
(3,43£0,31), resultado que corrobora com o encontrado por Pinheiro et al., (2009), para o
musculo Triceps brachii de ovinos de descarte (4,05). Souza et al. (2001) descreveram nos
musculos de ovinos indices de amarelo que variaram de 3,34 a 5,65.

O indice de amarelo influencia mais a coloracdo da gordura, enquanto que a cor da
carne é influenciada pela luminosidade e intensidade do vermelho (PINHEIRO et al., 2009).

Embora os indices de vermelho (a*) e amarelo (b*) tenham, acarretado,
consequentemente, em um menor grau de saturacdo (C*), ou seja, uma menor itensidade de
cor destas amostras, para 0 musculo Triceps brachii a participagdo do indice a* na tonalidade
do musculo Semimembranosus, foi maior o que ocasionou maiores valores no angulo de
tonalidade (h*).

O angulo de tonalidade (h*) e grau de saturagdo (C*) sdo medidas derivadas de a* e
b*, o dngulo de tonalidade (h*) é a grandeza associada aos comprimentos de onda do espectro
visivel, representando a qualidade da cor (azul, vermelho, amarelo, etc.) e permitindo
diferencia-la (RAMOS e GOMIDE, 2007). A cromaticidade ou croma (C*) expressa a
intensidade da cor, ou seja, a saturagdo em termos de pigmentos desta cor. Valores de croma
proximos de zero representam cores neutras (cinzas), enquanto valores proximos de 60
expressam cores vividas (MENDONCA et al., 2003).
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Embutido cozido a base de carne de ovelha de descarte

Composicdo Centesimal

Os resultados da composicdo centesimal do embutido cozido a base de carne ovina de
descarte pode ser visualizada na Tabela 4, as anélises foram realizadas em triplicata sendo

assim o resultado mostrado representa a média de cada andlise.

Tabela 4: composicgdo centesimal do embutido cozido a base de carne de ovelha de descarte

Analises
Umidade (%)* 75,84+1,17
Proteinas (%)* 13,66+0,22
Cinzas (%)* 3,74+0,24
Gordura (%)* 0,91+ 0,003
Carboidratos (%)* 5,95+0,99

*Meédias das andlises realizadas no 1° e no 30° dia de fabricacéo.

O resultado para a analise de umidade obtido no embutido elaborado (Tabela 4) é
superior do valor estabelecido pelo Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
Apresuntado (BRASIL, 2000), que estabelece que o valor de umidade méxima é de 75%, o
resultado obtido neste estudo pode ser explicado pelo baixo conteido de gordura do produto
elaborado.

Beserra et al. (2003) encontraram valores de umidade em apresuntado de carne suina
(75%) e caprina (25%) de 74,19%. Hughes et al. (1998) explicam que este incremento na
quantidade de agua, juntamente com o reduzido teor de gordura, diminui a estabilidade da
massa indicada pelo aumento do liquido exsudado.

O contetdo de cinzas do embutido elaborado com carne ovina de descarte apresentou
valor de 3,74+0,24, Beserra et al. (2003) encontraram valor de 2,28+0,01, para cinzas em
apresuntado de carne suina e caprina, inferior ao reportado nesta pesquisa, j& Baldissera
(2007) ao elaborar um presunto cozido adicionado de fibra e de cloreto de potassio obteve

valores que oscilaram entre 3,53 a 4,46.
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Santos (2005) ao caracterizar apresuntados elaborados com carne suina e acrescidos de
carragena, fécula de mandioca e maltodrextina obteve valores médios de cinzas de: 4,41%,
4,11% e 4,00%, respectivamente para as formulacbes de fécula de mandioca, carragena e
maltodextrina. Abdullah (2004), estudando mortadela ovina encontrou valores semelhantes
aos aqui obtidos para proteinas (13,4%) e cinzas (2,87%) e valores superiores para lipideos
(20,75%).

Quanto ao valor médio de proteina, pode-se observar uma diminuicdo no valor de
proteina do produto final quando comparados a matéria prima (pernil e paleta), Santos (2005),
coloca que tal fato deve-se provavelmente a dois fatores: o primeiro fator é de que na
elaboragdo dos apresuntados adicionaram-se outros ingredientes diluindo os componentes o
segundo fator estaria relacionado a adi¢do de Proteina Texturizada de Soja (PTS) e 0 processo
de amostragem, que pode ndo ter ocorrido de maneira representativa, visto que a PTS quando
adicionada ndo se distribui de maneira homogénea no produto. Os valores protéicos obtidos
estdo de acordo aos com os estabelecidos pelo Regulamento técnico de identidade e
Qualidade de Apresuntado que € de no minimo 13% (BRASIL, 2000).

Os valores de lipidios do embutido elaborado foi de 0,91+ 0,003, o valor obtido é
inferior ao reportado por Beserra et al. (2003), apresentando em torno de 1,68% de gordura
em apresuntados formulados com 25% de carne suina e 75% de carne caprina.

O baixo percentual de gordura observado no embutido elaborado neste experimento
permitiu, de acordo com o preconizado por Schmelzer-Nager (1994) citado por Beserra et al.
(2003), enquadrar esta formulacdo como um embutido de reduzido teor de lipidios e/ou valor
energético, ou seja, na categoria dos produtos light.

O contetdo de carboidratos apresentou-se superior aos limites estabelecidos
(5,95+0,99) pela legislacdo brasileira para apresuntados, que € de no maximo 5% (BRASIL,
2000).

Analise do pH e atividade de agua

Para atividade de agua (Aa) (Tabela 5) os resultados de 0,930,004 encontram-se

dentro da faixa de alimentos que apresentam atividade de &gua Otima para o crescimento
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microbiano, pois é ligeiramente inferior a 1,0, portanto, para maior conservacao este deve ser

armazenado sob refrigeracéo.

Tabela 5 - Valor de pH e atividade de 4gua do embutido cozido a base de carne de ovelha de
descarte

Analise

a” 0,93+0,004

pH* 6,53+0,07

*Meédia obtida nos intervalos de 1, 10, 20 e 30 dias de fabricacao.

Lima, (2005) ao avaliar resultados obtidos na avaliagdo da atividade de &gua (A.) para
produto tipo presunto adicionado de fibra de trigo encontrou valores médios de 0,973 a 0,975
valores estes superiores aos encontrados neste experimento a mesma situagdo observou-se no
trabalho de Santos (2005), que ao analisar apresuntado de carne suina acrescidos de fécula de
mandioca, obteve valor de A, ficando em torno de 0,995.

O resultado observado de pH (6,53) foi superior ao encontrado por Guerra (2010) em
mortadela elaborada com carne de ovino de descarte (6,36). Januzzi (2007), que estudou 0
efeito da adigdo de fibra de aveia nas propriedades de um produto tipo presunto, e obteve
valor para a amostra controle (presunto comercial) de pH 6,43.

Observou-se que os valores de pH do embutido formulado foi superior aos
encontrados na matéria prima, Santos (2005), em seu trabalho observou que os apresuntados
apresentavam valores de pH superiores aos da matéria prima carnea utilizada, e atribui tal fato
principalmente a presencga dos polifosfatos que, conferem a massa um aumento no valor do
pH. Os valores obtidos estdo de acordo com o esperado para a producdo de embutidos carneos

como o apresuntado.

Cor Objetiva do embutido cozido

Os resultados obtidos para a luminosidade (L*), cor vermelha (a*), cor amarela (b*),
saturacéo (C*), angulo de tonalidade (h*) e a diferenca global (AE*), apresentados na tabela

5. O parédmetro de luminosidade (L*) conforme Garcia-Esteban et al. (2003), € considerado o
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pardmetro de cor que governa a qualidade da carne e de produtos cérneos, sendo, segundo
Brewer et al. (2001), o que melhor prediz a intensidade visual da cor rosea. O indice de (a*) €
0 pardmetro de cor mais sensivel na caracterizacdo da cor vermelha e sua estabilidade
(RAMOS e GOMIDE, 2007).

Além disso, o pardmetro a* estd relacionado com a concentragdo de mioglobina e
coma formagéo de nitrosomioglobina durante o processo de cura (PEREZ-ALVAREZ et al.,
1998).

Na Tabela 5 observa-se que a média geral obtida para o embutido cozido elaborado
com carne de ovelha de descarte para os indices de cor foram de 59,02 para L*, 16,48 para a*
e 8,22 para b*, os baixos valores de L* e b* influenciaram nos valores de saturagdo (C*) e
tonalidade (h*) que consequentemente apresentam-se baixos, ao se avaliar a correlagdo das
variaveis, observa-se que, a média dos valores de L* encontrados no periodo de 30 dias de
monitoramento apresentaram uma forte correlagcdo negativa com o parametro a* (r=-0.9906),
ou seja, a diminuicdo dos valores de luminosidade sdo acompanhadas pelo aumento da
intensidade do indice de vermelho, o mesmo ocorre para o parametro L* e C* que
apresentaram (r= -0.9670) com a diminuicdo dos valores de luminosidade acarretaram em
uma proximidade maior com o centro de solidez da cor (C*), isso indica que o produto
elaborado se apresenta com uma tonalidade mais avermelhada ou seja, mais escuro e de cor

résea com maior participagdo da tonalidade vermelha.

Tabela 6 -Valores médios para a Luminosidade (L*), cor vermelha (a*), cor amarela (b*),
saturacdo (C*), angulo de tonalidade (h*) do embutido cozido elaborado com carne
de ovinos de descarte mantido sob refrigeragdo durante 30 dias:

Dias de Estocagem -

Tratamento Média
1 10 20 30

L* (Luminosidade) 59,21+0,35 59,58+0,87 58,71+0,95 58,59+0,37 59,02
a* (Vermelho) 16,27+0,24 15,50+0,50 17,08+0,95 17,07+0,40 16,48
b*(amarelo) 8,14+0,19 7,84+0,39 8,50+0,35 8,41+0,04 8,22
C*(saturagao) 28,37+0,78 26,90+1,61 30,13+1,69 29,80+0,31 28,80
h*(angulo de tonalidade) 26,59+0,29 26,83+0,49 26,49+0,83 26,25+0,50 26,54

A coloragdo mais avermelhada deve-se, possivelmente, aos diferentes tipos de
musculos (pernil e paleta ovina) utilizados destes produtos, conferindo maiores concentracdes

de pigmentos heme, j& que a carne ovina possui uma quantidade maior de hemoglobina do
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que suinos, e segundo Lindahl et al. (2001), o conteudo de pigmento e a fragdo de
metamioglobina sdo os fatores mais importantes na variagdo dos valores de a*. o que se
confirma nos dados reportados por Valkova et al. (2007), que ao avaliarem 13 marcas
comerciais de presunto cozido comercializados na Republica Checa, obtiveram indices de cor
variando de 61,57 a 68,97 para L*, 8,14 a 13,95 para a* e 6,60 a 9,70 para b*, baseado nestes
resultados os produtos avaliados pelo referido autor apresentam uma menor participagédo da
tonalidade vermelha,devido a utilizacdo de apenas carne suina.

Chinait et al. (2009), ao avaliarem e caracterizarem através de medidas objetivas, a cor
de diferentes marcas de presuntos e apresuntados comercializados no Brasil, obteve resultados
para apresuntados de em média 60,82 para L*, 16,21 para a*, 13,00 para b*, 20,79 para C* e
38,76 para h*, estes quando comparados aos presuntos apresentaram uma coloracdo résea
mais saturada.

A participacdo do indice a* na (a*/b* = 2,00) e apresentou uma forte correlacdo
positiva (r = 0.9675) o que ocasionou menor valores no angulo de tonalidade (h*).

O produto elaborado apresentou coloracdo mais escura do que o0s produtos ja

reportados na literatura anteriormente citados.

Textura Objetiva

Entre os testes imitativos, o Teste de Perfil de Textura (TPA) é capaz de avaliar, em
Unica andlise, varios atributos que podem ser relacionados & aceitabilidade do consumidor
frente ao produto. O teste de TPA consiste em dois ciclos completos de compressdo e
descompressdo de uma pequena amostra do alimento, de forma a simular a acdo dos dentes
durante o processo de mastigacdo (RAMOS e GOMIDE, 2007).

Poucos sdo os trabalhos na literatura cientifica especializada brasileira envolvendo a
segmentacdo do mercado consumidor de apresuntados e a definicdo de parametros de
qualidade de textura objetiva desses produtos (CHINAIT et al., 2009).

Os resultados obtidos para o embutido cozido elaborado com carne de ovelha de
descarte (Tabela 6) mostram que o valor obtido para o parametro de forca de cisalhamento foi
de (0,887 Kg), este valor talvez esteja relacionado com a constituicdo pouco uniforme dos
pedagos de carne utilizadas na elaboracdo do embutido cozido que foi produzido a partir de

carnes moidas. Este resultado corrobora com o encontrado por Lima (2005) em produto
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cérneo tipo presunto cozido cook-in adicionado de fibras que apresentou valores na faixa de
7609 a 1300g.

Tabela 7 - Resultados do Teste de perfil de Textura e Forga de Cisalhamento do Embutido
cozido elaborado com carne de ovelha de descarte.

Parametro Valor Coeficiente de Variacéo (CV%)
Dureza (Kg) 2,638 +0,249 9,44
Fraturabilidade 2,792 +0,252 9,03
Adesividade -2,551 + 0,608 -23,83
Flexibilidade 0,315 +0,077 24,44
Coesividade 0,909 +0,027 2,97
Mastigabilidade (Kg.mm) 1,317 £1,111 84,36
Forca de Cisalhamento (Kg) 0,887 +0,070 7,90

Observou-se uma grande variagdo observada nos parametros de textura, em especial
dureza (coeficiente de variacdo, CV = 9,44%) e flexibilidade (CV= 84,36%).

Esta maior variacdo pode ser atribuida as caracteristicas intrinsecas do proprio
produto, possivelmente decorrentes da constituigdo pouco uniforme dos pedacos de carne
adicionados ao embutido cozido produzido a partir de carnes moidas de diferentes cortes.
Desta maneira, o produto ndo se apresenta uniforme e a resisténcia mecénica difere em
diferentes partes analisadas causando maior variagdo, este fato entra em concordancia com o
observado por Chinait et al. (2009) que ao avaliarem a textura objetiva de presuntos e
apresuntados comerciais observaram que a falta de diferencas significativas pode ser devido a
escolha da velocidade e do percentual de compresséo para a condugéo dos testes, assim como
0 tamanho e formato da amostra.

Quanto ao teste de flexibilidade que segundo Bourne (1978), representa a taxa em que
o material deformado retorna a sua condigdo inicial apds a remocéo da forga deformadora,
esta € uma das propriedades conferidas através da adicdo de carragenas e amidos
(hidrocoldides), comumente adicionados em produtos curados cozidos, o produto analisado
apresentou um valor médio de 0,315 apresentando um coeficiente de variacdo de 24,44% o
que difere dos resultados encontrados por Chinait et al. (2009), que ao avaliarem apresuntados
comerciais obtiveram dados médios de 4,560 e um coeficiente de variacdo de 7,25%,
Pietrasik, (1999), reporta que a adi¢éo crescente de amido em salsichas com elevado teor de

gordura causa um substancial aumento nos valores de flexibilidade. O percentual de gordura
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obtido no produto elaborado com carne de ovelha de descarte pode ser observado na Tabela 4
foi de 0,91+ 0,003 o baixo teor de gordura pode ter influenciado nos baixos valores obtidos
para flexibilidade obtidos neste experimento, pois Chinait et al. (2009) reporta que os valores
observados para este pardmetro em apresuntados comerciais possa estar relacionado as
diferencas de percentual de gordura e na incorporacdo de amido neste tipo de produto.

A dureza do embutido elaborado (Tabela 6) obteve média de 2,636 Kgf resultado estes
superiores aos reportados por Chinait et al. (2009), para apresuntados comerciais (em média
2,083 Kgf).

Para o perfil de coesividade, que segundo Oliveira (2007), representa a forca
necessaria para romper as ligages internas da massa, em que o resultado obtido (Tabela 6) foi
de 0,902 apresentando um CV = 2,97% similarmente ao observado por Vélkova et al.
(2007), que reportaram baixas variagdes na coesividade (0,123 a 0,132) em presuntos
comerciais, ja os valores de 1,317 Kg.mm para mastigabilidade (Tabela 6) foram inferiores
aos encontrados por VAalkova et al. (2007) de 2,289 Kg.mm para presuntos comerciais e por
Chinait et al. (2009), de 2,389 Kg.mm para apresuntados comerciais e 4,395 Kg.mm para
presuntos comerciais.

De forma geral produto avaliado apresentou maiores valores de dureza, coesividade e
menor mastigabilidade, contudo, sdo necessarios estudos que otimizem as variaveis
envolvidas neste teste para padronizar e obter, de forma mais acurada, os diferentes

parametros de textura objetiva.

Analises Microbioldgicas

Os resultados de andlise microbioldgica do embutido cozido elaborado com carne de
ovelha de descarte encontrados estdo de acordo com os limites exigidos pela legislagéo
Brasileira, por meio da RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Na Tabela 7 sdo apresentados os resultados da anélise microbioldgica dos embutidos

no periodo de 1 a 30 dias.
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Tabela 8 - Resultados de analise microbiolégica (UFC.g -1) de embutido elaborado a
base de carne de ovina de descarte.

Staphylococcus

Tempos de Coagulase Coliformes . .
Amostragem Dositiva Salmonella Totais Coliformes fecais
T negativo ausente 1,35x10" <1,0x10"

Tio negativo ausente 3,10x10? <1,0x10"

Tao negativo ausente 2,01x10° <1,0x10"

Tao negativo ausente 3,56x10° <1,0x10"

Os resultados obtidos da analise microbioldgica demonstram que o processamento foi
realizado em condigdes adequadas de higiene, respeitando as boas praticas de fabricacdo, os
resultados obtidos estavam abaixo dos limites exigidos pela legislacdo Brasileira RDC n°. 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL 2001).

CONCLUSAO

Conclui-se que é possivel elaborar embutido cozido a base de carne ovina, com a
utilizagdo de 60% de carne do pernil e 40% de paleta ovina que apresentam caracteristicas

semelhantes aos apresuntados comerciais.
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6. CONCLUSOES GERAIS

O extrato obtido da erva-cidreira-de-arbusto (Lippia alba (Mill) NE Brown)
demonstrou ser efetivo como agente inibidor da oxidagéo lipidica no embutido cozido a base
de carne ovina de descarte, sendo que o Tratamento 4 (0,75%) apresentou o menor valor de
indice de TBARs contudo ndo diferiu estatisticamente (p>0,05%) do Tratamento 03 (0,50%).
O extrato com concentracdo etandlica a 80% obteve a melhores resultados para compostos
fendlicos, flavondides e atividade antioxidante. Os valores de pH e Ay, estdo de acordo com o
esperado para o tipo de produto elaborado.

Na avaliacdo da cor objetiva observou-se pelo célculo de diferenga global AE que o
Tratamento 3 com 0,5% de extrato, apresentou o valor de percepgdo subjetiva de cor “mais
clara” em relacdo ao controle, seguido do tratamento 4, ndo havendo diferengas significativas
entre os tratamentos, contudo mostra que a adicdo do extrato pode ter influenciado nos
parametros de cor objetiva. O produto elaborado apresentou coloragdo mais escura do que 0s
produtos j& reportados na literatura, no entanto na avaliacdo sensorial o atributo cor ndo foi
rejeitado.

De forma geral, o produto avaliado apresentou maior valor de dureza, coesividade e
menor mastigabilidade, contudo, sdo necessarios estudos que otimizem as variaveis
envolvidas neste teste para padronizar e obter, de forma mais acurada, os diferentes
parametros de textura objetiva.

Na andlise sensorial percebe-se na avaliacdo de comparagdo mdultipla que apenas os
tratamentos 0,5 e 0,75% diferiram do controle nos atributos de textura e sabor
respectivamente. Os indices de aceitabilidade para os atributos de cor, sabor e textura foram
satisfatorios, no entanto o aroma para todos os tratamentos apresentou valores abaixo de 70%.
Novos trabalhos devem ser realizados para a melhoria deste atributo, objetivando melhor
aceitabilidade deste produto.

Os resultados obtidos da anélise microbioldgica estavam abaixo dos limites exigidos
pela legislagdo Brasileira RDC n°. 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL 2001).

A utilizacdo de cortes de carne de animais de descarte é uma alternativa viavel para a
formulacdo de embutidos carneos, ja que € uma matéria prima de baixo custo, a elaboragéo de

embutidos as utilizando permite um melhor aproveitamento das mesmas, diversificando
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produtos oferecidos, agregando valor ao produto, e contribuindo com a melhoria de renda dos
produtores e desenvolvendo o agronegdcio.

Maiores estudos séo fundamentais para melhor entendimento dos mecanismos de agéo
do extrato sobre a oxidacdo lipidica, bem como para a melhoria dos atributos sensoriais do

embutido cozido a base de carne ovina de descarte.



APENDICES

APENDICE A - Questionario Avaliagdo Sensorial

Nome: Idade: Sexo: ()M ()F
Data:__ / /

Vocé estd recebendo uma amostra controle (C) e quatro amostras de apresuntado codificadas. Compare cada
uma com o controle quanto ao atributo de COR. Expresse o valor da diferenca utilizando a escala abaixo:

Amostra: Controle 420 530 852 360
Extremamente mais escura que o controle
Muito mais escura que o controle

Mais escura que 0 padrao

Igual ao controle

Moderadamente mais clara que o controle
Muito mais clara que o controle
Extremamente mais clara que o controle

Vocé estd recebendo uma amostra controle (C) e quatro amostras de apresuntado codificadas. Compare cada
uma com o controle quanto ao atributo de AROMA. Expresse o valor da diferenga utilizando a escala abaixo:
Amostra: Controle 420 530 852 360
Extremamente melhor que o controle
Muito melhor que o controle

Melhor que o padrédo

Igual ao controle

Pior

Muito pior que o controle
Extremamente pior que o controle

Vocé estd recebendo uma amostra controle (C) e quatro amostras de apresuntado codificadas. Compare cada
uma com o controle quanto ao atributo de SABOR. Expresse o valor da diferenga utilizando a escala abaixo:
Amostra: Controle 420 530 852 360
Extremamente melhor que o controle
Muito melhor que o controle

Melhor que o padrdo

Igual ao controle

Pior

Muito pior que o controle
Extremamente pior que o controle

Vocé estd recebendo uma amostra controle (C) e quatro amostras de apresuntado codificadas. Compare cada
uma com o controle quanto ao atributo de TEXTURA. Expresse o valor da diferenca utilizando a escala abaixo:
Amostra: Controle 420 530 852 360
Extremamente mais dura que o controle
Muito mais dura que o controle

Mais dura que o padréo

Igual ao controle

Moderadamente mais mole que o controle
Muito mais mole que o controle
Extremamente mais mole que o controle
Comentérios:
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APENDICE B - Carta de Aprovacio do Comité de Etica

| MINISTERIO D& SAUDE UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA _iwiv,

| Conselha Nacioasl de Sside Pri-Reitoria de Pas-Graduagio & Pesquisa %

| Comissdo Naclensl de Etica em Pesguisa | Comite de Etica am Pesgulsa - CEP- LFSK | =

| [COMEPR) REGISTRO COMER: 243 3 £
CARTA DE APROVACAO

O Comitd de Etica em Pesquisa — UFSM, reconhecido pela Comissao Nagional de
Etica em Pasquisa — (CONEP/MS) analisou o profocoko de pESquisa:

Titule: Elaboragio de embutids cozido de came de ovelha de descarte & acdo anticxidants de
extraty de erva cidreira-de arbusto (Lippla alba)

NUmero do processo: 23081.014986/2010-28

CAAE (Certificado de Apresentagio para Apreclagiio Etica): 0258.0,243.000-10
Pesquisador Responsavel: Emesto Hashime Kubata

Este projeto foi APROVADOD em seus aspectos dlicos e metodokigicos de acondo com
as Diretrizes estabelecidas na Resolugio 19696 e complemeantares do Conselo
Macional de Salde. Toda e qualquer alteracdc do Projeto, assim como os eventas
adverses graves, deverio ser comunicados imediatamente a este Comite.

O pesquisador deve apresentar as CEP:

Jangire/2011-Relatério final

Os membros do CEP-UFSM nfo parliciparam do processo de avaliagdo dos projeios
onde constam camo pesguisadoras,

DATA DA REUNIAD DE APROVACAD: 13/10/2010

Santa Maria, 25 de Qutubro de 2010,
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APENDICE C - Embutidos elaborados com carne ovina de descarte

T1-0,25% T2-0,50% T3-0,75%
| :

1)) 1_'
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APENDICE D - Preparo das solucdes estoque dos extratos de Lippia alba a 70, 80 e 90% de etanol.

APENDICE E - Avaliagéo Sensorial




