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Introducao Objetivo

A presente pesqguisa visou estudar a aplicacao dos

Os lipidios sao compostos sujeitos a reacoes de oxidacao, | ] _ |
extratos vegetais de orégano, manjerona, pimenta preta,

devido a presenca de acidos graxos insaturados em sua cadeia.
Este fato, aliado a procura por produtos de alta qualidade além

semente de uva e bagaco de vinho como novas fontes de

. . . . antioxidantes naturais em embutidos carneos.
de seqguros, tem conduzido a diversas pesquisas a procura de

medidas que Ilimitem a oxidacao das gorduras durante o
processamento e 0 armazenamento dos produtos. Uma
alternativa é a adicAo de compostos antioxidantes. Os
antioxidantes utilizados hoje sao principalmente os antioxidantes
sinteticos, 0 que € uma preocupacao na area de alimentos, pois
esses tiveram seu uso restrito devido ao seu possivel potencial
carcinogénico.

Materiais e Métodos

 Aplicacdo em carne

* [EXtratos aquosos Os extratos foram aplicados em amostras de paleta suina
A obtencao dos extragao foi realizada utilizando 15g dos produtos homogeneizadas com tampdo pH 7,0 e a capacidade de evitar a
secos e moidos e 100 mL de agua destilada, em banho-maria a peroxidacdo lipidica foi avaliada através da Reacdo ao Acido
50°C e 100 rpm durante 1h, seguida de uma filtracao. Tiobarbitrico (TBARS). Foram testadas 4 concentracdes (sem

diluicao, 1:5, 1:10 e 1:20) de cada extrato vegetal.

Figura 5: Porcentagem de inibicdo da oxidacao lipidica gerada pelos extratos aquosos
de orégano, manjerona, pimenta preta, mosto de uva e semente de uva em diferentes
diluicGes

Resultados

Os resultados mostraram que todos 0s extratos testados
apresentaram capacidade de inibir a peroxidacao lipidica,
mesmo em diluicoes 1:20 (Tabela 1, Figura 1). Desta forma,

nota-se a possibilidade do uso destes extratos como fonte
de antioxidantes naturais para serem utilizados em
alimentos com alto teor de lipideos, como € o0 caso de
embutidos carneos

Tabela 1. Concentracao de malonaldeido nos diferentes tratamentos utilizando os
extratos aquosos de orégano, manjerona, pimenta preta, mosto de uva e semente de
uva em diferentes diluicoes.

Concentracao em nM de MDA OREGANO MANJERONA PIMENTA BAGACO DE SEMENTEDE

Diluicao
PRETA VINHO UVA
Controle 1:1 1:5 1:10 1:20

Orégano 6.090== | 0.000°= | 0.000°= 0.000° = 0.000° =

0,687 0.475 0,290 0,398 0.105
Manjerona| 3.865:= | 0.000%= 0.000®= S 0.000®=

0.163 0,600 4531 | GOURELRl 0,069
Pimenta | ;,00.2 | 000002 | 0430v= 1,058+ 0.9130° = Conclusoes
Preta 0.541 0,198 0.106 0.643 0.679

Os extratos aquosos testados se
mostraram eficientes na inibicao da
oxidacao lipidica, sugerindo a sua
utilizacao cComo antioxidantes
naturais em produtos carneos.

Semente |, o | 01676 | 03790

2,172+
de Uva 0.640 0.450 0.377

3.011<=0,541 0.352

Bagacode 1.9362+ 0.000® = 0.000° =

. b b
vinho 0.667 0.647 0546 | 0:378°=0.201 | 0,511 0,180
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