DUAS RODAS

ADITIVOS & INGREDIENTES

v
o

ANTIOXIDANTES

NATURAIS
MAIS BENEFICIOS A
SAUDE E QUALIDADE DE
PRODUTOS CARNEOS

Aindﬁstria de carnes e derivados tem buscado exaustivamen-
te produtos de qualidade. Por outro lado, consumidores
cada vez mais exigentes tém preferido produtos carneos mais
saudaveis e com caracteristicas sensoriais semelhantes as
formulagbes tradicionais. Com isso, o desenvolvimento de
novos sistemas de ingredientes tem surgido para a cria¢do de
produtos que fornecam beneficios a satide e de alta qualidade
(Doménech-Asensi et al., 2013; Pearson & Gillett, 1996; Weiss,
Gibis, Schuh, & Salminen, 2010).

Nesse contexto, um dos principais desafios da inddstria
é retardar a oxidacao lipidica, que reduz significativamente
a vida 1til de produtos carneos. Nesse processo, os acidos
graxos insaturados sofrem uma série de reacoes envolvendo
a formagdo simultanea de radicais livres. Sensorialmente,
a formagio desses produtos de degradagio é responsavel
pelo desenvolvimento da rancidez (off flavor), sendo alguns
potencialmente mutagénicos e carcinogénicos. Os produtos
pré-cozidos armazenados sob refrigeragao, por exemplo, po-
dem desenvolver o sabor de requentado, fendmeno conhecido
como “warmed-over-flavor” (Jiang & Xiong, 2016; Shah,
Bosco, & Mir, 2014).

A solugdo tem sido buscada com amplas pesquisas dirigidas
na identificagdo de novos compostos com agio antioxidante,
extraidos de diferentes partes da planta como raizes, caules,
frutos, sementes e cascas. A maioria destes extratos vegetais é
rico em compostos fendlicos e proporcionam uma alternativa
aos antioxidantes sintéticos. Eles ajudam a inibir a oxidagao
lipidica e a degradagao de pigmentos da carne, retardando o
aparecimento de sabores indesejados (Shah et al., 2014). Em
contrapartida, estudos tém demonstrado a possibilidade de
antioxidantes sintéticos apresentarem efeitos toxicos, entre
outros efeitos fisiologicos. Por esta razio, a busca da indistria
por extratos naturais com elevado potencial antioxidante,
baixo impacto no sabor e aroma e viabilidade econémica séo
continuos.

Dentre muitos tipos de produtos carneos, a mortadela é um
produto consumido em todo o mundo, e em muitas regides do
Brasil assume grande importancia na dieta (Horita, Morgano,
Celeghini, & Pollonio, 2011). E definida pela legislagdo brasi-
leira como sendo um produto carneo industrializado obtido
de uma emulsio embutida em envoltério especifico e subme-
tido ao tratamento térmico adequado. Como caracteristicas
fisico-quimicas principais permitem-se um minimo de 12%
de proteina, ¢ méaximos de 30% ¢ 65% de gordura e umidade,
respectivamente (Brasil, 2000). Este tipo de massa cdrnea ¢ um
sistema multifasico formado pela comunigédo de carne magra,
gordura, sal e outros ingredientes (Gordon & Barbut, 1997).
Em um produto carneo, a utiliza¢do de carnes de diversas espé-
cies apresenta diferentes caracteristicas e propriedades, sendo
que a gordura possui influéncia significativa na capacidade
de ligagao na emulsio e caracteristica oxidativa do produto
(Morin, Temelli, & McMullen, 2004; Zorba & Kurt, 2006).

Considerando o que foi dito acima, o principal objetivo
deste estudo foi investigar o efeito de um preparado a base de
extratos vegetais sobre a estabilidade oxidativas de mortadela
tipo Bologna, substituindo totalmente os antioxidantes sin-
téticos da formulacdo. O tipo de mortadela selecionada para
este estudo foi justificado por apresentar caracteristicas de
formulagdo e processo que sao favoraveis ao processo oxidati-
vo: composig¢ao de diversos tipos de matérias-primas carneas
(carne mecanicamente separada de frango, carne bovina
e carne e toucinho suino), passar por processo térmico de
cozimento e permanecer armazenada acima da temperatura
de refrigeracao.

O preparado a base de extratos vegetais utilizado é com-
posto por uma combinagio sinérgica de extratos naturais,
tecnologia desenvolvida pela drea de desenvolvimento e
pesquisa de produtos da empresa Duas Rodas, especificamente
para aplica¢do em diversos tipos de produtos carneos (frescais,
cozidos, congelados, fermentados, entre outros).



MATERIAL E METODOS

A unidade experimental para o estudo foi uma formulagao
comercial de mortadela tipo Bologna. Fabricaram-se trés lotes
substituindo os antioxidantes sintéticos isoascorbato de sddio
(0,1%) e 4cidos ascorbico (0,03%) pelo preparado a base de
extratos vegetais (0,15 e 0,25%) codificados como AN-1 e
AN-2, respectivamente. As mortadelas foram embutidas em
tripas plasticas (2,5kg). A avaliagao da estabilidade oxidativas
das mortadelas foi realizada por métodos fisico-quimicos e
sensoriais durante 90 dias de armazenamento sob tempe-
ratura entre 18°C e 22°C. A determinagdo de substancias
reativas ao dcido tiobarbitiirico (TBARS) foi realizada segundo
metodologia da AOCS - Official method of analysis. Para as
medigdes de (L*, a*, e os valores b*) usou-se um Color-guide
45/0, 20mm (BYK - gardner). A analise sensorial utilizou o
teste de comparagao miltipla, que consistiu na apresentagiao
de uma amostra padrio e outras codificadas, sendo que uma
das amostras codificadas era o padrao em forma de placebo.
Solicitou-se ao analista avaliar o grau de diferenca das amos-
tras em relacdo ao padrio, utilizando uma escala numérica de
5 pontos: 1 —Nenhuma, 2 — Ligeira, 3 — Moderada, 4 — Muita,
5 — Extrema. Solicitou-se para 12 julgadores treinados a
avalia¢ao dos atributos sensoriais aparéncia, cor, odor, sabor,
textura e rancidez. As amostras foram servidas em recipientes
a temperatura ambiente e analisadas de 15 em 15 dias. Os
resultados obtidos foram tratados estatisticamente pelo teste
de Tukey ao nivel de 5%.

RESULTADOS

Os resultados de TBARS sao utilizados como analise auxi-
liar para a identificagdo da oxidagio lipidica. As mortadelas
apresentaram valores com variagdes similares nos tempos
analisados. Durante o periodo de armazenamento, pode-se
observar que as mortadelas AN-1 ¢ AN-2 obtiveram valores
semelhantes aos da mortadela Padrio, conforme Figura 1.

FIGURA | - VARIAGCOES DE VALORES DE TBARS
DE MORTADELAS EM DIFERENTES TEMPOS DE
ARMAZENAMENTO. MA: MALONALDEIDO.
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Os valores de L*, a* e b* das mortadelas estdo apresentados
na Tabelas 2. Comprova-se que a cor das mortadelas AN-1 e
AN-2 ndo diferiu significativamente da mortadela Padrdo.

TABELA | - MEDIAS DE L*, A* E B* DE MORTADELAS NO
TEMPO 90 DIAS SOB TEMPERATURA ENTRE 18 E 22°C.

Padrao 56,82 a

1333 a

15,01 a

Médias referem-se a trés repeticées de andlises para uma
mesma amostra. Letras diferentes dentro das colunas indicam
diferencas significativas (p <0,05).

A andlise sensorial ratificou os resultados fisico-quimicos,
comprovando a eficdcia do antioxidante natural na inibigdo
da oxidagdo lipidica. Estatisticamente, nio se observou dife-
rengas sensoriais significativas entre as mortadelas, exceto no
tempo de 90 dias para a mortadela AN-1, onde uma ligeira
diferenga foi constatada apenas para o atributo sabor. Entre-
tanto, durante as degustagtes, houve uma grande preferéncia
sensorial pela mortadela AN-1, comparadas as mortadelas
Padrdo e AN-2.
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TABELA 2 - VALORES MEDIOS PARA OS ATRIBUTOS
SENSORIAIS APARENCIA, COR, ODOR, SABOR, TEXTURA
E RANGCO DAS MORTADELAS. TEMPO: 90 DIAS SOB
TEMPERATURA ENTRE 18°CE 22°C.

ATRIBUTOS APARENCIA COR ODOR SABOR TEXTURA RANCO
- 1,50
Padrao 1,08 a 117 a a 1,25a 1,08a 1,08 a
1,83
AN-1 1,33 a 142a a 233b  1,25a 1,25a
1,75
AN-2 142 a 142a A 192a 1,17a 117 a

Letras diferentes dentro das colunas indicam diferengas
significativas (p <0,05).

CONCLUSAO

O estudo mostrou a eficicia do preparado a base de
extratos vegetais na substituigio integral dos antioxidantes

sintéticos da formulagio, produzindo mortadelas de qualida-
de. A aplicagao das concentragoes 0,15% e 0,25% garantiu
a conservagao dos atributos sensoriais durante 90 dias de
armazenamento sob temperatura entre 18°C e 22°C. Desta
forma, além de retardar a oxidagio lipidica, o preparado
desenvolvido apresentou beneficios como estabilizagdo da
cor e manutengdo das caracteristicas sensoriais originais
da mortadela tipo Bologna, apresentando-se como uma
solugio para a inddstria que busca produtos mais saudaveis
e de alta qualidade.

Esta eficiente solugao a base de antioxidantes naturais,
desenvolvida pela Duas Rodas, tem atendido a necessidade
cada vez mais ampla da inddstria de alimentos processados
na busca de produtos mais saudaveis e de qualidade.

* André Henrique Marques Luis é especialista do De-
partamento de Desenvolvimento e Pesquisa de Produtos
da Duas Rodas, lider no Brasil na fabricagdo de aromas e
produtos para a indistria de alimentos e bebidas.
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