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RESUMO

O charque ¢ um produto carneo consumido no Brasil, obtido pelas etapas de salga e secagem.
Este produto ¢ preparado por um processo que se beneficia das propriedades do sal, da
luminosidade e do ar. Estes fatores aceleram muitas das reagdes degradativas, principalmente as
oxidativas, visto que afetam a qualidade sensorial, o valor nutricional, funcionalidade e toxidez
do produto. Os acidos graxos insaturados sdo especialmente vulneraveis a oxidacdo, sendo
clivados na dupla ligacao produzindo varios produtos da oxidagdao, como peroxidos e compostos
oriundos de sua decomposi¢cdo, como aldeidos, cetonas, alcoois, entre outros, que contribuem
para o flavor oxidado em carnes. As substancias antioxidantes destinam-se a inibir a oxidagao
lipidica. Objetivou-se a avaliacdo da adicdo de antioxidantes naturais e sintéticos na prevencao da
oxidagdo lipidica do charque. As pecas de charque foram elaboradas segundo os seguintes
tratamentos: (1) charque sem adi¢do de antioxidantes, (2) charque com adi¢do de a-tocoferol, (3)
charque com adi¢do de ficocianina, (4) charque com adi¢ao de butil hidroxitolueno, (5) charque
com adi¢do de o-tocoferol e acido ascorbico. Para determinacdo de perdxidos, foi realizada
analise de indice de peroxidos; para a determinacdo do produto secundario malonaldeido, foi
utilizada a andlise de indice de TBA (4acido 2-tiobarbiturico). Os resultados avaliados através da
analise de variancia e do teste de Tukey mostraram diferencas significativas para todos os
antioxidantes utilizados, isto ¢, os antioxidantes foram capazes de inibir a oxida¢ao lipidica do
charque, sendo mais eficiente o BHT, seguido por ficocianina, tocoferol + acido ascorbico e
tocoferol.
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1 INTRODUCAO
O charque ¢ um tipico produto carneo consumido no Brasil, obtido pelas etapas de salga e

secagem. Este produto ¢ preparado por um processo que se beneficia das propriedades do sal, da
luminosidade e do ar.



As condigdes de processamento usadas na producdo do charque sdo responsaveis por
promover a oxidacdo lipidica. A rancificagdo ¢ provocada por uma série de transformacdes
quimicas, dentre as quais se destaca a oxidativa, causada pela acdo do oxigénio atmosférico nas
duplas ligacdes dos 4acidos insaturados. Esta oxidagdo ¢ ativada pela luz, particularmente pelas
radiagdes proximas aos raios ultravioleta, pelo calor e pela presenca de ions cobre e ferro.
Através deste mecanismo, ocorre a formacdo de perdxidos que, rompendo-se, ddo origem a
cetonas, aldeidos, hidroxidcidos e outros compostos de baixo peso molecular, responsaveis pelo
odor e gosto desagradaveis que caracterizam as gorduras rangosas. Esses produtos da oxidacao
lipidica tém, na atualidade, chamado a atencdo da comunidade cientifica devido a possivel
relagdo com o aumento da incidéncia de cancer (PARDI et al., 1994).

A ocorréncia de descoloracdo e o surgimento dos sabores desagradaveis ocasionados pela
oxidacdo lipidica podem ser evitados quando antioxidantes sdo adicionados aos alimentos.
Segundo as definigdes do FDA (Food and Drug Administration), os antioxidantes sdo substancias
que permitem prolongar sua vida de prateleira, assim como evitar o surgimento de caracteristicas
desagradaveis nos alimentos. Esta classe de aditivos compreende tanto substincias de origem
natural como também substancias sintéticas. Os antioxidantes exercem ac¢do devido a sua
capacidade de doar 4tomos de hidrogénio aos radicais livres formados (antioxidantes primarios) e
também devido a sua capacidade quelante (antioxidantes secundarios) sobre metais cataliticos
(DZIEZAK, 1986, apud GARCIA, et al., 2002).

Segundo Fennema (2000), os antioxidantes mostram diferentes graus de eficiéncia na
prote¢do de um alimento. Em algumas situagdes as combinagdes entre eles apresentam maior
eficacia na inibicao do rang¢o oxidativo do que quando usados separadamente.

Os antioxidantes sintéticos, como o butil hidroxitolueno (BHT) e o butil hidroxianisol
(BHA), s@o normalmente utilizados na industria alimenticia. Entretanto, esses compostos podem
ocasionar danos a saude. Neste sentido, o uso de antioxidantes naturais tem demonstrado
eficiente potencial antioxidante na substitui¢do de antioxidantes sintéticos e, acrescido a isto, ndo
causam danos a saude. Por essa razdo, nos ultimos anos tem havido a preocupacdo de se obter
substancias naturais, como a ficocianina e o tocoferol, que tenham a mesma fung¢do e eficiéncia
dos antioxidantes sintéticos.

O presente trabalho visa estudar a adi¢do de diferentes antioxidantes como um meio de
prevenir ou minimizar o grau de rancidez do charque.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e métodos

A carne utilizada para elaboragdo do charque (ponta de agulha) foi analisada quanto ao
teor de lipidios, servindo como base para a adi¢cdo de antioxidantes. Sendo a andlise realizada de
acordo com as Normas do Instituto Adolfo Lutz, utilizando-se o0 método com extrator de Soxhlet.
Foram elaboradas cinco amostras de charque, segundo os seguintes tratamentos: (1) charque sem
adicdo de antioxidantes; (2) charque com adi¢do de a-tocoferol; (3) charque com adi¢do de
ficocianina; (4) charque com adicdo de butil hidroxitolueno; (5) charque com adicdo de a-
tocoferol e acido ascorbico.

A determinacdo de peroxidos foi realizada através de andlise de indice de perdxidos com
titulagdo com tiossulfato de so6dio, com base no método demonstrado por Aradjo (1995). Para



determinagdo do produto secundario malonaldeido, foi utilizada anélise de indice de TBA (4&cido
2-tiobarbitlrico), com base no método demonstrado por Araujo (1995). Os resultados foram
avaliados através de analise de variancia e teste de Tukey.

2.2 Resultados e discussao

Na oxidagdo lipidica de acidos graxos insaturados, via mecanismo de formagao de radicais livres,
os hidroperdxidos sdo os primeiros produtos formados, os quais se degradam, liberando novos
radicais livres e promovendo continuidade da oxidagdo do o6leo e/ou da gordura, além da
formagao de diferentes aldeidos volateis (rango).

A Figura 1 representa o grafico Indice de peroxidos versus Tempo dos cinco tratamentos
analisados.
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Figura 1 - Indice de peroxidos (mEq/kg amostra) em relagio ao tempo (dias) dos tratamentos analisados

Na Figura 1 observa-se que o tratamento de controle, sem adi¢do de antioxidantes,
apresentou maior indice de perdxidos quando comparado com os demais, nos quais forma
adicionados diferentes antioxidantes. A reducdo no indice de peroxidos foi maior quando
utilizado o antioxidante BHT seguido da ficocianina, tocoferol juntamente com acido ascorbico e
tocoferol. Verificou-se que em todos os tratamentos, durante o processo de oxida¢ao, os valores
de peroxidos alcangcaram determinada concentragdo e, posteriormente, diminuiram.

O teste de TBA quantifica malonaldeido, um dos principais produtos de decomposi¢cdo dos
hidroperéxidos de acidos graxos poliinsaturados, formado durante o processo oxidativo. Os
valores de TBA encontrados nos tempos zero e quinze dias de armazenamento podem ndo indicar
os produtos secundarios formados a partir da decomposicao dos peroxidos. A Figura 2 representa
o grafico Indice de peroxidos versus Tempo dos cinco tratamentos analisados. Verifica-se que, a
partir do tempo quinze dias, o tratamento de controle apresentou valores de indice de TBA
superiores aos tratamentos com adi¢do de antioxidante, o que demonstra a maior oxidacao
lipidica dos mesmos.

O tratamento com adi¢cdo de BHT apresentou menor indice de TBA, seguido do tratamento
com adi¢do de ficocianina, tocoferol juntamente com acido ascérbico e tocoferol. Como
verificado na Figura 1, os tratamentos com adi¢do de antioxidantes apresentaram uma menor
formag¢do de peroxidos e, por conseqiiéncia, menor formagdo de produtos secundarios



comparados ao tratamento de controle. A formacdo de substancias oriundas da decomposicao de
perdxidos (malonaldeido), no tratamento de controle, iniciou-se no tempo vinte dias, ao passo
que nos tratamentos com adi¢do de antioxidantes a formagao desses compostos iniciou-se apenas
no tempo trinta dias. Este resultado demonstra que a adi¢do de antioxidantes retarda a formagao
de compostos que afetam a qualidade do produto.
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Figura 2 - indice de TBA (mg malonaldeido/kg amostra) em relagio ao tempo (dias) dos tratamentos analisados

3 CONCLUSAO

O uso de antioxidantes naturais e sintéticos retardou a formacdo de perdxidos e de
substancias secundarias.

O uso dos antioxidantes naturais ficocianina e tocoferol, juntamente com acido ascorbico,
evidenciou uma capacidade de inibicdo a oxidacdo lipidica semelhante a do antioxidante sintético
BHT, o que favorece a possivel substituicdo de substancias artificiais por substancias naturais.
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