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RESUMO

A carne salgada desidratada ¢ um produto largamente usado no Brasil como fonte de proteina
animal. O processamento da carne salgada inclui a remog¢ao de dgua, inicialmente por mudangas
de pressdo osmotica e, a seguir, por secagem, levando o produto a uma umidade intermediaria,
como o charque. As condigdes de processamento utilizadas na elabora¢do do charque, dentre
elas, a salga, a luminosidade e o oxigénio, caracterizam-se como potentes catalizadores da
peroxidacdo lipidica. Os antioxidantes sdo substancias que, adicionadas aos alimentos, permitem
prolongar sua vida de prateleira, evitando a ocorréncia de descolora¢do e o surgimento dos
sabores desagradaveis ocasionados pela oxidacgdo lipidica. Objetivou-se com este estudo verificar
os indices de TBA do charque de carne ovina em decorréncia da adicdo de diferentes
antioxidantes, sintéticos e naturais, na atenuagdo de substancias reativas da peroxidacao lipidica.
As pecas de charque foram elaboradas com carne ovina, segundo os seguintes tratamentos: (1)
charque com adi¢cdo de a-tocoferol, (2) charque com adicdo de ficocianina, (3) charque com
adicao de butil hidroxitolueno, (4) charque com adicao do sinergismo tocoferol e 4cido ascorbico,
(5) charque sem adi¢do de antioxidantes. Para a determinagdo do malonaldeido foi utilizada a
analise de indice de TBA (4&cido 2-tiobarbittrico). Os resultados avaliados através da andlise de
variancia indicam que os antioxidantes ficocianina, tocoferol e o BHT apresentam eficiéncia na
inibi¢do de formacao de peroxidos e também de substancias secundarias, como malonaldeidos,
no produto charque de carne ovina.
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1 INTRODUCAO

A desidratacao de alimentos ¢ um procedimento utilizado no controle de microrganismos.
Entretanto, se o produto ¢ desidratado, este se torna muito suscetivel a oxidagdo, em razao da
remocdo da agua de hidratagdo, além da formagdo de radicais livres durante o processo de



secagem. A oxidacdo dos lipidios ¢ uma das mais importantes causas de deterioracdo da
qualidade dos alimentos, devido a formagdo de sabores e odores indesejdveis (rancidez
oxidativa), bem como a formagdo de substincias potencialmente toxicas. A oxidagdo pode ser
definida como o processo no qual o oxigénio ¢ adicionado ou o hidrogénio, ou elétron, ¢
removido. O componente que € reduzido e ganha elétrons ¢ o oxidante. Em alimentos, o oxidante
mais comum ¢ o oxigénio, embora outras substancias quimicas adicionadas ou enddégenas possam
também servir como oxidante.

Os lipidios presentes na carne, matéria-prima para a elaboragdo do charque podem sofrer
transformagdes quimicas das quais as mais importantes sdo: a rancidez hidrolitica, a rancidez
oxidativa e a reversdo. Estas sdo transformacgdes que afetam as qualidades sensoriais e biologicas
destes alimentos, visto a geracao de substancias reativas, os radicais livres.

Os peroxidos sdo os primeiros produtos formados da oxidacdo de dleos e gorduras
insaturados. Do ponto de vista da deterioracdo do alimento, os perdxidos sdo importantes
produtos oriundos de sua decomposi¢do, como: aldeidos, cetonas, alcoois, hidrocarbonetos e
acidos. As insaturagdes em todos os tipos de 6leo e gordura representam o centro ativo pelo qual
se inicia a reacao de oxidagao.

Os radicais livres sdo substancias quimicas que apresentam numero impar de elétrons,
sendo, portanto, altamente energéticos e instaveis; podem ser formados pela acdo direta de
alguma fonte de energia externa (luz, calor e radia¢do). A energia externa, ao atingir o atomo, faz
com que um elétron seja removido de seu orbital.

O indice de TBA (4cido 2-tiobarbiturico) ¢ utilizado no controle de qualidade de dleos,
gorduras e produtos que os contenham, por fornecer informacdes valiosas e essenciais a respeito
do estado oxidativo e na predi¢do da rancidez do alimento analisado. A rancidez, ou oxidagdo de
lipidios, ¢ a deterioracdo mais importante que ocorre nesse tipo de produto, definindo a vida til,
na medida em que gera produtos indesejaveis do ponto de vista sensorial e destroi vitaminas
lipossoluveis e 4cidos graxos essenciais.

Os antioxidantes sdo substancias que, adicionadas aos alimentos, permitem prolongar sua
vida de prateleira, pois atuam removendo os radicais livres, tdo logo estes sejam formados. Desta
forma, evitam a ocorréncia de descoloracdo e¢ o surgimento dos sabores desagradaveis
ocasionados, por exemplo, pela oxidacdo lipidica.

A funcdo especifica do antioxidante é retardar ou impedir a deterioracdo dos alimentos,
notadamente 6leos e gorduras, evitando a formacdo de “ranco”, por processos de oxidacdo. Os
antioxidantes naturais tém sido uma alternativa na substituicdo dos sintéticos, em razao dos
maleficios que os mesmos causam a saude. Os antioxidantes sintéticos mais usuais na industria
carnea sao o butil hidroxitolueno (BHT) e o butil hidroxianisol (BHA).

Objetivou-se verificar a capacidade antioxidante de diferentes substancias sintéiticas e
naturais na peroxidagao lipidica do charque de carne ovina.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

Para elaboragdo do charque ovino, a carne utilizada (ponta de agulha) foi analisada quanto
ao teor de lipidios, para a base de adicdo de antioxidantes. Sendo a analise realizada de acordo
com as Normas do Instituto Adolfo Lutz, utilizando-se o método com extrator de Soxhlet. Foram
elaboradas cinco amostras de charque, segundo os seguintes tratamentos: (1) charque com adigao



de oa-tocoferol, (2) charque com adi¢do de ficocianina, (3) charque com adicdo de butil
hidroxitolueno, (4) charque com adi¢ao do sinergismo tocoferol e acido ascorbico, (5) charque
sem adicao de antioxidantes. Para a determinacdo do malonaldeido foi utilizada a anélise do
indice de TBA (4cido - 2 - tiobarbittrico) com base no método demonstrado por Araudjo (1995).

2.2 Resultados e discussoes

A Figura 1 apresenta o indice de TBA (mg malonaldeido/kg amostra) em relagdo ao
tempo (dias) dos tratamentos analisados.
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Figura 1 - indice de TBA (mg malonaldeido/kg amostra) em relagdo ao tempo (dias) dos tratamentos analisados

Na Figura 1 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 do mesmo.

O tratamento com adi¢do de ficocianina apresentou menor indice de TBA, seguido do
tratamento com adi¢ao de tocoferol, BHT e tocoferol e acido ascorbico.

A formagdo de substincias oriundas da decomposicdo de perdxidos (malonaldeidos),
iniciou-se no tempo de 15 dias para todos os tratamentos. Entretanto, os valores de malonaldeidos
encontrados nos tratamentos com a adi¢ao de antioxidantes foram menores do que o tratamento
controle desde o tempo zero até o tempo 60, demonstrando que os antioxidantes retardam a
formagao de compostos que afetam a qualidade do produto.

Margarites et al. (2006), em estudo que objetivou verificar a agdo dos antioxidantes BHT,
tocoferol, tocoferol mais acido ascorbico e ficocianina na peroxidacdo lipidica do charque de
carne bovina, concluiram que os resultados referentes indice de TBA mostraram que, a partir do
tempo quinze dias, o tratamento controle apresentou valores de indice de TBA superiores aos
tratamentos com adicdo de antioxidante, o que demonstra a maior oxidacao lipidica dos mesmos.
O tratamento com adi¢do de BHT apresentou menor indice de TBA, seguido do tratamento com



adi¢ao de ficocianina, tocoferol e acido ascorbico e tocoferol. Os tratamentos com adi¢ao de
antioxidantes apresentaram uma menor formacdo de produtos secundarios comparados ao
tratamento de controle.

A adicdo de ficocianina e tocoferol no charque apresentou melhor inibicdo da oxidagdo
lipidica comparada com o antioxidante sintético BHT, o que favorece a possivel substitui¢ao de
substancias artificiais por substancias naturais para controle dessa reacdo indesejada, diante da
comprovagdo de efeitos maléficos causados por doses elevadas de BHT.

3 CONCLUSAO

Os antioxidantes naturais ficocianina e tocoferol apresentaram as melhores eficiéncias na
inibi¢do de formacao de substancias secundarias malonaldeidos no tempo de armazenamento do
charque de carne ovina.

E possivel a utilizagdo de antioxidantes naturais para a prevencdo da peroxidagao lipidica
de charque de carne ovina, podendo estes vir a substituir os antioxidantes artificiais, como o
BHT.
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