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APRESENTACAO

A obra “As Ciéncias Biolégicas e da Saude na Contemporaneidade” consiste de
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora, em seus 22 capitulos do volume
Il, apresenta a importancia do desenvolvimento de novas pesquisas nos ambitos da
saude e da natureza e ainda a relevancia da busca de novas terapias para o tratamento
de variadas patologias.

O desenvolvimento de pesquisas no campo da saude representa uma ferramenta
importante para a busca de novas estratégias para o diagnéstico, acompanhamento
do curso e tratamento de doencas. E na area da saide que a biotecnologia encontra
algumas de suas aplicagdes mais benéficas e abrangentes. Por meio de diferentes
vertentes biotecnologicas, como a producéo e atuacéo de organismos geneticamente
modificados; a engenharia genética, que permite qualquer tipo de alteracao em nivel de
DNA e experimentos empregando espécies vegetais e/ou compostos isolados para o
desenvolvimento de terapias alternativas e aprimoramento das terapias convencionais.

Atualmente a busca por novos compostos com atividade terapéutica é feita
majoritariamente através da experimentacdo de produtos naturais, uma vez que
muitos destes tém comprovadas cientificamente suas propriedades antimicrobianas,
antioxidantes, anti-inflamatérias, antineoplasicas, analgésicas, entre outras.

Desse modo, este volume Il apresenta artigos que tratam: das propriedades
antioxidantes de espécies vegetais como o alecrim e o cha verde; estudos
microbiolégicos e de toxicidade de espécies vegetais e animais; caracterizacdo de
acidos nucleicos e proteinas; emprego da engenharia genética para elucidacéo de
mecanismos de acéo e desenvolvimento e experimentagao de alimentos funcionais.
Assim, esta obra é dedicada aos pesquisadores da area de saude, que buscam reciclar
seus conhecimentos por meio de pesquisas relevantes e se atualizar perante as novas
tecnologias e descobertas cientificas e biotecnologicas aplicadas as areas da saude.

Portanto, esperamos que este livro possa estimular outros estudantes e
profissionais de saude ao desenvolvimento de pesquisas e estudos a fim de incorporar
a literatura referéncias atualizadas e possibilitar a aplicabilidade dos resultados dessas
pesquisas as praticas profissionais diarias.

Nayara Araujo Cardoso
Renan Rhonalty Rocha
Maria Vitéria Laurindo
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CAPITULO 6

AVALIACAO DO EFEITO ANTIOXIDANTE DOS
EXTRATOS DE ALECRIM (ROSMARINUS
OFFICINALIS) E CHA VERDE (CARMELLIA SINENSIS)
EM LINGUICAS FRESCAL BOVINA

Thaisa Cidarta Melo Barbosa
Universidade Federal da Paraiba

Jodo Pessoa- Paraiba

Juliana Nobrega Clemente
Universidade Federal de Campina Grande
Pombal -Paraiba

Karina da Silva Chaves

Universidade Federal do Mato Grosso
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Sthelio Braga da Fonseca
Universidade Federal de Campina Grande
Pombal -Paraiba

Bruno Raniere Lins de Albuquerque
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Universidade Federal de Campina Grande
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RESUMO: A composicdo quimica dos
embutidos carneos torna-os susceptiveis
as alteragbes sensoriais e nutricionais pelo
processo de oxidacéo lipidica. Uma alternativa
para estender a vida de prateleira € a adicdo de
antioxidantes naturais, uma vez que a utilizagao
esta associada aos beneficios proporcionados
a saude e a preservacdo das caracteristicas
dos alimentos. Neste contexto, objetivou-se
avaliar o potencial antioxidante dos extratos
de alecrim (Rosmarinus officinalis) e cha verde
(Carmellia sinensis) na estabilidade oxidativa
de linguica frescal bovina. O teor de fenodlicos
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totais dos extratos vegetais foi avaliado por
liqguida de
alta eficiéncia (CLAE). As linguicas foram

Folin-Ciocalteu e cromatografia

preparadas utilizando as formulacbes: (F1):
sem antioxidante; (F2): antioxidante BHT; (F3):
extrato de alecrim e (F4): extrato de cha verde,
nas quais foram realizadas analises fisico-
quimicas e de oxidacéo lipidica no periodo de 30
dias de armazenamento. Comrelagdo ao teor de
fendlicos totais, os extratos revelaram resultados
de 464,52 mg EAG/g para o alecrim e 266,47 mg
EAG/g para o cha verde. Todas as formulagdes
das linguicas apresentaram resultados dentro
dos parametros fisico-quimicos preconizados
em legislagcéo vigente, com valores médios de
69,20; 18,10 e 5,25% para umidade, proteina,
lipidios,
oxidacéo lipidica indicou que o antioxidante
BHT inibiu 99% dos efeitos indesejaveis da
oxidac&o, enquanto os antioxidantes naturais

respectivamente. A avaliagdo da

apresentaram inibicbes para alecrim de 43,2%
e cha verde de 63,9%. Dessa forma, os extratos
vegetais mostraram-se eficientes no controle
da oxidagao em linguica frescal bovina.

PALAVRAS-CHAVE:
oxidacao lipidica, produtos carneos.

compostos bioativos,

ABSTRACT: The chemical composition of meat
sausages making them susceptible to sensorial
and nutritional changes by the lipid oxidation
process. An alternative to extending shelf life is
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the addition of natural antioxidants, since use is associated with the health benefits
and preservation of food characteristics. In this context, the objective was to evaluate
the antioxidant potential of rosemary extracts (Rosmarinus officinalis) and green tea
(Carmellia sinensis) on the oxidative stability of fresh bovine sausage. The total phenolic
content of the plant extracts was evaluated by Folin-Ciocalteu and high performance
liquid chromatography (HPLC). The sausages were prepared using the formulations:
(F1): without antioxidant; (F2): antioxidant BHT; (F3): rosemary extract and (F4): green
tea extract, in which physicochemical and lipid oxidation analyzes were carried out
within 30 days of storage. With respect to the total phenolics content of the extracts
showed results of 464.52 mg EAG / g for rosemary and 266.47 mg EAG / g for green
tea. All the formulations of the sausages presented results within the physico-chemical
parameters recommended in current legislation, with average values of 69.20; 18.10
and 5.25% for moisture, protein, lipids, respectively. The evaluation of the lipid oxidative
indicated that the antioxidant BHT inhibited 99% of the undesirable effects of the
oxidation, whereas the natural antioxidants showed inhibitions for rosemary of 43.2%
and green tea of 63.9%. Thus, the extracts were efficient in the control of oxidation in
fresh bovine sausage.

KEYWORDS: bioactive compounds, lipid oxidation, meat products.

11 INTRODUCAO

A carne bovina é um alimento extremamente nutritivo, rico em proteinas,
aminoacidos essenciais, vitaminas do complexo B e minerais como ferro e zinco
(MEDEIROS et al., 2015). Uma estratégia viavel para prolongar a vida util, produzir
alimentos proteicos com alta qualidade e agregar valor a matéria-prima é a elaboracao
de produtos carneos (SILVA et al., 2017).

Emdecorréncia do facil preparo, aceitabilidade e por possuir nutrientes que saciam
a fome rapidamente, a linguica frescal tornou-se um produto potencial no mercado
para comercializacdo e consumo. De acordo com a legislagcéao brasileira, entende-se
por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de agougue,
adicionados ou nao de tecido adiposo, ingredientes, embutidos em envoltério natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2000).

Os embutidos carneos possuem uma composicao rica em lipidios que confere
caracteristicas desejaveis, como suculéncia, sabor e maciez as carnes. No entanto,
este constituinte quimico torna os produtos carneos susceptiveis a oxidagao lipidica,
responsavel pela degradacao de acidos graxos essenciais e do surgimento de odores
e de sabores desagradaveis (ranco), além da formag¢ao de compostos potencialmente
toxicos ao organismo humano (LIMA, 2016). Em contraponto, a industria de alimentos
tem buscado diversos métodos para estender ao maximo a vida de prateleira dos
produtos. Uma das substancias utilizadas para este fim sdo os antioxidantes, cuja
finalidade consiste em inibir ou retardar a oxidacdo dos componentes lipidicos.

Varios tipos de antioxidantes sintéticos, como hidroxitolueno butilado (BHT),

As Ciéncias Biolégicas e da Saude na Contemporaneidade 2 Capitulo 6




hidroxianisol butilado (BHA), propil galato (PG) e terc butil hidroquinona (TBHQ) ha
muito tempo séo utilizados na industria de carnes para retardar a oxidacdo (MARIUTTI
et al., 2011). Nos ultimos anos pesquisas se intensificaram, comprovando que estes
compostos apresentaram efeitos toxicos e carcinogénico (OLIVEIRA, 2012). Assim,
o interesse na utilizacdo de antioxidantes naturais, proveniente de extratos vegetais,
surge como alternativa viavel, visto que possuem propriedades antimicrobianas,
antioxidantes e estabilizantes para os alimentos, além da reducéo dos riscos de varias
doencas para os consumidores (SIGER et al., 2012).

As ervas alecrim (Rosmarinus officinalis) e cha verde (Carmellia sinensis) sao
conhecidas por possuirem caracteristicas antioxidantes efetivas nos alimentos,
uma vez que sao fontes de compostos fendlicos, substancias naturais extraidas
de material vegetal, cuja aplicacdo na industria de alimentos deve-se as suas
propriedades antimicrobianas e antioxidantes (HONORATO et al., 2013). Além disso,
atuam na protecdo do corpo humano contra os radicais livres, inibindo doencas
cronicas (SERAFINI, 2013). Deste modo, as pesquisas por antioxidantes naturais
tém aumentado, tornando-se uma ferramenta no controle de processos oxidativos em
alimentos.

Dessa forma, objetivou-se avaliar a estabilidade oxidativa de linguica frescal
bovina adicionada de extratos de alecrim (Rosmarinus officinalis) e cha verde (Carmellia
sinensis) durante 30 dias de armazenamento.

2 | MATERIAIS E METODOS

O estudo foi desenvolvido no Laboratorio de Tecnologia de Carne, Ovos e
Pescado da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG/UATA), utilizando a
etapas descritas nesta metodologia.

2.1 Obtencao e avaliacao dos extratos vegetais

Os extratos vegetais foram obtidos utilizando amostras de cha verde (Carmellia
sinensis) e alecrim (Rosmarinus officinalis), com auxilio dos solventes de extracéo
aquoso (100% éagua), alcodlico (100% etanol) e o hidroalcdolico (70% etanol e 30%
agua). Os extratos foram preparados seguindo a metodologia descrita por Cordeiro
et al. (2012), a partir de 10 g de erva para 100 ml de solvente, onde passou por um
processo de agitacdo mecénica por quatro horas. Em seguida, houve a filtracdo em
papel filtro e secagem em estufa de circulacdo a 40°C até estarem completamente
secos. Apés a secagem, foram armazenados sob refrigeracdo e ao abrigo da luz.

O teor de fendlicos totais presentes nos extratos de cha verde e alecrim foram
verificados por meio do método de Folin-Ciocalteu segundo Rossi e Singleton (1965),
com modificacdes de Silva et al. (2006). O acido galico foi usado na curva padréo e
os resultados foram expressos em termos de acido galico equivalente (mg GAE/g
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extrato).

As analises cromatogréaficas foram realizadas em um cromatografo liquido de alto
desempenho (HPLC) Shimadzu (Kyoto, Japéo), equipado com um injetor automatico
Rheodyne 7125i e um detector UV/VIS. As colunas utilizadas foram uma coluna
Shimadzu LC-18 (25 cm x 4,6 mm, 5um particle size, da Supelco, Bellefonte, PA) e
uma pré-coluna C-18 ODS Shimadzu. Para a identificagdo dos compostos fendlicos,
as amostras foram eluidas com um sistema gradiente que consiste em solvente A (2%
acido acético, v/v) e solvente B (acetonitrila:metanol, 2:1, v/v), utilizados como fases
mébveis, com um fluxo de 1 mL/min. A temperatura da coluna foi mantida a 25 °C e o
volume de injecéo foi de 20 pL. O sistema de gradiente iniciou-se a partir de 90% A a
0 min, 88% A em 3 min, 85% A em 6 min, 82% A em 10 min, 80% A em 12 min, 70%
A em 15 min, 65% A em 20 min, 60% A em 25 min, 50% A em 30-40 min, 75% A em
42 min e 90% A em 44 min, segundo Meireles (2017). A corrida cromatografica total
foi de 50 minutos. Os picos dos compostos fendélicos foram monitorizados a 280 nm.
Os compostos fendlicos foram identificados por meio da comparag¢ao dos tempos de
retencdo com os padrdes de acidos fendlicos e flavonoides, sendo quantificados em
concentracdes de mg/mL a partir de curvas de calibracdo e os cromatogramas foram
registrados no software LabSolutions Data System.

2.2 Elaboracao e caracterizacao da linguica frescal bovina

Foram elaboradas quatro formulagbes de lingui¢ca frescal bovina com duas
repeticdes de cada tratamento, com as formulagdes: F1- sem adicdo de antioxidante,
F2 - adicao do antioxidante BHT (0,003%), F3 - adicéo do extrato de alecrim (0,006%)
e F4 - adicdo do extrato de cha verde (0,021%). As dosagens dos antioxidantes
adicionados nas linguicas foram determinadas conforme resultados verificados em
analise do teor de fendlicos totais e segundo estudos consoantes de Pereira (2009),
Cordeiro et al. (2012) e a legislagéo brasileira para antioxidantes sintéticos (BRASIL,
2006).

Para obtencéo das linguicas frescais a carne (corte coxao mole) e o toucinho
foram submetidos a moagem, seguido da adi¢cao dos ingredientes descritos na Tabela
1 e de homogeneizagcdo manual. Posteriormente a emuls&o carnea foi embutida em
tripa natural suina, sendo todos os tratamentos armazenados sob refrigeracéo de 0 a
+ 4 °C e submetidos ao estudo de vida de prateleira (DALMAS, 2013).

Ingredientes F1 F2 F3 _ z:éhé
(%) (Controle) (BHT) (Alecrim) verde)
Carne bovina 82,5 82,5 82,5 82,5
Toucinho 10 10 10 10

Sal refinado 1,5 1,5 1,5 1,5
Antioxidante - - - -

BHT - 0,003 - -
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Alecrim - - 0,006 -

Cha verde - - - 0,021
Pimenta 0,1 0,1 0,1 0,1
Alho 0,1 0,1 0,1 0,1
SRaetf(')‘iador e o 0,1 0,1 0,1
Estabilizante 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal de cura 0,2 0,2 0,2 0,2
Aguagelada 5 5 5 5

Tabela 1. Formulagdes da linguica frescal bovina

As linguicas frescais bovina foram caracterizadas obedecendo as metodologias
descritas abaixo, com a realizacdo das anélises em ftriplicatas:

Composicao Centesimal: os teores de umidade, cinzas e proteinas realizadas de
acordo com a metodologia da AOAC (2012). O teor lipidico foi verificado seguindo os
procedimentos de Folch et al. (1957). Os carboidratos foram estimados por diferenca
seguindo a metodologia do Instituto Adolpho Lutz (2008).

Oxidacéo lipidica: a oxidagao lipidica dos produtos foi determinada durante 30
dias pelo método do acido tiobarbiturico (TBARS), de acordo com a metodologia
descrita por Rosmini et al. (1996).

Analise estatistica: os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), utilizando um delineamento inteiramente casualizado (DIC) e teste de média
Tukey ao nivel de 5% de significancia, com auxilio do software estatistico ASSISTAT
7.7.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados verificados na analise de compostos fenodlicos totais para o
antioxidante sintético e os extratos naturais utilizando diferentes solventes de extracao
estao apresentados na Tabela 2.

Teor de fendlicos totais*
Solventes de Extrato de

extracao (%) alecrim Extrato de cha verde BHT
Agua 464,522 178,77°
Etanol 4417° 32,22 1332,34
Etanol/Agua 145,30° 266,472

Tabela 2- Teor de fendlicos totais do antioxidante sintético e dos extratos vegetais

* Os resultados est@o expressos em mg EAG/g extrato para teor de fendlicos totais.

O extrato de alecrim utilizando solvente aquoso apresentou maior conteudo de
compostos fendlicos totais dentre os extratos vegetais analisados, ja o extrato de cha
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verde obtido com solvente hidroalcodlico conteve maior teor de compostos fendlicos,
demonstrando assim que esses solventes foram mais eficientes na extracao dessa
classe de substancias quimicas. Para o antioxidante sintético BHT foi verificado o
resultado de 1332,34 EAG/g de compostos fendlicos totais, apresentando conteudo
superior de compostos quando comparado com o0s demais tratamentos. A elevada
quantidade de substancias bioativas esta relacionada a capacidade de retardar a
deterioracdo, rancidez ou descoloragdo causada pela oxidacdo (HONORATO et al.,
2013).

Na Tabela 3 e na Figura 1 estdo apresentados os resultados verificados na
identificacdo e a concentracdo dos compostos fendlicos encontrados nos extratos
vegetais.

Compostos fenélicos (mg/100g) Extrato Aquoso de  Extrato hidroalcoodlico de

Alecrim Cha verde
Acidos fendlicos
Acido 3,4 dihiroxibenzoico 0,22 2,43
Acido 4 Hidroxibenzoico 0,09 0,23
Acido p-Cumarico 0,03 0,01
Acido Siringico 0,03 -
Acido 2,5 dihidroxibenzoico 0,95 3,51
Acido Vanilico 0,14 0,93
Acido Feldrico 0,20 0,02
Acido Elagico 0,07 -
Acido Cafeico 0,23 2,43
Acido transcinamico - 0,05
Flavonoides
Rutina 0,23 0,21
Miricetina 0,29 0,74
Quercetina 0,04 0,02
Kampferol 0,02 -
Catequina 0,03 0,05
Crisina 0,05 0,21
Vanilina - 0,14
TOTAL 2,62 10,98

Tabela 3- Identificacdo e quantificagdo dos compostos fendlicos por CLAE presentes nos
extratos vegetais
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1 - Acido 3,4 dihidroxibenzoico
2 - Catequina

3- Acido 2,5 dihidroxibenzoico
4 - Acido 4 Hidroxibenzoico

5 - Acido vanilico

6 - Acido Siringico

7 - Acido p-Cumarico

8- Acido Felirico

9. Acido Elagico

10 - Rutina

11 - Miricetina

12 - Acido Cafeico

13 - Quercetina

14 - Kampferol

15 - Crisina

16 Extrato de Alecrim

Ik and ity (mv)

&<

Tempo (min)
A

1 - Acido 3.4 dihidroxibenzoico
2 - Catequina
. 3 - Acido 2,5 dihidroxibenzoico
Extrato de chd verde 4 - Acido 4 Hidroxibenzoico
5 - Acido vanilico
6 - Acido p-Cumdrico
000 7 - Acido Felirico
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0000 =
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20000 - 3
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Figura 1 - Cromatograma do perfil dos compostos fendlicos

Os acidos fendlicos identificados em maiores quantidades nos extratos de alecrim
e chéa verde foram o acido 2,5 dihidroxibenzoico, o acido 3,4 dihroxibenzoico e o acido
Cafeico (Tabela 3, Figura 1).

O écido 2,5-dihidroxibenzoico foi verificado em concentra¢des de 0,95 mg/g no
extrato de alecrim e 3,51 mg/g no extrato de cha verde. O &cido esta vinculado a
atividade neuroprotetora, inibicao da oxidacao do LDL e na prevencédo de doencas
cardiovasculares (KABRA et al., 2014).

Os flavonoides sdo importantes compostos que possuem capacidade antioxidante
atuando na protecdo dos tecidos contra aos danos oxidativos, devido ao elevado
potencial de oxidacao e reducéo (COIMBRA, JORGE, 2012). Dentre os flavonoides
identificados nos extratos vegetais, observou-se quantidades majoritarias de rutina e
miricetina (Tabela 3, Figura 1).

A rutina é amplamente encontrada em alimentos de fontes vegetais. Nos extratos
de alecrim e cha verde foram obtidos valores de 0,23 mg/g e 0,21mg/g, respectivamente.
Esse composto é considerado o mais importante da classe dos flavonoides, tendo
em vista que apresenta propriedades de inibir o processo de formacao de radicais
livres em varios estagios e outras atividades bioldgicas como prevencao de doencgas

cardiovasculares e anticarcinogénica (LEE et al., 2011).
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Os resultados obtidos para a caracterizagéo fisico-quimica da linguica frescal
bovina estao descritos na Tabela 4.

Parametros Fl F2 k3 4
(Controle) (BHT) (Alecrim) (Cha verde)
Umidade (g/100 g) 69,46°+0,53 69,102+0,53 68,872+0,53 69,362+0,53
Proteina (g/100 g) 17,37°+2,65 18,15%+2,65 18,45%+2,65 18,44%°+2 65
Lipidios (g/100 g) 5,182+0,25 5,332+0,25 5,032+0,25 5,442+0,25
Carboidrato (g/100 g) 5,40°+0,80 4,912+0,80 4,992+0,80 4,012+0,80
Cinzas (g/100 g) 2,572+0,10 2,512+0,10 2,652+0,10 2,732+0,10

Tabela 4- Parametros fisico-quimicos da linguica frescal bovina

A umidade influencia nas caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e
microbiolégicas dos produtos carneos (SANTOS, 2016). O teor de umidade verificado
no estudo para as diferentes formulagdes encontram-se de acordo com a legislacao
brasileira, que permite a quantidade maxima de umidade de 70 % em linguica
frescal. Ja as proteinas presentes nos produtos carneos desempenham importantes
propriedades funcionais, sensoriais e nutricionais (UTRERA; ESTEVEZ, 2012). Nos
resultados verificados no estudo observa-se que todas as formulagcées permaneceram
dentro dos limites estabelecidos pela legislagcdo que admite para linguica frescal no
minimo 12% de proteina no produto final (BRASIL, 2000).

As linguicas frescais apresentaram resultados semelhantes para o teor lipidico,
identificando valores que variaram de 5,03 a 5,44%, nédo sendo verificada diferenca
significativa em relagdo as formulagbes analisadas. Como também os resultados
permaneceram dentro dos limites estabelecidos pela Instrugdo Normativa N° 4 do
MAPA (BRASIL, 2000). Os lipidios presentes nos produtos carneos atribuem aos
alimentos sabor e aroma agradavel, melhora a textura e palatabilidade. Todavia, este
constituinte quimico tornam os produtos susceptiveis a oxidagao lipidica, diminuindo o
tempo de vida util do alimento (LIMA, 2016).

Em relacdo ao conteudo de residuo mineral fixo os resultados obtidos nesta
pesquisa variaram de 2,51 a 2,73%, ndo apresentando diferencga estatistica significativa
(p>0,05) entre as formulagbes avaliadas. Para o constituinte carboidrato verificou-se
que as formulag¢des de linguicas também néo apresentaram diferenca significativa.

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados da oxidacao lipidica na linguica
frescal, observados pela formacdo do malonaldeido durante o armazenamento 30
dias.

As Ciéncias Biolégicas e da Saude na Contemporaneidade 2 Capitulo 6




Estudo da vida de prateleira

Formulacdes 0 (dias) 30 (dias)

F1 (Controle) 0,3418% + 0,24 0,6441%A + 1,22
F2 (BHT) 0,4099* + 0,18 0,4064°* + 0,39
F3 (Alecrim) 0,4216%® +0,28 1,0733% + 1,11
F4 (Cha verde) 0,4114%8 £ 0,18 0,5893 + 0,51

Tabela 5. Estudo da vida de prateleira de linguica frescal bovina adicionada de diferentes
antioxidantes

* Letras mailsculas diferentes nas linhas indicam diferenca estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05); Letras
minusculas diferentes nas colunas indicam diferencga estatistica pelo teste Tukey (P<0,05)

A oxidacdo lipidica € uma reacdo em cadeia complexa ocasionada por radical
livre que envolve o consumo de oxigénio molecular e afeta principalmente os
acidos graxos insaturados dos lipidios presentes nos produtos carneos, levando ao
desenvolvimento de rancidez e alteragbes nas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
A extensao da oxidacdo é afetado por varios fatores, como catalisadores de metais,
mioglobina, enzimas, atividade de agua, composicéo de gordura, enzimas oxidativas,
processamento e armazenamento (VIEIRA et al., 2017).

Os resultados obtidos demonstram que ao final do estudo de vida de prateleira
com 30 dias, as formulacdes F1, F3 e F4 diferiram estatisticamente, apresentando um
aumento na oxidagao lipidica em relacédo ao tempo inicial. Bem como, observou-se
que as linguicas adicionadas de extrato de alecrim obtiveram maiores resultados de
TBARS, indicando uma maior oxidacéo para a formulagéo, podendo esta relacionado
a menor quantidade de compostos fendlicos presentes no extrato de alecrim verificado
nos resultados descritos na Tabela 3 deste estudo.

41 CONCLUSAO

Os extratos vegetais revelaram maior conteudo de compostos fendlicos totais na
extracdo aquosa para o alecrim e hidroalcélico para o cha verde, demonstrando serem
importantes fontes de compostos bioativos, através da identificacdo e quantificacéo
de composto fendlicos e flavonoides (acido 2,5 dihidroxibenzoico, o acido 3,4
dihroxibenzoico,acido, rutina e a mericetina).

Os resultados da caracterizacéo fisico-quimica das linguicas frescais adicionadas
de diferentes antioxidantes atenderam as normas estabelecidas pela legislacao para
linguica frescal.

Durante o estudo de vida de prateleira a oxidagao lipidica foi inibida com maior
eficacia pela adicao do antioxidante BHT. Porém, o extrato vegetal de cha verde
evidenciou a capacidade de inibir a oxidacao lipidica, favorecendo a substituicao de
substéancias artificiais por naturais na industria de alimentos.
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