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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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ELABORAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS BOVINOS 
UTILIZANDO EXTRATOS DE ESPECIARIAS 

AROMÁTICAS COMO ADITIVO ALIMENTAR NATURAL

CAPÍTULO 4

Silvana Maria Michelin Bertagnolli
Universidade Franciscana, Santa  Maria, RS.

Aline de Oliveira Fogaça
Universidade Franciscana, Santa Maria, RS.

Luana da Silva Portella
Universidade Franciscana, Santa Maria, RS.

RESUMO:  O presente trabalho objetivou 
primeiramente a obtenção de extratos etanólicos 
de quatro especiarias: alecrim, sálvia, manjericão 
e orégano; e a caracterização desses extratos 
em relação ao teor de fenóis totais e a atividade 
antioxidante. Outro objetivo foi a elaboração 
de hambúrgueres com adição desses extratos, 
avaliando a composição centesimal, a oxidação 
lipídica durante o armazenamento e a qualidade 
sensorial dos produtos obtidos. Foram 
elaborados 4 hambúrgueres com extratos e 
um hambúrguer controle. Foram analisadas a 
composição centesimal, fenóis totais, atividade 
antioxidante, índice de peróxidos, análise de 
TBARS e análise sensorial, os resultados 
mostram que os extratos dos quatro temperos 
foram eficazes na inibição da oxidação lipídica, 
com alta atividade antioxidante. 
PALAVRAS-CHAVE: Alecrim; Orégano; Sálvia; 
Manjericão; Oxidação Lipídica. 

ABSTRACT: This study primarily aimed to 
obtain ethanol extracts of four spices: rosemary, 

sage, basil and oregano; and characterization 
of these extracts with the contents of total 
phenols and antioxidant activity. Another aimed 
was to elaborate hamburgers with addition 
of these statements, assessing the chemical 
composition, lipid oxidation during storage and 
the sensory quality of the products obtained. 
4 burgers with extracts and a burger control 
were developed. We analyzed the chemical 
composition, phenolic compounds, antioxidant 
activity, peroxide value, TBARS analysis and 
sensory analysis, the results show that the 
extracts of the four spices were effective in 
inhibiting lipid oxidation, with high antioxidant 
activity.
KEYWORDS: Rosemary; Oregano; Sage; 
Basil; Lipid oxidation

1 | 	INTRODUÇÃO

A carne e seus derivados representam uma 
parte importante da dieta humana e, ainda, são 
considerados alimentos de alto valor nutricional 
(PEREIRA; PINHEIRO, 2013), sendo uma fonte 
ideal de aminoácidos essenciais, e em menor 
extensão, de alguns minerais (BARBOSA, 
2010).

Atualmente, vem se tornando frequente 
o consumo de produtos cárneos de fácil 
preparo ou prontos para o consumo tais como 
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almôndegas, hambúrgueres, empanados, linguiças, mortadelas, salames e outros. 
Entretanto essas carnes merecem destaque porque estão envolvidas em surtos de 
toxinfecções alimentares, por possuírem elevada atividade de água, pH  favorável e 
elevado percentual de proteínas, minerais e vitaminas, tornando-as excelentes meios 
de cultura para o desenvolvimento de patógenos e deteriorantes (BIANCHIN, 2014).

Tendo em vista que o processo oxidativo é o agravante principal da deterioração 
química, resultando na redução da qualidade nutricional e alterações na cor, sabor, 
textura e segurança dos alimentos, a análise da ação antioxidante também é de 
suma importância, pois contribui para a preservação da qualidade desse alimento, 
bem como para o bem-estar do indivíduo através da ingestão de alimentos ricos em 
compostos antioxidantes por meio da alimentação (DEHKHARGHANIAN; ADENIER; 
VIJAYALAKHMI, 2010; HENRIQUE; FERREIRA; DOS REIS NUNES, 2017). Por este 
motivo é necessária a adição de componentes antioxidantes para prolongar a vida de 
prateleira de alimentos industrializados. 

Os compostos antioxidantes naturais têm sido isolados de diferentes partes de 
plantas tais como sementes, frutas, folhas e raízes (CARRER; DANIELI; SALGADO, 
2006). Estes extratos naturais além da atividade antioxidante também possuem 
atividade anti-inflamatória, anti-úlcera, anti-carcinogênica e redução do risco de 
doenças cardiovasculares (HAIDA et al., 2011).

Recentemente, o interesse na adição de aditivos em alimentos derivados de 
plantas tem aumentado, deste modo, o uso de especiarias e seus óleos essenciais e 
extratos têm demonstrado possuir propriedades tanto para a preservação da saúde 
como dos alimentos. O emprego de especiarias como antioxidantes naturais tem 
se destacado na indústria de alimentos, quer na forma de extratos, quer in natura 
(PEREIRA; PINHEIRO, 2013). Os antioxidantes podem reduzir ou prevenir a oxidação 
lipídica, apesar de terem a estabilidade reduzida quando expostos a altas temperaturas 
(HAIYING et al., 2008).

O alecrim, Rosamarinus officinalis, é uma planta perene e aromática que pertence 
à família Lamiaceae (RIBEIRO et al., 2012). No processamento de alimentos, o alecrim 
é uma das especiarias mais utilizadas, demonstrando um ótimo potencial antioxidante 
o qual pode ser atribuído à presença de compostos como o rosmanol, diterpenos 
rosmaridifenol e rosmariquinona (DOSSIÊ ANTIOXIDANTE, 2009). Ela também possui 
propriedades antimicrobianas que estão relacionadas com a presença de borneol, 
pinenos, cineol e cânfora (PORTE; GODOY, 2010). Seu óleo essencial é constituído 
por hidrocarbonetos monoterpênicos, ésteres terpênicos, linalol, verbinol, terpineol, 
3-octanona, e acetato de isobornila. A R. officinalis tem apresentado importante 
atividade antimicrobiana sobre fungos e bactérias Gram-positivas e Gram-negativas 
(CORDEIRO; PILETTI, 2004).

A Salvia, Salvia officinalis, pertence á família Lamiaceae. É utilizada como 
tempero  em alimentos para incrementar o sabor (ANTIOXIDANTES NATURAIS, 
2014). As propriedades antioxidantes dos extratos pertencem a diversos compostos, 
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principalmente  fenólicos, diterpenos, triterpenos, ácidos fenólicos e os flavonoides, 
derivados do ácido cafeico e ácido rosmarínicos.  Através do uso de Espectroscopia 
de Ressonância Paragmática (ESR), verificou-se que o principal mecanismo do efeito 
protetor da Salvia é sua capacidade de desativar os radicais livres na fase lipídica 
(MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009).

O manjericão, Ocimum basilicum, pertence á família Lamiacea, tem apresentado 
resultados satisfatórios em relação a sua atividade antioxidante, sendo associada aos 
compostos fenólicos que ele apresenta, principalmente ácido rosmarínico e também 
ao ácido cafeico (BIANCHIN, 2014).

O orégano, Origanum vulgare, pertencente à família Lamiaceae, é uma planta 
perene que cresce na região Mediterrânea e na Ásia, sendo muito cultivado em todo 
o mundo. Seus componentes possuem ação antioxidante como o timol e carvacrol. 
Concentrações elevadas de tocoferóis, que possuem propriedades antioxidantes, 
também são encontradas no extrato; têm sido usadas como estabilizadores da gordura 
a fim de aumentar o tempo de conservação dos alimentos (SOUZA et al., 2005).

Estes antioxidantes naturais são importantes também na preservação da saúde 
humana, eles minimizam danos oxidativos principalmente em algumas doenças e a 
presença de componentes bioativos, caracterizando os alimentos como funcionais 
(LAGOURI; NISTEROPOULOU, 2009; SILVA et al., 2010).

O estudo de produtos naturais com potencial aplicação em alimentos tem causado 
cada vez mais interesse devido à necessidade de produzir alimentos processados 
ao mínimo, com menos aditivos sintéticos, propriedades organolépticas preservadas 
e extensa vida de prateleira. Nesse contexto, extratos de plantas e especiarias 
condimentares já utilizados como flavorizantes e com potencial antimicrobiano ganham 
nova perspectiva de uso sendo suas propriedades importantes para a indústria alimentar, 
como atividade antioxidante e antimicrobiana; assim quando adicionadas aos alimentos 
podem substituir o uso de aditivos químicos. A partir do contexto apresentado, a adição 
de ingredientes funcionais como o Alecrim (Rosamarinus officinalis), o Manjericão 
(Ocimum basilicum), a Salvia (Salvia officinalis), e o Orégano (Origanum vulgare) 
em produtos cárneos altamente consumidos como o hambúrguer, são de extrema 
relevância para as indústrias devido aos vários benefícios proporcionados por estas 
fontes naturais de antioxidantes. 

Sendo assim, o presente trabalho objetivou primeiramente a obtenção de 
extratos etanólicos de quatro especiarias: alecrim, sálvia, manjericão e orégano; e 
a caracterização desses extratos em relação ao teor de fenóis totais e a atividade 
antioxidante. Numa segunda etapa, este trabalho teve como objetivo a elaboração 
de hambúrgueres com adição desses extratos, avaliando a composição centesimal, 
a oxidação lipídica durante o armazenamento e a qualidade sensorial dos produtos 
obtidos. 
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

As especiarias utilizadas foram alecrim (Rosamarinus officinalis, Lamiaceae), 
sálvia (Salvia officinalis, Lamiaceae), manjericão (Ocinum basilicum, Lamiaceae), e 
orégano (Origanum vulgare, Lamiaceae) obtidas no comércio local em Santa Maria - 
RS.

Obtenção dos Extratos

Após moídas, 1,5 g da amostra foram extraídas com 45mL de etanol 80% 
(v/v) em ultrassom durante 30 minutos. As soluções foram filtradas em papel filtro 
qualitativo os extratos obtidos foram submetidos ao processo de rotaevaporação em 
evaporador rotativo com temperatura da água do banho a 45°C, para a eliminação 
do solvente obtido foi armazenado em tubos de ensaio com rosca em freezer para 
posterior utilização.

Análise dos Extratos

Nos extratos de alecrim, orégano, sálvia e manjericão foram realizadas as 
análises de fenóis totais segundo Roesler et al. (2007) e a análise da atividade 
antioxidante, expressa em EC50, determinada pelo método da captura do radical livre 
DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) conforme descrito por Roesler et al. (2007). 

Elaboração dos hambúrgueres

A quantidade de extrato adicionada na massa cárnea para a elaboração dos 
produtos cárneos foi 10 mL de cada extrato em 300 g de cada tratamento segundo a 
metodologia de Trindade (2007).  

 A elaboração dos produtos cárneos bovinos seguiu a metodologia de Terra (1998), 
as matérias-primas foram obtidas do comércio local de Santa Maria, RS. Os produtos 
cárneos bovinos elaborados foram hambúrgueres. Esses produtos foram elaborados 
em triplicata no Laboratório de Técnica Dietética da Universidade Franciscana, Santa 
Maria, RS. 

Carne (g) Extrato
(mL)

Tempero Pronto*
(g) Farinha (g) Sal

(g)

Controle 300 - 90 2 5

Alecrim 300 10 90 2 5

Manjericão 300 10 90 2 5

Orégano 300 10 90 2 5

Salvia 300 10 90 2 5

Tabela 1- Ingredientes utilizados na elaboração do hambúrguer.
* Ingredientes do tempero pronto: farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, cebola, amido, sal, gordura 
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vegetal, açúcar, pimenta-do-reino, noz-moscada, realçador de sabor glutamato monossódico, aromatizante, 
acidulante ácido cítrico e corante caramelo.

Análises realizadas nos hambúrgueres

A composição centesimal dos produtos cárneos foi realizada de acordo com a 
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Durante o período de armazenamento de 
60 dias foram realizadas as análises de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico 
(TBARS) e Índice de Peróxidos nos períodos de 0, 15, 30, 45 e 60 dias.

Análise sensorial

 A análise sensorial foi realizada de acordo com as normas do Instituto Adolfo 
Lutz (2008), por meio de Teste Afetivo utilizando uma Escala Hedônica de cinco 
pontos (1 - gostei muito a 5 - não gostei). O teste foi realizado com 44 avaliadores 
não treinados, escolhidos aleatoriamente, que receberam as amostras codificadas, 
juntamente com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e a ficha de avaliação 
da análise sensorial. Os autores assinaram o Termo de Confidencialidade e o projeto 
teve  aprovação pelo Comitê de Ética e Pesquisa (CEP) da Universidade Franciscana 
(UFN) sob número 47341115.7.0000.5306. 

Análise estatística

Os resultados foram analisados estatisticamente, aplicando-se análise de 
variância, teste de variância e teste de Tukey para a comparação múltipla das médias, 
com nível de significância de 5%, utilizando os programas Excell® e Sasm-Agri 
(CANTERI et al., 2001).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 apresenta o resultado da composição centesimal dos hambúrgueres 
elaborados. Em relação ao Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos 
Hambúrgueres, a Instrução Normativa n°20/2000, o produto elaborado deve estar  
dentro dos limites estabelecidos, os quais são de no máximo 23% de gordura, no 
mínimo 15% de proteína, e no máximo 3% de carboidratos totais (BRASIL, 2000). As 
análises físico químicas são de suma importância para a determinação da composição 
nutricional do alimento, além de auxiliar na determinação dos fatores intrínsecos 
(como o pH, acidez titulável, teor de umidade) que podem propiciar o crescimento 
microbiano, alterando a qualidade do alimento (HENRIQUE; FERREIRA; DOS REIS 
NUNES, 2017). Observa-se que os hambúrgueres elaborados apresentaram um baixo 
teor de lipídeos e de umidade. 
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COMPONENTE QUANTIDADE 
UMIDADE 65,2 ± 1,13
PROTEÍNA 18,9 ± 0,19
LIPÍDEOS 7,6 ± 0,10

CARBOIDRATOS 4,48 ± 0,07
CALORIAS 162,0 ± 0,12

Tabela 1 - Composição centesimal do hambúrguer (expressa em g.100g-1) e valor calórico 
(Kcal.100g-1).

± Desvio Padrão

A tabela 2 apresenta os teores de fenóis totais nos extratos estudados e a atividade 
antioxidante, expressa em EC50, determinada pelo método de captura do radical 
DPPH. O extrato de Orégano foi o que apresentou maior teor de fenóis, enquanto 
que o de Manjericão obteve o menor teor destes compostos, sendo essa diferença 
estatisticamente diferente. Gonçalves, Santos e Morais (2015) não detectou fenóis 
totais no extrato aquoso de manjericão provavelmente devido a baixa concentração 
ou a baixa solubilidade deste composto em água. Este autor trabalhando com extrato 
etanólico de manjericão obteve resultados semelhantes ao da nossa pesquisa com os 
menores teores de fenóis totais quando comparado a extratos de outras especiarias. 
A extração de compostos fenólicos de produtos naturais é fortemente influenciada 
pelo solvente usado, ou seja, quanto maior sua polaridade, maior a quantidade de 
compostos fenólicos extraídos. Assim, provavelmente, os resultados do presente 
estudo pode estar relacionado a baixa concentração ou a baixa solubilidade destes 
compostos em água (DEL-RÉ; JORGE, 2011; GONÇALVES; SANTOS; MORAIS, 
2015).

Em relação à atividade antioxidante, o extrato de manjericão foi o que apresentou 
menor atividade antioxidante (maior EC50), ressalta-se que este extrato é o que 
apresenta também menor teor de fenóis totais. Por outro lado, o extrato de Alecrim, que 
obteve a maior atividade antioxidante nesta análise, não é o extrato com maior teor de 
fenóis, sugerindo que existe algum constituinte que contribui para ação sequestradora 
de radicais livres no extrato do Alecrim. Asolini, Tedesco e Carpes (2006) trabalhando 
com extratos aquosos e etanólicos de plantas como a sálvia e o alecrim, observaram 
uma atividade antioxidante acima de 84% nestes extratos, sendo que o de alecrim 
obteve uma atividade antioxidante acima de 97%, comprovando assim a atividade 
antioxidante desta planta.   

Extrato Fenois totais (µg.mL-1) EC50*

Orégano 165,8a ± 0,3 29,5b

Sálvia 128,8ab ± 16,1 20,0a

Manjericão 109,6b ± 9,2 45,8c
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Alecrim 125,5ab ± 4,0 18,3a

Tabela 2 - Fenóis totais (mg.L-1 de ácido gálico) e atividade antioxidante dos extratos.
* método de sequestro do radical DPPH, expresso em EC50.

* Médias seguidas, na mesma coluna, com letras diferentes são diferentes estatisticamente (p< 0,05). 

A figura 1 apresenta os teores de peróxidos nos produtos durante o armazenamento 
por 60 dias. A determinação do índice de peróxidos em produtos de origem animal 
por oxidimetria tem por objetivo determinar o índice de peróxidos de produtos de 
origem animal, indicando o grau de oxidação da gordura animal (LANAGRO, 2014). A 
oxidação da gordura é um processo autocalítico, que na presença de alguns fatores 
como a temperatura, enzimas, luz e íons metálicos podem influenciar a formação de 
radicais livres.

Figura 1 - Índice de Peróxidos em hambúrgueres elaborados com adição de extratos vegetais, 
durante o armazenamento por 60 dias. Controle – sem adição de extrato vegetal.  

Observa-se que no hambúrguer controle ocorreu um aumento mais acentuado 
dos teores de peróxidos, indicando uma maior oxidação. No hambúrguer controle 
não havia presença de nenhum componente antioxidante capaz de evitar o processo 
autocalítico, por isso houve maior formação de hidroperóxido podendo resultar na 
ocorrência de rancificação da gordura. Já em relação ao hambúrguer que continha 
o extrato de alecrim, o qual obteve melhores resultados de atividade antioxidante, 
observou-se menor concentração de índice peróxidos. Os demais extratos, também 
apresentaram menor formação de hidroperóxidos em relação ao controle. Desta forma, 
podemos afirmar que os extratos estudados foram eficientes no controle do processo 
oxidativo, evitando a formação dos radicais livres responsáveis pela oxidação da 
gordura.

A determinação de TBARS é utilizada como indicador do grau de oxidação lipídica, 
este valor nos dá a quantidade de malonaldeído (MDA) formado durante o processo 
oxidativo do alimento, podendo levar a degradação dos ácidos graxos (KIRSCHNIK; 
MACEDO-VIEGAS, 2009). Os produtos primários desta oxidação constituem-se 
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principalmente de hidroperóxidos os quais são rapidamente decompostos em outras 
substâncias como o malonaldeído que sob a condição de aquecimento e presença do 
ácido 2-tiobarbitúrico reagem formando o complexo cromogênio vermelho, tornando-
se um indicador de gordura oxidada.

 Figura 2 – Análise de TBARS (mg malonaldeído/ Kg amostra) em hambúrgueres adicionados 
de extratos de especiarias aromáticas no período de 0 a 60 dias.

Na figura 2 podemos observar que os produtos adicionados de extrato de 
Alecrim, Manjericão, Orégano e Sálvia apresentaram resultados inferiores ao controle, 
em relação à quantidade de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico, ou seja, 
menores quantidades de malonaldeído foram formadas. Observa-se que durante os 
30 primeiros dias a formação de malonaldeído é pequena em todos os tratamentos, 
não sendo possível notar grandes diferenças. A partir da análise de 45 dias é que 
começam a aparecer as diferenças, acentuando-se na análise com 60 dias. Dentre 
os quatro extratos estudados, o de Alecrim se destacou por obter a menor quantidade 
formada de gordura oxidada no período significativo de 30-60 dias. Já no hambúrguer 
controle, o qual não continha extrato de nenhuma das plantas, notou-se uma oxidação 
lipídica em maior grau, e maior quantidade de malonaldeído formado a partir de 30 
dias de análise. Os resultados mostram que os extratos foram eficientes no controle 
da oxidação lipídica. Mariutti e Bragagnolo (2009) obtiveram um controle eficaz da 
oxidação lipídica com adição de 0,05 % de sálvia em hambúrgueres de carne suína. 

  Cor Odor Sabor Textura
Controle 2,0ns ± 1,05 2,1 ns ±0,84 2,2 ns ±1,16 2,0 ns ±1,12
Alecrim 1,8 ns ± 0,99 2,2 ns ± 0,89 2,4 ns ± 1,39 2,0 ns ± 1,03

Orégano 1,8 ns ± 0,87 1,9 ns ± 0,78 2,0 ns ± 1,06 1,8 ns ± 0,74
Sálvia 1,9 ns ± 0,94 2,2 ns ± 0,82 2,5 ns ± 1,27 2,2 ns ± 1,18

Manjericão 1,7 ns ± 0,73 2,0 ns ± 0,75 2,0 ns ± 1,03 2,0 ns ± 0,89

Tabela 3- Análise sensorial dos hambúrgueres com diferentes extratos. 
ns : diferença estatística não significativa ±  desvio padrão. Média 44 avaliadores. 
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A Tabela 3 apresenta o resultado da análise sensorial dos hambúrgueres 
elaborados, os atributos avaliados são aqueles preconizados pela Instrução Normativa 
n°20 de 2000 (BRASIL, 2000). A análise estatística não apresentou diferença entre os 
hambúrgueres avaliados, para nenhum atributo. Corroborando com Leão et al. (2017) 
de que antioxidantes naturais podem ser incorporados na carne e seus subprodutos 
diretamente, entretanto, eles devem ser utilizados sem comprometer suas propriedades 
sensoriais. 

Entretanto é interessante ressaltar alguns pontos. Em relação ao atributo cor, 
um dos primeiros parâmetros a ser observado pelos avaliadores, observa-se que 
a adição de extratos de plantas não interfere no produto final, apesar dos extratos 
apresentarem cor verde. O atributo cor apresenta as melhores avaliações, indicando 
que a aparência dos hambúrgueres estava de acordo com o esperado para esse tipo 
de produto. Apesar de não apresentar diferença estatística no atributo odor, observa-
se que os hambúrgueres com extrato de alecrim e sálvia apresentaram as melhores 
avaliações, provavelmente devido ao forte aroma desses temperos.  

No que se refere ao sabor, os hambúrgueres adicionados de extrato de orégano 
e manjericão obtiveram a melhor avaliação, demonstrando maior aceitação dos 
avaliadores, o que os torna um produto industrializado aceitável pelo comércio. Sendo 
que o hambúrguer adicionado de sálvia teve menor aceitação pelos provadores. 

Em relação ao atributo textura, o hambúrguer de orégano teve melhor aceitação 
quando comparados aos outros hambúrgueres.

4 | 	CONCLUSÃO

Com base nos resultados obtidos no presente experimento, o extrato de orégano 
apresentou o maior teor de compostos fenólicos e o extrato de alecrim apresentou a 
maior atividade antioxidante e o hambúrguer que continha este extrato obteve a menor 
concentração de índice peróxidos, bem como a menor quantidade formada de gordura 
oxidada. Demonstrando que os extratos estudados foram eficientes no controle do 
processo oxidativo, evitando a formação dos radicais livres e no controle da oxidação 
lipídica. Na análise sensorial os hambúrgueres não apresentaram diferença estatística 
entre o controle e os extratos das especiarias adicionados.
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