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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 6

EFEITO DOS EXTRATOS HIDRO-ETANOLICOS DE ERVA
MATE (llex paraguariensis) E DE MARCELA (Achyrocline
satureioides) NA INIBICAO DA OXIDACAO LIPIDICA E NA
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RESUMO: O efeito de dois niveis (0,5% e 1%)
de extratos hidro-etandlicos de erva mate (/lex
paraguariensis) e de marcela (Achyrocline
satureioides), bem como da composi¢cdo mista
de extratos de erva mate e marcela (1/1:v/v),
na inibicdo da oxidacgéo lipidica e a interferéncia
na colorimetria (CLab) da banha suina foram
avaliados. A atividade antioxidante foi elevada
para todos os extratos e composi¢coes mistas
de extratos. Se observaram valores entre 91,86
e 99,15% na inibicdo da oxidagao lipidica, no
teste de oxidagcao acelerada. Nao foi observado
efeito sinérgico, nem antagénico na composicao
mista de extratos de erva mate e de marcela
(1/1:v/v) sobre a inibicdo da oxidagcdo. Na
analise da colorimetria das coordenadas a*
e b*, os extratos de erva mate, de marcela e
as composi¢cdes mistas de extratos (0,5%
e 1%) apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) em relacéo ao controle (sem extrato)
e 0 extrato de erva mate a 1% obteve o valor
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COLORACAO DE BANHA SUINA

mais alto, diferenciando-se significativamente
(p<0,05) dos demais, indicando uma maior
interferéncia na cor da banha suina. Notou-se
que quanto a coordenada L*, o controle, as
composicdes mistas de extratos (0,5% e 1%) e
o extrato de marcela (0,5%) ndo demonstraram
diferenca significativa (p>0,05), indicando n&o
haver interferéncia na luminosidade da banha
suina. Os demais extratos e composicdes se
diferenciaram do controle (p<0,05), interferindo
neste parametro sobre a banha suina.
PALAVRAS-CHAVE: oxidagcado; banha suina;
erva mate; marcela; antioxidante.

EFFECT OF HYDRO-ETHANOLIC HERB
EXTRACTS MATE (llex paraguariensis) AND
MARCELA (Achyrocline satureioides) IN THE

INHIBITION OF LIPID OXIDATION AND IN

PINE BATH COLORING

ABSTRACT: The effect of two levels (0,5% and
1%) of hydro-ethanolic extracts of yerba mate
(!lex paraguariensis) and marcela (Achyrocline
satureioides) and mixed composition of extracts
of mate and marcela (1/1:v/v) in the inhibition of
lipid oxidation and interference in the colorimetric
(CLab) of porcine barth were evaluated. The
antioxidant activity was high for all the extracts
and compositions of mixed extracts. Values
were observed between 91,86 and 99,15% of
the inhibition of lipid oxidation in accelerated
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oxidation test. There was no synergistic effect or antagonistic, the composition of mixed
extracts of mate and marcela (1/1:v/v) on the inhibition of oxidation. In the analysis of
colorimetric coordinates a* and b*, the extracts of yerba mate, and the compositions
of marcela mixed extracts (0,5% and 1%) showed significant difference (p<0,05)
compared to control (without extract) and the extract of yerba mate (1%) obtained the
highest value, differentiating it significantly (p<0,05) of the others, indicating greater
interference in the color of porcine barth. It was noted that on the L* coordinate, control,
the mixed compositions of extracts (0,5% and 1%) and extract of marcela (0,5%) showed
no significant difference (p>0,05), indicating no interference in the light of porcine barth.
The other extracts and compositions differ from the control (p <0,05), interfering in this
parameter on the porcine barth.

KEYWORDS: oxidation; porcine barth; yerba mate; marcela; antioxidant.

11 INTRODUCAO

A preocupacgao em proporcionar aos consumidores produtos de alta qualidade
tem levado a industria de produtos carneos a adotar medidas que limitem o fendmeno
da oxidacao lipidica, pois esta acarreta alteracdes organolépticas nos produtos, tais
como: alteragbes da coloragcéo da carne e da gordura, desenvolvimento de sabor e
aroma desagradaveis, tornando os alimentos imprdprios para o consumo, além de
também provocar outras alteracdes que irdo afetar nao sé a qualidade nutricional,
devido a degradacao de vitaminas lipossoluveis e de acidos graxos essenciais, mas
também a integridade e seguranca dos alimentos, através da formacao de compostos
poliméricos potencialmente toxicos como os compostos da oxidagao do colesterol
(KUBOW, 1990; PANIANGVAIT et al.,1995) e da polimerizagdo dos triglicerideos
(ALEXANDER, 1978; CHANG, PETERSON e HO, 1978), além dos aldeidos com a e
B insaturacgdes, incluindo o malonaldeido, que é reconhecido por seus efeitos toxicos,
mutagénicos e carcinogénicos (NEWBURG e CONCON, 1980).

Compostos quimicos conhecidos como antioxidantes sdo empregados com a
finalidade de inibir ou retardar a oxidacao lipidica de 6leos, gorduras e alimentos
gordurosos. A adicdo de antioxidantes sintéticos como o BHA, BHT, PG e TBHQ é
uma pratica corrente na industria de produtos carneos e o uso desses aditivos tem
sido questionado pela possibilidade de efeitos colaterais maléficos a saude. Estudos
toxicologicos tém demonstrado a possibilidade destes antioxidantes apresentarem
efeito carcinogénico em experimentos com animais (BOTTERWECK et al., 2000).
Em outros estudos, o BHA mostrou induzir hiperplasia gastrointestinal em roedores
por um mecanismo desconhecido em humanos (CRUCES-BLANCO et al., 1999).
A reducao do nivel de hemoglobina e a hiperplasia de células basais (MADHAVI e
SALUNKHE, 1995) foram atribuidas ao uso de TBHQ. Por estes motivos, 0 uso
destes antioxidantes em alimentos é limitado. No Brasil, o uso destes antioxidantes
€ controlado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que limita a
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0,01g/100g para BHA e BHT como concentracdes maximas permitidas em carnes e
produtos carneos (BRASIL, 1998).

A utilizacédo de plantas e ervas como antioxidantes em alimentos processados
esta tornando-se cada vez mais importante na industria da alimentacdo como uma
alternativa aos antioxidantes sintéticos (ITO et al., 1983; MADSEN e BERTELSEN,
1995; ZHENG e WANG, 2001). Apresenca de compostos fendlicos em plantas tem sido
muito estudada pela inibicdo da oxidagao lipidica, além da participagcdo em processos
responsaveis pela cor, adstringéncia e aroma em varios alimentos (PELEG, BODINE e
NOBLE, 1998), porém ha necessidade de se trabalhar na busca pela melhor forma de
utilizacdo dos vegetais para esta finalidade, haja vista que os extratos elaborados tém
apresentado bons resultados quanto a atividade antioxidante, porém apresentaram
interferéncias nas caracteristicas sensoriais dos produtos.

A erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.), planta muito comercializada no
norte da Argentina, sul do Brasil e leste do Paraguai (GIBERTI, 1979), na forma
de pbé6 de folhas tostadas, detém propriedades antioxidantes e apresenta efeito
hipocolesterolémico em funcédo da reducédo da oxidagao das lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), minimizando a formacéo do ateroma, caracteristica essa atribuida
aos constituintes fendlicos presentes nas folhas (SANTOS et al., 2004). Derivados
cafeicos e flavondides foram identificados e quantificados, por cromatografia liquida
de alta eficiéncia (CLAE), em extrato aquoso das folhas de erva-mate (FILIP et al.,
2001).

A Achyrocline satureioides, popularmente conhecida como marcela, €
uma planta medicinal usada na Argentina, Uruguai, Paraguai e Brasil por suas
propriedades antiespasmodica, hepatoprotetora e colerética, possui alto conteudo
de compostos polifendlicos, na maioria flavondides, e de diferentes acidos fendlicos
como o cafeico, clorogénico e isoclorogénico (SIMOES et al., 1988; FERRARO,
NORBEDO e COUSSIO, 1981), sugerindo que esta planta pode possuir potentes
efeitos antioxidantes. Desmarchelier, Coussio e Ciccia (1998); Gugliucci e Menini
(2002) relataram propriedades antioxidantes da marcela, mas a sua aplicagdo em
produtos carneos ainda tem sido pouco estudada.

Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito dos extratos hidro- etandlicos de
marcela (Achyrocline satureioides), de erva mate (llex paraguariensis) e a composicao
mista de extratos de erva mate e de marcela (1/1, v/v) na inibicdo da oxidacéo lipidica
e na colorimetria de banha suina.

2 | MATERIAL E METODOS

2.1 Local e periodo experimental

O experimento foi realizado em um Laboratério de Inspecao de Alimentos e
Bromatologia, na cidade de Santo Angelo-RS-Brasil, no periodo de fevereiro a outubro
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de 2015.

2.2 Matéria-prima

Para elaboracdo dos extratos foram utilizadas amostras de inflorescéncias de
marcela (Achyrocline satureioides), colhidas durante 0 més de marco, na zona rural
de Santiago-RS-Brasil e amostras de erva mate (llex paraguariensis) comercial,
adquiridas em um supermercado de Santo Angelo- RS-Brasil, no mesmo periodo.

2.3 Preparacao do extrato de Marcela

O produto vegetal seco (30 gramas) de inflorescéncias da marcela foi
homogeneizado com solvente, transferido para um béquer e deixado durante 1 hora a
temperatura ambiente. Transcorrido este periodo, procedeu-se a filtracao utilizando-
se papel de filtro Whatman n° 1. A parte sélida fi submetida a mais duas extracoes
sucessivas, com o objetivo de extrair totalmente o principio ativo da matéria prima.
Os 3 filtrados foram recolhidos e concentrados em rotaevaporador (Rotavapor® RE
120 - Buichi, Flawil, Suica) até 7% do volume inicial, obtendo-se assim o extrato bruto
que foi mantido sob refrigeracdo em frasco de vidro, ao abrigo da luz. Na elaboragéao
do extrato, a relacdo liquido-solido foi de 12:1. Na primeira extracdo, o solvente
empregado foi uma mistura de etanol 95% com &agua destilada (12:1) e nas duas
seguintes etanol 95% (CAMPAGNOL, 2007).

2.4 Preparacao do extrato de erva mate

O po6 de folhas secas (100 gramas) de erva mate foi homogeneizado em 400
ml de uma mistura de etanol a 95% e agua destilada (4/1, v/v) durante 3 minutos.
Logo apés, a mistura foi agitada durante 1 hora sob temperatura ambiente. Em
seguida foi filtrado através de papel filtro Whatman n° 1. A parte sélida foi reextraida
com etanol por mais duas vezes. Os 3 filtrados foram recolhidos e concentrados em
rotaevaporador (Rotavapor® RE 120 - Buichi, Flawil, Suica) até 7% do volume inicial,
obtendo-se assim o extrato bruto que foi mantido sob refrigeracdo em frasco de
vidro, ao abrigo da luz (CAMPOS et al., 2007).

2.5 Teste da oxidacao acelerada em banha suina

Foram adicionados as amostras de 100 gramas de banha suina diferentes
extratos (composi¢des de 0,5 e 1 grama); no controle ndo foi adicionado extrato.
A composicéo foi aquecida e mantida a temperatura entre 100-110°C durante 90
minutos, sob agitacdo com auxilio de agitador magnético. Depois de decorrido este
tempo, foi realizada a analise do indice de TBARS nas amostras, com leitura da
absorbancia a 531nm (PADILHA, 2007). A atividade antioxidante das concentracdes
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foi calculada em relagdo a percentagem de inibicdo da oxidac&o na banha suina, pela
seguinte formula:

(absorbancia da amostra)

x 100

% de inibicao = 1 —
L ¢ (absorbancia do controle)

2.6 TBARS

As substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS) resultantes da oxidacéo
lipidica foram determinadas segundo o método de Raharjo e Sofos (1993). Os valores
de TBARS foram determinados em triplicata para cada amostra.

2.7 Composicao das amostras

Cada amostra foi composta através da adicdo de aliquotas pré- determinadas de
extrato a 100g de banha suina, em becker, dando origem as seguintes composicoes:

- extrato de erva mate a 0,5% (EO0.5);
- extrato de erva mate a 1% (E1);

- extrato de marcela a 0,5% (M0.5);

- extrato de marcela a 1% (M1);

- composicao mista de extratos de erva mate e de marcela (1/1, v/iv) a 0,5%
(EMO0.5);

- composicao mista de extratos de erva mate e de marcela (1/1, viv) a 1%
(EM1).
2.8 Determinacao da cor

A determinacédo da cor foi realizada pelo aparelho Minolta Chroma Meter CR-
300, (MINOLTA). Os resultados foram expressos como L* (luminosidade), a* (direcéo
para o vermelho) e b* (direcdo para o amarelo).

2.9 Analise estatistica

Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata, os dados foram avaliados
através de analise de variancia (ANOVA). As médias foram comparadas pelo teste
de Tukey, considerando o nivel de significancia de 5% (p < 0,05), utilizando o pacote
estatistico SAS, verséo 8.2.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Colorimetria

Os resultados da analise colorimétrica dos extratos adicionados em banha suina
estao descritos natabela 1. Nacoordenada a* os extratos hidro-etanélicosde ervamate
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e de marcela apresentaram diferenca significativa (p<0,05) em relagao ao controle/sem
extrato e o E1 obteve o valor mais alto, diferenciando-se significativamente (p<0,05)
dos demais, indicando uma maior interferéncia na cor, em direcdo ao vermelho, da
banha suina. O M0.5 e 0o EMO0.5, apresentaram os menores valores a partir do controle,
respectivamente, demonstrando as menores interferéncias, neste parametro, sobre
a banha suina. O E0.5, o M1 e o0 EM1 apresentaram valores intermediarios e com
interferéncia crescente, respectivamente, sobre o produto avaliado.

Tratamentos! L a b’
Controle 90,272 8,06° 10,80¢
EO0.5 86,97¢ 26,40° 14,50¢
E1 84,524 49,262 18,992
M 0.5 88,79% 17,73¢ 17,58°
M1 84,95¢ 31,23° 16,20¢
EM 0.5 88,70% 17,30¢ 17,38
EMA 87,50% 33,56° 17,25

Tabela 1 — Valores médios da determinacéo colorimétrica de amostras de banha suina com
diferentes niveis de extratos de erva mate, de marcela e da composicao mista de extratos de
erva mate e de marcela (1/1, v/v) expressas como L* (luminosidade), a*(direcao ao vermelho) e
b* (direcédo ao amarelo)

Médias acompanhadas pela mesma letra, na mesma coluna, nao apresentam diferenca significativa (p <
0,05) pelo teste de Tukey.

! Controle: sem adicao de extrato; EO.5: adicdo de 0,5% de extrato hidro-etandlico de erva mate; E1: adicao
de 1% de extrato hidro-etandlico de erva mate; M0.5: adicao de 0,5% de extrato hidro-etandlico de marcela;
M1: adicéo de 1% de extrato hidro-etanolico de marcela; EMO0.5: adi¢cao de 0,5% de composicao mista de
extratos hidro-etandlicos de erva mate e marcela; EM1: adicdo de 1% de composicéo mista de extratos
hidro-etanélicos de erva mate e marcela.

Na analise da coordenada colorimétrica b* novamente os extratos hidro-
etandlicos de erva mate e de marcela apresentaram diferenca significativa
(p<0,05) em relacdo ao controle/sem extrato, porém quando foram comparadas as
concentragdes, o E0.5 obteve o valor mais baixo a partir do controle, demonstrando a
menor interferéncia neste pardmetro, sobre a banha suina. O E1 apresentou diferenca
(p<0,05) em relacéo a todos tratamentos e indicou uma maior interferéncia na cor,
em dire¢cdo ao amarelo, do produto analisado. O M1 e o M0.5, bem como o EM1 e o
EMO.5 apresentaram valores intermediarios para este parametro. Segundo Fennema
(2000), o processamento térmico de vegetais com folhas verdes modifica cor, de
verde para verde amarronzado, devido a conversado da clorofila em feofitina, sendo
tranferida ao produto adicionado.

Observou-se que quanto a coordenada L*, o controle, o M0.5, o EMO0.5 e o EM1
ndo demonstraram diferenca significativa (p>0,05), indicando n&o haver interferéncia,
na luminosidade, da banha suina. Campagnol (2007), da mesma forma, n&o observou
diferenga significativa quanto coordenada L*, entre produtos carneos adicionados
ao extrato hidro-alcodlico de marcela e o controle, em salame. Os demais extratos
e composicdes mistas se diferenciaram do controle (p<0,05), interferindo neste
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parametro sobre a banha suina.
3.2 Atividade antioxidante

Na Figura 1 estao descritos os resultados da atividade antioxidante dos extratos
hidro-etandlicos de marcela, de erva mate e das composi¢cdes mistas de extratos (1/1,
v/v), emrelacdo ainibicao da oxidagao, acompanhada no teste de oxidacao acelerada
em banha suina. Observou-se que a taxa de inibicdo da oxidacao foi elevada para
as diferentes formulagdes, porém néo apresentaram diferenca significativa (p > 0,05)
entre si. Foram encontrados valores entre 91,86 e 99,15% na inibicado da oxidacéo
lipidica, no teste de oxidacéao acelerada em banha suina.

Estes resultados estdo de acordo com Anesini, Ferraro e Filip (2006); Bravo,
Goya e Lecumberry (2007); Campos et al. (2007), que encontraram excelente
atividade antioxidante no extrato de erva mate, e com Campagnol (2007) que
encontrou, da mesma forma para o extrato de marcela. Souza (2006) trabalhando
com extrato hidro-etandlico bruto e purificado de casca de batata inglesa (Solanum
tuberosum) encontrou valores entre 84% e 94% na inibicdo da oxidagé&o lipidica em
teste semelhante ao utilizado neste trabalho.

100 - 99.1

P 98.5
~ 98 - 97.1
L
o 97 -
Ly
L=
S 9% 1 950 95.0
3 95 -
S
° 94 1
i
5 931 91.9
E 92 i

91 -

90

MO.5 M1 0.5 E1 EMO.5 EM1

Concentragdo dos extratos

Figura 1 - Atividade antioxidante dos extratos hidro-etanélicos de marcela a 0,5% (M0.5) e a 1%
(M1), de erva mate a 0,5% (E0.5) e a 1% (E1), das composi¢des mistas de extratos (1/1, v/v)
a 0,5% (EMO0.5) e a 1% (EM1), em relacéo a inibicdo da oxida¢do, acompanhada no teste de

oxidacéo acelerada em banha suina. Dados expressos pela média (n=3)

No teste de oxidagcédo acelerada os controles oxidaram até o nivel médio de
1,942 mg de malonaldeido/Kg de amostra, demonstrando, dessa forma, a eficacia
dos extratos na inibicao da oxidacéao lipidica.

Por outro lado, a atividade antioxidante de fitoquimicos naturais pode ser
influenciada pelo solvente utilizado na extracdo e pelo método de extracdo dos
compostos ativos, que podem interferir significativamente no nivel dos componentes
recuperados (MOLLER et al. (1999); KOBA et al. (2007); HAYOUNI et al. (2007).
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Estudos da composicdo quimica demonstraram que o extrato etandlico das
inflorescéncias da marcela tem como principais constituintes os flavonoides
quercetina, 3-O-metilquercetina e luteolina. De forma similar, estudos fitoquimicos
confirmaram a presenca de acido caféico, clorogénico e isoclorogénico (FERRARO,
NORBEDO e COUSSIO, 1981; SIMOES, 1984). Na analise do extrato de folhas mate
em cromatografia liquida de espectro de massa (LC/MS), verificou-se que os isbmeros
do acido cafeioilquinico (CQA) e o di-cafeoilquinico (di-QCA) foram os maiores
componentes da fracéo fendlica (BRAVO, GOYA e LECUMBERRY, 2007). Estes séao
constituintes da familia dos acidos clorogénicos, que sdao os mais conhecidos grupos
de compostos fendlicos de llex paraguariensis (ALIKARIDIS, 1987; FILIP et al., 2001).
Estes compostos fendlicos, como metabdlitos tém demonstrado boa defesa contra
0 estresse oxidativo das espécies reativas ao oxigénio (ROS) endbgenas e dos
radicais livres. (CHOI et al., 2005; KIM e CHUNG, 2002).

Ainda, ndo foi constatado efeito sinérgico resultante da mistura de extratos
de erva mate e marcela, ja que ndo houve diferenca significativa entre estes e os
extratos puros sobre o percentual de inibicdo de oxidacdo. Da mesma forma, nao
houve antagonismo quanto ao efeito antioxidante na mistura de extratos.

41 CONCLUSAO

Os extratos hidro-etandlicos de erva mate, de marcela e as composi¢des mistas
de extratos (1/1:v/v), ambos a 0,5% e 1% em banha suina, apresentaram elevada
atividade antioxidante e nao foi observado efeito sinérgico, nem antagénico, na
composicao mista de extratos (1/1:v/v) de erva mate e marcela sobre a inibicdo da
oxidacgéao lipidica.

Os extratos de erva mate, de marcela e as composi¢cdes mistas de extratos (0,5%
e 1%), na analise da colorimetria das coordenadas a* e b*, apresentaram interferéncia
em relacao ao controle-sem extrato, sendo que o extrato de erva mate a 1% obteve
0 mais alto valor, indicando uma maior interferéncia na cor da banha suina. Quanto a
coordenada L*, o controle, as composicOes mistas de extratos e o extrato de marcela
a 0,5% nao indicaram interferéncia, na luminosidade, da banha suina.
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