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APRESENTACAO

A evolucao das praticas realizadas nas atividades agricolas para cultivo de alimentos
e criagao de animais, potencializadas por inovagdes tecnologicas, bem como 0 uso mais
consciente dos recursos naturais utilizados para tais fins, devem-se principalmente a
disponibilizacdo de conhecimentos cientificos e técnicos. Em geral os avang¢os obtidos
no campo cientifico tém ao fundo um senso comum, que embora distintos, estéo ligados.

As investigagbes cientificas proporcionam a formagéo de técnicas assertivas com
comprovacgao experimental, mas podem ser mutaveis, uma vez que jamais se tomam
como verdade absoluta e sempre ha possibilidade de que um conhecimento conduza a
outro, através da divulgacao destes, garante-se que possam ser discutidos.

Ademais, a descoberta de conhecimentos técnicos e cientificos estimulam o
desenvolvimento do setor agrario, pois promove a modernizacdo do setor agricola e
facilita as atividades do campo, otimizando assim as etapas da cadeia produtiva. A difuséo
desses novos saberes torna-se crucial para a sobrevivéncia do homem no mundo, uma
vez que o setor agrario sofre constante pressao social e governamental para produzir
alimentos que atendam a demanda populacional, e simultaneamente, proporcionando o
minimo de interferéncia na natureza.

Desse modo, faz-se necessario a realizagcao de pesquisas técnico-cientificas, e sua
posterior difusdo, para que a demanda por alimentos possa ser atendida com o minimo
de agressao ao meio ambiente. Pensando nisso, a presente obra traz diversos trabalhos
que contribuem na construcdo de conhecimentos técnicos e cientificos que promovem
o desenvolvimento das ciéncias agrarias, 0 que possibilita ao setor agricola atender as
exigéncias sociais e governamentais sobre a produg¢ao de alimentos. Boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Ramon Yuri Ferreira Pereira

Paula Sara Teixeira de Oliveira
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RESUMO: A crescente procura por alimentos
funcionais e livre de conservantes, tem
estimulado a pesquisa de produtos naturais
que possam substituir os aditivos comumente
aplicados na industria alimenticia. Neste
cenario, a ciéncia e tecnologia da propolis
vermelha sdo cada vez mais investigadas para
reduzir 0 uso de conservantes quimicos no
setor de alimentos, seguindo as tendéncias
ditadas pelos consumidores. Assim, a elevada
capacidade da propolis vermelha em inibir a
oxidacao lipidica e o crescimento microbiano
fornece um recurso rico para impulsionar
solugdes inovadoras. Por outro lado, a utilizagao

da carne de peixe bem como o uso de culturas
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EMBUTIDOS DE PEIXES

fermentadoras probi6ticas na producéo de
embutidos proporcionam o aporte nutricional
e beneficios a saude, como desejado pelos
revisao

consumidores. Desse modo, esta

discute o potencial da propolis vermelha
como conservante natural, apresentando uma
oportunidade da utilizagcdo dessa resina na
producéo de alimentos funcionais a base de
peixe.

PALAVRAS-CHAVE:

deterioracao, antimicrobiano

antioxidante,

THE POTENTIAL OF RED PROPOLIS AND
PROBIOTICS FOR THE SAFE PRODUCTION
OF FISH SAUSAGES

ABSTRACT: The growing demand for functional
and preservative-free foods has stimulated the
search for natural products that can replace the
additives commonly applied in the food industry.
In this scenario, the science and technology
of red propolis is increasingly investigated to
reduce the use of chemical additives in the
food sector, following the trends dictated by
consumers. The high capacity of red propolis
to inhibit lipid oxidation and microbial growth,
provides a rich resource to drive innovative
solutions. On the other hand, the use of fish
meat as well as the use of probiotic fermenting
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cultures in the production of sausages provide the nutritional support and health benefits
desired by consumers. Thus, this review discusses the potential of red propolis as a natural
preservative and presents an opportunity to use this resin in the production of functional fish-
based foods.

KEYWORDS: antioxidant, deterioration, antimicrobial

11 INTRODUCAO

Embutidos como o salame sdo suscetiveis a deterioracdo oxidativa dos lipidios e
a deterioragcado microbiana devido a auséncia de tratamento térmico e o elevado teor de
gordura (KRUMMENAUER et al., 2015). Os processos de deterioracdo podem afetar o
salame durante as etapas de processamento, distribuicao e armazenamento, respondendo
com efeitos indesejaveis no sabor, aroma, textura e redug¢ado no valor nutritivo do alimento
(KUNRATHetal.,2017). Umaformadas industrias de alimentos minimizarem o problemada
oxidacéo lipidica em embutidos tem sido com o uso de diferentes antioxidantes sintéticos,
principalmente BHA (butil-hidroxil-anisol), BHT (butil-hidroxil-tolueno), e galato de propila
(BRASIL, 2006). No entanto, existem evidéncias de que o0 excesso dessas substancias
na dieta pode causar toxicidade ao organismo humano, inclusive cancer (HERNANDEZ
et al, 2009). No Brasil o uso dos antioxidantes sintéticos BHA, BHT e galato de propila é
permitido com o limite de 10 mg/100 g (BRASIL, 2006).

Nos ultimos anos, a conscientizacdo e preocupacédo dos consumidores com a
qualidade e seguranca dos alimentos tem contribuido para o aumento de pesquisas por
compostos naturais com propriedades antioxidantes e antimicrobianas a fim de substituir
0s conservantes quimicos e minimizar os danos causados a saude humana. Neste cenério,
muitos produtos com potencial antioxidante surgiram, dentre eles, a prépolis (KUNRATH
et al., 2017). A propolis vermelha € uma resina produzida por abelhas Apis mellifera L.
a partir de exsudatos coletados em diversas espécies vegetais, tendo como principal
fonte resinifera Dalbergia ecastaphyllum L., que é utilizada na protecao da colmeia contra
insetos, fungos e bactérias, e como termorregulador. No Brasil, a propolis vermelha foi
catalogada como o 13° tipo de prépolis, se diferenciando dos demais tipos de propolis
pela intensidade da coloragcdo vermelha, composi¢cdo quimica rica em isoflavonéides e
alta atividade biol6gica (FREIRES et al., 2018).

A atividade biol6gica da prépolis normalmente é relacionada a presenca de compostos
fendlicos e triterpenos, aos quais sao atribuidas diversas propriedades terapéuticas como
atividade antimicrobiana (RUFATTO et al., 2018), anti-inflamatéria (TIVERON et al., 2016)
e antioxidante (SHAHIDI; AMBIGAIPALAN, 2015). Estas caracteristicas fazem da propolis
uma alternativa promissora de composto antimicrobiano e antioxidante natural para a
industria de alimentos.
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Além de conservantes naturais, os consumidores tém buscado ingerir alimentos
que oferecam beneficios a saude, somado as suas fun¢des nutricionais basicas. Nesse
contexto, apraticade incorporacao de cepas probidticas em produtos carneos fermentados,
utilizando a carne de peixe como matéria-prima, pode ser um estimulo ao consumo dessa
proteina, bem como uma oportunidade para a elaboragcédo de novos produtos funcionais.
As culturas probibticas sdo definidas como “microrganismos vivos que em quantidades
adequadas conferem beneficios a saude do hospedeiro” (SPERANZA et al., 2017).
Para uma cultura starter ser considerada probibética deve ser resistente ao processo
fermentativo, competidora e se desenvolver adequadamente para ter efeito positivo na
promoc¢ao da saude quando aplicada em embutidos (SPERANZA et al., 2017).

Um dos principais desafios para a comercializacédo de embutidos fermentados tipo
salame é a utilizacao de aditivos quimicos. Desse modo, a utilizagdo de compostos naturais
como a propolis na inibigdo da oxidagéo lipidica e da atividade microbiana em substituicéo a
estes conservantes, bem como a adicdo de culturas starter com caracteristicas probidticas
€ uma alternativa promissora para a produgao de alimentos funcionais.

21 PRODUCAO E CONSUMO DE PESCADO

A producéo aquicola mundial totalizou 110,2 milhdes de toneladas em 2016, sendo
representada principalmente pela producdo de peixe com 54,1 milhdes (t) (US$ 99,2
bilhées) (FAO, 2018). Nesse cenario, o Brasil se destaca como o 8° maior produtor de
peixe do mundo em relagcdo a aquicultura interna, com uma produc¢éo equivalente a 507,1
mil toneladas em 2016 (FAO, 2018).

Impulsionado pelo crescimento da producdo pesqueira e pela alta demanda, o
comércio de peixe e produtos da pesca se expandiu consideravelmente nas ultimas
décadas. Em 2016, com a populagcdo mundial alcangando 7,4 bilhbes de pessoas, a
producdo mundial de peixe utilizada para o consumo humano direto aumentou para 148,8
milhdes de toneladas. Na América latina o consumo de peixes ainda € pequeno com 9,8
kg per capita/ano, abaixo do recomendado pela FAO (12 kg/habitante/ano) (FAO, 2018).

O crescimento no consumo de peixe tem melhorado as dietas das pessoas por ser
um alimento nutritivo e diversificado. Em 2015, 17% da ingestdo de proteina animal da
populacdo mundial e 7% de toda a proteina consumida foi de peixe. O peixe é uma rica
fonte de proteinas de alta qualidade, de facil digestédo, contém gorduras essenciais como
acido graxo 6mega-3, todos os aminoacidos essenciais, vitaminas (A, B e D) e minerais
(célcio, iodo, zinco, ferro e selénio), fornecendo beneficios para a saude na protecao
contra doencas cardiovasculares e ajuda no desenvolvimento fetal e infantil do cérebro e
do sistema nervoso (FAO, 2018).
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31 APRODUCAO DE EMBUTIDOS NA CADEIA DE PROCESSAMENTO DO PESCADO

Em 2016, 45% (67 milhdes (t)) da producdo mundial de peixe destinado para o
consumo humano direto foi apresentado na forma de peixe vivo, fresco ou refrigerado. O
restante da producéo destinado para fins comestiveis foi ofertado em diferentes formas
processadas, sendo 31% (46 milhdes (t)) na forma congelada, 12% (18 milhdes (t)) na
forma de preparados e conservados e 12% (18 milhdes (t)) na forma de curados (secos,
salgados em salmoura, defumados e fermentados) (FAO, 2018).

Os embutidos séo produtos alimentares obtidos a partir do processo de moagem da
carne em uma granulometria variavel de grossa a fina, de acordo com o tipo de produto,
condimentado e curado, fermentado, maturado, cozido, defumado, dessecado ou nao,
embutido em tripa natural (bexiga ou outra membrana animal) ou artificial (BRASIL, 2000).
Entre os embutidos, se destaca o salame, que no Brasil sdo produzidos diferentes tipos,
sendo eles: salame alemé&o, calabrés, friolano, hamburgués, italiano, milano, napolitano,
salaminho e pepperoni, cuja designacédo € baseada em sua origem ou processo de
obtencéao (BRASIL, 2000).

No periodo de 2008 e 2009 a aquisicao alimentar domiciliar per capita de salame no
Brasil foi de 0,152 kg/ano, com o Nordeste alcancando a 3° maior aquisicao no Brasil e a
Bahia a 5% maior do Nordeste (IBGE, 2010).

A producgado de embutidos de carne de peixe é uma alternativa de beneficiamento da
matéria-prima para contribuir com o consumo de alimentos com elevado valor nutricional
(BRASIL, 2000). Desta forma, torna-se atrativo e lucrativo a inclusédo de novos produtos
de peixe no mercado que apresentem caracteristicas sensoriais desejaveis, que sejam
praticos para o consumo e ao mesmo tempo saudaveis. Neste cenario tecnologico, diversos
produtos a base de peixe sao descritos na literatura, como salsicha (CHATTOPADHYAY et
al., 2019), empanados (ZENG et al, 2016) e almdndegas (RIBEIRO et al, 2018).

41 ALTERACOES NO PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DE EMBUTIDOS

As caracteristicas sensoriais de embutidos fermentados sédo resultantes de um
complexo equilibrio bioquimico, fisico-quimico e microbiolégico que confere ao alimento
boa aparéncia, sabor, textura e seguranca. No entanto, quando esses parametros se
encontram em desequilibrio, a rapida deterioracdo e consequente diminui¢cdo da vida de
prateleira sao inevitaveis podendo colocar em risco a saude dos consumidores (RIBEIRO
et al., 2019).

4.1 Deterioracao biolégica

A deterioragdo microbiana dos alimentos é um problema mundial mesmo com o
avanco das técnicas de conservacao e melhorias nos processos de producéo, estocagem
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e distribuicdo dos alimentos, gerando ainda grande impacto negativo tanto econémico
como ambiental (FAO, 2018). Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO, 2018),
cerca de um terco dos alimentos anuais produzidos no mundo para consumo humano,
aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas, é perdido ou desperdicado. Desse montante,
54% das perdas ocorrem durante a produ¢do, manuseio e armazenamento pés-colheita
e o restante ocorre nos estagios de processamento, distribuicdo e consumo. Os desafios
enfrentados pelo setor alimenticio envolvem toda a cadeia produtiva, e a sua complexidade
requer maior nivel de controle em todas as etapas de producao (FAO, 2018).

Os produtos carneos sdo um meio de cultura ideal para o desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos pois apresentam fatores intrinsecos que
favorecem o crescimento microbiano, como alta atividade de agua, pH favoravel para
a maioria dos microrganismos e elevado teor de nutrientes, e por isso um dos produtos
alimentares mais suscetiveis a deterioracdo (ZHANG et al., 2017).

Os embutidos como salame e linguica sdo frequentemente associados a alguma
enfermidade veiculada por alimentos. A contaminacdo desses produtos pode ser
originada da matéria-prima ou da manipulacéo inadequada. Em condi¢cdes inadequadas
de processamento, estocagem e comercializagdo, a multiplicagcdo incontrolavel de
microrganismos no alimento pode atingir cargas elevadas e causar infec¢des e intoxicacdes
alimentares (ZHANG et al., 2017).

O salame é um alimento bastante suscetivel a deterioragcdo microbiana, pois nao
sofre nenhum processamento térmico. Dessa forma, este produto apresenta o risco de
crescimento ndo s6 de microrganismos deteriorantes, como também de microrganismos
patogénicos, se for produzido de forma inadequada (CASARIL et al., 2017).

Durante o processo de cura de alimentos, os sais inibem a germinacéo e proliferacéao
de esporos de algumas bactérias, principalmente C. botulinum responsaveis pela
producédo de neurotoxinas causadora do botulismo, embora permitam o crescimento de
outros microrganismos, como algumas bactérias Gram-positivas, bolores e leveduras
(IAMARINO et al., 2015).

A estabilidade microbiolégica dos embutidos fermentados é resultado de uma série de
obstaculos a sobrevivéncia da microbiota deteriorante e patogénica. No entanto, quando
esta estabilidade n&o é alcancada ocorre a deterioragdo microbiana com consequentes
alteracbes quimicas, fisicas e sensoriais (ZHANG et al., 2017).

4.2 Deterioracao quimica

A composi¢ao quimica dos peixes o0s torna suscetiveis as alteragdes fisico-quimicas.
Uma das principais causas da deterioracdo do pescado consiste na oxidacao lipidica. As
alteracbes oxidativas sdo manifestadas nos alimentos por meio de alteragdes no cheiro,
cor, valor nutritivo, textura e producao de compostos téxicos que afetam a aceitabilidade
do consumidor, tornando os alimentos inadequados para o consumo (DAS et al., 2020).
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A oxidacéo lipidica ocorre por meio da perda de elétrons durante a transferéncia
destes de uma substéncia a outra. Normalmente, essa reacdo é causada pelo oxigénio
atmosférico, mas também pode ser causada pelo ozénio, peroxido, metais e outros
agentes oxidantes, embora menos frequentemente (MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2017).

Os principais produtos finais da oxidacéo lipidica sdo os derivados da decomposicao
de hidroperoxidos, como aldeidos, alcoois, ésteres, cetonas e outros hidrocarbonetos.
A oxidacgao lipidica leva a diversos prejuizos nutricionais, destruicdo parcial dos acidos
graxos insaturados essenciais linoléico e linolénico, destruicdo parcial da vitamina
C (co-oxidacao), destruicao parcial de outros lipidios insaturados como as vitaminas
A, carotendides e tocoferéis, formacédo de produtos secundarios da oxidacédo lipidica
(malonaldeido e outros compostos) e compostos de Maillard, capazes de reagir com
biomoléculas (especialmente proteinas), diminuindo sua absorcao, entre outros (DAS et
al., 2020).

Em excesso, a oxidacao lipidica promove no alimento um nivel de rancidez em
que nao é mais possivel consumi-lo. Mesmo antes da oxidacéo lipidica alcancar niveis
elevados, pode ocorrer a formacao de moléculas toxicas como o malonaldeido e derivados
da decomposicao de hidroperoxidos, como alcoois, aldeidos, cetonas, ésteres e outros
hidrocarbonetos, com possiveis danos a saude humana (MARIUTTI; BRAGAGNOLO,
2017).

51 0 RISCO DOS CONSERVANTES SINTETICOS EM ALIMENTOS

A conservacgao dos produtos carneos pode ser realizada por meio da combinagéo de
diversos métodos, assim como na conservagcao da maioria dos alimentos. Entretanto, a
conservacéo da carne é mais complexa do que a de outros alimentos devido ao pH préximo
da neutralidade, elevado teor de umidade, abundéancia de nutrientes e pela contaminagao
por microrganismos deteriorantes ser quase inevitavel. Por isso, na maioria dos casos,
a adicdo de aditivos quimicos faz-se necessaria para prolongar sua vida atil (TOLDRA,
2017).

Entre os principais métodos de conservacao da carne se destaca a cura. O processo
de cura dos produtos carneos consiste basicamente na adicé&o de nitrito, nitrato, sddio e
acucar, sendo considerada uma pratica tradicional na industria de alimentos (SALLAN et
al., 2020).

Em concentragdes aceitaveis, os conservantes além de melhorar as caracteristicas
sensoriais inibem o crescimento de microrganismos indesejaveis. No alimento, o nitrito e
o nitrato reagem com aminas secundarias formando nitrosaminas que normalmente séao
carcinogénicas (SALLAN et al., 2020). Em altas doses, o nitrito pode causar cianose,
nausea, anafilaxia, fraqueza, tonturas, vémitos, asma, dores abdominais, angiodema e
gastrite, e a longo prazo podem desencadear tumores de eséfago, estdbmago, reto, coélon,
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mama e ovario, e doencgas do aparelho circulatério (FERREIRA, 2015).

O consumo de carnes curadas ja foi associado ao céncer cerebral e leucemia
infantil em uma série de estudos epidemioldégicos (PRESTON-MARTIN; LIJINSKY, 1994;
PRESTON-MARTIN et al., 1996). Em virtude dos riscos associados a ingestao de nitrito e
nitrato, o comité FAO/WHO estabeleceu para o nitrito uma Ingestéo Diaria Aceitavel (IDA)
de 0 - 0,07 mg/kg/dia de peso corpéreo e para o nitrato uma IDA de 0 - 3,7 mg/kg/dia de
peso corporal, proibindo o emprego de nitrito em alimentos infantis para criangas menores
de trés meses (WHO, 2003).

No Brasil, a legislacdo estabelece limites do uso de nitrito de sédio e/ou potassio
em carnes e produtos carneos de 0,015 g/100g de nitrito e 0,3 g/100g de nitrato, ambos
expressos como quantidade residual maxima de nitrito (BRASIL, 1997). Diante dos
efeitos maléficos dos sais de cura, estudos tem buscado compostos naturais com agcao
antimicrobiana e antioxidante para substituir os conservantes sintéticos. Um exemplo
disso, é o uso de extrato etandlico de Kitaibelia vitifolia na formulacdo de salsichas
fermentadas a seco em substituicao ao nitrito (KURCUBIC et al., 2014).

Além dos sais de cura, outras substancias comumente adicionadas em alimentos
que prolongam o tempo de conservacgao sao os antioxidantes. Esses aditivos protegem os
alimentos de alteragdes causadas pela oxidagao lipidica como a rancidez e modificacbes
de cor, impedindo que 6leos e gorduras, principalmente ricos em acidos graxos insaturados
se combinem com o oxigénio do ar e se tornem rancosos (RIBEIRO et al., 2019).

A utilizacdo de antioxidantes sintéticos em embutidos carneos & importante para
reduzir os efeitos indesejaveis da oxidagao lipidica e assim garantir a qualidade e seguranga
alimentar durante a vida util do produto. Entretanto, embora o BHT seja classificado como
GRAS (geralmente reconhecido como seguro) pela FDA (Food and Drug Administration),
sua presenca foi relatada no tecido adiposo da mama de mulheres com cancer de mama
(HERNANDEZ et al., 2009).

Os principais antioxidantes sintéticos utilizados em alimentos séo o BHA, BHT e PG.
Estes compostos sdo capazes de sequestrar elétrons reativos, atuando de forma diferente
a depender da aplicacdo (NIEVA-ECHEVARRIA et al., 2014). Entre os antioxidantes
disponiveis para uso na legislacado brasileira, apenas o PG, BHA e BHT apresentam
restricdo quanto ao limite maximo permitido em produtos carneos devido aos potenciais
riscos associados a sua ingestao (BRASIL, 1997).

A adicdo de BHT em alimentos é permitido nacionalmente e internacionalmente.
O Brasil estabelece o limite maximo de 0,01g /100g para carnes e produtos carneos
(BRASIL, 1997). Ja a European Food Safety Authority (EFSA) permite dose diaria de BHT
de 0,25 mg por kg de peso corporal por dia (EFSA, 2012). Apesar da legislacao brasileira
e internacional permitir o uso de BHT em embutidos carneos como o salame, a pressao

dos consumidores na produc¢éo de alimentos mais seguros, tem impulsionado o aumento

do interesse em novas pesquisas com antioxidantes naturais (KUNRATH et al., 2017).

Ciéncias Agréarias: Conhecimentos Cientificos e Técnicos e Difus&o de Tecnologias Capitulo 14




61 APROPOLIS COMO CONSERVANTE NATURAL

Como observado, o interesse por alimentos mais naturais vem crescendo diante
dos riscos oferecidos pela ingestdao dos conservantes sintéticos. Desse modo, maior
énfase tem sido dada a identificagdo de compostos naturais com atividade antioxidante e
antimicrobiana que possam atuar sozinhos ou sinergicamente com outros conservantes
como alternativa para a prevencéo da deterioragao oxidativa e microbiana dos alimentos
(KUNRATH et al., 2017).

As industrias, especialmente do setor carneo tém buscado utilizar produtos naturais
para preservar e aumentar a vida Gtil de seus produtos sob o ponto de vista microbiolégico
e fisico-quimico em detrimento dos conservantes sintéticos (SAVOLDI et al., 2019).

A utilizacdo de parabenos, acidulantes, sorbato e nisina foram propostas como
substituicdo do papel antibotulinal do nitrito em carnes curadas. No entanto, poucas dessas
propostas obtiveram sucesso uma vez que a adicdo dos agentes conservantes deve
ser segura, pratica, eficaz e econémica (PIERSON; SMOOT; ROBACH, 1983). Entre os
produtos naturais que tém demonstrado resultados promissores frente a acao antioxidante
e antimicrobiana pode-se citar a prépolis que € definida pela Instrugcdo Normativa n° 3 de
19 de janeiro de 2001 como um produto natural complexo oriundo de diferentes partes de
plantas como brotos, flores, exsudatos de plantas coletados por abelhas e adicionados
de secrecdes salivares, ceras e polen (BRASIL, 2001). A principal fungcdo dessa resina
consiste na protecdo da colmeia contra insetos e microrganismos invasores. Geralmente,
a propolis € composta de 50-60% de resinas e balsamos, 30-40% de ceras, 5-10% de
Oleos essenciais, 5% de gréos de polen, microelementos e vitaminas (RUFATTO et al.,
2017).

A coloracéao da propolis depende de sua origem botanica e pode variar para marrom,
verde ou vermelho. A propolis vermelha tem atraido atencéo de pesquisadores do mundo
todo devido as suas propriedades medicinais, como acédo antioxidante (FROZZA et al.,
2013), antimicrobiana (REGUEIRA NETO et al., 2017), citotoxica (REGUEIRA-NETO et
al., 2018), anti-inflamatéria (BATISTA et al, 2018), dentre outras.

A prépolis vermelha é classificada como o 13° grupo de proépolis brasileira e pode
ser encontrada no nordeste do Brasil, mais especificamente em manguezais nos Estados
de Alagoas, Sergipe, Paraiba, Pernambuco e Bahia. Sua principal origem boténica foi
identificada como D. ecastaphyllum (L) Taub. (Fabaceae), popularmente conhecido como
“rabo-de-bugio” (RUFATTO et al., 2017).

A composicdo quimica da propolis vermelha é bastante complexa e variada, pois
depende da flora especifica no local da coleta. Os principais constituintes quimicos da
prépolis vermelha sao os terpenos, flavonodides, compostos alifaticos, acidos graxos e
elementos inorgénicos, como cobre, manganés, ferro, calcio, aluminio, vanadio e silicio
(RUFATTO et al., 2017).
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A substituicdo de antioxidante sintético pela propolis em produtos carneos tem
demonstrado resultados positivos. De fato, Queiroz et al. (1996), observaram que a
prépolis na concentracdo de 0,25% exerceu efeito antioxidante em filés de peixe e foi
equivalente ao BHT nessa concentracdo. Além disso, na concentracéo de até 0,5% a
prépolis nao conferiu sabor residual a carne de peixe. Ja Han & Park (2002) verificaram que
o extrato etandlico de propolis a 0,4% reduziu significativamente (p<0,01) os valores de
TBARS em salsichas curadas ap0s 2 e 4 semanas de armazenamento. Para Ali, Kassem
& Atta (2010), a adicao de extrato etandlico de prépolis a 0,6% em salsicha oriental fresca
retardou significativamente a oxidacao lipidica (p<0,05). Segundo Gutiérrez-Cortés &
Suarez (2014) a concentracdo de EEP utilizada na preparacdao de embutidos mostrou
uma capacidade antioxidante semelhante ao nitrito de sdédio usado tradicionalmente
como agente de cura e conservante. Mais recentemente, Kunrath et al. (2017) também
observaram que o extrato de propolis demonstrou ser um potente antioxidante natural na
aplicagcao em salame tipo italiano de carne de porco.

7 1 USO DE PROBIOTICOS EM EMBUTIDOS

As culturas starter ou culturas iniciadoras sdo preparagdes que contém
microrganismos vivos ou em estado latente que se desenvolvem pela fermentacéo de
um determinado substrato (ZARZECKA et al., 2020). Sua funcdo consiste em alterar
de forma benéfica as propriedades de alimentos como carnes e produtos carneos. Os
principais objetivos das culturas starter consistem em melhorar a seguranca do produto
por meio da competicdo com patdégenos, estender a vida util do produto pela inibicdo de
microrganismos deteriorantes e modificar a matéria prima, para obter novas propriedades
sensoriais (ZARZECKA et al., 2020).

Culturas starter funcionais apresentam funcionalidade adicional quando comparadas
com as culturas classicas, melhorando e otimizando o processo de fermentacdo dos
embutidos.Nessesentido,tem-semicrorganismosque produzemcompostosantimicrobianos
como bacteriocinas, endopeptidases, reuterina e reutericiclina, compostos estes, que
contribuem para o desenvolvimento da cor e do aroma, caracteristicas probi6ticas e ndo
apresentam producdo de aminas biogénicas e compostos téxicos (CAVALHEIRO et al.,
2015).

As culturas probidticas s&o microrganismos vivos que conferem beneficios a saude
do hospedeiro quando ingeridos em quantidades suficientes. Essas culturas devem
apresentar resisténcia ao processo fermentativo, tolerar o trato gastrointestinal do ser
humano, além de serem competidores e se desenvolverem adequadamente para ter efeito
positivo na promoc¢éao da saude de modo que as propriedades sensoriais do embutido nédo
sejam afetadas negativamente (CAVALHEIRO et al., 2015).

O uso de culturas probidticas em embutidos carneos é mais promissor em produtos
crus fermentados como os salames visto que nao sao cozidos durante a elaboragéo ou
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antes do consumo, 0 que causaria a morte dos microrganismos adicionados. De fato,
como mostra Macedo et al. (2008), a utilizacdo de culturas probio6ticas de Lactobacillus
em embutido carneo fermentado, principalmente Lactobacillus paracasei e Lactobacillus
casei, é viavel e preserva as caracteristicas tecnolégicas e sensoriais de qualidade do
produto. Da mesma forma, Pavli et al. (2020) mostraram que a cepa probidtica Lactobacillus
plantarum L125 pode ser utilizada na fabricacdo de embutidos fermentados a seco,
pois receberam escores sensoriais semelhantes ou mais altos quando comparados aos
controles (comerciais) e foi detectado em quantidades adequadas durante o periodo de
armazenamento.

Para uma cepa ser considerada probidtica, varios critérios devem ser satisfeitos
incluindo sobrevivéncia através da via gastrointestinal, tolerancia a acidos e sais biliares,
capacidade de aderir a superficies intestinais, boas propriedades tecnolégicas, atividade
antimicrobiana contra bactérias potencialmente patogénicas, dentre outros (PEREZ-
BURILLO et al., 2019). Além disso, existe uma preocupagdo com 0 uso de probibticos
que apresentam genes de resisténcia a antimicrobianos em alimentos. A resisténcia
microbiana pode estar relacionada com genes localizados no cromossomo, transposon ou
plasmideo. Bactérias que apresentam genes de resisténcia a drogas transmissiveis nao
devem ser usadas em alimentos (ZARZECKA et al., 2020). Portanto, a incorporagcao de
cepas probiéticas em embutidos fermentados de peixe, pode ser um estimulo ao consumo
dessa proteina de alto valor biologico, e uma oportunidade para a elaboragcdo de novos
produtos funcionais.

81 CONCLUSAO

A propolis vermelha é uma substancia natural que apresenta composi¢cao quimica
Unica e exibe uma ampla gama de propriedades biolégicas como atividade antimicrobiana,
antioxidante, anti-inflamatéria e anticancerigena. Devido a abundéancia de compostos
bioativos a propolis vermelha apresenta grande potencial para prolongar a vida util e
melhorar a qualidade de varios produtos alimentares, inclusive de embutidos de peixe.
Portanto, a utilizacéo de propolis vermelha em embutidos de peixe contendo probibticos
representa uma solugdo inovadora no desenvolvimento de produtos mais naturais e
funcionais, atendendo as exigéncias dos consumidores.
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