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1.RESUMO

O Brasil, atualmente, se encontra entre os maiores exportadores de carne bovina no mundo,
além de estar entre os maiores produtores € consumidores mundiais. O hamburguer ¢ um dos
produtos carneos mais consumidos no Brasil € no mundo e isso se da devido a uma série de
fatores como praticidade, preco e palatabilidade. No entanto, pela cominuicao fica sujeito a
alteracdes quimicas e de microrganismos que podem comprometer a qualidade. O alho é um
condimento de uso bastante comum possuindo a¢des antimicrobianas e antioxidativas, além
de ser benéfico para a saude. O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito antioxidativo
do Extrato Aquoso de Alho (EAA) em diferentes concentracdes (0, 100, 500, 750 e 1000
uL/mL) em hamburgueres bovinos conforme o armazenamento sob resfriamento (7°C) por
sete dias e congelamento (-8°C) por 120 dias. A a¢do antioxidativa foi medida através da
avaliacdo da coloragdo, do pH e do indice de TBARS (substancias reativas ao acido
tiobarbiturico). Os resultados indicaram que a utilizacdo do EAA como antioxidante foi
constatada principalmente em amostras congeladas sendo proporcional a concentracao do
EAA podendo ser utilizado como alternativa no processamento desse alimento.

2.INTRODUCAO

Na industria de alimentos, especialmente a de carnes, o prazo de validade do produto
depende diretamente da capacidade de proliferacio dos microrganismos e possui grande
importancia tanto para a indistria quanto para o consumidor (Fik; Fik, 2007). Muitas
empresas tém dificuldade em comercializar a carne moida devido a sua vida util
relativamente baixa. Por conta disso, mesmo sob refrigeracdo, este produto se deteriora
facilmente e, como preservar sua qualidade ¢ importante para os consumidores, o produto ¢
frequentemente armazenado sob congelamento (Gok et al., 2009).

A rapida deterioracdo da carne moida ¢ consequéncia do processo de moagem que
incorpora bactérias presentes no ar junto com oxigénio e torna o alimento um ambiente
propicio para a proliferacdo bacteriana. Sendo assim, o consumo inadequado de carne moida
traz prejuizos para os consumidores porque além do produto perder suas caracteristicas
sensoriais, 0 que o torna menos atrativo, ele representa um perigo para a saude (Fik; Fik,
2007).

O hambtlrguer ¢ um produto carneo que participa com alta frequéncia da rotina
alimentar de consumidores ao redor do mundo devido, principalmente, a praticidade e a
rapidez que o consumidor encontra ao prepara-lo e suas caracteristicas sensoriais (Ziegler et
al., 2020). Os processos comuns como moagem e adi¢cdo de sal utilizados na produgdo de
hamburgueres aumentam a formagdo de espécies reativas de oxigénio e, devido a isso, o
resultado ¢ um produto altamente suscetivel a oxidacdo (Ladikos; Lougovois, 1990). Além



disso, tem sido relatado que as oxidagdes lipidica e proteica sdo a principal causa para a
diminui¢do da qualidade dos hamburgueres durante o armazenamento e, consequentemente,
resultam na reducio da vida 1til do produto (Mussinan; Morello, 1998; Ozvural et al., 2016;
Comi et al., 2015).

A oxidagao lipidica € um dos primeiros mecanismos indicativos de deterioracao da
carne ¢ de produtos carneos. Este mecanismo altera ndo somente a cor do alimento, como
também o aroma, a textura, o sabor e seu valor nutricional (Contini et al., 2014). O processo
de rancificacdo lipidica pode ser mensurado através do indice de TBARS que avalia o
malonaldeido, um dos produtos toxicos liberados durante a reacdo (Arnhold; Heck, 2014).

O pH da carne tem papel fundamental na determina¢do de sua qualidade porque
influencia diversas outras caracteristicas, como a cor, a capacidade de retencdo de agua, a
textura, a suculéncia e a estabilidade microbiologica (Pardi et al.,2001).

O alho tem demonstrado importante papel nutricional e medicinal ao longo da Histéria
e, por muitos anos, ele tem sido consumido como alimento e usado na medicina (Tripathi,
2009). Entre os mais diversos beneficios que o alho proporciona, ¢ possivel destacar a¢des
antiviral, antifungica, antibidtica e antioxidante (Fonseca et al., 2014). A atividade
antioxidante inerente a alguns dos componentes quimicos do alho foi vastamente
documentada em estudos in vivo (Augusti; Sheela, 1996) e in vitro (Rabinkov et al., 1998).
De acordo com essas premissas, o presente estudo teve como objetivo avaliar o efeito
antioxidativo (TBARS, pH e coloragdo) de diferentes concentracdes do EAA em amostras de
hamburgueres de carne bovina de acordo com a temperatura ¢ o tempo de armazenamento
sob refrigeragao (7 dias) e congelamento (120 dias).

3.METODOLOGIA

O volume de Extrato Aquoso de Alho - EAA foi removido a partir de 1,2 kg de alho,
submetido a descascamento e prensagem em grau e pistilo sendo obtidos 57 mL de EAA. A
seguir foram obtidos os tratamentos (0%, 10%, 50%, 75% e 100%) a partir das diluicdes com
agua destilada.

A carne utilizada para formulagdo dos hamburgueres foi o patinho bovino (Quadriceps
femoris) adquirida em supermercado na data da desossa conforme embalagem. Na
formulacdo do produto, foi usada carne moida (88%), EAA (1%) de acordo com a
concentracdo, sal (1%) e agua (10%) para que ndo houvesse interferéncia de outros aditivos e
ingredientes (Kilig et al., 2018).



Cada amostra de hamburguer possuia em torno de 80 gramas de peso, foi embalada em
polietileno e identificada de acordo com a concentracio de EAA e tempo, conforme
estocagem sob refrigeracdo a 7° C (1, 7 dias) ou congelamento a -8°C (30, 60, 90 e 120 dias).

As analises foram iniciadas a partir do 1° dia apds a elaboragdo e nos prazos
especificados, de acordo com os parametros: indice de TBARS, pH e cor dos hamburgueres.

A oxidagdo lipidica foi inferida através da andlise do indice de TBARS de acordo com
Yin et al. (1993) modificada por Joseph et al. (2012). Através do método a frio, por se tratar
de um método mais rapido e menos dispendioso, as amostras de 5g foram adicionadas de
22,5 mL de &cido tricloroacético (TCA) a 11% e trituradas por um minuto. Seguiu-se a
centrifugacdo por 14 minutos a 4°C em uma velocidade de 15.000 rpm. Em ato continuo, 1
mL da solucdo foi homogeneizado e misturado a 1mL de acido tiobarbitirico (TBA) e
novamente homogeneizado em agitador Vortex e mantido no escuro por 20 horas. A leitura
foi realizada em espectrofotometro com leitura a 532 nm e os resultados foram expressos em
numero de TBARS.

As analises de pH nas amostras foram conduzidas em pHmetro Minolta com eletrodo
combinado para leitura em triplicata de cada tratamento.

A andlise da coloracdo foi mensurada através do colorimetro Minolta modelo CR 400
operando no sistema CIELAB em que L* equivale a luminosidade e a* e b* correspondem as
coordenadas de cromaticidade em que o a* variando de -80 a 0 equivale a cor verde e de 0 a
100 equivale a cor vermelha e o b* variando de -100 a 0 equivale a cor azul e de 0 a 70
equivale a cor amarela. As medidas foram realizadas em trés pontos geométricos de cada
amostra tomando-se a média aritmética como resultado.

4.RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 1 constata-se que, com relagdo ao indice de TBARS, houve
influéncia significativa da concentragdo de EAA presente na amostra. Os resultados obtidos
no presente estudo foram semelhantes aos observados por Park e Chin (2014) que
descreveram que quanto menor a concentracdo de EAA, maior o indice de TBARS em estudo
com alho fresco em hamburgueres de carne suina armazenados sob refrigeracao. O indice de
TBARS mensura a atividade enzimatica referente ao rango oxidativo onde quanto mais
elevado o valor for, maior o rango oxidativo. Foi possivel observar no presente estudo que a
temperatura e o periodo de armazenamento influenciaram diretamente no indice TBARS,
juntamente com a concentragdo de EAA. O mesmo foi descrito por Zhang et al. (2016) em
estudo similar avaliando os efeitos do extrato de alho na cor, oxidagao lipidica e produtos de
degradacdo oxidativa em carne moida crua durante o armazenamento sob refrigeracao.



Pode-se verificar que, durante o armazenamento sob refrigera¢do, os valores obtidos
sdo0 mais elevados ja que a atividade enzimatica ndo sofreu influéncia da temperatura, ao
contrario do congelamento. O mesmo foi descrito por Aksu e Ozer (2012), cujo estudo
avaliou os efeitos de agua liofilizada de segurelha - Satureja hortensis - na qualidade da
carne moida. Além disso, observou-se que quanto maior a concentragdo de EAA, maior sua
influéncia no quesito conservagdo, o que também foi descrito por Zhang et al. (2016).
Contribuindo para os baixos valores encontrados, adicionamos o fato de a carne utilizada no
presente estudo (Quadriceps femoris) ser originariamente de baixo teor de gordura. Ademais,
o uso da mesma concentracdo de sal em todas as amostras contribuiu para uma melhor
comparagdo ja que diferentes concentragdes de sal, como descrito por Lee et al. (1997) em
estudo avaliando a influéncia do cloreto de sodio na atividade de enzimas antioxidantes e
oxidagdo lipidica em carne suina moida congelada, influenciaram no indice de TBARS.

Tabela 1. Resultados (em média aritmética) do indice de TBARS (As;,) em relagdo ao efeito
do Extrato Aquoso de Alho (EAA) em amostras de hamburguer em diferentes tempos e
temperaturas de conservacao.

Concentracdo Armazenamento (em dias)
de EAA Sob refrigeracio (7°C) Sob congelamento (-8°C)

(Em pL/mL) 1 7 30 60 90 120
0 0.039 0.278 0.052 0.080 0.117 0.121
100 0.031 0.268 0.045 0.075 0.112 0.118
500 0.027 0.224 0.042 0.062 0.070 0.092
750 0.021 0.215 0.033 0.045 0.062 0.065
1000 0.014 0.173 0.023 0.026 0.031 0.038

Na andlise do pH, de acordo com a tabela 2, observou-se uma pequena variacdo ao
longo do tempo de armazenamento sob as temperaturas de refrigeracao (7°C) e congelamento
(-8°C), com ligeira influéncia da concentragdo de EAA. O mesmo foi observado por Zhang et
al. (2016) e por Fik e Fik (2007) em estudo similar utilizando lactato de potéssio e diacetato
de so6dio em carne moida armazenada sob refrigeracdo e Gok et al. (2009) em estudo
utilizando acido ascorbico, nitrito e sal e seus efeitos na extensdo da validade de carne moida
refrigerada embalada a vécuo.

O Instituto Adolfo Lutz (1985) classifica uma carne em inicio de decomposicao, aquela
cujo pH esta acima de 6,4. Segundo a legislagao brasileira, o pH ideal da carne para consumo
¢ entre 5,8 ¢ 6,2. As amostras do presente estudo apresentaram pH entre 5,30 e 5,72,
encontrando-se dentro dos limites permitidos pela legislacdo vigente para carne in natura
(Brasil, 1981). Portanto, pode-se afirmar que todas as amostras de hamburguer utilizadas no
presente estudo permaneceram viaveis nesse parimetro durante todo o experimento. A isso
ressalta-se ndo somente o uso do EAA, como também a utilizagdo de apenas sal como
tempero em todas as amostras de hamburguer. O mesmo foi descrito por Gok et al. (2009).



Tabela 2. Resultados do pH (média aritmética) em relagdo ao efeito do Extrato Aquoso de
Alho (EAA) em amostras de hamburguer em diferentes tempos e temperaturas de
conservacao

Armazenamento (em dias)

Concentracao
de EAA Sob refrigeragdo (7°C) Sob congelamento (-8°C)
(Em pL/mL)
1 7 30 60 90 120
0 5.32 5.48 5.55 5.59 5.53 5.72
100 5.32 5.32 5.34 5.36 5.36 5.43
500 5.30 5.31 5.33 5.35 5.31 5.34
750 5.30 5.31 533 5.35 5.36 5.39
1000 5.30 5.32 5.36 5.37 5.37 5.40

Conforme a tabela 3, com relacdo a analise da coloracdo, pode-se verificar que as
concentragcoes de EAA nao influenciaram L*, a* e b* durante o resfriamento ao passo que, no
congelamento, essa influéncia pareceu ser positiva de acordo com a concentracao e tempo
mantendo os valores proximos as amostras de 1 dia sob refrigeragdo com exce¢dao do valor
a*. Mesmo assim, os valores obtidos nas amostras congeladas foram melhores que aqueles
obtidos pelas amostras com auséncia de EAA.

A concentra¢do de EAA teve ligeira influéncia na protecdo do brilho, mesmo quando
em baixas concentracdes. Os valores de a* diminuiram consideravelmente entre o
armazenamento sob refrigeracdo e sob congelamento e os valores de b* oscilaram,
principalmente entre a amostra controle e as amostras tratadas com EAA e entre as amostras
tratadas com 100 e 500 pL/mL. Resultados similares foram descritos por Zhang et al. (2016)
em carne bovina moida crua e Park e Chin (2014) com petiscos suinos ambos mantidos sob
refrigeracdo. A isso pode-se atribuir a influéncia da diminui¢do do teor de oxigénio pela
atividade oxidativa, o que ocasiona a transforma¢do de oximioglobina, responsavel pela
coloragdo avermelhada atrativa da carne, em metamioglobina, responsavel pela coloracdo
marrom indesejavel pelos consumidores.

O sal ¢ adicionado nas formulagdes porque contribui com o sabor dos alimentos e com
sua conservagdo. Por outro lado, o sal também atua como catalisador da reagdo de oxidacao
lipidica em carnes refrigeradas ou congeladas, influenciando diretamente na vida util do
produto (Tan; Shelef, 2002). Além disso, ele reduz o teor de oxigénio e, como consequéncia,
o brilho das amostras diminui, o que justifica os baixos valores de L* encontrados. De certa
forma, como observado no presente estudo, as oscilagdes de L* relatadas por Park e Chin
(2014) foram descritas como nao significativas.

Em um estudo realizado na China, o extrato de alho apresentou efeitos significativos na
manutengdo da cor e na inibi¢do da degradagdo proteica e da oxidacdo lipidica da carne



moida quando armazenada sob refrigeragcdo (Zhang et al., 2016). No Brasil, o uso do extrato
de alho nas concentragdes de 5%, 10% e 15% nos tanques de resfriamento de carcagas de
frango proporcionou a reducdo bacteriana, mas houve despigmentagdo da pele quando
comparadas as carcacas do grupo controle (Moura, 2002), o que pode ser prejudicial para a
industria porque cores incomuns caracterizam um produto menos atrativo para os
consumidores finais.

Os resultados obtidos permitiram afirmar que quanto maiores as concentragdes de
EAA, melhores os efeitos antioxidantes. Um efeito negativo sensorial do alho foi refutado em
pesquisa de Santos et al. (2019) que detectaram em analise sensorial que houve boa
aceitabilidade e inten¢do de compra positiva para as amostras, com destaque para aquelas
com maior concentragdo de EAA (1000uL/mL) em hamburgueres de carne bovina.



Tabela 3. Resultados (em média aritmética) da avaliacdo da cor (L*, a*, b*) em relagdo ao efeito do Extrato Aquoso de Alho (EAA) em
amostras de hamburguer em diferentes tempos e temperaturas de conservagao

Armazenamento (em diaz)

CGJ_ICE_I’-ITBQE*C Sob refrigeragio (7'C) Scb congelamento (-87°C)

deEAa T 7 30 &0 o0 120

I‘EII’. uL ﬂlI_I L* a,-, b* L* a,-, b* L* El* b* L* El* b* L* ﬂ.* bs‘: L* a"r b*

0 38.80 21,59 14,65 37.03 15.72 13.07 3463 13.51 10.55 33.67 9.51 10.73 33.09 g.40 044 3336 210 843

100 42.18 2316 15.59 40.06 22.66 15.16 3858 14.55 11.87 34.91 15.57 11.45 33.57 14.56 11.57 37.19 11.27 12.06
500 40.67 22.10 15.23 40.10 15.99 13.04 36.81 13.75 10.61 36.77 13.40 10.06 39.28 15.03 11.30 36.37 240 9.50

T30 41.62 15.79 11.91 40.08 14.74 13.54 37.60 12.82 11.15 36.50 12.71 11.73 37.57 13.43 12.48 38.08 0.69 0.36

1000 37.75 15.68 11.31 35.81 13.69 10.76 38.80 15.27 12.63 37.85 10.48 13.01 37.92 12.96 13.50 36.60 10.45 11.03




5.CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos foi possivel concluir que as atividades
antioxidantes foram efetivas e proporcionais de acordo com a concentracdo de EAA, sendo
mais eficiente no armazenamento em congelamento em relacdo ao resfriamento quando
avaliado o numero de TBARS e a coloragdao. No que se refere ao pH, constatou-se a
eficiéncia da atividade antioxidante do EAA em todas as concentra¢des utilizadas, tanto na
conservacdo sob resfriamento quanto sob congelamento. O EAA constituiu-se uma
alternativa para melhorar a conservagdo desse produto carneo.
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