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Resumo

A estabilidade e a qualidade de um alimento armazenado por um periodo prolongado requerem o uso de
antioxidantes tanto sintéticos quanto naturais. No entanto, devido a crescente preocupacdo em adquirir habitos
alimentares saudaveis e o interesse em consumir produtos alimenticios sem uso de aditivos sintéticos, torna-
se necessaria a pesquisa de fontes de antioxidantes naturais, tendo em vista que a carne € um alimento altamente
susceptivel a oxidacao lipidica em fungdo do teor de acidos graxos insaturados na sua composic¢ao. Sendo
assim, o objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento de artigos publicados na base de dados da Scielo
relacionados ao uso de antioxidantes naturais e sintéticos na carne ou derivados carneos ou adicionados ragao
consumida pelos animais. Como estratégia de pesquisa dos dados, utilizou-se as seguintes palavras-chave:
“carne ¢ TBARS”, “meat and TBARS”, “carne e antioxidante”, “meat and antioxidant”. No total foram
identificados 71 artigos oriundos do Brasil, Africa do Sul, Colémbia, Espanha, Chile, Cuba e Venezuela. No
entanto, somente 12 artigos foram analisados, visto que o estudo focou em trabalhos que tivessem sido
desenvolvidos com o uso de antioxidantes na carne ou racdo dos animais. A utilizacdo de antioxidantes
proporciona na sua grande maioria uma melhor estabilidade das propriedades funcionais da carne e seus
derivados por meio da diminuicdo da peroxidacdo lipidica, promovendo maior tempo de prateleira da carne.
No entanto, atencdo deve ser dada a legislacdo que regulamenta o uso dos antioxidantes conforme as suas
concentracBes limites, permitindo o controle dos processos oxidativos sem comprometer a seguranca
alimentar.
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Abstract

The stability and quality of a food stored for an extended period requires the use of both synthetic and natural
antioxidants. However, due to the growing concern about acquiring healthy eating habits and the interest in
consuming food products without the use of synthetic additives, it becomes necessary to search for sources of
natural antioxidants, since meat is a food that is highly susceptible to lipid oxidation as a function of the content
of unsaturated fatty acids in their composition. Thus, the objective of this work was to make a survey of articles
published in the Scielo database related to the use of natural and synthetic antioxidants in the meat or meat
products or added to the ration consumed by the animals. As a data search strategy, the following keywords
were used: "meat and TBARS" [in Portuguese], "meat and TBARS", "meat and antioxidant"[in Portuguese],
"meat and antioxidant". Seventy-one articles were identified from Brazil, South Africa, Colombia, Spain,
Chile, Cuba, and Venezuela; however, only 12 articles were analyzed, since the study focused on studies that
had been developed with the use of antioxidants in meat or the animals’ feed. The use of antioxidants largely
provides a better stability of the functional properties of the meat by reducing lipid peroxidation, promoting
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longer shelf life of the meat. However, attention should be paid to the legislation that regulates the use of
antioxidants according to their limiting concentrations, allowing the control of oxidative processes without

compromising food safety.

Keywords: oxidative stability; lipid peroxidation; meat products; TBARS.

Introducéo

A carne é um dos alimentos mais
importantes na alimentacdo dos humanos, por ter
proteina de alta qualidade, minerais e vitaminas.
Contudo, atencdo tem sido dada em relagdo a
conservacgdo das suas propriedades funcionais, de
tal forma a garantir um produto final de qualidade
aos consumidores (Oliveira et al.,, 2012),
principalmente com o0 wuso de substancias
antioxidantes provenientes de vegetais, em funcao
das restricdes ao uso de antioxidantes sintéticos
(Silva et al., 2010). Dessa forma, estudos
relacionados ao uso de antioxidantes naturais na
preservacdo de alimentos tém aumentado (Lee et
al., 2005; Estévez e Cava, 2006; Mariutti e
Bragagnolo, 2009; Fratianni et al., 2010; Radha
Krishnan et al., 2014).

Por outro lado, cabe salientar que a
utilizacdo de antioxidantes naturais para retardar a
oxidacdo lipidica nos alimentos ndo é um conceito
novo, visto que por volta de 1980 estudos
relacionados com o0s compostos naturais para
preservacdo ou extensdo de vida Gtil dos alimentos
foram feitos, direcionados a substituir ou diminuir
0 uso dos antioxidantes sintéticos nos alimentos
(Brewer, 2011), sendo os antioxidantes naturais
adicionados na racao durante a fase de crescimento
dos animais ou diretamente na carne ou Seus
subprodutos (Ledo et al., 2017).

Os antioxidantes naturais mais utilizados
atualmente sdo os tocoferdis, os acidos fendlicos e
extratos de plantas como alecrim e salvia (Ramalho
e Jorge, 2006).

No intuito de se avaliar a protecdo
antioxidante, existem métodos que sdo utilizados
como controle de qualidade de alimentos que
contém gordura, no caso de produtos carneos, tais
como o indice de peroxido, acidos graxos livres,
anisidina, kreis, compostos volateis e acido —
tiobarbitarico (TBA), que geram informagdes em
relacdo ao estado oxidativo e consequentemente
tendéncias a rancidez do alimento (Osawa et al.,
2005).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi
realizar um levantamento de artigos publicados na
base de dados da Scielo relacionados ao uso de
antioxidantes naturais e sintéticos na carne ou

derivados cérneos ou adicionados a racdo
consumida pelos animais.

Estratégia de busca de artigos na base de dados
da SciELO

Para o desenvolvimento da revisdo de
literatura, foi utilizado o banco de dados SciELO.
O método de pesquisa foi “integrada”, conforme
descrito no banco de dados.

Como estratégia de pesquisa dos dados,
utilizou-se as seguintes palavras-chave: “carne e
TBARS”, “meat and TBARS”, “carne e
antioxidante”, “meat and antioxidant”.

As palavras-chave foram pesquisadas sob os
parametros “todos os indices” para integrar toda a
base de dados. Com base nesse levantamento foram
identificados 71 artigos oriundos do Brasil, Africa
do Sul, Colémbia, Espanha, Chile, Cuba e
Venezuela.

Todos os artigos publicados até a data da
pesquisa (21 de junho de 2016) que retornaram
como resultado da busca e que tivesse sido
desenvolvido com carne e com 0 uso de
antioxidantes na carne ou ragdo foram selecionados
(Tabela 1).

Selec¢éo de artigos da base de dados da SciELO

Foram encontrados cinco artigos originais
gue fizeram uso de antioxidantes sintéticos ou
naturais diretamente na carne ou derivados
carneos, sendo dois com galinhas poedeiras
brancas e marrons (Trindade et al., 2008; Borba et
al., 2012), um com frangos de corte (Fellenberg et
al., 2011) um com salsicha tipo Frankfurt oriundo
de carne suina e de frangos (Maya et al., 2012) e
um com linguica frescal suina (Stefanello et al.,
2015) e que avaliaram a protecdo antioxidante
medida pela produgdo do TBARS — Thiobarbituric
Acid Reactive Substances (Tabela 2).

Em relagdo ao uso de antioxidantes
sintéticos ou naturais na racao, foram encontrados
cinco artigos originais, sendo trés em frangos de
corte (Freitas et al., 2012; Kim et al., 2015; Lima et
al., 2015) e dois em cordeiros (Booyens et al.,
2012; Salinas-Rios et al., 2014). Nessas pesquisas,
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foram compilados os resultados dos valores de encontrados dois artigos (Velasco e Williams,
TBARS da carne no tempo zero (Tabela 3). 2011; Garcia et al., 2012), que foram citados na
Em relacdo aos artigos de revisdo, foram Tabela 1.

Tabela 1. Artigos selecionados da base de dados da Scielo publicados durante o periodo de 2008 a 2015 que fizeram
uso de antioxidantes naturais ou sintéticos na ragdo ou carne em relagdo a protecdo antioxidante medida
por meio da producdo de substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS).

Nome da revista Tipo de artigo Referéncia

Food Science and Technology Avrtigo original Trindade et al. (2008)
Chilean Journal of Agricultural Research Artigo revisdo Velasco e Williams (2011)
Revista Brasileira de Ciéncia Avicola Acrtigo original Fellenberg et al. (2011)
South African Journal of Animal Science Artigo original Booyens et al. (2012)
Revista Brasileira de Salde e Produgdo Animal Artigo original Borba et al. (2012)
Ciéncia Rural Artigo revisdo Garcia et al. (2012)
Pesquisa Agropecudria Brasileira Artigo original Freitas et al. (2012)
Revista Facultad Nacional de Agronomia Artigo original Maya et al. (2012)
Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia Acrtigo original Salinas-Rios et al. (2014)
Animal Science Avrtigo original Kim et al. (2015)
Revista Brasileira de Ciéncia Avicola Acrtigo original Lima et al. (2015)
Ciéncia e Agrotecnologia Artigo original Stefanello et al. (2015)

Tabela 2. Artigos originais publicados na base de dados da Scielo publicados durante o periodo de 2008 a 2015 que
fizeram uso de antioxidantes naturais ou sintéticos na carne em relacdo a protecao antioxidante medida por
meio da producéo de substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS).

TBARS
Autores Animal Tipo de carne avaliada Tratamentos Quantidade *
mg/Kg
linh Controle - 0,43
Ga Inhas Nitrito de sddio 150 ppm 0,44
(matrizes . .
Nitrito e Eritrobato de 150 ppm 0,49
de corte) Carne mecanicamente 0di
Trindade et al. (2008)* : sodio
Galinhas separada Controle - 0,25
(poedeira Nitrito de sddio 150 ppm 0,48
Nitrito e Eritrobato de 150 ppm 0,27
branca) L
sodio
e 0,05%
Fellenberget al. (2011)2 Frangos de Marinado por injecdo Extrato F_)ollfenollco 0,10% **
corte Quillay®
0,15%
0,20%
Galinhas Controle - 0,27°
. . Alecrim 0,15% 0,342
3 ) 1
Borba et al. (2012) (rﬁgﬁjoerlnr;al Embutido fresco Cravo da india 0.15% 0.21°
Orégano 0,15% 0,27°
Suinos e . . . 0,3% .
Maya et al. (2012) frangos Salsicha tipo Frankfurt Extrato de cereja 0.4%
0,5%
- 0,482
Stefanello et al. (2015) Suinos Linguica frescal Cogumelo do sol 1% 0.26°
' 2% 0,28°
4% 0,12°

! Galinhas matrizes de corte 15 meses de idade e galinhas poedeiras brancas 18 meses de idade, com temperatura de 0°C; carne mecanicamente
separada (asas, pernas, dorso e quilha do peito), congelada, p>0,05; 2 Frangos de corte; marinado por injedo (peito), congelado; * Galinhas poedeiras
marrom 80 semanas de idade, embutido fresco (carne de peito e pernas); QLPERM. Chile., p<0,05. * medido no dia zero; ** TBARS apresentado
com densidade 6ptica/g, p>0,05; *** TBARS apresentado na forma de grafico (no dia zero todos os valores foram superiores a 0,5 mg/Kg).

Discusséo dos trabalhos selecionados mecanicamente separada de aves, marinado de

Em relag8o aos resultados apresentados na frango, embutido fresco de galinha, salsicha tipo
Tabela 2 relacionados ao uso de antioxidantes Frankfurt e linguica frescal suina) verificou-se que
naturais ou sintéticos na carne (carne a protecdo antioxidante medida por meio do
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TBARS, no dia zero, foi significativamente
diminuida quando da utilizagéo de cogumelo do sol
independente da quantidade (1, 2 ou 4%)
(Stefanello et al., 2015) e do uso de 0,15% de cravo
da india e orégano quando comparado com o grupo
controle (Borba et al., 2012). No entanto, ndo se
verificou diferenca em relagdo a protegdo
antioxidante no dia zero com o uso de nitrito de
sodio e eritorbato de sédio (Trindade et al., 2008),
extrato de cereja (Maya et al., 2012), extrato
polifendlico de Quillay (Fellenberg et al., 2011).

O Quillay (Quillaja saponaria) é uma arvore
nativa do Chile e seu extrato polifendlico foi
utilizado no trabalho de Fellenberg et al. (2011),
em fungdo da literatura té-lo relacionado como
tendo efeito antioxidante. Esse efeito pode estar
associado aos componentes do extrato que continha
7,16% de polifendis, 1,84% de tanino e 18,6% de
polissacarideos.

Segundo Mariutti e Bragagnolo (2007), a
capacidade antioxidante dos condimentos, tais
como alecrim e orégano avaliados no trabalho de
Borba et al. (2012), esta relacionada aos seus
compostos fendlicos, sendo eles constituintes de
uma ampla variedade de classes (fenolicos
diterpenos, é&cidos fendlicos e fenilpropanoides
(Brewer, 2011).

Os trabalhos com o uso de antioxidantes na
racdo de frangos de corte foram avaliados em trés
linhagens diferentes (Ross, Cobb e Arbor Acres)
(Tabela 3) e os valores do TBARS foram medidos
em amostras de carne de peito resfriada a 4° C
(Freitas et al., 2012; Kim et al., 2015; Lima et al.,
2015). J& os trabalhos com cordeiros, foram
compilados e os resultados do TBARS do lombo
resfriado a 4°C (Salinas-Rios et al., 2014) ou 5°C
(Booyens et al., 2012) (Tabela 3).

Tabela 3. Artigos originais publicados na base de dados da Scielo publicados durante o periodo de 2008 a 2015 que
fizeram uso de antioxidantes naturais ou sintéticos na racdo de frangos de corte de diferentes linhagens
(Ross 308, Cobb 500 e Arbor Acres) e cordeiros e avaliaram a producdo de compostos secundérios da
peroxidagdo lipidica — TBARS (substancias reativas ao acido tiobarbitrico) na carne refrigerada no dia

zero de armazenamento.

Artigos originais Animal Tratamentos Quantidade TBARS* mg/Kg
Controle 0,192
Frangos de Butilato de hidroxitolueno (BHT) 200 ppm 0,16°
Freitas et al. (2012)! corte Extrato da casca da manga (ECAS) 200 ppm 0,182
' Ross 308 Extrato da casca da manga (ECAS) 400 ppm 0,192
Extrato do carogo da manga (ECAR) 200 ppm 0,192
Extrato do carogo da manga (ECAR) 400 ppm 0,14°
Controle
Oleo de resina de Copaiba 500 ppm
Frangos de Oleo de resina de Copaiba 900 ppm
Lima et al. (2015)? corte Oleo de resina de Copaiba 1300 ppm **

Cobb 500 Oleo de resina de Sucupira 500 ppm

Oleo de resina de Sucupira 900 ppm

Oleo de resina de Sucupira 1300 ppm
Frangos de Controle - 0,442
Kim et al. (2015)3 corte P4 da casca de ourigo-do-mar 1% 0,342
Arbor Acres Aditivos alimentares 1% 0,21°

Cordeiro Lo s
4 Antioxidante sintético 125g/T 0,132
Booyenset al. (2012) Mut@on Antioxidante natural 125 9/T 0,122
Merino
. . Cordeiro Controle o
Salinas-Rios et al. (2014)° Blackbell Polpa de café 8% falalel
y Polpa de café 16%

* medido no dia zero; * carne de peito, p<0,05; 2 carne de peito, p<0,0001; 3 carne de peito; aditivos alimentares: Vitagold. Brasil;
p<0,05. 4 Antioxidante sintético: BHT, BHA, etoxiquim e citrato de sddio trihidratado; antioxidante natural: extrato de planta
contendo bioflavonédides (catecina e galo-catecina) e pro-antocianidina (que gera as antocianidinas, delfinidina, robinetidina e
fisetidina); p>0,05; > Polpa de café foi ensilada com 5% de melago, fermentada por dois meses e desidratada ao sol.

** resultados apresentados no formato de figura: Menor valor de TBARS (p<0,0001) para os tratamentos contendo 6leo de copaiba
e sucupira;

*** resultados apresentados no formato de grafico: ndo houve diferengas entre os tratamentos.

Em relacdo aos resultados apresentados na zero para os frangos que receberam 400 ppm de

Tabela 3, verificou-se reducdo significativa nos
valores TBARS (mg/kg) da carne de peito no dia

extrato de caroco de manga (ECAR) por um
periodo de 42 dias em rela¢do ao grupo controle e
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0 grupo suplementado com 200 ppm de ECAR e 0s
suplementados com 200 e 400 ppm de extrato de
casca de manga (ECAS) (Freitas et al., 2012),
demonstrando efeito positivo em se retardar a
oxidacdo lipidica da carne com a suplementacéo de
400 ppm de ECAR.

De maneira similar, Lima et al. (2015)
verificaram menor valor de TBARS para o0s
animais que receberam a dieta suplementada com
6leo de resina de copaiba ou sucupira por um
periodo de 37 dias (Tabela 3) quando comparados
com o grupo controle (p<0,0001).

Em frangos da linhagem Arbor Acres, Kim
et al. (2015) (Tabela 3) verificou a redugéo nos
resultados do TBARS da carne do peito para 0s
animais suplementados com 1% de aditivos
alimentares (Vitagold®) por um periodo de 28 dias
guando comparado com o grupo controle e o grupo
tratado com 1% da casca de ouri¢co-do-mar. Esse
aditivo alimentar (Vitagold®) é uma suplementacéo
de vitaminas lipossoluveis e hidrossollveis
recomendado para uso em animais de companhia e
de producdo, que na sua composic¢do encontra-se:
nicotinamida; hidroxido de tolueno butilado
(BHT); vitamina A; vitamina Bi; vitamina By;
vitamina Bg; vitamina Bi,; vitamina Ds e vitamina
E. Segundo Kim et al. (2015), a casca de ourigo-
do-mar possui valor nutricional e efeitos
farmacéuticos, pois servem como uma boa fonte de
proteina, acidos graxos poliinsaturados, minerais
(Ca, Fe, Mg e Ca), vitaminas (B e C) além de serem
utilizados em remédios medicinais. Segundo 0s
autores, 0 uso do p6 do ouri¢co-do-mar em dietas de
animais exige um maior aprofundamento
experimental para entender seus mecanismos de
acdo e efeitos benéficos.

Em cordeiros, ambos os trabalhos (Booyens
et al., 2012; Salinas-Rios et al., 2014) (Tabela 3)
ndo demonstraram diferencas significativas nos
valores de TBARS na carne de lombo dos animais
gue foram suplementados com antioxidante
sintético (BHT, BHA, etoxiquim e citrato de sodio
trihidratado) ou natural (extrato de plantas
contendo  bioflavondides - catequinas e
galocatequinas) (Booyens et al., 2012) ou
receberam polpa de café em percentuais de 8 e 16%
(Salinas-Rios et al., 2014).

Como demonstrado na Tabela 1, foram
identificados dois trabalhos de revisdo (Velasco e
William, 2011; Garcia et al., 2012). Na revisao de
Velasco e Williams (2011), os autores avaliaram a
melhoria da qualidade da carne por meio do uso de
antioxidantes naturais. Em relacdo ao assunto

revisado, focou-se na avaliagdo da atividade
antioxidante de extratos de plantas por meio da
reducdo da oxidacdo. Em sua revisdo Velasco e
Williams (2011), os autores citam uma pesquisa
gue demonstrou os extratos de salvia, noz moscada
e dente de alho reduziram os niveis de oxidacao
lipidica (TBA<0,5) da carne suiha quando
comparados com o controle. Esses niveis de
oxidacdo lipidica foram determinados pela técnica
do TBARS, onde os valores foram expressos como
reducdo do 4cido tiobarbiturico (TBA). Outro
resultado importante, encontrado nessa mesma
revisdo, foi que os 6leos essenciais de orégano e
sélvia também apresentaram niveis de oxidacao
lipidica reduzida (TBA <0,3), quando adicionados
a carne bovina e suina durante o periodo de
refrigeracdo. Esses resultados evidenciaram o
potencial antioxidante dessas plantas em reduzir a
oxidacdo lipidica, sendo essa atividade
antioxidante atribuida aos seus compostos
fenolicos e compostos volateis presente nos Gleos
essenciais (Velasco e William, 2011).

Na revisdo feita por Garcia et al. (2012), os
autores avaliaram o uso dos carotendides bixina e
norbixina extraidos do urucum (Bixa orellana L.)
como antioxidantes em produtos carneos. Segundo
0S mesmos, apesar do urucum ser autorizado pela
legislacdo brasileira como corante, seu uso em
carnes frescais ou congeladas ainda é proibido, no
entanto, os resultados de pesquisa revisados por
Garcia et al. (2012) avaliando o0 seu uso como
antioxidante mostrou resultados benéficos em
hamburgueres elaborados com peito de frango por
meio da reducdo da rancidez oxidativa e 0 uso
individual da norbixina como redutor de
aproximadamente 20% nos niveis de MDA de
salsichas formuladas com mistura de carnes
bovina, suina e de frango.

Concluséao

A utilizacdo de antioxidantes proporciona na
sua grande maioria uma melhor estabilidade das
propriedades funcionais da carne e derivados
carneos por meio da diminuicdo da peroxidacao
lipidica, medido pelo método TBARS,
promovendo maior tempo de prateleira da carne.
No entanto, a variedade de antioxidantes naturais e
de compostos presentes justifica diferencas em
seus resultados. Por outro lado, atencdo deve ser
dada a legislacdo que regulamenta o uso dos
antioxidantes conforme as suas concentraces
limites, para que haja um maior controle dos
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processos oxidativos sem que isso comprometa a
seguranca alimentar.
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