Quatro compostos
naturais retardam
degradagao de

produtos carneos
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s extratos de uva, de chd verde,
de mate e de alecrim mostra-
ram um importante desempe-
nho antioxidante em alimentos
como hamburguer bovino, sui-

no, de frango e naqueles produzi-
dos com 100% de carne de frango mecanica-
mente separada. Até 60 dias, esses extratos
conseguiram inibir mais de 80% da oxida¢io
lipidica, reagdo que diminui o tempo de vida
e o valor nutritivo dos produtos, podendo
gerar compostos nocivos a saude. Foi o que
sinalizou estudo de mestrado de Camila de
Souza Paglarini realizado na Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA).

A pesquisadora estudou esses quatro ex-
tratos comerciais por ser uma tendéncia atu-
al a reformulagio de produtos carneos com a
adicdo de compostos naturais, pela sua capa-
cidade antioxidante — a qual retarda a degra-
dacao do alimento. Ela também avaliou esses
extratos porque as industrias de ingredientes
e aditivos ja tém disponiveis diversos deles,
que podem ser adicionados aos produtos car-
neos. Seu objetivo foi testar a eficiéncia dos
extratos disponiveis no mercado.

Conforme Camila, as aplicagdes dos ex-
tratos podem ser muitas e, na industria, ha
diferentes categorias de produtos carneos.
“No nosso caso, fizemos uma introducao
inovadora porque ainda ni3o ha uma regu-
lamentagao quanto ao uso desses produtos.
Entretanto, como s3o ingredientes naturais,
a industria pode pleitea-los junto ao Minis-
tério da Satude para elaborar seus registros.”

A expectativa de Camila, que é enge-
nheira de alimentos, é trazer para os 0rgaos
legislativos brasileiros a possibilidade de
elaborar produtos carneos mais saudaveis e
de estar regulamentando o uso dos extratos.
“Serao necessarios mais estudos sensoriais,
mas estamos mostrando aqui que é possivel
adotd-los”, constata.

O projeto da mestranda iniciou com o
emprego de extratos naturais como antio-
xidantes em diferentes produtos carneos. A
atividade foi realizada entre 2013 e 2014 no
Laboratério de Carnes e Derivados da FEA.
O motivo? E que as reagdes da oxidagao li-
pidica, além de reduzir a qualidade desses
produtos, torna-os rangos, com perda de sa-
bor e alteragao de cor, o que contribui para a
reducio da sua vida de prateleira.

O uso de aditivos sintéticos hoje nao é
mais desejado pelo consumidor e nem pela
industria, que almeja colocar em seus produ-
tos apelos mais favoraveis, diminuindo a vi-
lania que repousa sobre os produtos carneos.

Os extratos avaliados nesse estudo mos-
traram que podem colaborar para reduzir o
uso dos aditivos sintéticos, no caso os antio-
xidantes. “O hamburguer foi o alimento es-
colhido para ser investigado, por ser um vei-
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Extratos inibem oxidacao de
alimentos, demonstra estudo

culo capaz de empregar ingredientes naturais
que possuem potencial antioxidante e por ser
amplamente consumido e aceito pela popula-
¢ao, principalmente nas cadeias de fast-food”,
relata Marise Aparecida Rodrigues Pollonio,
professora da FEA e orientadora do trabalho.

HAMBURGUER

Na fase de testes, os hamburgueres foram
processados, como ocorre comumente no
setor industrial. “Trabalhamos também com
um produto muito interessante que ainda
n3o ¢ tio disponivel no mercado, porém que
tende a crescer — o hamburguer pré-cozido”,
conta a docente.

Esse produto ja vem pronto, embalado,
congelado e pode conter em sua formulagao
até 30% de carne de frango mecanicamente
separada, uma matéria-prima extremamente
suscetivel a oxidagdo lipidica. Ainda que ela
aumente o valor agregado, produz muita ins-
tabilidade com relagdo a qualidade.

Marise comenta que essa oxida¢ao envol-
ve um conjunto de reagdes quimicas catalisa-
das por oxigénio, luz, calor, presenca de me-
tais e componentes da prépria formulagao. E
tem como veiculo os dcidos graxos poli-insa-
turados, presentes na matéria-prima carnea.

A carne para fazer esses produtos contém
proteina, gordura e umidade como compo-
nentes mais destacados. Essa gordura, que a
compde naturalmente, colabora para aumen-
tar a tendéncia a oxidagao lipidica.

“Quando aquecemos um produto e o
consumimos imediatamente, ele tem o sa-
bor desejado. Se consumimos esse produto
horas depois, o sabor fica alterado provavel-
mente por causa da oxidagdo. Esses produ-
tos sdo congelados apds o processamento,
pré-cozidos ou aparecem na forma de pro-
dutos frescais”, descreve a professora.

S6 que, durante o congelamento, as rea-
¢Oes nao param. Entao é possivel que o consu-
midor faca a compra do produto e va elaborar
seu hamburguer quase préximo do prazo final
de validade. Até 14, esse produto ja podera ter
ficado rangoso, alterado e com menor sucu-
léncia. “Isso é oxidagdo lipidica. Essa reagao
precisa ser inibida ou reduzida”, alerta Marise.

Embora as reagdes de oxida¢ao sejam mui-
to comuns em varios sistemas metabdlicos,
elas também podem interferir prejudicando
a saude humana. Alguns desses intermedia-
rios da oxidagao lipidica sao compostos toxi-
cos que podem criar ligacdes cruzadas com
as proteinas.

Esse fenomeno é menos grave do que a
perda sensorial desse produto. “Mas, ao re-
duzir ou inibir a oxidagdo lipidica nos pro-
dutos cdrneos, também temos como efeito
a melhora do produto em relagdo a satude”,
observa a orientadora.

EXTRATOS

De acordo com Camila, em geral as pes-
soas procuram adquirir produtos carneos
para um consumo mais rapido, na era do
fast-food. A sua matéria-prima é a carne, mas
tais produtos contém ingredientes como 0s
aditivos, que podem melhorar a sua vida de
prateleira e a sua qualidade sensorial bem
como nutricional.

“Dentre os produtos carneos, varios ja vém
prontos e sao de rapido consumo, como a sal-
sicha e a mortadela, amplamente consumidas
pela populagdo mundial. Elas tanto tém uma
conservacdo quanto uma vida de prateleira
longa e maior, ndo precisando ser conserva-
das congeladas”, garante Camila. Isso se deve
a formulagao e a varios aditivos utilizados.

No caso do hambtrguer, na rotulagem, a
industria aponta quatro meses de conserva-
¢do em freezer (-12°C). Contudo, a conser-
vacao doméstica em congelador vai até dois
meses de vida de prateleira, por ter uma tem-
peratura menor: no maximo -10°C.
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Nas pesquisas, carne
processada e /n natura

0 Laboratério de Carnes e Derivados da
FEA tem duas linhas de pesquisa principais. A
linha pela qual Marise Pollonio é responsavel
trata do processamento de produtos carneos
de modo geral e, de modo especifico, a refor-
mulacao de produtos carneos.

Conforme a docente, atualmente os produ-
tos carneos sofrem uma grande pressdo de
diferentes drgaos, seja da salde, dos proprios
consumidores, da midia, por serem ricos em
gordura e apresentarem alto teor de sal. Desta
forma, a carne vem sendo associada, via de re-
gra, a ocorréncia de algumas doengas cronicas.

A mortadela, por exemplo, pode ter um
tempo um pouco maior porque contém an-
tioxidantes e conservantes como o nitrito e
o ascorbato, que estendem um pouco mais
a sua vida util. J4, em se tratando do ham-
barguer congelado, nao é permitido adicio-
nar esses compostos. E o caso também dos
empanados e dos nuggets. Eles também nao
devem ser conservados por prazo superior a
60 dias. Poderiam até ter uma vida de pra-
teleira maior, nao fosse a alteracao do sabor.

Nao existe um histérico anterior do de-
sempenho dos compostos comerciais. “Essa
talvez seja a maior contribui¢gao do trabalho
de Camila - o uso dos extratos naturais co-
merciais. Outros estudos mais comumente
realizados baseiam-se na obtencao das maté-
rias-primas naturais e extragao em laboraté-
rio”, expde a professora.

“Ocorre que, do ponto de vista industrial,
isso é muito complicado. Muitas empresas
oferecem seus extratos com o apelo de ser
antioxidantes, mas serd que sao mesmo?
Qual seria o desempenho desses extratos
comerciais?”, indaga Camila. “Por isso testa-
mos diferentes extratos”, responde.

Numa primeira etapa, foram testados
mais de dez extratos. A mestranda optou pe-
los que apresentaram maior potencial antio-
xidante. “Encontramos resultados muito po-
sitivos contra a oxidagao lipidica, estendendo
a vida de prateleira, com menos ‘problemas’
em relagdo a qualidade”, diz a pesquisadora.

Reformular os produtos carneos para torna-
los mais saudaveis, entendendo os fenémenos
e conseguindo explicar isso para 0 consumidor,
faz parte da estratégia dessa linha de pesquisa,
que consiste em melhorar a estrutura desses
produtos carneos sem que eles percam a sua
identidade e qualidade.

Outra linha desse laboratério envolve a
qualidade da carne. Ela trabalha com diferentes
espécies de carnes /n natura, principalmente a
bovina. Essa linha discute por exemplo maciez,
textura, cor e sabor de alimentos, e a influén-
cia das condigoes de abate.

Esses extratos substituem os aditivos sin-
téticos, que possuem diversas limitagGes. A
tendéncia ao uso dos antioxidantes de ingre-
dientes naturais é muito forte mundialmente
e é ditada pela Europa, pais onde fazem isso
de uma maneira competente em uma série
de produtos.

Uma dona de casa vai servir para os seus
filhos um lanche. O hamburguer é uma
matriz. As mesmas aplicagoes encontradas
para ele podem ser recomendadas para os
empanados, para os reestruturados e para as
almoéndegas. “Esses produtos, pelo pré-co-
zimento, aumentam muito a estabilidade a
oxidacao lipidica. Agregando-se um extrato
natural, eles elevam a vida de prateleira des-
se produto, melhorando sua imagem diante
dos consumidores”, revela Marise.
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