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Estabilidade oxidativa de linguica Toscana elaborada com extrato de
erva-mate em substituicdo aos antioxidantes sintéticos

Oxidative stability of Toscana sausage made with yerba mate extract
replacing synthetic antioxidants

Jéssica Cristiny Pola da Silval, Rangel Zagheti dos Reis?, Rosana Aparecida da Silva
Buzanello3;, Marinés Paula Corso*

RESUMO

Extratos vegetais ha longa data vém sendo estudados como fonte de compostos bioativos com atividade
antioxidante. Considerando apontamentos recentes do efeito nocivo a saude, ocasionado pelo consumo de
antioxidantes sintéticos, o presente trabalho visou avaliar a influéncia do extrato de erva-mate na estabilidade
oxidativa de linguica toscana durante o armazenamento. Foram desenvolvidas trés formulacdes de linguica
toscana: duas formulacdes com 0,5 e 2% de extrato de erva-mate (obtido com solvente etandlico 30% em
extracdo por ultrassom, seco por atomizagdo), e uma formulagdo controle, com antioxidante sintético
(eritorbato de s6dio). As amostras foram avaliadas quanto a cor instrumental e estabilidade oxidativa durante
30 dias de armazenamento a 2 + 2 °C. Os resultados do estudo sugerem que o uso do extrato de erva-mate
em produtos carneos frescais, como linguica Toscana, nas concentragcbes testadas, proporcionaram
estabilidade oxidativa por 30 dias sob refrigeracdo, podendo ser uma alternativa de substituicdo total ou
parcial de antioxidantes sintéticos. No entanto alteracdes na cor do produto foram ocasionadas pela adi¢éo
do extrato, podendo ser avaliado o efeito em concentracdes menores do mesmo.

PALAVRAS-CHAVE: llex paraguariensis, conservante natural, oxidagéo, produto carneo.

ABSTRACT

Plant extracts have long been studied as a source of bioactive compounds with antioxidant activity.
Considering recent reports of the harmful effect on health caused by the consumption of synthetic antioxidants,
the present work aimed to evaluate the influence of yerba mate extract on the oxidative stability of Tuscan
sausage during storage. Three Tuscan sausage formulations were developed: two formulations with 0.5 and
2% yerba mate extract (obtained with 30% ethanolic solvent in ultrasound extraction, spray-dried), and a
control formulation, with synthetic antioxidant (erythorbate sodium). The samples were evaluated for
instrumental color and oxidative stability during 30 days of storage at 2 + 2 °C. The results of the study suggest
that the use of yerba mate extract in fresh meat products, such as Toscana sausage, at the concentrations
tested, provided oxidative stability for 30 days under refrigeration, and could be an alternative to total or partial
replacement of synthetic antioxidants. However, changes in the color of the product were caused by the
addition of the extract, and the effect can be evaluated at lower concentrations.

KEYWORDS: llex paraguariensis, natural preservative, oxidation, meat product.
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INTRODUGCAO

Apesar da necessidade de antioxidantes sintéticos para prevenir a oxidacdo em
produtos carneos, alguns estudos alertam para seus potenciais efeitos carcinogénicos.
Nesse contexto, varias plantas tém sido estudadas devido aos seus compostos bioativos
com propriedades antioxidantes (HONORATO et al., 2013).

Os compostos bioativos incluem flavonoides, acidos fendlicos, alcaloides,
triterpenos, sesquiterpenos, taninos e ligninas (RAHMAN, 2007). O Brasil, com sua rica
biodiversidade), tem uma longa tradicdo no uso de plantas medicinais, como a erva-mate,
gue é nativa da América do Sul e tem mdltiplas formas de consumo (CARDOZO JUNIOR;
MORAND, 2016).

Assim sendo, estudos visando obtencéo de extratos de plantas como erva-mate com
atividade antioxidante para aplicacdo em produtos carneos podem propiciar um produto
alternativo aos antioxidantes sintéticos, uma opc¢do mais natural de encontro a demanda
dos consumidores por produtos mais saudaveis

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do extrato de erva-mate
na estabilidade oxidativa de linguica toscana durante o armazenamento.

MATERIAL E METODOS
OBTENCAO DO EXTRATO DE ERVA-MATE

As amostras de erva-mate (lllex paraguariensis) utilizadas neste estudo foram
processadas e cedida empresa Terra Mate Industria de Chimarrdo, Cha e Terere, do
municipio de Cascavel, Parana. A extracdo dos compostos bioativos, foi feita com o auxilio
de um banho de ultrassom (P120H, Elmasonic P, Singen, Alemanha). Foram utilizados os
seguintes parametros fixos baseado em Bisognini (2019) com adaptacdes: temperatura de
70 °C, frequéncia de 37 kHz, poténcia de 80% de 580 W, por 60 minutos, utilizado como
solvente solucdo etandlica 30% e proporcdo massa de amostra no solvente de 2%. O
extrato foi filtrado e seco em spray dryer conforme condi¢des descritas por Fetsch (2021).

APLICACAO DOS EXTRATOS DE ERVA-MATE EM LINGUICA FRESCAL

Foram desenvolvidas trés formulagdes de linguica frescal do tipo toscana, duas com
aplicacdo dos extratos de erva mate (0,5 e 2%) e uma padrdo (com antioxidante sintético
comercial a base de eritorbato de sddio (Conditec, Medianeira, Parand), utilizando como
base a formulacdo: carne suina (retalhos) (76%), toucinho (15%), gelo (6%), sal (1,7%),
sais de cura (0,25%), condimento para lingui¢a toscana (0,5%), alho em p6 (0,1%), pimenta
branca (0,02%) e glutamato monossaédico (0,1%).

A matéria-prima carnea foi adquirida em um mercado no municipio de Medianeira —
PR. O processamento das amostras de linguica foi efetuado conforme fluxograma
apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Etapas do processo de elaboragdo das formulac@es de linguica Toscana
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Fonte: Autoria prépria (2023)
ANALISES FiSICO-QUIMICAS E INSTRUMENTAIS DAS FORMULACOES

A andlise de cor das amostras cruas nos intervalos de tempo, 0, 15 e 30 dias de
armazenamento, foi realizada em um colorimetro Minolta CR 400 e iluminante D65 e angulo
de visdo de 10° Foram avaliados os parametros L, a* e b*, sendo L chamado de
luminosidade, ou componente branco-preto, a € o componente vermelho-verde e b,
componente amarelo-azul.

A oxidacao lipidica das amostras foi determinada pelo método de quantificacao de
substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS) descrita por Tarladgis et al. (1964).10
g de amostra foram misturados com 98 mL de agua destilada, 2,5 mL de acido cloridrico 4
N, e 5 gotas de solucdo antiespumante (8 partes de Span 80 e 1,3 partes de Tween 20),
apos esta mistura foi destilada por 10 minutos, com coleta de 50 mL de destilado. Aliquotas
de 5 mL do destilado foram misturadas a uma solugéo de acido tiobarbittrico 0,02M e apds
reacdo, as amostras foram lidas em espectrofotdmetro a 530 nm, e a resposta expressa
em mg de malonaldeido kg de amostra.

ANALISE DE DADOS

Os resultados das analises foram expressos pela média + desvio padrao. E avaliados
por Analise de variancia (ANOVA), e teste de comparacao de médias de Tukey (p < 0,05).
As analises foram realizadas com uso do software Statistica 8.0 (Statsoft Inc., Tulsa, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

ALTERACOES NA COR DAS AMOSTRAS COM USO DO EXTRATO DE ERVA-MATE
DURANTE VIDA UTIL

Os resultados da andlise de cor para as amostras nos diferentes intervalos de tempo
(0, 15 e 30 dias) estdo apresentados na Tabela 1. Pode-se observar uma diminuicdo no
parametro L com a adicao do extrato de erva-mate (p < 0,05). Nas concentracdes utilizadas
proporcionou um escurecimento das amostras, sendo a amostra com 2% de extrato mais
escura (p < 0,05). Este comportamento pode ser observado durante todo o periodo de
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armazenamento das amostras. Em relacdo ao tempo de armazenamento na formulacao
controle e na formulagédo com 2% de extrato, ndo se observaram alteracdes no parametro
L (p > 0,05) comparando-se as amostras no 15° ou 30° dia em relag&o ao dia 0, no entanto,
para a formulacdo com 0,5% de extrato observou-se uma diminuicdo significativa deste
parametro a partir do 15° dia de armazenamento.

Tabela 1 — Anédlise colorimétrica para formulagdes de linguica Toscana com 0,5 e 2% de extrato de
erva-mate em substituicdo a antioxidantes sintéticos e amostra controle durante armazenamento
sob resfriamento por 30 dias

Componentes de cor Controle F0,5% F2%

L (t=0 dias) 72,49 £ 0,92 aA 62,76 + 0,49 bA 48,46 + 1,29 cAB
L (15 dias) 68,86 + 2,98 24 60,04 + 1,18 bAB 49,32 +0,76°A
L (30 dias) 72,26 £ 0,34 3A 57,36 + 1,29 1B 46,24 £ 0,74 °B
a* (t=0 dias) 7,27 £0,22 A -0,22 £ 0,42 bC -2,10 £ 0,58 ¢A
a* (15 dias) 7,92 +0,88 24 3,65+ 0,41 bA -1,4 £0,27 °A

a* (30 dias) 7,14 +0,19 A 1,58 + 0,37 9B -1,56 £ 0,11 ¢A
b* (t=0 dias) 18,42 £ 0,31 ¢A 22,01 £ 0,57 br8 24,85 + 1,48 a8
b* (15 dias) 18,59 + 0,95 ¢A 24,46 £ 0,349 27,73 £0,54 A
b* (30 dias) 17,54 £ 0,46 <A 19,76 £ 0,40b8 25,75+ 0,11 a8

Nota: Média + desvio padrao (n=3) seguidas de diferentes letras mindsculas sobrescritas indicam
diferenca significativa entre as amostras (linhas), e letras mailsculas sobrescritas indicam
diferenca significativa nos tempos analisados, para uma mesma amostra (colunas) pelo teste de
Tukey (p<0,05).

Fonte: Autoria propria (2023)

Com relagdo aos parametros a* e b* que definem a tonalidade cromatica, para a*
pode-se observar conforme o esperado, que a adi¢cdo de extrato de erva-mate de tonalidade
verde, proporcionasse uma diminuigéo nos valores deste parametro. A amostra com 2% de
extrato apresentou-se mais esverdeada (p < 0,05), e mesmo a amostra com 0,5% teve cor
mais verde do que a amostra controle em todos os tempos analisados. O mesmo
comportamento observou-se para o parametro b*, relacionado a tonalidade amarelada.
Portanto, a adigdo de extrato de erva-mate mesmo na concentragdo mais baixa (0,5%)
aumentou significativamente os tons verde e amarelo do produto linguica toscana,
conforme pode ser constatado na Figura 2. Resultado similar foi observado por Camel et
al. (2012) para sobrecoxas de frango submetidas a diferentes tratamentos (sem
condimentos; com sal; sal e salvia; sal, salvia e extrato de erva-mate (0,125%); sal e extrato
(0,125%); sal, salvia e extrato (0,25%) e sal e extrato (0,25%)).

Figura 2 — Formulac¢des de linguica toscana, controle (com antioxidante comercial), F1 com 0,5 e F2
com 2% de extrato seco de erva-mate respectivamente.

R _ :
nte: Autoria prépria (2022).
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Em relagdo ao tempo de armazenamento ndo € possivel observar correlagdes entre
as tonalidades, para ambos os parametros com o avancar do tempo (Tabela 1).

ESTABILIDADE OXIDATIVA DAS FORMULACOES

A Tabela 2 apresenta os resultados encontrados para a analise de oxidacéo
(TBARS) no transcorrer de 0, 15 e 30 dias para a formulagdo controle com antioxidante
comercial e as amostras desenvolvidas com antioxidante natural a base de extrato de erva-
mate. As leituras para o tempo O e 15 foram inferiores ao ponto de menor concentracao da
curva de calibragdo, estimando-se, portanto, valores inferiores a 0,01 mg kg para as trés
formulagBes. No tempo 30 € possivel notar a formacdo de malonaldeido, mas em baixas
concentracdes (0,879 a 0,890 mg kg de amostra), sem diferenca significativa entre as
amostras (p < 0,05), indicando assim a estabilidade dos produtos com relacdo a oxidacgéao,
pois de acordo com Bloukas, Paneras e Fournitzis (1997), os limites para que seja
sensorialmente perceptivel a oxidacéo, para produtos carneos processados, sdo os valores
para malonaldeido superiores a 1 mg kg?' de amostra, sendo assim, os valores
apresentados indicam estabilidade das formulagcdes quanto a oxidacdo. Campos et al.
(2007), Beal et al. (2011) e Camel et al. (2012) obtiveram resultados promissores em
relacdo a agdo antioxidante com o uso de extrato de erva-mate em carnes, corroborando
com os resultados do presente trabalho, mostrando a possibilidade do uso de da erva-mate
em produtos carneos com efeitos positivos para protecao contra a oxidagao.

Tabela 2 — Resultado para a anélise de TBARS

Amostra Malonaldeido (mg kg™)

0 dias 15 dias 30 dias
FC <0,01 <0,01 0,890 + 0,050 @
F0,5% <0,01 <0,01 0,887 £ 0,132 2
F2% <0,01 <0,01 0,879 + 0,099 2

Nota: Resultado apresentado pela média + desvio padrdo (n=3). Respostas com
diferentes letras sobrescritas indicam diferenca significativa entre as amostras
(coluna), conforme teste de Tukey, com um grau de significaAncia de p < 0,05.
Fonte: Autoria propria (2023)

CONCLUSAO

Conclui-se que o0 uso do extrato de erva-mate em linguica Toscana nas
concentracbes de 0,5 e 2%, proporcionam estabilidade oxidativa em produtos carneos
frescais como linguica Toscana por 30 dias sob refrigeracdo, podendo ser uma alternativa
de substituicao de antioxidantes sintéticos. Alterac6es na cor do produto foram ocasionadas
pelo extrato, podendo ser avaliado o efeito em concentragdes menores.
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