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RESUMO

A elevada ingestdo de aditivos sintéticos em produtos embutidos carneos tem sido
associada ao desenvolvimento de algumas doencas como hipertensdo, doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer. Dessa forma, a reducdo desses aditivos
na dieta representa prioridade pelos consumidores na busca de uma vida mais
saudavel, assim como, uma tendéncia crescente da industria de alimentos no
desenvolvimento de produtos com rotulos mais limpos, conhecidos como clean label.
Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar a funcionalidade do 6leo
essencial de alecrim examinando sua capacidade antioxidante sobre as
caracteristicas de qualidade de uma linguica frescal suina organica sob os aspectos
fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais. Discutiu-se ainda, o consumo de carne
suina organica como alternativa a carne suina convencional e os parametros dos
antioxidantes naturais e sintéticos habitualmente utilizados na elaboracdo de
produtos carneos. A atividade antioxidante total (AAT) do 6leo essencial de alecrim
organico extraido de folhas frescas comparativamente ao 6leo extraido de folhas
secas foi avaliada in vitro através da atividade sequestrante de radical DPPH (2,2-
difenil-1-picril-hidrazil). Foram produzidas quatro formulacbes de linguica suina
organica: controle, isenta de quaisquer aditivos (Tc), aditivada com sais de cura
(Tsc) e aditivadas com diferentes concentracdes de 6leo essencial de alecrim, 0,01
(T0,01%) e 0,1% (T0,1%). As amostras foram armazenadas sob refrigeragéo e
submetidas as andlises fisico-quimicas de atividade de &gua, pH, substancias
reativas ao &cido 2-tiobarbitdrico (TBARS); microbiologicas, preconizadas na RDC
12/2001, bem como contagem total de bactérias heterotréficas; e sensoriais, com 0s
testes de aceitacdo, intencdo de compra e preferéncia. Foi ainda realizada uma
pesquisa de percepcdo do consumidor. Os resultados mostraram que a pré-
secagem das folhas afetou negativamente a AAT do 6leo essencial, embora o teste
estatistico ndo tenha demonstrado significancia. Avaliando o desempenho do 6leo
essencial de alecrim em substituicdo aos aditivos tradicionalmente utilizados,
observou-se que, ao longo dos dias de armazenamento das quatro amostras
produzidas, a atividade de agua e o pH mantiveram-se estaveis e dentro da faixa
aceitavel para produtos carneos crus. Nos resultados referentes a oxidacéo lipidica,
em valores de TBARS, o Tsc e o0 T0,1% né&o diferiram no quinto e ultimo dia de
analise. No teste de aceitacdo, as linguicas apresentaram boa aceitacdo nos
atributos aparéncia, odor e cor. O sabor residual do alecrim foi bastante destacado
na amostra com maior concentracéo de o0leo essencial (0,1%), sendo a amostra com
menor concentracao (0,01%) apontada como preferida (40,63%). A andlise sensorial
do produto através do teste de aceitacdo corroborou a pesquisa de percepcao do
consumidor sugerindo a formulacdo com concentracdo de 0,01% de 6leo essencial
de alecrim como a amostra preferida além de maior intencdo de compra. Conclui-se,
ainda, que a demanda por produtos alimentares organicos é crescente, apontando
uma atitude positiva com relacdo a compra de uma linguica frescal suina organica
com Oleo essencial de alecrim como antioxidante natural.

Palavras chaves : Alimentos Organicos. Antioxidantes Naturais. Linguica Frescal
Suina. Oleo Essencial De Alecrim.



ABSTRACT

The high synthetic additives ingestion in meat processed products has been
associated to the development of some health problems such as cardiovascular
diseases and some cancers, so the reduction of these additives in a diet has to be
prioritized by consumers seeking a healthier way of life as well as by industries
considering the rising trend in developing products bearing clean labels. In this
context, this study had the main objective of evaluate the functionality of rosemary
essential oil, assessing its antioxidant capacity over quality features of an organic
fresh pork sausage, concerning its physical-chemical, microbiological and sensorial
aspects. The consumption of organic pork meat as well as the parameters of natural
and synthetic antioxidants usually used in meat products production were also
discussed. The total antioxidant activity (TAA) of rosemary essencial oil, extracted
from fresh organic leaves in comparison with the one extracted from dry organic
leaves was evaluated by DPPH radical scavenging activity (2,2-diphenyl-1-picryl-
hydrazyl). Four different organic pork sausages were formulated: control exempt of
additives (Tc), with addition of curing salts (Tsc) and with addition of rosemary
essential oil in different concentrations 0,01% (T0,01%) e 0,1% (T0,1%). The
samples were stored under refrigeration and submitted to the following analysis:
physical-chemical analysis of water activity, pH and 2-tiobarbituric acid reacting
substances (TBARS); microbiological analysis as determined by RDC 12/2001, as
well as total heterotrophic bacteria counting, and sensorial analysis such as
acceptance purchase, intent and preference tests. A consumer perception test was
also carried out. The results showed that the drying operation in rosemary organic
leaves adversely affected the essential oil TAA even the statistical analysis did not
show significance. Evaluating the performance of rosemary essencial oil substituting
traditionally used additives, it was verified that, during storage period, for the four
samples, water activity and pH remained stable and in acceptable range for raw meat
products. Concerning lipid oxidation results in TBARS values, there were no
statistical differences in Tc and T0,1% in the fifth and last day of analysis. The four
sausages were well accepted in its appearance, odor and color. Rosemary residual
taste was strongly mentioned on the sample containing higher essential oil
concentration (0,1%) and the sample containing lower concentration (0.01%) was
chosen as the favorite one (40,63%). Product sensorial analysis, through acceptance
test, has confirmed the consumer perception test suggesting the 0,01% rosemary
essential oil sample as the favorite one and the leading to higher purchase intent.
Furthermore, it was concluded that the demand for organic food is increasing,
indicating a positive attitude toward the purchase of a fresh pork sausage with
organic rosemary essential oil as a natural antioxidant.

Keywords : Fresh Pork Sausage. Natural Antioxidants. Organic Products. Rosemary
Essential Oil.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Formulacao das linguicas de carne suina frescal organica para cada
L= 1= 1 =T 1 (o 57

Tabela 2 — Atividade antioxidante do 6leo essencial de alecrim seco e fresco
nas diluicdes de 1:10, 1:25, 1:50, 1:100 e 1:500 apds 3 horas de reacéo de

sequestro do radical DPPH. ... e 64
Tabela 3 — Atividade antioxidante (g de 6leo/g DPPHe) e EC50 (mg/l) do Oleo
essencial de alecrim SECO € frESCO.........uuuuiiiii e 65
Tabela 4 — Atividade de Agua (aw) dos tratamentos ao longo do tempo de
(1S (0 ox= o (<] o 1R 68
Tabela 5 — pH dos tratamentos ao longo do tempo de estocagem. ...............ceuvunnnn.. 68

Tabela 6 — Resultados médios (mg MA/kg) de substancias reativas ao acido 2-
tiobarbitdrico das amostras de linguicas suina organica durante 5 dias de
(1S (0 ox= o (<] o o 1R PTPP 69

Tabela 7 — Resultados das analises microbiologicas preconizadas na RDC
12/2001 dos tratamentos do primeiro lote das amostras cruas. ..........c..ceeevveeeeeennnnn. 72

Tabela 8 — Resultados das analises microbiologicas preconizadas na RDC
12/2001 dos tratamentos do segundo lote das amostras Cruas. ...........ccccuveeeeeennnnn. 73

Tabela 9 — Resultados das andlises microbiolégicas preconizadas na RDC
12/2001 dos tratamentos do segundo lote das amostras grelhadas. ....................... 73

Tabela 10 — Escala hedénica das trés amostras de linguica frescal suina
(0] {0 = U g 1o VU 75



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Esquema geral do mecanismo de oxidacao lipidica...........ccccceeeeeeervennnnns 32

Figura 2 — Reacdo do teste de TBARS entre o Acido 2-tiobarbitirico e o
malonaldeido, formando o composto colorido, medido espectrofotometricamente

=R 1C 24 010 0 TR TP PPTT T 34
Figura 3 — Estrutura quimica do 4Cido roSMariniCO .............eeevveereeiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee 41
Figura 4 — Fotografia da planta aromatica alecrim (Rosmarinus officinalis L.) .......... 43

Figura 5 — Fotografias de etapas do processo de obtencdo do 6leo essencial de
alecrim. A — Alecrim fresco, B — Etapa de desidratacdo, C — Baldo de destilacédo
do Aparelho Clevenger com as folhas trituradas e D — Aparelho Clevenger para

1o [ geT0 [=TS] 1] F= Tor> Lo 10U 51
Figura 6 — Fluxograma de extracdo do O6leo essencial de alecrim organico
atraves de NidrodestilaGao0. .........coeii i 52
Figura 7 — Cubetas com solucdo de DPPHe 0,06mM antes da estabilizacao (A)
e apos estabilizacao (B) do radiCal..........cooooiiiiiiiiiieiceiccccce e 53
Figura 8 — Curva de calibracdo de DPPH® 0,06 MM.........ccooiiiiiiiiiiiiiiicie e, 54
Figura 9 — Tubos de ensaio com a solucdo de TBA e o produto final da formacéo
(o (ol edo] g 0] o1 (=31 (o I olo] -V o JA TP 58

Figura 10 — Atividade antioxidante do Oleo essencial de alecrim seco nas
diluicbes de 1:10, 1:25 e 1:100 apo6s 3 horas de reacdo de sequestro do radical
DIP P H. ettt et e e e e e ettt e e e e e e e e e nnrrarraaaaeeeeaans 63

Figura 11 — Atividade antioxidante do 6leo essencial de alecrim fresco nas
diluicdes de 1:10, 1:50 e 1:100 e 1:500 apods 3 horas de reacéo de sequestro do
FAAICAI DPPH. ...t s 63

Figura 12 — Porcentagem de DPPHr dos 6leos essenciais de alecrim fresco e
seco puros no periodo de 3 horas de reacao de sequestro do radical DPPH............ 64

Tabela 3 — Atividade antioxidante (g de 6leo/g DPPHe) e EC50 (mg/l) do 6leo
essencial de aleCriM SECO € TrESCO. .. .u e e 65

Figura 14 — Atividade de agua dos diferentes tratamentos ao longo do tempo de
(1S (002> o (<] 1 o AT 67

Figura 15 — Analise de pH dos diferentes tratamentos ao longo do tempo de
(1S (0] 02> o (<] 1 o TP 67

Tabela 4 — Atividade de Agua (aw) dos tratamentos ao longo do tempo de
(1S (o] o%= o (<] 1 o RPN 68

Figura 16 — Andlise de oxidacao lipidica dos diferentes tratamentos ao longo do
tempo de estocagem. Valores apresentados em mg MA/kg (valores
aTe] g gT= 12T [0S TR SURUPPPRRTRRR 70

Figura 17 — Shelf life dos diferentes tratamentos do primeiro lote ao longo do
(] g0 oJo I [ TS (o L=V 1= o AR SSSPPPP 71



Figura 18 — Grafico com as médias para a aceitacdo dos atributos aparéncia,

sabor, odor e cor conforme escala hedonica para os diferentes tratamentos........... 74
Figura 19 — Avaliagcéo da intencdo de compra do produto em escala de categoria
(0 L= o 1o (o 1 S 76
Figura 20 — Resultado do teste de preferéncia aplicado as amostras de linguica
LSS = | SRR 77
Figura 21 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Qual é seu sexo?.............. 77

Figura 22 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Qual a sua faixa etaria?....78

Figura 23 — Gréafico com resultados obtidos a pergunta: Qual é seu nivel de
L0 1> o= T 1SS 78

Figura 24 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Na sua opinido o que é
uma liNguiga fresSCal SUTNA? .........uuuiiiii e e e e e e e e e e e eeennenes 79

Figura 25 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Com que frequéncia
vOCé consome linguica fresSCal SUINA? .......c..uuiiiiiiiieiiiee e 79

Figura 26 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Para vocé qual a
quantidade de gordura que uma linguica frescal suina PoOSSUI?........ccceeeeriiiiiiiiinnnnns 80

Figura 27 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Na linguica frescal suina
sao utilizados produtos quimicos conhecidos popularmente como “sais de cura”.
Vocé sabe qual é a fuNCA0 dOS MESMOS?.......cveeiiiiiiiie e e 80

Figura 28 — Grafico com resultados obtidos a pergunta: Vocé costuma comprar
produtos Organicos COM frEQUENCIAT ........cevuuiuuiiiee ettt eeeeeeeeees 81

Figura 29 - Grafico com resultados obtidos a pergunta: Vocé compraria uma
linguica frescal suina organica que contenha alecrim como conservante natural?...82

Figura 30 — Gréafico com resultados obtidos a pergunta: Quanto vocé pagaria por
uma linguica frescal suina organica aromatizada com alecrim? ............ccccceeeeeeeinnns 83



SUMARIO

1 INTRODUGAO. ... ..ottt ettt ettt eaens 14
2 OBUIETIVOS ...ttt e e e e ettt e e e e e e e et e e e e e e e e e e eaeaas 18
2.1 OBJIETIVOS GERAIS ....coiiii ettt e ea s 18
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS. ... .ottt 18
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ...t et 19
3.1 HABITOS DE CONSUMO ....ooviieiieceeceeceeeeeeeeee ettt ettt 19
3.2 O CLEAN LABEL ...ttt ettt a e e e e eeeeas 22
3.3 ALIMENTOS ORGANICOS E LOCAIS ...t 24
3.4 LINGUICA FRESCAL SUINA......coi ittt 29
3.4.1 Alteracdes Oxidativas em Linguica Frescal...  ......ovvviiiiiiiiiiie e, 31
3.5 ANTIOXIDANTES .....ctitiiiiiee ettt e e e e e e et e e e e e e e e e e neeeeaeas 34
TS 0 A o 11 o] o 35
3.5.2 Classificacao dos ANtIOXIAANTES ... ooiiiiiiiie s 36
3.5.3 ANtiOXIdANTES NATUFAIS ....cevvviiiiiiiiiiiis aeeiiiieee s 37
3.5.4 Plantas, Ervas e Especiarias como Antioxidant — €S.........cccccevvvvviiiiiiieeeeeenn, 39
3.5.5 OlE0S ESSENCIAIS .......ccveiveeeeirieiieis eeeeeeeteeeeeeeeeeteateeeeeteaaesteareeeeeaneeeaeareens 44
2.5.6 Aplicacdo de Antioxidantes Naturais em Produt  0s CArneos........cccc........ 45
4 METODOLOGIA. ... .ottt e e e e e e e e et e e e e e e e s s annbraeeeeeeas 49
4.1 TIPO DA PESQUISA ..ottt ettt a e e e e e e s raeeeeeeas 49
4.2 LOCAL DA PESQUISA ... oottt e s 49
4.3 MATERIAIS. ... e e e et eeaa s 49
4.4 OBTENCAO DO OLEO ESSENCIAL DE ALECRIM......ccccoveeeeeeeeeeeeeeeiene, 50
4.5 DETERMINACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE .....ccccoveeeeeeeeeeeeeeeeeveevene, 52
4.6 FORMULACOES DE LINGUICA FRESCAL SUINA ......ccocovieeeeeceeeee e, 56
4.7 ANALISES FISICO-QUIMICAS ..ottt ettt 57
4.8 ANALISE DE OXIDACAO LIPIDICA ......coeoieeeeeeeeeeeeeee e 57
4.9 ANALISE MICROBIOLOGICA ......couiiiiiiiieeieieeeieeeieieesssesesiee e 59
4.10 ANALISE SENSORIAL E PERCEPCAO DO CONSUMIDOR .........ccccuveueaneen. 60

4.11 ANALISE ESTATISTICA...coo oo ettt et 61



5 RESULTADOS E DISCUSSAOD......ooi i ettt 62
5.1 OBTENCAO E AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE IN VITRO

DE OLEOS ESSENCIAIS DE ALECRIM .....coooviiieiieceeeeeee e, 62
5.1.1 Rendimentos do processo de extracao das folha s frescas e secas ......... 62
5.1.2 Atividade Antioxidante Total in vitro do Oleo Essencial de Alecrim.......... 62
5.2 DESENVOLVIMENTO E AVALIAQAO DE LINGUICA SUINA FRESCAL

ORGANICA ...ttt ettt ettt e et s ettt n e eeesenens 65
5.2.1 Atividade de Agua e pH da Linguica Suina Orga  NiCa ..........cceeveeveveenrnenn. 66
D4 T B A e 68
5.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS .....coiiiiiiiiaiiiaieieeieie et seenenas 71
5.6 ANALISE SENSORIAL ....ocviivieeeieeteeeeeeeeee et ettt e ettt steete st ste st saeeaeenens 73
5.7 PESQUISA DE PERCEPCAO DO CONSUMIDOR. ......cccoveeeeeeeeieeieeeeeeeenen, 77
6 CONSIDERAQC)ES FINAIS. ... e 84
REFERENCIAS. ... .ottt sttt ettt nenens 86
APENDICES ...ttt ettt sttt e ettt e et s e s e e e en e e s nenene e s 86

ANEXOS e 105



1 INTRODUCAO

Food. There’s plenty of it around, and we all love to eat it. So why should
anyone need to defend it? (Michael Pollan).

Defender a comida é o que precisa-se fazer na dieta ocidental
contemporanea? Espera-se que sim, principalmente, quando estivermos plenamente
conscientes, conforme Pollan (2008), de que a maioria dos produtos que
consumimos hoje ndo é comida, assim como a maneira na qual estamos
consumindo isto, no carro, em frente a TV e cada vez mais sozinhos, ndo seja
realmente comer. O alimentar-se simplesmente para o suprimento das necessidades

fisiolégicas ndo corresponde mais a realidade atual. Doéria (2009) aponta que:

[...] perceberemos que, hoje, culinaria e gastronomia englobam fendmenos
novos, em parte inexplicados, que determinam comportamentos derivados
da mudanca do eixo da alimentacdo da casa para o trabalho, ou
comportamentos anémicos, como a bulimia e a anorexia; entdo, é forcoso
reconhecer que gastronomia e culinaria sdo também portas de acesso para
compreender o presente de uma maneira nova.

Compreender o presente e preparar-se para cenarios futuros sdo alguns dos
motivos que instigaram a desenvolver este trabalho. Nessa perspectiva, sera
abordado o consumo de produtos desenvolvidos com énfase em rotulos limpos,
“clean label”, na producgdo agroecologica de suinos, em antioxidantes naturais e sua

relagdo com a dieta e a saude.

Os padrdes de consumo de alimentos tém experimentado mudancas rapidas
nos ultimos anos em funcdo das preocupacfes sobre sustentabilidade ambiental,
desenvolvimento regional, aspectos nutricionais e também questdes relacionadas a
saude. Dessa forma, a oferta de alimentos organicos, locais e sustentaveis esta
crescendo em lojas de varejo, aumentando a disponibilidade destes produtos no

mundo inteiro.

A carne e os produtos carneos tém importante papel na dieta humana e séo
reconhecidos como boas fontes de proteinas de alto valor biolégico, vitaminas do
complexo B, sais minerais, assim como outros compostos bioativos. Nos ultimos 50
anos, 0s avancos na saude, nutricdo e genética animal resultaram em aumento da
produtividade animal, utilizando-se os sistemas de confinamento intensivo quase

que na sua totalidade. Nesse modelo, a criagdo de suinos, em particular, tem sido
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guestionada por suas consequéncias causadas ao meio ambiente e a saude
humana, de forma que a denominada “criacdo ecoldgica” surge como uma nova

alternativa aos sistemas convencionais (MACHADO FILHO et al., 2001).

Nesse sentido, a producdo e o consumo de carne suina organica tém
crescido, assim como a consciéncia da sociedade em relacdo aos problemas
ecoldgicos (MACHADO FILHO et al., 2001). No Brasil, cerca de 70 % da carne suina
produzida € consumida na forma de produtos industrializados. Por sua vez, o
mercado consumidor esta cada vez mais exigente, demandando um produto de
melhor qualidade produzido sob critérios de respeito ao meio ambiente e ao bem
estar animal (TALAMINI et al, 2001).

A linguica frescal suina € um item bastante popular dentre os produtos suinos
industrializados, porém, sua imagem perante 0os consumidores é relativamente

negativa devido a utilizag&o de aditivos sintéticos no seu processamento.

A preocupacdo do consumidor em relacdo a qualidade dos alimentos € um
reflexo dessas mudancas através da procura por alimentos funcionais ou
componentes alimentares ativos fisiologicamente, também designados bioativos. A
reducdo no emprego de aditivos sintéticos vem fortalecendo o apelo de que o
alimento deve desempenhar fungfes terapéuticas e ainda néo trazer riscos a saude,
resultando na consciéncia de evitar o alto consumo de produtos industrializados
(PIEDADE, 2007).

Dentre os aspectos demandados pelos consumidores atuais na busca por
alimentos mais saudaveis esta a reducdo ou a substituicdo dos aditivos sintéticos.
Dessa forma, os consumidores tém expressado grande preocupacao sobre a
seguranca de conservantes e aditivos em suas comidas (BREWER; RUSSON, 1994;
BREWER; PRESTAT, 2002; ROJAS; BREWER, 2008b). O quesito saude tem sido
apontado como a tendéncia mais significativa que motiva a inovacdo no mercado
global de alimentos e bebidas (MEZIANE, 2007). Nesse sentido, uma tendéncia
conhecida como “clean label” vém ganhando mercado na preferéncia dos
consumidores pela formulacdo e rotulagem limpa de produtos (HILLMANN, 2010),
por ingredientes e aditivos naturais com descricbes simples para o entendimento do
consumidor e que possam ser bem percebidos pela saudabilidade agregada ao
alimento (JOPPEN, 2006).
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Os aditivos nitratos e nitritos de sédio ou potassio, utilizados pela industria no
processamento de produtos curados, desempenham diversos papéis importantes na
cura da carne com o objetivo de desenvolver cor caracteristica da carne curada e
funcionar como bacteriostatico em meio acido. O nitrato atua como fonte de nitrito,
gue permite que o produto carneo mantenha um nivel de nitrito eficaz para a sua
conservacao. O nitrato € reduzido a nitrito mediante um processo bacteriano até a
formacao de 6xido nitrico que é o principal agente da reacdo de cura. Em presenca
de oOxido nitrico, os pigmentos, as proteinas e as gorduras da carne sofrem
numerosas alteracbes que dependem de fatores intrinsecos (pH, potencial de éxido-
reducdo, atividade enzimética) e extrinsecos (aditivos, acidificacdo e aquecimento)

desenvolvendo o aroma, o sabor e a cor de produtos carneos curados.

Porém, estudos revelam que tais compostos oferecem riscos para a saude
humana, por excesso na dieta, como a formagdo enddgena de compostos n-
nitrosos, 0s quais apresentam efeitos cancerigenos, teratogénicos e mutagénicos.
Pesquisas indicam que as nitrosaminas sao mais efetivas como agente
carcinogénico quando consumidas em pequenas doses repetidas do que quando em
elevadas doses Unicas (BLOEDOW, 2012). Assim, a ingestdo frequente desses
aditivos sintéticos, mesmo que em pequenas quantidades em produtos embutidos
carneos tem sido associada ao desenvolvimento de problemas toxicologicos
(NAMIKI, 1990; POKORNY, 1991). Dessa forma, a reducdo ou exclusdo desses

aditivos da dieta representa prioridade na busca por uma vida mais saudavel.

Com o objetivo de substituir antioxidantes sintéticos, muitas pesquisas estao
focadas em frutas e outros ingredientes vegetais, que representam uma fonte
alternativa devido ao seu alto teor de compostos fendlicos. Dessa forma, a procura
cada vez maior, de produtos naturais pelos consumidores, causada pela crescente
preocupacdo com a saude, promove o estudo do uso de ervas, temperos e
especiarias como fontes naturais de antioxidantes em substituicdo aos sintéticos
convencionais que sao amplamente utilizados na inddstria. Logo, muitas das
pesquisas sobre novas fontes de antioxidantes tém sido conduzidas ja que ha uma
forte demanda por antioxidantes naturais, principalmente em funcdo de relatérios

com adversidades toxicolégicas de muitos aditivos sintéticos utilizados no mercado.

Dentre as fontes de antioxidantes naturais, o alecrim € um dos mais eficientes

temperos e estad sendo amplamente utilizado no processamento de alimentos. Ainda,
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€ 0 Unico disponivel, comercialmente, como antioxidante natural na Europa e nos
Estados Unidos (CAVA, 2007).

Ponce, Roura e Moreira (2011) relatam que uma grande quantidade de 6leos
essenciais sao utilizados na industria alimentar como agentes aromatizantes e como
farmacos, devido as suas propriedades funcionais, bem como bioconservantes para
prolongar a vida de prateleira de alimentos, através da redugcdo ou eliminacdo de

bactérias patogénicas, aumentando a qualidade dos produtos alimentares.

Portanto, a incorporacdo de alimentos naturais, livres de aditivos sintéticos,
organicos e locais como alternativa ao modelo convencional de consumo esta
crescendo, ndo apenas no que diz respeito a frutas, legumes e verduras, como
também alimentos processados e de alto valor agregado, incluindo a carne organica
e seus derivados. Nesse contexto, pode-se destacar a carne suina organica
frequentemente utilizada na confeccdo de embutidos que pode ser naturalmente
temperada com alecrim para agregar sabor, como também para utilizar a
capacidade antioxidante dessa erva rica em compostos fendlicos na substituicdo de

aditivos sintéticos.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAIS

O presente trabalho teve como objetivo geral avaliar a funcionalidade do 6leo
essencial de alecrim, verificando sua capacidade antioxidante sobre as
caracteristicas de qualidade de uma linguica frescal suina organica, nos quesitos de

oxidacao lipidica, aspectos microbiologicos e sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Extrair os componentes ativos de alecrim por arraste de vapor a partir de

alecrim organico local;

b) tracar um perfil quantitativo sobre o potencial antioxidante in vitro do 6leo

essencial obtido a partir de folhas frescas e secas;

c) desenvolver uma linguica frescal suina organica associada ao Clean Label

aditivada com 6leo essencial de alecrim;

d) monitorar a extensdo da oxidacado lipidica e inibicdo do crescimento de
organismos deteriorantes na linguica frescal suina organica, ao longo do tempo de

estocagem refrigerada;

e) validar a formulacéo da linguica frescal suina organica com 6leo essencial
de alecrim em diferentes concentracdes, através de analise sensorial e pesquisa de

percepc¢ao do consumidor.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

No capitulo que segue, em continuidade ao trabalho, sera feita uma breve
revisdo de literatura expondo publicacdes cientificas de diferentes autores,

auxiliando na compreenséo dos assuntos desenvolvidos nesta dissertacao.

3.1 HABITOS DE CONSUMO

A alimentacdo € uma das mais basicas necessidades humanas, pois além da
necessidade bioldgica, é também um complexo sistema de significados sociais,
religiosos, éticos e estéticos. A historia da alimentacdo abrange mais do que a
historia dos alimentos, ou seja, desde sua producédo, distribuicdo, preparo até o
consumo propriamente dito. O alimento que sera ingerido € tdo importante como a
maneira pelo qual ele é consumido, e com quem serd consumido. Assim, as
mudancas dos habitos alimentares e do contexto que cercam tais habitos € um tema
gue envolve a correlagdo de inumeros fatores, dentre eles a inclusdo da mulher no
mercado de trabalho, a industria de alimentos focando no aumento da rentabilidade
e produtividade, a globalizacdo e os movimentos contrarios que surgiram, entre
outros. Portanto, define-se alimentacgdo como um fenbmeno cujo estudo foi
estabelecido nos ultimos dois séculos a partir de quatro diferentes enfoques:

bioldgico, econdémico, social e cultural (CARNEIRO, 2003).

Conforme Hirao (1992), Wailes et al (1994), Cogo e Velho (1994),
Pasandaran e Bay-Petersen (1994), Kim-Young e Kim (2001), Ventura-Luca (2002)
e Ferreira et al (2002), ao longo dos ultimos anos, o padrdo de consumo de
alimentos tem sofrido diversas modificacdes em todo o mundo. Os fendmenos de
urbanizacao e globalizacao tém papel importante nessas mudancas, uma vez que as
caracteristicas associadas aos fatores culturais e soOcio econdmicos sao
fundamentais na definicdo desses habitos. As modificacbes estdo ocorrendo em
funcdo de mudancas no estilo de vida das familias, maior participacdo da mulher no
mercado de trabalho, maior frequéncia de refeigOes fora de casa, variagdes no preco
do alimento e na renda dos consumidores. O fenémeno da globalizacdo é um
processo histérico que elimina distancias entre povos e gera tendéncia de

padronizar os habitos e comportamentos das populagbes do mundo, mas em
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contraponto, implica também na valorizacdo das culturas locais (FREIXA; CHAVES,
2009). Ainda conforme os autores citados, pode-se dizer que, no Brasil, o cultivo de
alimentos locais esta relacionado a herancga nativa ou indigena atravées da utilizacao
das raizes como a mandioca, dos cereais como o milho e uma infinidade de frutos,
peixes e animais, a heranca lusitana ou portuguesa no uso das especiarias, cultivo

do arroz, hortali¢as, frutas e na criagdo de suinos e aves, entre outros.

O fenbmeno da industrializacdo também atua como fator determinante na
modificacdo dos habitos alimentares, gerando transformacdes no estilo de vida de
praticamente toda a populacdo mundial (PINHEIRO, 2003). Segundo Mezomo
(2002), a alimentacdo de hoje é profundamente diferente dos nossos antepassados,
que viviam em contato com a natureza, alimentando-se de animais abatidos (carne),
frutas, gramineas, folhas e raizes. De acordo com Garcia (2003), a globalizac&o
atinge a industria de alimentos, o setor agropecuario, a distribuicdo de alimentos em
redes de mercados de grande superficie e em cadeias de lanchonetes e
restaurantes. Tem-se percebido a tendéncia dos brasileiros adotarem novos habitos,
criados pela industria alimentar e marcados pelo consumo excessivo de produtos
artificiais, em detrimento de produtos regionais com tradi¢cao cultural (BLEIL, 1998).
Nesse contexto, um grande numero de produtos vém sendo “ressignificado” de
modo a desembracar na modernidade apto a concorrer com 0s produtos da grande
indUstria alimentar, mas com um preco que se aproxima ao modelo dos precos de
monopolio, pois é capaz de se apresentar como valor de uso Unico, que escapa a
serializag&o capitalista (DORIA, 20009).

O Brasil demonstra atualmente uma forte aderéncia as tendéncias atitudinais
de consumo de alimentos encontradas em outros paises do mundo. Das quatro
tendéncias encontradas no pais, trés delas séo similares as globais: 1) Conveniéncia
e Praticidade; 2) Confiabilidade e Qualidade; 3) Sensorialidade e Prazer. No
mercado brasileiro, a quarta tendéncia identificada representa uma fusdo entre duas
observadas nos estudos internacionais de referéncia: 4) Saudabilidade e Bem-estar
e Sustentabilidade e Etica. Além da exigéncia com a qualidade dos produtos e
processos, as tendéncias de Sustentabilidade e Etica, que representam cerca de
21% do mercado consumidor de alimentos, tém provocado o surgimento de
consumidores preocupados com o0 meio ambiente e também interessados na

possibilidade de contribuir com causas sociais (VIALTA et al, 2010). Em relacédo a
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sustentabilidade ambiental, varios aspectos estdo sendo valorizados, tais como uma
menor captacdo de carbono (carbon footprint), baixo impacto ambiental, produtos
que nao estejam associados a maus-tratos de animais, existéncia de rotulagem
ambiental, embalagens reciclaveis e recicladas, etc. Sob o aspecto social, tem
aumentado o interesse por produtos vinculados as causas sociais, com certificados
de origem de sistema Fair Trade (comércio justo), além da empatia pelas empresas
com programas avaliados e certificados de responsabilidade social (VIALTA et al,
2010). Dessa forma, a preocupacdo sobre questdes relacionadas a producao de
alimentos tem aumentado nas ultimas décadas, como evidenciado pelo rapido
crescimento de alimentos originados a partir de praticas agricolas mais sustentaveis
e/ou alternativas. Os alimentos considerados frescos e locais sdo cultivados,
colhidos ou capturados em sua regido e se forem processados, 0s seus ingredientes
também devem ser cultivados localmente. No Brasil, além das preocupacdes
habituais com saude e seguranca alimentar, os consumidores também estdo
preocupados com questdes sociais e de protecdo ao meio ambiente. Normalmente,
estes consumidores tém uma atitude mais positiva em relacdo aos produtos
biolégicos. No entanto, ainda h& espaco para novas investigacbes sobre o
comportamento do consumidor de produtos locais nos paises em desenvolvimento
(VIALTA et al, 2010).

A crescente importancia da cadeia de alimentos organicos e as mudancas
que estdo em curso no estilo de vida dos consumidores estdo constantemente
motivando novos estudos dessa natureza. Os consumidores tendem a perceber os
alimentos organicos como mais saudaveis do que suas contrapartes convencionais
(MAGNUSSON et al., 2003). Isto pode ser parcialmente baseado no fato de que os
consumidores interpretam naturalidade per se em produtos como sendo bom para
eles (ROZIN et al., 2004). Uma abordagem mais psicologica com foco em atitudes,
crengas e estilo de vida pode revelar um consumidor de produtos organicos e locais
diferente do consumidor habitual. Ainda, o comportamento do consumidor é
considerado um assunto essencial em varios campos de estudo, tais como
marketing, gestdo, psicologia e economia, visto que h& muitos mecanismos
intrinsecos dentro dos processos comportamentais e o estudo desses temas tem se

tornado frequente e essencial para a compreensdo do comportamento do
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consumidor na tomada de decisédo pela preferéncia ou ndo por um produto regional
(HOPE, 2013).

3.2 O CLEAN LABEL

De forma geral, os consumidores esperam que a industria de alimentos
desenvolva produtos de maior qualidade (sensorial e nutritiva), pois somente ira se
sustentar se tiver quem adquira seus produtos. Nesse sentido, a mudanca nas
preferéncias dos consumidores ira guiar novas tendéncias de mercado, que nos dias
atuais buscam continuamente por alimentos mais saudaveis e naturais
(ROSENTHAL, 2008). As escolhas alimentares e o comportamento alimentar estao
sendo cada vez mais discutidos a partir de pontos de vista relacionados a saude. A
preocupacdo publica gira em torno do aumento da incidéncia de doencas
relacionadas com o estilo de vida, e que podem ser parcialmente evitadas por

comportamentos alimentares mais saudaveis (WHO, 2011).

Para o setor de alimentos, 0 aumento das preocupacdes com a saude oferece
possibilidades, mas também cria desafios. Na promoc¢do da alimentacdo saudavel,
os fabricantes de alimentos tém como papel oferecer escolhas e melhores opc¢des
para os consumidores no momento da compra de alimentos. O interesse entre 0s
fabricantes de alimentos pode ser impulsionado tanto pela pressdo do setor publico
para produzir "opcbes” mais saudaveis como pelo aumento da atencdo do
consumidor para uma alimentagdo saudavel. Sob o ponto de vista da saude, como
um importante critério de qualidade, uma variedade de produtos pode ainda ser
explorada como uma indicagcdo do comportamento socialmente responsavel que vai
além de fins lucrativos (LAHTEENMAKI, 2013).

A rotulagem nutricional é definida como toda a descricdo destinada a informar
0 consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento, compreendendo a
declaracdo do mesmo, valor energético e os principais nutrientes. No entanto, é
necessario que estas informacdes sejam compreendidas por todos aqueles que as
utilizam (ANVISA E UnB, 2005; CAMARA et al., 2008). A cultura sobre entender o
gue consta em rétulos de alimentos surgiu na Europa Ocidental e América do Norte,
e atualmente se expande por todo o mundo. A preocupacdo dos consumidores com

doencas (cancer, hipertenséo, diabetes) muitas vezes relacionadas ao consumo de
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alimentos com substancias prejudiciais, tem gerado mudancas comportamentais,
tornando-os mais criticos em relacdo a producdo de alimentos e as informacdes
contidas nos rotulos (CLEAN LABEL INSIGHTS, 2012). A maneira na qual as
informacbes sdo dispostas nos rétulos vai além das exigéncias dos o6rgaos
regulamentadores, e consiste em uma estratégia de fidelizagdo do consumidor
(HICKMAN et al. apud CELESTE, 2001).

Diplock et al. (1999) definem alimentos funcionais como alimentos que fazem
parte de uma dieta normal que foram enriquecidos a ponto de serem capazes de
reduzir o risco da ocorréncia de doengas, em conjunto com os beneficios normais
das propriedades nutritivas. Nesse aspecto, uma forma de comunicagcdo que vem
sendo adotada é a de criar rotulagem sem excesso de informacdo como uma forma
mais eficaz de comunicar os beneficios e 0s riscos do consumo de determinado
alimento (WANSINK, 2005). A tendéncia do clean label busca esse tipo de
rotulagem estando largamente associada a producdo e consumo de alimentos
funcionais, visto que tornar os rotulos mais limpos por si sO transmite a mensagem
de alimentos mais saudaveis, sem aditivos, com lista de ingredientes pequena e

simples (CLEAN LABEL INSIGHTS, 2012).

O Leatherhead Food Research (http://www.leatherheadfood.com/clean-label-
in-the-eu) define rotulo limpo como a busca de alternativas naturais para aditivos
alimentares, quando esses estéo listados nos rotulos como ingredientes nomeados e
nao como cadigos, e que da ao produto alimentar declaracdo de um “rétulo limpo”.
As exigéncias e aceitacdes referentes aos rétulos dos alimentos variam de acordo
com a cultura das populagdes, portanto, entender o pensamento dos consumidores
é fundamental para a industria de alimentos (CLEAN LABEL INSIGHTS, 2012).
Nessa mesma linha, a propria industrializacdo é percebida como um processo que
pode distanciar o alimento das pessoas, na medida em que, muitas vezes, pode
dificultar a percepcéo da origem e/ou dos ingredientes que compdem determinado
alimento (PROENCA, 2010). Os rétulos com informacdes alimentares e nutricionais,
por exemplo, que tém importancia em politicas publicas de salude e seguranca do
consumidor, podem, como destaca Pollan (2008), causar estranheza pela falta de
reconhecimento dos nomes de produtos quimicos citados na lista de ingredientes

como componentes alimentares. Assim, a recomendacdo do autor de que — “coma
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somente aquilo que a sua avO identificaria como alimento” — externa esse

estranhamento que vem mediando a relagcdo humana com os industrializados.

Nesse contexto de exigéncia e aceitacdo do mercado consumidor, Song e
Schwarz (2009) avaliaram a influéncia dos estimulos gerados a partir das
percep¢cbes dos consumidores sobre a utilizacdo de aditivos em alimentos, e
concluiu-se que os nomes de algumas substancias de dificil compreensdo podem
alertar os consumidores para 0s riscos decorrentes de produtos potencialmente
perigosos, possivelmente motivando-os a prestar mais atencdo aos avisos e
instruc6es dos rotulos. Estudos associados a psicologia do consumo mostram que
qualquer percepcédo de risco relacionada aos aditivos ndo é processada (em termos
psicolégicos) fluentemente no entendimento dos consumidores, motivando-os a
prestar mais atencéo aos rotulos (SONG; SCHWARZ, 2009).

Entretanto, para avancar nos estudos sobre a compreenséo das respostas
dos consumidores com relacdo as alegagcfes de rotulagem, € necessario melhorar
0s métodos que podem ser usados para estudar a percepcado do consumidor sobre
as alegacdes, ndo apenas no puro entendimento do conteddo da mensagem
descrita no rétulo, mas também do ponto de vista de ser capaz de avaliar a
relevancia do beneficio pessoal implicito nesse alimento (LAHTEENMAKI, 2013).

3.3 ALIMENTOS ORGANICOS E LOCAIS

A produgédo de alimentos orgénicos vém crescendo com forte énfase na
protecdo ambiental e bem-estar animal com o objetivo de melhorar a biodiversidade
e sustentabilidade no seio das comunidades rurais. E um dos segmentos com maior
desenvolvimento em muitas partes do mundo, com 82% de crescimento entre 0s
anos de 2006 e 2008 (WILLER; YUSSEFI 2007). Informacdes estatisticas sobre a
agricultura organica estdo disponiveis em 141 paises. A &rea de terras agricolas
utilizadas para a agricultura organica aumentou em quase 1,9 milhées de hectares
entre 2006-2007. A América Latina tem mostrado um aumento de 1,4 milhbes de
hectares de sua area dedicada a agricultura organica ao longo deste periodo, o que
representa uma taxa de crescimento de 28%. Na Europa, por sua vez, o aumento foi
de cerca de 0,33 milhdes de hectares (4 %) (WILLER; KLICHER, 2009).
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A entidade responséavel pela coordenacdo e organizacdo de todas atividades
relacionadas com a producdo organica mundial € a Internacional Federation of
Organic Agriculture Moviments (IFOAM), onde as normas privadas internacionais
estabelecidas pela mesma séo reeditadas a cada dois a trés anos (IFOAM, 2002).
Segundo a IFOAM (2009), alimento orgéanico é definido como um produto, tanto
fresco como processado, obtido ou produzido de acordo com as normas da
agricultura organica que representa um sistema de producdo que sustenta a saude
dos solos, das pessoas e dos ecossistemas, usando pesticidas organicos e
evitando, por exemplo, o uso de antibiéticos e hormdnios de crescimento em
animais. Ainda, baseia-se na tradicdo, inovagao e ciéncia, buscando beneficiar as
pessoas e 0 meio ambiente, promovendo a qualidade de vida de todos os

interessados envolvidos nesta cadeia (HOPPE, 2013).

No ambito brasileiro a Coordenacéo de Agroecologia (COAGRE) do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é a responsavel por coordenar as
Comissbdes de Producao Orgéanica (CPORGS) dos respectivos estados da federacéo,
as quais por sua vez discutem, desenvolvem e encaminham o0s assuntos
relacionados a criagdo organica nos estados (BRASIL, 2003). Com o intuito de
diferenciar produtos organicos dos convencionais e criar incentivos para 0S
produtores e consumidores, certificadoras de conformidade organica foram criadas,
e 0 selo do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica (SBACO)
passou a ser de uso obrigatério em todos os produtos organicos apos autorizacao
concedida pelos OAC (Organismos de Avaliacdo da Conformidade) (SANCHES;
SOARES, 2012).

De acordo com a IFOAM (2004) grande parte das empresas brasileiras
certificadas estdo na regido Sul e Sudeste. No censo de 2006, o IBGE relatou que
1,8% dos estabelecimentos agricolas brasileiros eram orgéanicos, porém, menos de
6% possuiam a certificacdo, totalizando 14.000 estabelecimentos certificados. (IBD,
2012; ANC, 2012). A Lei de Organicos, 10.831/03, rege a producéo de organicos no
Brasil que caracteriza produto organico como todo aquele que engloba processos de
producdo denominados como ecoldgico, biodindmico, natural, regenerativo,
biolégico, agroecoldogico e permacultivado. (DAROLT, 2002). Esta lei foi
regulamentada pelo decreto n° 6323 e suas Instru¢cbes Normativas (IN) com

destaque para a 46 que dispbe sobre normas para a producdo de produtos
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organicos vegetais e animais (BRASIL, 2011). Os requisitos gerais dos sistemas
organicos de producéo dispostos nesta IN quanto aos aspectos ambientais sdo a
manutencao das areas de preservacdo ambiental, a atenuacéo da pressao antropica
sobre os ecossistemas naturais e modificados, a protecdo, a conservacdo e 0 uso
racional dos recursos naturais, incremento da biodiversidade animal e vegetal e

regeneracao das areas degradadas (MAPA, 2011).

Além dos requisitos ambientais, o MAPA determina um grupo de
procedimentos para que o produto organico de origem animal esteja dentro das
normas, desde a alimentacdo do rebanho, instalagbes e manejo, escolha de
animais, sanidade e até o processamento e empacotamento do produto (MAPA,
2011). Em relacdo a alimentacdo do rebanho, os alimentos ndo organicos néo
podem ultrapassar de 25% do total requerido no dia, portanto o produtor pode
adquirir leite, farelos, gorduras de origem natural, levedura, farinha de peixe e
farinha de ossos ndo contaminados (IBD, 2012). A dieta deve ser livre de antibiotico,
ureia, de outros aditivos como promotores de crescimento, palatabilizantes
sintéticos, conservantes, corantes artificiais, residuos de animais, estercos,

aminoacidos puros e transgénicos (IBD, 2012).

No aspecto de sanidade animal, toda administragdo de medicamentos deve
ser registrada e o lote de animais se for tratado de forma alopatica sintética ou com
antibiotico mais do que trés vezes ele perdera a certificacdo (IBD, 2012). Embora o
Brasil seja um pais de grande potencial agropecuario e de grande tradicdo na
agricultura familiar, o desenvolvimento da criagdo organica animal é lento, pois ndo
existe oferta suficiente para atender a demanda mercadolégica pelos produtos

organicos com precos acessiveis a populacado (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Segundo Wachsner (2010) para atender a demanda do mercado existe a
necessidade de pesquisas, assisténcia técnica especializada e producado de insumos
e sementes, pois apesar do termo agricultura organica remeter a imagem de
atividade simples, aspectos como adubacdo natural, conservacdo ambiental e
proibicdo de fertilizantes quimicos, requerem cuidados especiais. Assim, atender a
demanda do mercado por produtos organicos de origem animal com valor agregado
€ um limitante a ser superado (WACHSNER, 2012).

Portanto, nota-se que a producdo comercial vem acompanhando o

desenvolvimento tecnoldgico, bem como atendendo o mercado consumidor, que,
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independente da classe econdmica na qual esta inserido, vem tornando-se mais
exigente e consciente (TORRES, 2011). Nesse contexto, uma fragdo da populacdo
se dispOe a pagar por produtos mais caros e diferenciados, abrindo mercado para a
comercializacdo de produtos “ndo convencionais”, como por exemplo, a carne
organica. A carne organica € uma carne certificada produzida a partir de um sistema
produtivo ambientalmente correto, socialmente justo e economicamente viavel e que
segundo Warriss (2000), deve ser eticamente defensavel e culturalmente aceitavel.
Esse sistema produtivo passa por auditorias e certificacbes, garantindo que a carne
seja produzida da maneira mais natural possivel, estando isenta de residuos

quimicos e tendo uma preocupacgéo socioambiental.

Assim, a comercializacdo da carne organica e seus derivados com
certificacdo organica deve atender critérios, tais como o de serem produzidos em
unidades organicas, e atender as normas técnicas determinadas por uma
certificadora junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).
Ainda, este sistema tem um molde diferenciado, pois visa ndo somente a producao
de carne, mas também aspectos sociais, ja que fornece produtos com qualidade
sanitaria e proporciona qualidade de vida aos animais, além de respeitar e preservar
o ambiente (TORRES et al., 2011). Fonseca (2008) destaca que o status “organico”
requer certificacdo do sistema de manejo e que a certificadora garante o
atendimento das normas de manejo organico ao consumidor, expresso na rotulagem
do produto, que recebe denominacdo de origem, procedéncia e identificacdo de
rastreabilidade. Portanto, a rotulagem da carne suina organica visa sustentabilidade
e seguranca alimentar, aspectos antes pouco valorizados pelo préprio consumidor,

além de sanidade, higiene, qualidade, rastreabilidade e confiabilidade.

Para que um produto seja considerado local, deve estar inserido em um raio
de até 160 km, que é “grande o suficiente para alcancar além de uma grande cidade
e pegueno o suficiente para que seja verdadeiramente local” (SMITH; MACKINNON,
2010). Assim, define-se produtos regionais como alimentos da area local que sao
produzidos de forma tradicional e com propriedades sensoriais especificas
(GUERRERO et al.,, 2009), visto que seus beneficios estdo direcionando
consumidores preocupados com a saude e o meio ambiente a buscarem novas
alternativas de consumo aos sistemas de agricultura convencional, cujos produtos

ainda dominam as grandes redes de supermercados (DE WEERDT, 2013). E
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importante esclarecer que as propriedades de um alimento possuem relagdo com
seu sistema de producdo, ou seja, com a forma através da qual ele foi produzido.
Entretanto, existem alimentos locais que podem ser produzidos de forma
convencional (com defensivos agricolas) e organicos (sem defensivos agricolas), ou
seja, havera diferencas na qualidade bioldgica e nutricional entre os alimentos locais
produzidos a partir de sistemas de producao diferentes.

Nesse contexto, existem dois movimentos que valorizam e incentivam o
consumo de alimentos locais e organicos, o Slow Food e o Locavore. O Slow Food é
um movimento internacional, fundado por Carlo Petrini em 1986, que promove
principalmente a preservacdo das tradicdes e cozinhas regionais a partir do
consumo de ingredientes locais. Foi inicialmente um movimento criado como forma
de resisténcia a abertura de uma grande franquia de fast food (comida rapida) na
regido de Roma. Hoje, o movimento conta com mais de cem mil membros
espalhados por mais de 130 paises. Dentre as missdes, destacam-se a promogao
por consciéncia em prol de boa comida e nutricdo e, para atingir isso, 0 movimento
sustenta ideais de consumo ético e local, inclusdo de alimentos organicos nas
refeicdes, celebracdes de tradigbes culinarias regionais, educagdo alimentar e
exposicao dos riscos de uma alimentacdo baseada em fast food, ensino de técnicas
de plantio e campanha contra a manipulacdo genética de alimentos e uso de
pesticidas (PETRINI, 2010). No Rio Grande do Sul ja existe um convivio que articula
relacbes com os produtores, fazendo campanhas que visam a protecao de alimentos
tradicionais, além de organizar degustacfes e palestras incentivando os Chefs a

usarem alimentos regionais.

Outro movimento € o Locavore, que teve inicio nos Estados Unidos e tem se
expandido no mundo através de comunidades de interesse em sustentabilidade e
consciéncia ecoldgica. A palavra Locavore traduz o movimento como o consumo de
alimentos que possuem produ¢do em um raio de, no méaximo, 100 milhas. O objetivo
deste movimento € dar suporte as comunidades locais que mantém producdes
ecologicamente corretas (desde jardins préprios a pequenos sitios). Evita-se o
consumo de alimentos fora de estacdo, que geralmente sdo transportados de outras
localidades, preservando assim a economia local dos pequenos produtores. Outra
consequéncia relevante é o fato de que, ao consumir um produto local, elimina-se a

necessidade de transporte do mesmo por longas distancias, reduzindo a emisséao de
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diéxido de carbono a atmosfera, o que contribui para a minimizacao do efeito estufa.
Além da preferéncia por alimentos de producao local, 0 movimento ainda incentiva o
consumo de produtos organicos, de sitios familiares, de feiras locais, alimentos
tipicos da regido e o armazenamento de produtos para estacdes em que a oferta de
alimentos é reduzida (LOCAVORE, 2005).

3.4 LINGUICA FRESCAL SUINA

A carne sempre compreendeu uma parte importante da dieta humana por
grande parte da nossa histdria e ainda € a peca central da maioria das refeicbes em
paises desenvolvidos (KEARNEY, 2010). Constitui importante fonte proteica na
dieta, sendo a carne suina a mais consumida em todo o mundo (BRAGAGNOLO;
RODRIGUEZ-AMAYA, 2002). O Brasil destaca-se como grande produtor mundial de
suinos, entretanto seu consumo per capita € em média 4 vezes menor que o da
Unido Européia (ABIPECS, 2007; FARIA; FERRERA; GARCIA, 2005). Segundo
Raimundo, Couto e Lanzillotti (2005), existe uma ampla variedade de derivados de
carne suina no mercado nacional e, na ultima década, os embutidos, em especial as
linguicas frescais, evidenciaram significativa expansdo. A Linguica Toscana é o
produto carneo cru, obtido exclusivamente a partir de carne suina, adicionada de
gordura suina e de outros ingredientes que atuam na modificacdo de propriedades

como textura, conservagéo e sabor.

Os produtos caseiros derivados do suino, como linguiga frescal suina, séo
tradicionalmente consumidos no Sul do Brasil e sdo popularmente conhecidos como
“produto rural caseiro” e “salsichdo”. Assim, em adi¢cdo ao sistema caseiro do tipo
colonial, existem as linguicas que também s&o produzidas por pequenos produtores
rurais (local food). No contexto de agro-industrializacdo, tanto no sistema de
agricultura familiar ou no agronego6cio de médio e grande porte, a tendéncia é de
agregar continuamente valor a esses produtos, considerando que a criagcdo de
suinos e o processamento da carne sdo uma fonte de renda para o desenvolvimento
social e econémico do pais (ESPINDOLA, 2002).

Entende-se por linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes,

embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico
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adequado (BRASIL, 2000). Os produtos embutidos emulsionados industrializados
sdo obtidos a partir de emulsdes carneas de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutidos em envoltério natural, ou artificial
ou por processo de extrusédo, e submetidos a tratamento térmico adequado. Permite-
se a adicdo de proteinas ndo carneas, no teor maximo de 2,5 %, como proteina
agregada. Nao é permitida a sua adicdo em linguicas Toscana, Calabresa,
Portuguesa, Blumenau e Colonial (BRASIL, 2000).

Segundo Savic (1985) em trabalho divulgado pela FAO, embutidos sao
definidos como carnes cominuidas, embutidas em tripas, podendo ser defumados,
curados, fermentados e cozidos. Estes produtos sdo elaborados somente com as
partes comestiveis da carne e adicionados de ingredientes ndo carneos. Uma
grande variedade pode ser obtida através de uma ampla gama de formulacdes
carneas, temperaturas de processo, tipos de envoltério e tamanho das particulas
dos ingredientes. Essas modificacfes causam variagdes na textura e sabor, teor de
umidade, rendimento percentual e outros atributos. O namero e variedades dos
embutidos sdo limitados somente pela imaginacdo e conhecimento técnico dos
produtores (GILLET; PEARSON, 1994; SAVIC, 1985).

Alguns autores apresentam diferentes classificagOes para tipos de embutidos
como Hedrick et al. (1994); Gillet e Pearson (1994) e Savic, (1985). Segundo Savic
(1985), ha diversos tipos de processamento possiveis, por isso, 0s embutidos
podem ser divididos em dois grandes grupos: embutidos frescos e embutidos
processados termicamente. De acordo com os métodos aplicados na manufatura, o
primeiro grupo pode ser dividido em duas sub-categorias: frescos e fermentados,
enquanto que o segundo grupo pode ser dividido em defumados pré-cozidos,

emulsionados e cozidos.

Embutidos frescos sao produzidos a partir de carne fresca. Podem apenas ser
curados. Estes produtos devem ser armazenados sob refrigeracdo e é necessario
realizar um tratamento térmico (cozimento ou assamento) previamente antes do seu
consumo. Embutidos fermentados sdo elaborados a partir de carnes curadas,
fermentadas e geralmente defumadas. Podem ser divididos em embutidos
semisecos e secos, estes produtos nao sofrem tratamento térmico durante a
producdo. Embutidos pré-cozidos defumados sdo em sua maioria produtos curados

e nao fermentados. O aquecimento para diminuicdo parcial do teor de umidade
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promove uma extensdo de suas vidas-de-prateleira. Para o consumo destes
produtos é necessario completar o processo de cozimento. Embutidos do tipo
emulsionados sdo produtos prontos para consumo obtidos a partir de carnes
curadas bem homogeneizadas, cominuidas, com a adicdo de tecido gorduroso, agua
e temperos. Normalmente defumados e cozidos. Na Europa, estes embutidos séo
conhecidos como escaldados, porque sdo somente pasteurizados. No Brasil, os
principais exemplos sdo as mortadelas, salsichas e linguicas cozidas. Sao produtos
prontos para o consumo, basicamente produzidos a partir de carne fresca cozida ou
excepcionalmente de matéria-prima curada e fresca, com o porém de serem cozidos

depois do embutimento, com ou sem a defumagao.

Ja segundo a legislacdo brasileira, os embutidos sédo definidos pelos
regulamentos de identidade e qualidade para mortadelas, salsichas, linguica e
salame (BRASIL, 2000). As salsichas, salsichdes (linguicas frescais, segundo a
legislacdo brasileira) e mortadelas estédo entre os produtos mais consumidos no
Brasil, e entre os principais ingredientes que podem ser usados para a producao
desses itens estdo: carne (bovina, suina e/ou de frango), gordura e/ou toucinho,
proteina isolada de soja, sal, sais de cura (nitrito e nitrato), antioxidantes (eritorbato
de sddio, extratos naturais), tripolifosfato de sédio, temperos (pimenta branca, noz-
moscada, entre outros) e aceleradores de cura (eritorbato de sédio) (ROMANO,
2001).

3.4.1 Alteracdes Oxidativas em Linguica Frescal

Os principais componentes dos alimentos sdo as proteinas, os carboidratos,
os lipideos e a agua. A partir da matéria-prima, durante o processamento e
estocagem até o consumo, os alimentos sofrem alteracbes devido a acdo dos
microrganismos e reac¢des quimicas ou enzimaticas dos componentes entre si ou
com o ambiente (SILVA, 1991). Dentre as reagOes de deterioragdo envolvendo
processos quimicos estdo a oxidacdo enzimatica e nao enzimatica de lipideos,
promovendo alteragBes indesejaveis no flavor, na aparéncia, nas caracteristicas

fisicas, no valor nutritivo e na formag&o de compostos toxicos (ARAUJO, 1995).

bY

Frente a essa questdo, na conjuntura atual, a qualidade dos alimentos é

definida em termos de aceitacdo pelos consumidores a partir dos seguintes critérios:
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caracteristicas, sabor, aroma e aparéncia, e a crescente demanda por alimentos
convenientes levou a um rapido crescimento na categoria dos produtos prontos para
consumo (HOFSTRAND, 2008). No entanto, muitos ingredientes presentes nesses
produtos contém acidos graxos insaturados que sao bastante suscetiveis a

deterioragcédo da qualidade, em especial, sob o estresse oxidativo.

7

A oxidacao lipidica, entdo, € um mecanismo mediado por radicais livres e
pelos componentes altamente insaturados das membranas celulares (MORRISSEY;
KERRY, 2005). Trata-se de um dos fatores mais importantes que afetam a qualidade
e aceitabilidade da carne e de produtos embutidos carneos. O processo de auto-
oxidagao nos alimentos ocorre segundo um mecanismo de reagdo em cadeia de
radicais livres e divide-se em trés fases (Figura 1): iniciacdo, propagacdo e
terminacdo. Na fase de iniciacdo, 0 acido graxo insaturado forma um radical livre
através da abstracdo de um atomo de hidrogénio de sua molécula que reage
rapidamente com o oxigénio triplete, formando um radical peroxido. A fase de
propagacdo envolve a continuacdo e a aceleracdo desta reacdo em cadeia. A
terminacdo € o estagio no qual os radicais livres comecam a reagir entre si,
formando espécies de radicais ndo estaveis. A oxidacado pode ocorrer, também, na
presenca de oxigénio singlete, na qual o acido graxo insaturado ira formar um
hidroperoxido, pela introducgéo direta de hidrogénio em um dos carbonos da ligacdo
dupla do &cido graxo (MARIUTTI; BRAGANOLLO, 2007). Assim, Farmer et al (1991)
propuseram uma sequéncia de reacdes inter-relacionadas para explicar o processo

de auto-oxidac&o dos lipidios.

Figura 1 — Esquema geral do mecanismo de oxidagdo | ipidica

Iniciacdo RH — R'+H
Propagacio R*+0, — ROO’

ROO*+RH — ROOH + R*

Término ROO*+R* — ROOR
Produtos

ROO*+RO0O* — ROOR +0, e
: Estaveis

R*+R" = RR
onde: RH - Acido graxo insaturado; R" - Radical livre;

ROO" - Radical perdxido e ROOH - Hidroperoxido

Fonte: Farmer et al (1991, p. 38).
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A oxidacdo lipidica provoca a deterioracdo dos atributos nutricionais e
sensoriais nos alimentos durante o processamento e armazenagem (KUBOW,
1992). Por esta razdo, € necessario adicionar antioxidantes, em especial em
produtos com teor elevado de lipidos, tais como os produtos a base de carne
(BREWER, 2011). O radical hidroxil (HO®) é provavelmente o radical livre mais
importante para a iniciacdo do processo de oxidacdo nos tecidos animais, uma vez
que ele pode rapidamente remover um &atomo de hidrogénio do &cido graxo
insaturado. Os principais alvos do radical hidroxila séo os lipideos, especialmente os
acidos graxos insaturados da membrana celular, as proteinas e o DNA (COMBS,
1998).

Antioxidantes sintéticos, tais como terc-butil-4-hidroxianisol (BHA) e di-terc-
butil-4-hidroxitolueno (BHT), s&o inibidores eficazes da oxidacdo de lipidios e
amplamente utilizados na indastria. No entanto, a preocupacdo sobre a possivel
toxicidade de antioxidantes sintéticos tém aumentado, e isto, por sua vez, fez com
que as pesquisas sobre antioxidantes alternativos, provenientes de fontes naturais
como plantas, crescessem (MCBRIDE; HOGAN; KERRY, 2007; PANETAL, 2007,
PARADISO; SUMMO; PASQUALONE; CAPONIO, 2009). Portanto, muitos
pesquisadores tém documentado que a oxidacao de lipidios em produtos a base de
carne pode ser controlada ou minimizada pela adicdo de antioxidantes naturais
(GRAY; GOMAA; BUCKLEY,1996).

Testes que medem a concentragcdo de malonaldeido (MDA), expressos em
substancias reativas ao 4cido tiobarbitdrico (TBARS) utilizando ou ndo cromatografia
liquida, fornecem informacdes valiosas e essenciais a respeito do estado oxidativo e
da predicdo da rancidez do alimento analisado, jA que estes fazem parte dos
parametros mais importantes de deterioracdo em produtos alimenticios, definindo a
vida util dos mesmos na medida em que tal fenébmeno gera substancias indesejaveis
do ponto de vista sensorial, além de destruir vitaminas lipossoluveis e acidos graxos
essenciais (GRAY, 1978; CECCHI, 1999).

O teste de TBARS quantifica o malonaldeido (MDA), um dos principais
produtos de decomposicdo dos hidroperoxidos de &cidos graxos poliinsaturados
formados durante o processo oxidativo. O malonaldeido € um dialdeido de trés

carbonos, com grupos carbonilas nos carbonos 1 e 3 (ST-ANGELO, 1996). E um
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teste empirico e foi sugerido primeiramente por Patton, Keeney e Kurtz, em 1951,
para leites e produtos lacteos (MEHLENBACHER, 1960; CECCHI, 1999). O
malonaldeido e outros compostos da oxidacdo lipidica possuem relacdo com
doencas crbnico-degenerativas e cancer em seres humanos (TORRES; OKANI,
1997).

Figura 2 - Reacao do teste de TBARS entre o0 acido 2 -tiobarbitarico e o malonaldeido,
formando o composto colorido, medido espectrofotome tricamente a 532nm.
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Fonte: Osawa et al (2005).

Nesse sentido, a presenca de substancias reativas ao acido tiobarbittrico é
sinal da ocorréncia do segundo estagio de oxidacdo, durante o qual os peroxidos
sao transformados em aldeidos e cetonas. Altos valores sédo indesejaveis uma vez
que estdo associados ao ranco (ERSOY; YILMA, 2003). Particularmente para
carnes, pescados e derivados, a informacdo do numero de TBARS é bastante
relevante. Processos envolvidos na elaboragcdo de produtos carneos que incluam a
moagem, a mistura e o cozimento favorecem a formacdo do malonaldeido, sendo
fundamental o emprego do teste na avaliacdo da qualidade do produto final (GRAY,
1978; HAMILTON; ROSSELL, 1986; SQUIRES et al.,, 1991). Apesar de algumas
limitagBes, o teste com TBARS continua sendo o método mais utilizado na avaliacdo
da extensdo da estabilidade lipidica em produtos carneos (RAHARJO;SOFOS;
SCHMIDT, 1993).

3.5 ANTIOXIDANTES

Os organismos vivos estdo constantemente sujeitos a acdo oxidativa, de
forma que muitas pesquisas tém demonstrado que o consumo de substancias
antioxidantes na dieta pode oferecer uma acdo protetora efetiva contra tais

processos. Os produtos alimenticios também se mostram susceptiveis a oxidagéo,
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gerando produtos finais prejudiciais com caracteristicas organolépticas indesejaveis,
reduzindo o tempo de conservacao de diversos alimentos (PIEDADE, 2005).

Uma definicdo ampla para compostos com atividade antioxidante € a
seguinte: “qualquer substancia que, presente em baixas concentracdes quando
comparada a do substrato oxidavel, atrasa ou inibe a oxidacdo desse substrato de
maneira eficaz” (SIES; STAHL, 1995). As industrias de alimentos utilizam os
antioxidantes para evitar a deterioracdo dos produtos e manter o valor nutricional.
Os antioxidantes também sdo de grande interesse para 0s bioquimicos e
profissionais da saude, pois podem ajudar na protecdo do organismo contra 0s
danos causados pelas espécies reativas do oxigénio (ROS) e doencas
degenerativas (SHAHIDI, 1996).

Os antioxidantes sdo conhecidos pela acdo em diferentes niveis do processo
de oxidacdo envolvendo moléculas de lipideos. Podem agir diminuindo a
concentracdo de oxigénio, interceptando oxigénio singlete; evitando a fase de
iniciacdo da oxidacdo pelo sequestro de radicais hidroxil; quelando ions metalicos
e/ou decompondo produtos primarios a compostos que ndo sao radicais (SHAHIDI,
1996).

3.5.1 Histérico

Em meados dos anos 1950, os radicais livres e os antioxidantes eram quase
desconhecidos nas ciéncias clinicas e bioldgicas, mas 0s quimicos ja os conheciam
no contexto da radiacdo, dos polimeros e da tecnologia de combustdo. Em um artigo
pioneiro em 1956, Gershman, Gilbert e seus colegas propuseram gque a maioria dos
efeitos danosos causados pelas concentracbes elevadas de oxigénio nos
organismos vivos podia ser atribuida a formacdo de radicais livres (HALLIWELL;
GUTTERIDGE, 1989). Entretanto, essa ideia ndo despertou interesse de muitos
pesquisadores até a descoberta, em 1968, da enzima superdxido dismutase (SOD),
que é especifica para a remocao catalitica de um radical de oxigénio e portanto uma

das principais defesas antioxidantes nos organismos superiores (PIEDADE, 2007).

A partir do inicio dos anos 1980, o interesse em encontrar antioxidantes
naturais para o emprego em produtos alimenticios ou para uso farmacéutico, tem

aumentado consideravelmente, com o intuito de substituir antioxidantes sintéticos,
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0s quais tém sido restringidos devido ao seu potencial de carcinogénese (PIEDADE,
2005). Estao crescendo as evidéncias que sugestionam que doencgas degenerativas,
principalmente disfuncfes cerebrais, cancer e as do coracdo podem ser resultados
de danos celulares causados por radicais livres e a presenca de antioxidantes
naturais na dieta poderia ser um importante meio para a prevencao dessas doencgas.
(STEINMETZ; POTTER, 1996; NEES; POWLES, 1997;ARUOMA, 1998).

O Joint Expert Committee on Food Aditives (JECFA) da Food and Agriculture
Organization (FAO) e da World Health Organization (WHO) alteraram nos ultimos
anos a ingestdo diaria aceitavel (IDA) destas substancias como resultado de
algumas pesquisas (WURTZEN, 1990).

3.5.2 Classificacdo dos Antioxidantes

De acordo com seu mecanismo de acdo, os antioxidantes podem ser
classificados como depressores de radicais livres, quelantes de ions metélicos ou
sequestrantes de oxigénio. Dessa forma, podem atuar na reducao dos radicais livres
(antioxidante primario) ou por outro mecanismo que nao envolva a reducao direta
dos radicais livres (antioxidante secundario) (CAVA, 2007). Dentro dessa acdo
oxidativa, os antioxidantes primarios, como 0s compostos fendlicos, serdo
consumidos no meio reacional (alimento) durante a fase de iniciagdo. Os
antioxidantes secundarios, como o acido ascorbico e o acido citrico, irdo atuar por
uma variedade de mecanismos, incluindo a ligagdo com ions metalicos, a reducao
de oxigénio, a conversao de hidroperoxidos a espécies ndo-radicais e a absorcdo de
radiacéo ultravioleta ou a desativacdo do oxigénio singlete (POKORNY, 2001). Sao
substancias que estéo presentes em quantidades bem menores que as do substrato
oxidavel e que retardam ou previnem a oxidacao desse substrato, eliminando parte
dos radicais livres do meio, interrompendo a sequéncia de propagacao e dissipando
a energia reativa através do anel aroméatico de sua estrutura (ROBEY, 1994).

Oliveira et al (2007) destacam que 0S compostos quimicos que possuem
atividade antioxidante geralmente sdo aromaticos e contém, pelo menos, uma
hidroxila, podendo ser sintéticos como o BHA e o BHT, ou naturais, denominados
substancias bioativas, que incluem organosulfurados, fendlicos (tocoferdis,

flavonoides e acidos fendlicos), terpenos, carotenoides e acido ascoérbico, que fazem
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parte da constituicdo de diversos alimentos. Antioxidantes fendlicos sintéticos BHA,
BHT e gaiato de propilo inibem eficazmente a oxidag&o, e os agentes quelantes, tais
como acido etilenodiaminotetra acético (EDTA) podem ligar metais, reduzindo a sua

contribuicdo para o processo.

3.5.3 Antioxidantes Naturais

Dentre os antioxidantes naturais mais utilizados podem ser citados o0s
tocoferois, acidos fendlicos e extratos de plantas como alecrim e salvia. O tocoferol,
por ser um dos melhores antioxidantes naturais, € amplamente aplicado como meio
para inibir a oxidacdo dos 6leos e gorduras comestiveis, prevenindo a oxidacao dos
acidos graxos insaturados (GEORGANTELIS et al, 2007). A legislacdo brasileira
permite a adicdo de 300 mg/kg de tocoferdis em o6leos e gorduras, como aditivos

intencionais, com fungéo de antioxidante (RAMALHO, 2006).

Muitos estudos tém sido realizados na determinacdo de novas fontes de
antioxidantes naturais e no isolamento de compostos de plantas tais como
sementes, frutas, folhas e raizes. (CHEVOLLEAU et al., 1992, NAKATANI, 1992;
PRATT, 1992; HETTIARACHCHY et al., 1996; RICE-EVANS; MILLER; PAGANGA,
1996; NAKATANI, 1997; XING; WHITE, 1997; MANCINI-FILHO et al., 1998;
WETTASINGHE; SHAHIDI, 1999; MILOS; MASTELIC; JERKOVIC, 2000; MIRANDA,;
SATO; MANCINI FILHO, 2001; ZHENG; WANG, 2001). Para Wanasundara, Shabhidi
e Shukla (1997) muitos sdo os componentes naturalmente presentes nos alimentos
gue apresentam atividade antioxidante, incluindo flavonoides, precursores de

lignanas, acidos fendlicos, terpenos, tocoferdis e fosfolipidios, entre outros.

O efeito antioxidante de partes de plantas foi, inicialmente, evidenciado por
Chipault et al (1952) que avaliaram a acéo de trinta e duas especiarias, das quais 0
alecrim e a sélvia foram consideradas as mais eficazes. Esta capacidade
antioxidante tem sido constatada ao longo dos anos na soja e produtos de soja
(PRATT; BIRAC, 1979), na canela (MANCINI et al., 1998), no espinafre e repolho
(ISMAIL; MARJAN; FOONG, 2004), na maca (LEJA; MARECZEK; BEN, 2003), no
coentro (MELO; MANCINI FILHO; GUERRA, 2005), entre outros. Varios autores
relataram que os extratos de varias sementes oleaginosas possuem propriedade

antioxidante, as quais, em alguns casos, exercem melhor efeito que o observado
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pelos antioxidantes sintéticos nas mesmas concentracbes (AMAROWICZ et al.,
1993; OOMAH; KENASCHUK; MAZZA, 1995).

Nesse sentido, estudos tém demonstrado que o0 uso de substancias
antioxidantes naturais pode oferecer uma acado protetora efetiva contra processos
oxidativos que ocorrem em alimentos ja que oferecem protecdo contra os radicais
livres e ao oxigénio singlete. Juntamente com a preferéncia do consumidor por
produtos funcionais, o uso de especiarias e ervas como antioxidantes naturais tem
se tornado importante na industria alimenticia, como ja dito. O alecrim, a salsa e o

orégano tém apresentado alta atividade antioxidante em diversos estudos.

Antioxidantes fendlicos funcionam como sequestradores de radicais e
algumas vezes como quelantes de metais (SHAHIDI; JANITHA; WANASUNDARA,
1992), agindo tanto na etapa de iniciacio como na propagacdo do processo
oxidativo. Os produtos intermediarios, formados pela acdo destes antioxidantes, séo
relativamente estaveis devido a ressonancia do anel aromético dessas substancias
(NAWAR, 1985). Os compostos fendlicos englobam desde moléculas simples até
outras com alto grau de polimerizacdo (BRAVO, 1998). Estdo presentes nos
vegetais na forma livre ou ligado a acucares (glicosidios) e proteinas (CROFT,1998).
Na familia dos compostos largamente distribuidos na natureza, os fendlicos estédo
divididos em dois grandes grupos: os flavonoides e derivados e os acidos fendlicos
(acidos benzdico, cinamico e seus derivados) e cumarinas. Diversos autores
realizaram estudos visando verificar o potencial antioxidante dos acidos fendlicos,
com o objetivo de substituir os antioxidantes sintéticos que sao largamente utilizados
na conservacdo de alimentos lipidicos, por aumentarem a vida 0til de muitos
produtos em 15 a 200 % (DURAN; PADILLA, 1993).

Pesquisadores tém trabalhado na separacéo, identificacdo, quantificacdo e
utilizacdo dos compostos fendlicos em alimentos, enfrentando muitos problemas
metodoldgicos, ja que estes compostos englobam uma gama de substancias (fendis
simples, acidos fendlicos, cumarinas, flavonoides, taninos, ligninas) na maioria das
vezes polares, muito reativas e suscetiveis a acdo de enzimas (KING; YOUNG,
1999). Os estudos com antioxidantes naturais estdo centralizados nos compostos
fendlicos de origem vegetal, pois eles agem como aceptores de radicais livres,
interrompendo a reacdo em cadeia provocada por estes radicais, além de atuarem

também nos processos oxidativos catalizados por metais, tanto in vitro, como in vivo
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(HO, 1992; HUANG; FERRARO, 1994; NAKATANI, 1992; PRATT, 1992; HO et al.,
1994; DONNELLY; ROBINSON, 1995; WILLIAMSON; FAULKNER; PLUMB, 1998).

3.5.4 Plantas, Ervas e Especiarias como Antioxidant es

Em nenhum ser vivo a tensdo oxidativa é tdo grande quanto nas folhas de
uma planta verde, responsaveis por fazer a fotossintese, e por isso séo repletas de
moléculas antioxidantes que impedem que reacdes danifiguem o DNA e as
proteinas essenciais. Entre esses antioxidantes de origem vegetal estdo os
pigmentos carotenoides, o licopeno, a prépria clorofila, assim como as vitaminas C e
E. Além desses, existem milhares de diferentes compostos fendlicos construidos a
partir de anéis com seis atomos de carbono que desempenham diversos papéis na
vida vegetal. Cada parte de um vegetal, sejam plantas, hortalicas, ervas ou
especiarias, tem sua prépria combinacdo caracteristica de antioxidantes (McGEE,
2011).

Os compostos fendlicos tém participacdo vital na bioquimica das plantas,
servindo como metabdlitos secundarios, e sao responsaveis pelo controle do
estresse oxidativo assim como filtros de luz. Sao identificados em vegetais,
principalmente em ervas e especiarias e apresentam propriedades antioxidantes
(MADSEN; BERTELSEN, 1995; MADSEN et al.,1996). Uma vez usados em
alimentos, esses compostos proporcionam estabilidade oxidativa, funcionam como
retardadores da oxidacao primaria e como queladores de ions metalicos (SHAHIDI
et al., 1994; SHAHIDI; NACZK, 1995). Segundo Moroney et al. (1988), os compostos
fendlicos sdo antioxidantes primarios que agem como sequestradores de radicais
livres e bloqueadores de reacdes em cadeia. De acordo com um banco de dados
fotoquimico, o numero de diferentes substancias antioxidantes em algumas plantas
pode alcancar a casa dos 40 (42 na soja, 36 nos chas, 35 no funcho, 34 no orégano,
32 na cebola, 32 no tomilho, entre outros). Neste banco de dados, o conteddo mais
alto de antioxidantes € encontrado em nozes, goiaba e coco, dentre outras plantas
menos conhecidas (USDA, 2003).

Desde antigamente, ervas e especiarias tém sido usadas ndo somente para
melhorar o sabor e odor como também para conservar alimentos por suas

propriedades anti-sépticas. O efeito da preservacdo das especiarias e ervas em
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alimentos sugere a presenca de constituintes antioxidantes e antimicrobianos
(NAKATANI, 1997). Moreira e Mancini Filho (2004) ressaltam que plantas, ervas e
especiarias, cuja historia se confunde com a da inddstria alimenticia, podem atuar
sobre alimentos potencialmente funcionais, prevenindo contra o processo oxidativo,
protegendo ou agindo como agentes terapéuticos para doencas de resposta
inflamatodria. Além da acdo preventiva de substancias fendlicas, sobre a oxidacéo
lipidica em alimentos, os resultados obtidos sugerem, também, um provavel efeito
anti-inflamatoério destes compostos. Tsimidou e Boskou (1994) concluiram que entre
as plantas extensivamente estudadas da familia Lamiaceae, muitas possuem
atividade antioxidante significativa inibindo as reagdes dos radicais livres em carnes
e peixes (CRAIG, 1999; GIBIS; SCHOH; FISCHER, 1999).

Dentre as ervas da familia Lamiaceae, o alecrim é o mais extensivamente
estudado e seus extratos sao os mais conhecidos dentre os antioxidantes naturais.
O orégano, também tem ganhado o interesse de muitos grupos de pesquisa como
um potente antioxidante para sistemas lipidicos. O orégano desidratado, assim como
extratos obtidos usando solventes de diferentes polaridades (hexano, diclorometano,
metanol) tém sido aplicados como retardadores da oxidacdo lipidica em sistemas
modelo (TSIMIDOU; PAPAVERGOU; BOSKOU, 1995; CHIPAULT; MIZUNO;
LUNDBERG, 1956). Para Nakatani (1997), os &acidos fendlicos carboxilicos séo

muito comuns nessa familia.

Estudos com ervas e especiarias como o0 alecrim, salvia, cravo, canela,
tomilho, gengibre, noz-moscada, dentre outras, tém sido conduzidos para
determinacdo da atividade antioxidante e identificacdo dos compostos responsaveis
pela atividade mencionada (MILOS; MASTELIC; JERKOVIC, 2000; MADSEN et al.,
1996). Frankel et al (1996) estudaram o alecrim (Rosmarinus officinalis) e a suas
propriedades antioxidantes. Segundo Pratt (1992), a atividade antioxidante do
alecrim depende principalmente da concentracdo dos &cidos carndsico e
rosmarinico, sendo este ultimo derivado do acido caféico. No orégano, as agliconas
também foram associadas a prevencdo da oxidacdo (MILOS; MASTELIC;
JERKOVIC, 2000).

Os compostos fendlicos mais importantes identificados em amostras de
alecrim e sélvia sdo acido rosmarinico, acido carnosico, carnosol, carnosato de
metila, rosmanol, epirosmanol e rosmadiol (SCHWARZK; TERNES, 1992;
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RICCHEIMER et al., 1996). O carnosol, o &cido carnésico, o rosmanol, o
rosmaridifenol, o rosmadiol, a rosmariquinona e varios ésteres etilicos e metilicos
dessas substancias estdo presentes no alecrim e na salvia e os derivados de acidos
fendlicos (PIZZALE et al., 2002).

Extratos de muitos alimentos da familia Lamiaceae (orégano, manjerona,
segurelha, sdlvia, alecrim, tomilho e manjericdo) sédo antioxidantes naturais, por
conter alto teor de fendis totais (CHEN et al., 2007). Eles ndo tém, necessariamente,
uma alta capacidade radical-sequestradora livre, mas contém componentes que
funcionam em, pelo menos, dois diferentes mecanismos antioxidantes (MADSEN et
al.,, 1996). Nesse sentido, Jongberg et al (2013) afirmam que plantas ricas em
extratos fendlicos de ervas e especiarias como, por exemplo, o alecrim, séo
protetores eficazes contra processos oxidativos, em uma ampla variedade de
produtos alimentares. Dorman et al (2003) observaram que enquanto estas
caracteristicas antioxidantes ndo sao inteiramente relacionadas ao total de
compostos fendlicos, elas parecem ser fortemente dependentes do acido
rosmarinico, o principal componente fendlico presente no alecrim. O &acido
rosmarinico tem grupo vicinal -OH em cada um dos dois anéis arométicos, enquanto
que o acido carnésico, carnosol e rosmanol, cada um, tem grupo vicinal -OH em

apenas um anel aromatico.

Figura 3 — Estrutura quimica do &cido rosmarinico
OH

OH

Acido resmarinico

HO

OH

Fonte: Adaptado de Brewer, 2011
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Jongberg et al (2013) afirmam que plantas ricas em extratos fenolicos de
ervas e especiarias como, por exemplo, o alecrim, sdo protetores eficazes contra
processos oxidativos, em uma ampla variedade de produtos alimentares. Chen et al
(2007) relataram que, de varias ervas (Psidium guajava L., Camellia sinensis, T.
sinensis Roem., e Rosemarinus officinalis L.), 0 extrato aquoso de alecrim continha a
maior concentracdo de substancias fenodlicas (185 mg/g) e flavonoides totais (141
mg/g). De acordo com Oliveira et al (2009), a eficiéncia antioxidante de compostos
bioativos, em alimentos de origem vegetal, depende de sua estrutura e da sua
concentracdo, no alimento. Por sua vez, a quantidade destas substancias em
vegetais é amplamente influenciada por fatores genéticos e condi¢cdes ambientais,

além do grau de maturacéo e variedade da planta, entre outros aspectos.

Desta forma, existe uma grande variedade de testes para verificar a
potencialidade desses componentes, presentes nos condimentos e ervas
aromaticas. Os métodos podem ser classificados em dois grupos: métodos que
avaliam a habilidade de sequestrar radicais livres e métodos que testam a habilidade
de inibir a oxidacao lipidica (SCHWARZ et al., 2001). A quantificacdo do substrato,
do agente oxidante, dos produtos intermediarios ou dos produtos finais da oxidacao,
pode ser usada para medir a atividade antioxidante (ANTOLOVICH et al., 2002).

Conforme relatado por Piedade (2007), a metodologia usada para a avaliagao
do grau de eficacia de sistemas antioxidantes € basicamente a mesma que se utiliza
para a determinacdo da estabilidade oxidativa de sistemas lipidicos. Esta resulta da
aplicacdo de técnicas analiticas muito diversas, tais como a cromatografia,
espectrofotometria, condutimetria, dentre outras; da adoc¢éo de diferentes condi¢des
de ensaio e da medida de diferentes indicadores de oxidacdo. Os produtos da
oxidacdo lipidica mais frequentemente medidos sdo os hidroperoxidos e os dienos
conjugados, compostos primarios da oxidagdo e substancias volateis secundarias
(MOURE et al., 2001). A maioria dos métodos quimicos se baseia na capacidade de
sequestro de radicais livres, mas também a capacidade quelante é responséavel pela
atividade antioxidante em sistemas lipidicos (CHEN; RATNAYAKE; CUNNANE,
1994). Ainda, de acordo com Piedade (2007), é importante ressaltar que a escolha
do método para extracdo e andlise dos compostos fendlicos é fundamental numa
pesquisa, mas ainda faltam estudos para o aprimoramento desses processos e

analises dos parametros envolvidos como, por exemplo, a razdo solvente/massa, o
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tempo de extracdo, o numero de estagios de extragbes, as técnicas analiticas,

dentre outros.

3.5.4.1 O Alecrim

Nativo da regido do Mediterraneo, o alecrim cresce livremente em grandes
areas do sul da Europa e é cultivado em todo o mundo. O Alecrim (Rosmarinus
officinalis L.), da familia Lamiaceae, € uma erva aromatica perene de 90 a 200 cm
de altura, com folhas pequenas e pontiagudas (Figura 4). A familia Lamiaceae inclui
muitas espécies em comum, algumas tado similares que dificultam a sua
diferenciacdo. Essa espécie amplamente cultivada, cujo nome Rosmarinus vem do
Latin ros-roris, que significa orvalho (STEFFENS, 2010).

Figura 4 — Fotografia da planta aromatica alecrim ( Rosmarinus officinalis  L.)

Fonte: Elaborado pela autora.

Entretanto, as variedades e as formas sistematicas parecerem incertas e
confusas, existem numerosos cultivos de plantas que crescem de maneira selvagem
em paises Mediterraneos. A area selvagem na qual existe o cultivo do Rosmarinus
officinalis L. inclui Europa, Asia e Africa, somente nas areas em torno do mar

Mediterraneo e nas ilhas, particularmente Sicilia, Sardenha, Corsega, Baleari e llha
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de Elba. Sardenha é a unica ilha em que o Rosmarinus é igualmente encontrado
longe das costas, mas seu habitat sempre ocorre em entorno do Mediterraneo
(PINTORE, 2002).

O alecrim é utilizado na forma de planta fresca (in natura), seca ou como o
Oleo essencial. Os Oleos sdo extraidos das folhas, flores, hastes e raizes da planta
aromatica. E considerado um dos mais eficientes temperos, amplamente utilizado no
processamento de alimentos, sendo o0 Unico disponivel, comercialmente, como
antioxidante natural, na Europa e Estados Unidos (CAVA, 2007). Fabricantes
europeus de alimentos estdo cada vez mais interessados no uso de extrato de
alecrim como um antioxidante e desde 2010, a legislagcdo da Unido Europeia (UE)
permite que reivindiqguem as propriedades antioxidantes do extrato de alecrim em
seus roétulos de produtos, permitindo que os mesmos substituam os antioxidantes
sintéticos em seus produtos, uma vez que estes sdo percebidos como menos

saudaveis pelos consumidores europeus (CBI, 2014).

Conforme Justo et al (2008) as propriedades antioxidantes dos extratos de
alecrim estdo disponiveis em formas solliveis em agua, 6leo soluvel e em po.
Georgantelis et al (2007), relatam que o extrato de alecrim tem uma atividade

antioxidante potente e € amplamente utilizado na industria alimentar.

3.5.5 Oleos Essenciais

Os Oleos essenciais apresentam grande importancia econémica para diversos
ramos da indastria mundial. Estes sdo utilizados como matéria-prima principalmente
na producdo de alimentos e bebidas, como aromatizantes e antioxidantes. De
acordo com Steffens (2007), a industria de 6leos essenciais no Brasil, apesar da
forte demanda, ainda estd em processo de desenvolvimento. Varias tentativas de
uma melhor organizacdo das destilarias de 6leos essenciais, através da criacao de
cooperativas e redes de cooperagao entre universidades e produtores, estdo sendo
implementadas. Estes projetos tém como objetivo fornecer maior visibilidade a
cadeia produtora de 6leos essenciais e tornar o processo de comercializacdo mais

rapido, mais eficiente energeticamente e com um maior controle de qualidade.

Atualmente os principais produtores de 6leos essenciais em todo o0 mundo

s&o Brasil, China, EUA, Egito, india, México, Guatemala, Marrocos e Indonésia.
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Todos eles, com excecdo dos EUA, sdo paises com economias de baixo custo de
forma que estima-se que cerca de 65 % da producdo mundial emana de paises em
desenvolvimento. Os grandes consumidores séo os EUA (40 %), a Europa Ocidental
(30 %) e o Japéo (7 %) (South African Essential Oil Producer Association (SAEOPA,
2011). Nesse contexto, pode-se destacar Franca, Espanha e Tunisia como
importantes produtores de 6leo de alecrim (MIKOVA, 2004).

Existem diversos métodos para a extracdo dos compostos antioxidantes em
vegetais, dentre eles podem ser citados os tradicionais métodos de extracao
utilizando solventes organicos (agua, etanol, éter e metanol) e a extracdo
supercritica que, mediante mudancas na pressdo e na temperatura transforma o
diéxido de carbono (CO;) em fluido supercritico para a extracdo (REHMAN; HABIB;
SHAN, 2004).

Uma série de especiarias e ervas contém compostos que podem ser
removidos e adicionados a sistemas alimentares para evitar a oxidacao (LEE;
SHIBAMOTO, 2002; AHN et al, 2007 ; ROJAS; BREWER 2007 , 2008A ; SASSE et
al, 2009 ). Nesse sentido, componentes antioxidantes de ervas e especiarias podem
ser removidos na forma concentrada de extratos, 0leos essenciais, ou resinas. Os
Oleos essenciais sdo 0Oleos volateis e muitas vezes contém compostos isoprendides.
Quimicamente, os 6leos essenciais sdo misturas complexas contendo compostos de
cada classe principal do grupo funcional. Os 0leos essenciais sdo isolados por
destilacdo a vapor, extracdo (solvente ou CO,), ou extracdo mecanica do material
(BREWER, 2011). A destilacdo em batelada por arraste de vapor € o processo
classico para obtencdo de dleo volatil de plantas medicinais e aromaticas na
industria. Na destilacédo por arraste a vapor, a matéria-prima recebe uma corrente de
vapor, ocorrendo a difusdo dos 0leos essenciais. Os Oleos volateis e a agua séo

condensados, e devido a diferenca de densidade sdo separados por decantagao.

2.5.6 Aplicacédo de Antioxidantes Naturais em Produt  os Carneos

Varios autores tém estudado o uso de extrato de alecrim como antioxidante,
nos produtos a base de carne, como, por exemplo, em salsicha de peru (BARBUT,
JOSEPHSON; MAURER, 1985); de frango e carne suina frankfurters
(RESSURRECION; REYNOLDS, 1990); carne bovina (ST. ANGELO; CRIPPEN;
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DUPUY; JAMES, 1990); produtos reestruturados (LIU; BOOREN; CINZA; CRACKEL,
1992; PiZZOCARO; SENESI; BABBINI, 1994; STOICK; CINZA; BOOREN;
BUCKLEY, 1991); produtos de peixe (WADA; FANG, 1992); géis de carne bovina
com baixo teor de gordura (BUTLER; LARICK, 1993) e salsichas (HO et al., 1995).

Yu et al (2002) confirmaram a eficiéncia antioxidante do extrato metandlico
de alecrim (0,02 %) em banha armazenada no escuro por 6, 14, 21, 28 e 36 dias
através da determinacéo do indice de peroxido. A eficiéncia do extrato de alecrim foi
comparavel ao BHT e superior ao BHA nas mesmas concentracdes. Quando
adicionado a banha, a atividade antioxidante de isorosmanol é comparavel com as
atividades de fendlicos antioxidantes sintéticos butilhidroxianisol (BHA) e
butilhidroxitolueno (BHT) (POKORNY, 1991). Outros componentes sdo o acido
rosmarinico e acido carndésico. Estes compostos sdo antioxidantes do tipo fendlico

com muito boas propriedades antioxidantes (LOLIGER, 1983).

Os extratos de alecrim, salvia, orégano e tomilho mostraram-se eficientes na
inibicdo das fases do processo peroxidativo de produtos carneos, neutralizando
radicais livres, blogueando a peroxidacédo catalizada por ferro e interrompendo as
reacoes em cadeia (CERVATO et al., 2000; EXARCHOU et al., 2002; DORMAN et
al., 2003, 2004; MATSUURA et al., 2003; SHAN et al., 2005). Ramalho e Jorge
(2006) concluiram que, para gordura animal, o &cido caféico e o extrato metandlico
de alecrim mostraram ser os antioxidantes mais adequados apresentando inclusive

efeito superior ao BHT e BHA, respectivamente.

Um extrato comercial de alecrim em pd teve sua atividade antioxidante
avaliada em embutidos suinos frescais refrigerados, congelados e pré-cozidos
congelados, obtendo resultados semelhantes, ou melhores, aos obtidos com
BHA/BHT, em relacédo ao valor de TBARS e a perda de coloracdo vermelha. Neste
estudo, a aplicacdo do extrato na concentragdo de 2500 ppm foi tdo eficaz como as
concentracfes maximas de BHA/BHT em linguica de carne suina fresca, refrigerada
e cozida congelada, mas foi superior ao BHA/BHT em linguica de carne suina crua
congelada. Tendo em vista os resultados desses estudos, o extrato de alecrim prevé
uma alternativa aos antioxidantes sintéticos para estender a vida de prateleira de
carnes processadas, como a linguica suina e se mostra, particularmente, eficaz para

produtos de carne suina crua congelada (SEBRANEK et al, 2006).
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Conforme Nassu et al (2002), o extrato de alecrim, a uma concentracdo de
0,05 %, mostrou uma protecéo eficaz contra a oxidagcao em fermentado de salsichas
de carne de cabra. Para este produto, a analise sensorial, com atributos especificos
para a oxidacao lipidica, ndo se correlacionou bem com os valores de TBARS,
indicando que o forte aroma e sabor da carne caprina deve ser considerado. Yu et al
(2002) relataram que, além da inibicdo da oxidacdo de lipidios, o extrato de alecrim
melhorou a estabilidade de salsichas de peru cozidas. Formanek et al (2003)
estudaram extratos de alecrim em carne moida irradiada e descobriram que tanto a
oxidacao lipidica quanto a mudanca de cor foram inibidos pela adigcdo de alecrim.
Lawrence et al (2004) observaram também uma melhor estabilidade da cor, como
resultado de extratos de alecrim injetados em cortes de lombo. Da mesma forma, a
pesquisa realizada por Jongber et al (2012) relata que a oxidacdo lipidica foi
efetivamente inibida a partir da adicdo de extrato de alecrim, na concentracéo de
120 g/kg.

De acordo com Shahidi e Wanasundara (1992) as concentracdes
recomendadas variam entre 200 e 1000 mg/kg, em varios alimentos, enquanto
Sebranek, Sewalt, Robbins, e Houser (2005) relataram que a adicdo de 1000 mg/kg,
de extrato de alecrim foi igualmente eficaz como BHA/BHT, na manutencédo de
baixos valores de TBARS de salsicha pré-cozida congelada. Em adicdo a inibicdo da
oxidacdo de lipidios, varios autores tem relatado que alguns dos compostos
presentes nos extratos de alecrim possuem, também, propriedades antibacterianas
(DEL CAMPO; AMIOT; NGUYENTHE, 2000; DJENANE; SANCHEZ-ESCALANTE;
BELTRAN; RONCALE, 2002; FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2005).

O estudo realizado por Georgantelis et al (2007), demonstrou a eficacia de
quitosana, adicionada, individualmente ou em combinacdo com alecrim e tocoferol,
na inibicdo do crescimento microbiano, retardamento da oxidacdo lipidica e
estendendo a vida de prateleira de salsichas frescas do tipo grega a base de carne
suina, durante o armazenamento refrigerado (4 °C), por 20 dias. O extrato de alecrim
foi adicionado na concentracdo de 260 mg/kg. Kim et al (2013) relatam que um
grande numero de estudos apontam alta capacidade antioxidante de extratos de
alecrim em produtos carneos derivados de carne bovina (AHN; GRUN; MUSTAPHA,
2007; PENNISI FORELL et al.,, 2010), suina (HAAK; RAES; DE SMET, 2009;
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NISSEN; BYRNE; BERTELSEN; SKIBSTED, 2004), e de frango (KEOKAMNERD;
ACTON; HAN; DAWSON, 2008; NISSEN et al., 2000).



4 METODOLOGIA

O capitulo que segue apresenta a metodologia utilizada nessa pesquisa,

envolvendo os procedimentos de coleta e andlise dos dados.

4.1 TIPO DA PESQUISA

A pesquisa realizada foi de natureza quantitativa com delineamento
observacional-exploratério. O tipo de pesquisa exploratdria, segundo Gil (2009), é
uma investigacado que deixa como base problemas de pesquisa mais estruturados

para futuros estudos.

4.2 LOCAL DA PESQUISA

A extracdo do O6leo essencial de alecrim, o desenvolvimento da linguica
frescal suina, as analises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas na
Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), nas dependéncias do
Laboratério de Quimica, Laboratérios do itt Nutrifor e na Miniusina de Carnes e
Derivados do curso de Engenharia de Alimentos, que dispdem de tecnologia e
infraestrutura adequada, principalmente no que diz respeito as condi¢cdes de higiene
e boas praticas para elaboracdo do produto. A andlise microbiologica referente as
condi¢cbes sanitarias do produto, de acordo com a Resolugdo RDC n°12 de 2 de
janeiro de 2001 da ANVISA, foi realizada pelo Laboratério de Analises Toxilab,
localizado em Porto Alegre. Para 0s ensaios sensoriais, foi utilizado o Laboratério de
Andlise Sensorial de Alimentos da UNISINOS. A pesquisa de percepcao do

consumidor foi realizada através do software Survey Monkey disponivel na internet.

4.3 MATERIAIS

Esse trabalho foi conduzido em trés etapas. A primeira etapa correspondeu a
extragdo do Oleo essencial de alecrim a partir de folhas frescas e folhas secas e
posteriormente a determinacdo da capacidade antioxidante de ambos. A segunda
etapa consistiu na formulagcdo da linguica frescal suina organica na qual foram

realizados quatro tratamentos, um grupo controle (T¢), um grupo contendo sais de
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cura (Tsc) e dois grupos com diferentes concentracdes de 6leo essencial de alecrim
(Too1 % € To1%). A terceira e ultima etapa correspondeu as analises-fisico quimicas,
microbioldgicas, sensoriais e de percepcao do consumidor com relacdo ao produto

desenvolvido.

O alecrim e o alho organico foram gentilmente fornecidos pela empresa Viver
Bem. Quanto aos insumos da formulag&o da linguica frescal, a carne suina organica
e o toucinho sdo provenientes de leitbes machos ndo castrados de 3 meses de
idade da raca Piau abatidos no local de producéo e adquiridos do produtor Sr. Flavio
Zilkem Meirelles Figueiredo, proprietario da Fazendinha do Pastoreio, localizada na
Estrada Mariana Pimentel, no Parque Eldorado, cidade de Eldorado do Sul. As tripas
naturais foram adquiridas da empresa Tripobet. A castanha do para e o queijo da
marca Santa Clara foram adquiridos no supermercado Zaffari. Também foi utilizado
PO Prague “E” (sais de cura para carne) marca Griffith do Brasil S/A. Todos o0s

reagentes utilizados nas andlises fisico-quimicas eram de grau analitico.

4.4 OBTENCAO DO OLEO ESSENCIAL DE ALECRIM

Para a obtencdo do 6leo essencial, o alecrim fresco foi submetido a duas
condicbes distintas de extracdo, sendo utilizadas folhas secas e folhas frescas,
respectivamente. Para a obtencdo das folhas secas, o alecrim fresco inteiro foi
desidratado em estufa de secagem com circulacdo de ar (Mod. 320-SE circulacéo
mecanica FANEM). Primeiramente foram utilizados 3,5 kg de alecrim fresco que
passaram pelo processo de secagem durante 72 h a 30°C. Apds essa etapa, 0
alecrim foi desfolhado. O Oleo essencial foi obtido através da hidrodestilacdo em
aparelho graduado Clevenger (Figura 5). O fluxograma que ilustra o processo de

extracao do Oleo esté representado na Figura 6.

Posteriormente, 320 g de folhas secas foram maceradas com 3,5 L de agua
destilada e o processo de extracdo foi conduzido por 6 h. Para a obtencdo do 6leo
essencial a partir das folhas frescas, foram pesados 1,6 kg de alecrim fresco inteiro
gue, entdo, foram desfolhados e pesados. Em seguida, 835 g de folhas frescas
foram maceradas com 2,0 L de agua destilada e submetidas a extragdo por 6 h. Na

metodologia do Clevenger, que foi utilizada em ambas as extracbes do O6leo
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essencial de alecrim, a agua foi aquecida durante 6 h em um baldo de vidro sobre
uma manta aquecedora (Fisatom Mod. 102).

Figura 5 — Fotografias de etapas do processo de obt  enc¢éo do 6leo essencial de
alecrim. A — Alecrim fresco, B — Etapa de desidrata  ¢&o, C — Baldo de destilacao do
Aparelho Clevenger com as folhas trituradas e D — A parelho Clevenger para
hidrodestilacdo

No processo de hidrodestilacdo, a agua, entrando em ebulicao, gera vapores
cujo calor faz com que as paredes celulares se abram. Dessa forma, o 6leo que esta
entre as células é arrastado junto com vapores de agua e os volateis sdo conduzidos
em direcdo ao condensador que vai para o tubo de resfriamento; em seguida, o 6leo
€ coletado em um recipiente. Por serem mais leves, os 0leos essenciais ficam

concentrados sobre a camada de agua, podendo ser facilmente separados.
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Figura 6 — Fluxograma de extracéo do 6leo essencial de alecrim organico através de
hidrodestilagédo
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4.5 DETERMINACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Os métodos in vitro sdo avaliagdes potenciais da atividade antioxidante de um
determinado composto puro ou extrato, ja que a interacdo fisiolégica entre o
organismo e o antioxidante ndo é estudada, como ocorre em metodos in vivo. Para a
utilizacao de antioxidantes em alimentos, para fins tecnoldgicos, a avaliagao in vitro,
se bem conduzida, fornece uma estimativa importante do potencial antioxidante do
composto em analise. Dentre 0os métodos espectrofotométricos in vitro mais
utilizados atualmente esta o ensaio do DPPH* radical (2,2-difenil-1-picrilhidrazil).
(ROBARDS, 2003).

O ensaio do DPPH* € um teste rapido e simples, com boa reprodutibilidade

dos resultados, que ndo envolve condi¢cdes drasticas de temperatura e oxigenacao.
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Entretanto, algumas precauc¢des devem ser tomadas quanto a utilizacdo do método
e interpretacdo dos resultados, dentre eles, o tipo e concentracdo do composto
analisado (composto puro ou mistura de compostos), cinética de reacdo do
antioxidante, caracteristicas do meio reacional (pH, tipo de solvente), presenca de
interferentes, sinergismo, afinidade solvente-substrato e maneira de expressar 0s
resultados. (ARNAO, 2000; BONDET, BRAND-WILLIAMS; BERSET, 1997;
BRANDWILLIAMS, CUVELIER; BERSET, 1995; LLESUY et al., 2001; MOLYNEUX,
2004). Na presenca da substancia antioxidante, o radical DPPHe® ¢é reduzido

perdendo sua coloragéo violeta para uma coloragédo amarela conforme Figura 7.

Figura 7 — Cubetas com solucdo de DPPH ©,06mM antes da estabilizacao (A) e apds
estabilizacéo (B) do radical.

gow A B

Dessa forma, a capacidade antioxidante foi avaliada através da atividade
sequestrante de radical DPPH* (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) conforme descrito por
Brand-Williams et al. (1995) e Rufino et al. (2007). Antes do inicio da andlise, o
espectrofotometro (SpectraMax M5 Molecular Device) foi zerado com metanol e
preparou-se a solucdo de DPPH*® 0,06 mM. Foram feitas quatro diluicdes do 6leo
essencial de alecrim em metanol nas seguintes proporgdes: 1:10 (v/v), 1:50 (v/v),
1:100 (v/v) e 1:500 (v/v). Foram combinados 175 pL de extrato (amostra diluida) com
3.325 pL de solugdo de DPPH* 0,06 mM. Para a determinagdo da cinética da
reacdo, o sistema foi incubado por 3 h a 25°C, no escuro, com leituras

absorciométricas a cada minuto a 515 nm.
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A atividade antioxidante foi expressa em diferentes unidades tais como a
porcentagem de inibicdo do radical (% Inibicdo), porcentagem de DPPH
remanescente (% DPPHr) e EC50, que representa a quantidade de antioxidante
necessaria para reduzir em 50% a quantidade inicial do radical DPPHe . Para a
realizacdo do célculo do EC50 (RUFINO et al., 2007) foi construida uma curva de
calibracdo de DPPH* (Figura 8). A leitura da absorvancia final para o calculo do
EC50 foi feita apds a estabilizacdo da captura do radical. Apos a leitura, substitui-se
o valor correspondente a metade da absorvancia inicial do controle pelo y da
equacao da curva do DPPH* (Eg. 1) para encontrar o consumo em uM DPPH* e,

em seguida, transformou-se para g DPPH*

y=0,0119[x-0,0007 (Eq. 1)

onde y é a metade do valor da absorvancia inicial da solucédo controle e x é o

resultado em pM de DPPH*

Figura 8 — Curva de calibracdo de DPPH 0,06 mM
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Para a expressao do resultado em g DPPH, realizou-se o seguinte calculo:

H £&ﬂgﬁﬁﬂ}3943

gDPP
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onde 394,3 é a massa molar do DPPH- .

A partir das absorvancias obtidas das diferentes diluicbes dos extratos,
plotou-se a absorvancia na ordenada e a diluicdo (mg/L) na abcissa e determinou-se
a equacao da reta (Eg. 2). Para calcular a Atividade Antioxidante Total (AAT)
substituiu-se a absorvancia equivalente a 50 % da concentragcdo do DPPH®* pelo y
(Eq. 2) e encontrou-se o resultado que corresponde & amostra necesséaria para

reduzir em 50 % a concentracgao inicial do radical DPPH* (EC50).
y=—alx+b (Eq. 2)

onde y € a absorvéancia inicial do controle divido por dois e x € o resultado de EC50
(mg/L).

A partir do resultado (mg/L) encontrado na Equacéo 2, dividiu-se por 1.000
para se ter o valor em g e, em seguida, dividiu-se pelo valor encontrado em g DPPH
(Eg. 1) para obter o resultado final (Eq. 3) que € expresso em g de 6leo (porcao
comestivel) / g DPPH.

g folha :(ECSOJ/ (Eg. 3)
g DPPHe | 1000 )/ 9 DPPHs

Para o célculo da porcentagem de inibicdo (% Inibicdo) (SOUZA et al., 2011)

foi utilizada a Equacéao 4.

Abs — Abs.
Abs

(Eq. 4)

% Inibicdo = [ j x 100

onde Abs; é a absorvancia inicial do controle e Abs; é a absorvancia da amostra
apos 3 horas de cinética. O DPPH remanescente (DPPH;) foi calculado a partir da

Equacéo 5.

Eq. 5
%DPPHr:1OOX(Mj (Ea. 5)

DPPH-o

onde DPPH: é a quantidade de DPPH no tempo de equilibrio e DPPHy, a

quantidade de DPPH no tempo zero.
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4.6 FORMULACOES DE LINGUICA FRESCAL SUINA

Foram processados dois lotes de linguica. No processamento do primeiro lote,
as paletas suinas de carne organica foram desossadas, limpas (sem pele e gordura
aparente), cortadas em cubos e estocadas sob temperatura de aproximadamente
4°C juntamente com o toucinho dessalgado sem pele. Em seguida, a carne foi moida
simultaneamente em um moedor de carne (Marca Talleres Ramon, modelo 20) e
posteriormente colocada em bandeja para adicdo de sal marinho, pimenta do reino
preta, alho fresco, queijo colonial e castanha do para tostada, sendo entdo colocada
em uma misturadeira (Marca Talleres Ramon, modelo 106) e incorporada com agua
gelada. A massa para a preparacdo dos quatro tratamentos foi entdo dividida em
quatro porcdes. A primeira recebeu sais de cura (Ts), a segunda e a terceira
receberam Oleo essencial de alecrim (previamente disperso em maltodextrina) nas
concentracbes de 0,01 e 0,1% respectivamente (Tooi% € Toi1%), € a quarta néo
recebeu nenhum aditivo extra, sendo doravante denominada tratamento controle (T,)
conforme Tabela 1. ApGs a incorporagcdo dos sais de cura ou Oleos essenciais, as
massas das linguicas foram colocadas em bandejas, devidamente identificadas,
tampadas e refrigeradas (~4°C) por 1 hora. Posteriormente, foram colocadas em
uma embutidora hidraulica (Marca Talleres Ramon Modelo 20) e embutidas em tripa
suina de médio calibre (~30mm), acondicionadas em sacos plasticos e refrigeradas
(~4°C) para a cura por 24 horas até o0 momento das analises. Na elaboracdo do
segundo lote, o processamento foi 0 mesmo, porém, depois de embutidas e
identificadas, as linguicas passaram por um processo de secagem com temperatura
controlada de 65°C por 30 minutos em uma estufa marca FANEM , antes de serem
refrigeradas e estocadas por 24 horas até o momento das analises. O primeiro lote
foi utilizado para avaliacdo dos parametros fisico-quimicos e microbiologicos durante
o seu shelf life e o segundo lote foi processado para a realizacdo da analise
sensorial do produto. Os produtos foram acondicionados em sacos plasticos,
armazenados e refrigerados em temperatura média de 7°C e analisados no primeiro

dia ap6s a formulagédo, no terceiro e no quinto dias de estocagem.
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Tabela 1 — Formulacdo das linguicas de carne suina  frescal organica para cada

tratamento.
Ingredientes TS T To o1 To10®
Paleta suina organica 68,99 68,99 68,99 68,99
Toucinho suino orgénico 12,93 12,93 12,93 12,93
Queijo colonial 5,17 5,17 5,17 5,17
Castanha do Para 3,45 3,45 3,45 3,45
Alho fresco 0,13 0,13 0,13 0,13
Sal marinho 1,21 1,21 1,21 1,21
Pimenta do reino preta 0,13 0,13 0,13 0,123
Agua gelada 7,76 7,76 7,76 7,76
Maltodextrina - - 0,17 0,17
P6 prague "E" - 0,11 - -
Fixador frescal - 0,11 - -
Oleo essencial de alecrim - - 0,01 0,1

®Valores expressos em porcentagem. T Tratamento controle; Ts: Tratamento com sais de cura; Too1%:
Tratamento com 0,01% de 6leo essencial de alecrim; To 10,: Tratamento com 0,1% de 6leo essencial de alecrim.

4.7 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O pH foi determinado usando um medidor de pH digital previamente calibrado
(Quimis Q400A, Brasil) misturando-se 10 g de amostra de linguica com 20 mL de
agua destilada por 2 min. A atividade de agua (ay) foi determinada a 25°C usando
um equipamento AqualLab Dew Point (4TE Zurich, Switzerland). Todas as analises
foram realizadas em triplicata um dia apds o processamento e ap6s 3, e 5 dias de

armazenamento refrigerado.

4.8 ANALISE DE OXIDACAO LIPIDICA

Os hidroperéxidos podem reagir e produzir uma gama de compostos
responsaveis por odores e sabores indesejaveis. A reag¢do envolve o &cido 2-
tiobarbitirico com o malonaldeido, produzindo um composto de cor rosa, medido
espectrofotometricamente a 532 nm de comprimento de onda. A formacédo do
composto TBA:MDA, na proporcdo de 2:1 € possivelmente iniciada pelo ataque
nucleofilico, envolvendo o carbono 5 do TBA e o carbono 1 do MDA,
seguido de desidratacdo e reacdo similar subsequente do composto
intermediario com uma segunda molécula de TBA, na proporcdo de 1:1
(NAIR;TURNER, 1984; ALDOMAS et al., 1986).
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Para a realizacdo do ensaio, foi pesado em béquer uma aliquota de 10 g de
cada amostra previamente homogeneizada, acrescentou-se 50 mL de &gua
destilada. A amostra foi triturada com auxilio de um mixer por 2 minutos. A mistura
foi transferida para um baldo de destilacédo do tipo Kjeldahl com um auxilio de 47,5
mL de 4gua destilada. Em seguida adicionou-se 2,5 mL de HCI 4N para trazer o pH
a 1,5 (conferido com pHmetro) e duas gotas de anti-espumante (silicone). O balédo
foi conectado e comecou-se a destilacdo. Recolheu-se 50 mL do baldo volumétrico.
Fez-se duplicata e branco. Retirou-se 5 mL do destilado e transferiu em tubo de
ensaio rosqueado onde adicionou-se 5 mL da solugdo de TBA. Os tubos foram
fechados, agitados e imersos em banho de agua fervente por 35 minutos, sendo
entdo retirados e resfriados em agua corrente por 10 minutos (Figura 9). Fez-se a
leitura da absorvancia da amostra contra o branco em espectrofotbmetro a 538 nm.
Para encontrar o no de TBA multiplicou-se o valor encontrado na leitura da
absorbancia por 7,8, que é o valor determinado no experimento de Tarladgis et al.
(1960), convertendo o resultado para mg de malonaldeido por 1000 g do produto
analisado.

Figura 9 — Tubos de ensaio com a solugdo de TBAe o  produto final da formacéo do
complexo corado.

Alguns compostos atuam como interferentes no teste; neste caso, O nitrito

utiizado em um dos tratamentos. A interferéncia do nitrito ocorre na etapa de
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destilacdo e até mesmo pequenas quantidades de nitrito, da ordem de 10 mg/kg,
sdo capazes de reduzir significativamente o niumero de TBARS. Além disso, tal
reducdo aumenta de forma linear com o aumento da concentracdo de nitrito. Dessa
forma, na amostra que continha nitrito foi adicionada sulfanilamida antes da etapa de

destilacao, visando eliminar a interferéncia do nitrito.

As andlises foram efetuadas em duas amostras por tratamento, um dia apos o
processamento e apés 3 e 5 dias de armazenamento refrigerado para o

acompanhamento do estado oxidativo das linguicas.

4.9 ANALISE MICROBIOLOGICA

As amostras dos quatro tratamentos do primeiro lote foram submetidas as
analises microbiologicas previstas na Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, para linguicas frescais (BRASIL, 2001):

a) Coliformes a 45°C/qg;

b) Estafilococos coagulase positiva/g;

C) Clostridio sulfito redutor a 46°C/qg;

d) Salmonella spp em 25 g de produto.

Estas analises foram realizadas segundo as metodologias oficiais do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) previstas na Instrucéao
Normativa (IN) 62 de 26 de agosto de 2003. Como citado anteriormente, tais
analises foram realizadas no Laboratorio de Andlises Toxilab, em Porto Alegre. Para
tanto, as amostras foram coletadas 24 horas ap6s o processamento, acondicionadas
em embalagem fornecida pelo laboratério e enviadas sob refrigeragdo ao
estabelecimento.

Além disso, o acompanhamento do shelf life dos produtos do primeiro lote foi
realizado a partir da contagem padrdo de microrganismos meésofilos aerdbios
viaveis, de acordo com a IN 62 de 26 de agosto de 2003, um dia apos o
processamento e apdés 3 e 5 dias de armazenamento refrigerado. Estas analises
foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do itt Nutrifor.

No segundo lote produzido foram enviadas ao Laboratério de Analises Toxilab
nove amostras, sendo quatro tratamentos (T¢, Tsce, To01% € To1%) da linguica apds

tratamento térmico de secagem, quatro tratamentos (Tc, Tse, Too01% € To1%) da
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linguica apds ser grelhada e ainda uma amostra da carne com o toucinho utilizado,

ambos crus.

4.10 ANALISE SENSORIAL E PERCEPCAO DO CONSUMIDOR

Antes da realizagdo da Analise sensorial, este estudo foi submetido a
aprovacédo pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade do Vale do Rio dos
Sinos de S&o Leopoldo. O estudo foi aprovado por estar adequado ética e
metodologicamente, conforme os preceitos da Resolugcdo 466/12 do Conselho
Nacional de Saude em 14/05/2014. No Apéndice A é possivel observar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido assinado por todos os painelistas antes da

realizacdo da analise.

Para a analise sensorial, foram servidas trés amostras de linguica frescal
suina organica (sais de cura, 0,01% e 0,1% de 6leo de alecrim), processadas no
segundo lote, de forma aleatoria aos julgadores, em copos plasticos codificados com
trés digitos e quantidades padronizadas de aproximadamente 15 g cada, néo
havendo repeticdo das amostras. Um copo com agua para a limpeza do palato entre
as avaliagOes foi fornecido aos participantes. (MONTEIRO, 1984).

A aceitabilidade das amostras foi avaliada em cabines especificas, utilizando-
se o0 Teste de Aceitacdo com escala Hedonica, o Teste de Intencdo de Compra e o
Teste de Preferéncia. No Teste de Aceitacdo, os atributos aparéncia, odor, cor,
sabor geral e sabor de alecrim foram avaliados por meio da escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, cujos extremos correspondiam a desgostei muitissimo (1) e
gostei muitissimo (9). Em seguida, o participante foi convidado a avaliar sua atitude
enquanto consumidor em relacdo a intencdo de compra do produto, utilizando-se
uma escala de categoria de 5 pontos cujos extremos correspondiam a certamente
compraria (1) e certamente ndo compraria (5). Por fim o participante foi questionado
quanto a preferéncia entre as trés amostras através de uma questdo objetiva. O

modelo da ficha dos testes sensoriais aplicados esta no Apéndice B.

A pesquisa de percepcdo do consumidor foi realizada com questionario
contendo dados de identificacdo (faixa etaria, género, e grau de instrucdo) e
questdes envolvendo o consumo e conhecimentos em relacdo a carne suina e

derivados. Também foi abordado o tema sobre aditivos utilizados em produtos
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carneos e alimentos organicos. O modelo do questionario da pesquisa de percepc¢éo
do consumidor esta no Apéndice C.

Os sujeitos da pesquisa para a analise sensorial e percep¢édo do consumidor,
foram adultos de ambos 0s sexos que apresentarem interesse em participar das

pesquisas.

Para a realizacdo dos testes sensoriais das formulagdes desenvolvidas, a
populacdo amostral foi composta por 100 consumidores, em uma amostragem de
natureza por conveniéncia. Segundo Lucia, Minim e Carneiro (2006) e Dutcosky
(2009) para se obter a medida da reacdo de aceitabilidade do consumidor sobre
determinada amostra em relacdo a outra deve-se ter 100 respostas independentes.
A amostragem realizada na pesquisa de percepcao foi também composta por 100

participantes selecionados através da rede de contatos da pesquisadora.

4.11 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e as diferencas entre as meédias foram analisadas pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade de erro, utilizando-se o dois sistemas operacionais, o Stata,

para o Teste de Aceitacao, e 0 Assistat, para as demais analises.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste trabalho estdo apresentados e discutidos neste

capitulo.

51 OBTENCAO E AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE IN VITRO DE
OLEOS ESSENCIAIS DE ALECRIM

Os resultados que seguem tracam um perfil qualitativo sobre o potencial
antioxidante in vitro do 6leo essencial obtido a partir de folhas frescas e secas.

5.1.1 Rendimentos do processo de extracao das folha s frescas e secas

Antes do inicio do processo de obtencdo do 6leo essencial foi medido o teor
de umidade das folhas de alecrim, resultando em 29,25 * 0,30 %. Apds a secagem,
as folhas apresentaram teor de umidade de 7,48 + 0,24 %. No processo de extracao
do 6leo essencial de alecrim obtido a partir das folhas secas houve um rendimento
0,019 g de 6leo por grama de folha (base seca). J& no processo de obtencao do 6leo
a partir das folhas frescas obteve-se um rendimento de 0,005 g de 6leo por grama

de folha (base seca), ou seja, 4 vezes menor.

5.1.2 Atividade Antioxidante Total in vitro do Oleo Essencial de Alecrim

A capacidade antioxidante de compostos bioativos em alimentos de origem
vegetal depende de sua estrutura e concentracao e pode ser expressa em diferentes
unidades. Sabe-se que a quantidade destas substancias é influenciada por fatores
genéticos, condi¢cdes ambientais, grau de maturacdo e variedade da planta, bem
como pelas condi¢bes de processamento empregadas na preparacao e na extracao
desses compostos. Para o calculo do EC50, foram feitas diferentes diluicbes do 6leo
essencial de alecrim fresco e seco, cujas atividades antioxidantes estédo

representadas nas Figuras 10 e 11.
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Figura 10 — Atividade antioxidante do 6leo essencia | de alecrim seco nas diluicGes de
1:10, 1:25 e 1:100 apo6s 3 horas de reagéo de seques tro do radical DPPH.
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Figura 11 — Atividade antioxidante do 6leo essencia | de alecrim fresco nas diluicbes
de 1:10, 1:50 e 1:100 e 1:500 apds 3 horas de reaca o de sequestro do radical DPPH.

100 - I I z _

£

2 80 -

c

[}

i

X 60 -

= % DPPHr Fresco
[

2 40 - u % Inibigdo Fresco
1]

=

=

220 -

0 - i
1:50 1:100 1 500
Diluigoes

Apébs as andlises, constatou-se que quanto mais diluido estiver o 6leo menor
sera sua % Inibicdo e maior a % DPPHTr. As Unicas diluicbes iguais em ambos 0s
Oleos foram de 1:10 e 1:100, logo, o teste estatistico foi aplicado somente nessas
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duas diluicdes. A partir dos resultados obtidos observou-se que ndo houve diferenca

estatisticamente significativa entre o Oleo essencial de alecrim fresco e seco

conforme Tabela 2.

Tabela 2 — Atividade antioxidante do 6leo essencial de alecrim seco e fresco nas
dilui¢cdes de 1:10, 1:25, 1:50, 1:100 e 1:500 ap6s 3 horas de reagéo de sequestro do

radical DPPH.

o % Inibig&o® % DPPHr* .

Diluicdes p-valor
Seco Fresco Seco Fresco

1:10 50,00+4,98 50,00 + 6,97 50,00+ 4,98 506,97 1,00
1:25 20,43 £1,00 79,57 £1,00 - -
1:50 - 17,61 £ 4,99 - 82,40 + 4,99 -
1:100 9,16 £ 1,00 9,16 £ 1,00 90,84 £ 1,00 90,85 £+ 1,00 1,00
1:500 - 2,82 +£ 0,00 - 97,18 £ 0,00 )

®Valores apresentados como média + desvio padréo. "Teste t pareado seco vs fresco.

O comportamento da cinética de inibicdo do DPPH dos 0Oleos essenciais de

alecrim fresco e seco puro, durante o periodo de 3 horas, esta apresentado na

Figura 12.

Figura 12 — Porcentagem de DPPHr dos 6leos essencia is de alecrim fresco e seco
puros no periodo de 3 horas de reacdo de sequestro do radical DPPH.
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Analisando a Figura 12, observa-se que o 6leo essencial de alecrim fresco
atingiu, no instante de tempo de 4 minutos (% Inibicdo = 85,14% e % DPPHr =

14,86%) a estabilizacdo de sequestro do radical DPPH* , enquanto que o Oleo

essencial obtido a partir de folhas secas (% Inibicdo = 59,46% e % DPPHr =
40,54%) nao atingiu a mesma estabilidade no mesmo instante de tempo, e sim
somente apdés 25 minutos. Portanto, constatou-se que o 6leo essencial de alecrim
fresco possui maior AAT, o que justifica a escolha deste 6leo essencial para ser

adicionado a linguica frescal suina organica.

Nesse trabalho, a AAT também esta representada na unidade g de dleo/g
DPPH conforme Tabela 2. Vale ressaltar que quanto menor o valor expresso dessa

forma maior sera a AAT.

Tabela 3 — Atividade antioxidante (g de 6leo/g DPPH ¢ ) e EC50 (mg/l) do dleo essencial
de alecrim seco e fresco.

Atividade Antioxidante®

Oleo Essencial de Alecrim

g 6leo/g DPPH" EC50 (mg/l)°
Fresco 8788,25 + 191,21* 91688,88 + 1994,92°
Seco 9600,23 + 280,08" 100160,25 + 2922,11°

%valores apresentados como média * desvio padrdo. Letras mailsculas iguais na coluna ndo diferem
significativamente pelo teste ANOVA (p<0,05).

Os resultados do presente trabalho mostram que a pré-secagem das folhas
afetou negativamente a AAT do 6leo essencial e pressupde-se que a causa seja a
volatilizacdo dos compostos antioxidantes durante o processo de secagem, embora
o0 teste estatistico ndo apresente diferenca significativa. Tendo em vista que o EC50
representa a quantidade de antioxidante necessaria para reduzir em 50 % a
quantidade inicial do radical DPPH+ , conforme apresentado na Tabela 2, os valores
de EC50 de ambos os 0Oleos estdo em concentracdes que possibilitam o sequestro

da metade do radical inicial.

5.2 DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DE LINGUICA SUINA FRESCAL
ORGANICA

Como ja apresentado anteriormente, foram preparados quatro tratamentos de

linguica. O primeiro recebeu sais de cura (Ts), 0 segundo e o terceiro receberam
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Oleo essencial de alecrim nas concentracdes de 0,01 e 0,1% respectivamente (To,01%
e To1%), € 0 quarto ndo recebeu nenhum aditivo extra, sendo doravante denominado

tratamento controle (T;). A Figura 13 apresenta fotografias dos quatro produtos
prontos.

Figura 13 — Fotografias das linguicas frescais suin  as organicas dos quatro
tratamentos. A — Tratamento controle (T ), B — Tratamento sais de cura (T ), C—
Tratamento 0,01% 6leo essencial alecrim (T o01%) € D — Tratamento 0,1% 6leo essencial
alecrim (T 0,10)-
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5.2.1 Atividade de Agua e pH da Linguica Suina Orga  nica

A atividade de agua (aw) € 0 pH das quatro amostras de linguica produzidas
no primeiro lote foram avaliados em diferentes dias de estocagem sob refrigeracao,
sendo os resultados descritos nas Figuras 14 e 15. Os valores encontrados séo

importantes parametros que permitem avaliar a formulacdo desse tipo de produto
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(HEDRICK et al., 1994), tendo em vista que o valor da aw ficou préximo de 1 ao
longo dos dias de estocagem. As medi¢fes de atividade de agua e pH em produtos
carneos podem colaborar para predizer a estabilidade e controlar o crescimento de
microrganismos deterioradores e causadores de intoxicacdo e infeccdo alimentar
(JAY, 2005).

Figura 14 — Atividade de 4gua dos diferentes tratam  entos ao longo do tempo de
estocagem.
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Figura 15 — Andlise de pH dos diferentes tratamento s ao longo do tempo de

estocagem.
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A analise estatistica destes resultados ndo evidenciou diferenca significativa
na atividade de agua (aw) ao longo dos dias e entre os diferentes tratamentos
conforme pode ser observado na Tabela 4. Isto se deve a protecao oferecida pela
embalagem utilizada nos produtos, que permitiu a manutencdo dos niveis de
umidade dos mesmos. Além disso, é importante destacar que a elevada atividade de
agua dos produtos faz deles alimentos altamente pereciveis.

Com relacdo aos valores de pH foi possivel constatar algumas diferencas
estatisticamente significativas ao longo dos dias e entre os tratamentos conforme
pode-se analisar a partir das médias na Tabela 5. Destaca-se que ocorreu uma
oscilagcdo entre os valores de pH mantendo-se dentro da faixa aceitavel para

produtos carneos crus.

Tabela 4 — Atividade de Agua (a ) dos tratamentos ao longo do tempo de estocagem.

Atividade de Agua (a w)?

Dias Tc Tsc T 0.01% Alecrim T 0.19% Alecrim

1 0,9714+0,00072 0,9714+0,0007 0,9725 £+ 0,0005 0,9741 +0,0004
3 0,9714+0,0006" 0,9696+0,0012 0,9716 + 0,004 0,9711 +0,0012
5 0,9725+0,00072 0,9701+0,0007 0,9724 + 0,0007 0,9714 +0,0017

®Valores apresentados como média + desvio padr&o.

Tabela 5 — pH dos tratamentos ao longo do tempo de  estocagem.

pH?®
Dias Tc Tsc T 0,01% Alecrim T 0,1% Alecrim
1 5,77 +0,02* 5,66 + 0,03™ 5,73 +0,01% 5,68 + 0,02%*
3 5,76 + 0,00 5,75+ 0,02* 5,75 + 0,00 5,74 +0,02*
5 5,72 + 0,00® 5,73 +0,01* 5,58 + 0,01 5,46 + 0,04°®

dvalores apresentados como média + desvio padrdo. Teste de Tukey (p<0,05) entre grupos. Letras mindsculas

iguais na linha e letras mailsculas iguais na coluna nao diferem estatisticamente.

5.4 TBA

Com objetivo de avaliar a oxidacdo lipidica nos tratamentos estudados,
analisou-se a presenca de substancias reativas ao acido 2-tiobarbitdrico, cujos

resultados sao apresentados na Tabela 6.
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Tabela 6 — Resultados médios (mg MA/kg) de substdnc ias reativas ao &cido 2-
tiobarbitirico das amostras de linguicas suina orga nica durante 5 dias de estocagem.

TBARs?
Dias Te Tsc To,01% To,1%
1 0,67 £ 0,35aA 0,64 £ 0,04aA 1,11 + 0,25aA 0,92 + 0,20aA
3 0,95 + 0,03aA 0,72 £ 0,05aA 1,05 + 0,18aA 1,16 + 0,22aA
5 1,36 + 0,20aA 0,61 + 0,13bA 1,26 + 0,12aA 1,10 + 0,06abA

®valores apresentados como média + desvio padrdo. Letras mailsculas iguais na coluna e minGsculas na linha
nao diferem significativamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Ao longo do tempo de estocagem, ndo ocorreu oxidacao lipidica em nenhum
dos tratamentos. Pressupfe-se que o produto rico em gordura saturada mostre uma
menor tendéncia de oxidagdo em relagdo a um produto rico em gordura insaturada
devido as suas ligacbes moleculares entre carbonos. A gordura saturada apresenta
cadeia linear, ou seja, ligacbes simples entre carbonos, conferindo uma forma
estrutural mais estavel e menos suscetivel ao processo de rancificagdo. (Frankel,
1996). Dessa forma, observa-se uma ligeira semelhanca entre os tratamentos em
relacdo a formacdo de substéncias reativas ao acido 2-tiobarbitdrico. Quanto aos
valores de TBARS entre os tratamentos, destaca-se que houve diferenca
estatisticamente significatica entre o Ts. € To 19 0leo essencial de alecrim no quinto
dia de analise (p=0,0189).

Os resultados da Figura 16 apresentam valores normalizados para o0s
resultados de TBARS. A normalizacdo € necessaria para ser possivel a comparacao
dos resultados, uma vez que as amostram iniciaram com valores de TBARS
numericamente diferentes. Conforme ilustrado na Figura 16, o T, mostra uma
tendéncia de aumento das substancias reativas ao acido 2-tiobarbittrico no quinto
dia de estocagem em relacdo aos demais tratamentos. Isso indica que, no momento
que ocorrer a oxidacao lipidica, os tratamentos (Tsc, Too1% € To1%) MOStram uma

tendéncia de comportamento mais similar quanto a oxidacéo lipidica.
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Figura 16 — Analise de oxidacao lipidica dos difere  ntes tratamentos ao longo do tempo
de estocagem. Valores apresentados em mg MA/kg (val  ores normalizados).
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Piedade et al. (2005), estudando alméndegas de filés de sardinha adicionadas
de antioxidantes naturais, cozidas e armazenadas sob refrigeracdo em embalagens
permeaveis ao oxigénio, usadas para simular uma condicdo favoravel ao
desenvolvimento de oxidacdo lipidica, observaram o efeito do cozimento
(TBARS da carne crua, 19,36 pmol.Kg™e da cozida, 39,77 pmol.Kg™). Sant'Ana e
Mancini-Filho (1999) estudaram a influéncia da adicdo de oxidantes in vivo na
composicdo de acidos graxos de polpa do pacu (Piaractus mesopotamicus), um
peixe de agua doce, alimentados com dietas caldricas e proteicas. Foi usado extrato
de alecrim em um dos tratamentos. Os resultados mostraram que o uso de
antioxidantes pouco alterou a composi¢do de acidos graxos nos filés, mas os valores
de TBARS confirmaram o importante papel do antioxidante natural na protecdo da
oxidacdo. Sant’Ana e Mancini-Filho (2000) observaram que os valores de TBARS de
filées de peixe controle, tocoferol, BHT e extrato de alecrim tiveram diferencas
estatisticas significantes em amostras irradiadas com diferentes doses. Os
resultados mostraram que o tocoferol ofereceu a melhor protecdo contra a oxidacao

quando comparados com os efeitos dos outros antioxidantes.
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Pino et al. (2005) estudaram a estabilidade oxidativa de alméndegas cozidas
de carne de frango adicionadas de 0,1% de folhas secas de salsa e coentro
através da determinacdo dos TBARS durante um periodo de 9 dias sob
refrigeracdo. Ao final do armazenamento, a amostra controle apresentou 45,27
pumol.kg?, o tratamento com salsa, 22,12 pmol.kg’e o tratamento com coentro,
36,39 umol.kg-1. Assim como no presente trabalho, os estudos de Pino et al. (2005)
mostraram que a adicdo de 0,1% de salsa se comportou com extrema eficiéncia ja
que reduziu em 51,13% e em 31,94% na segunda etapa a incidéncia da oxidacao.
Estes resultados comprovam a maior susceptibilidade a oxidacdo das alméndegas
sem adicao das ervas. Fato também comprovado por Racanicci et al. (2004).

5.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

O crescimento microbiano € um fator limitante no prazo de estocagem,
afetando sabor, aroma e cor de produto carneos. Segundo Forsythe (2002), valores
até 10° UFC/g, ou 6,00 logl0 UFC/g, para contagem total de mesdfilos sdo
considerados o limite maximo permitido, para embutidos prontos para consumo. As
analises microbiolégicas mostraram condi¢des sanitérias satisfatérias para todas as

amostras.

Figura 17 — Shelf life dos diferentes tratamentos do primeiro lote ao lon go do tempo
de estocagem.
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A Figura 17 mostra uma elevada contagem de bactérias heterotréficas nos T,
Tsc € To,01% 10go no primeiro dia de estocagem refletindo em um curto shelf life dos



72

produtos. Constatou-se que o Tsc apresentou um shelf life 7% inferior ao T,
enquanto o To 019 apresentou praticamente o mesmo limite de consumo que o T, de
forma que, apenas o Tp19 apresentou uma vida de prateleira 25% maior que o
controle. Ainda, observa-se que a partir do terceiro dia de estocagem, todos os
tratamentos ndo estavam mais aptos para o consumo, pois apresentaram valores
superiores ao limite (6,00 logl0 UFC/g). Assim, pressupde-se que pode ter ocorrido
uma contaminacdo em funcdo da manipulacdo ou da matéria prima utilizada. Isso
pode ser comprovado de acordo com o0s resultados obtidos nas analises
microbiolégicas relativas a seguranca alimentar dos produtos (conforme RDC
12/2001): Coliformes a 45°C/g; Estafilococos coagulase positiva/g; Clostridio sulfito
redutor a 46°C/g e Salmonella spp em 25 g de produto. Estes resultados estédo

apresentados nas Tabelas 7 a 9.

Como pode ser observado na Tabela 7, os produtos do lote 1 estavam
improprios para o consumo devido a presenca de Salmonella em 25 g do produto
(nas amostras T, e Ts) e Staphylococcus aureus acima do limite preconizado pela
RDC 12/2001 (nas quatro amostras).

Observa-se na Tabela 7 que os tratamentos com adi¢do de 6leo essencial
de alecrim apresentaram auséncia de Salmonella spp /25 g, o que poderia indicar
gue além da AAT, o Oleo apresentaria também um efeito antimicrobiano. Nesse
sentido Burt (2003), relata que um grande numero de 6leos essenciais e varios dos
seus componentes individuais apresentam atividade antibacteriana contra o0s
agentes patogénicos de origem alimentar, in vitro, porém verificou-se que uma maior
concentracdo de o6leo essencial é necessaria para alcancar o mesmo efeito em

alimentos.

Tabela 7 — Resultados das analises microbiolégicas preconizadas na RDC 12/2001 dos
tratamentos do primeiro lote das amostras cruas.

Lote 1
Andlises 2
Te Tsc To,01% To,1%
Escherichia coli (NMP/g) < 1x10 < 1x10 < 1x10 4x10
Salmonella spp/25 g Presenca Presenca Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC/Q) 350x10° 240x10° 380x10° 275x10°
Clostridium perfringens (UFC/qg) < 1x10 < 1x10 < 1x10 < 1x10

®Valor maximo permitido: Escherichia coli: 10° NMP/g, Salmonella spp: auséncia/25 g, Staphylococcus aureus:
3x10° UFC/g, Clostridium perfringens: 5x10° UFG/g.
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Dessa forma, houve a necessidade de processar um segundo lote, do qual
foram enviadas nove amostras ao Laboratério de Analises Toxilab, sendo quatro
tratamentos (T¢, Tse, Too1% € To1%) Submetidos ao tratamento térmico de secagem,
quatro tratamentos (T., Tsc, Tooiw © To1%) apods serem grelhados e ainda uma
amostra da carne com o toucinho utilizado (Tcame+touc), @mbos crus. Os resultados
microbiolégicos do segundo lote se mostraram satisfatorios para consumo humano e

foram utilizados para a analise sensorial.

Tabela 8 — Resultados das analises microbioldgicas preconizadas na RDC 12/2001
dos tratamentos do segundo lote das amostras cruas.

Lote 2 cru
Andlises ?
Tcarne+touc Tsc TO,Ol% TO,l%
Escherichia coli (NMP/g) < 1x10 < 1x10 < 1x10 < 1x10
Salmonella spp/25 g Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10° < 1x10° < 1x10° 185x10°
Clostridium perfringens (UFC/qg) < 1x10 <1x10 <1x10 < 1x10

Valor maximo permitido: Escherichia coli: 5x10° NMP/g, Salmonella spp: auséncia/25 g, Staphylococcus aureus:
5x10° UFC/g, Clostridium perfringens: 3x10° UFG/g.

Tabela 9 — Resultados das analises microbioldgicas preconizadas na RDC 12/2001
dos tratamentos do segundo lote das amostras grelha das.

Lote 2 - grelhado

Andlises
Tsc To,01% To,1%
Escherichia coli (NMP/g) < 1x10 < 1x10 < 1x10
Salmonella spp/25 g Auséncia Auséncia Auséncia
Staphylococcus aureus (UFC/g) < 1x10° < 1x10° < 1x10°
Clostridium perfringens (UFC/g) < 1x10 < 1x10 < 1x10

%valor maximo permitido: Escherichia coli: 2x10 NMP/g, Salmonella spp: auséncia/25 g, Staphylococcus aureus:
10° UFC/g, Clostridium perfringens: 10° UFG/g.

Os laudos de todas estas analises encontram-se no Anexo A deste trabalho.

5.6 ANALISE SENSORIAL

A aceitacao dos produtos por parte dos consumidores foi avaliada através da
realizacdo do teste de aceitacdo com a utilizacdo da escala hedbdnica conforme

representado na Figura 18. As linguicas apresentaram boa aceitacdo, com notas
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entre 6 e 7, 0 que significa que os provadores avaliaram os produtos como gostando
ligeiramente a moderadamente nos atributos aparéncia, odor e cor. O sabor residual
do alecrim foi bastante destacado na amostra com maior concentracdo de Oleo
essencial (0,1%) de forma que, no atributo sabor geral, a mesma aparece na escala
entre as notas 4 e 5 avaliando o produto como nem gostei, nem desgostei a
desgostei ligeiramente.

Figura 18 — Gréfico com as médias para a aceitacdo  dos atributos aparéncia, sabor,
odor e cor conforme escala hedbnica para os diferen  tes tratamentos.
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Nos atributos aparéncia e cor ndo houve diferenca estatisticamente significativa
entre as trés amostras. Com relagdo ao atributo odor, houve diferenca
estatisticamente significativa entre a amostra com 0,1 % de éleo de alecrim e a
amostra com sais de cura. No atributo sabor geral houve diferenca estatisticamente
significativa entre a amostra com 0,1% de 6leo essencial de alecrim em relacdo as
amostras com 0,01 % e sais de cura, mas nao houve diferenga entre elas. Referente
ao atributo sabor de alecrim, houve diferenca estatisticamente significativa entre as

amostras com 0,01 % e 0,1 % de 6leo essencial de alecrim, o que demonstra que a
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formulagcdo com maior teor de 6leo essencial de alecrim apresentou sabor residual

marcante (Tabela 10).

Tabela 10 — Escala hedbnica das trés amostras de li nguica frescal suina
organica.
Amostras 2
Atributos 0,01% oleo 0,1% oleo
Sais de Cura essencial alecrim  essencial alecrim

Aparéncia 6,875 + 1,706° 6,687 +1,724° 6,739 + 1,802°

Cor 6,937 + 1,574° 6,781 + 1,530° 6,843 + 1,749

Odor 7,291 + 1,443" 7,000 + 1,596"° 6,708 + 1,959°

Sabor geral 7,052 +1,694° 7,218 +1,693° 6,104 + 2,395°

Sabor alecrim - 6,541 + 1,691° 5,427 +2,682"

%valores apresentados como média + desvio padrdo. Amostra 346: sais de cura, Amostra 279: 0,01% odleo
essencial de alecrim e Amostra 148: 0,1% 6leo essencial de alecrim. Letras mailsculas iguais na linha ndo
diferem significativamente pelo Teste ANOVA (p<0,05).

Nesse sentido, outros autores como Salam et al. (2004) estudaram na linguica
de frango curada fresca a adicdo do alho natural na concentracdo de 50 g/kg (5%).
Este demonstrou ter o melhor potencial antioxidante em comparagcdo com o alho
fresco em outras concentragdes (20 ou 30 g/kg), com o alho em po (6, 9 ou 15 g/kg)
e com o 6leo de alho (0,06, 0,09 ou 0,15 g/Kg), mas sua alta concentracdo nao foi
bem aceita por muitas pessoas por causa do aroma e sabor. Entretanto, a adicdo de
alho fresco a 30 g/kg ou alho em pé a 9 g/kg, ndo resultou em aroma e sabores
fortes, e a0 mesmo tempo produziram efeitos antimicrobianos e antioxidantes,

estendendo a vida util do produto a acima de 21 dias.

Quanto a intencdo de compra entre os participantes, a amostra com 0,01 %
de Oleo de alecrim foi a que obteve a maior porcentagem (27,08 %) no quesito

“certamente compraria”.
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Figura 19 — Avaliacdo da intencdo de compra do prod  uto em escala de categoria de 5

pontos.
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Em relacdo aos resultados do teste de preferéncia, a amostra com 0,01% O6leo
essencial de alecrim obteve 40,6% indicando ser a preferida pelos consumidores
como ilustrado na Figura 20.
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Figura 20 — Resultado do teste de preferéncia aplic  ado as amostras de linguica
frescal.
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5.7 PESQUISA DE PERCEPCAO DO CONSUMIDOR.

Uma das ferramentas utilizadas para avaliar a aceitacdo de um produto é a
aplicacdo de pesquisa de percepcdo do consumidor. No presente trabalho, a
amostra da populacdo entrevistada consistiu em sua maioria de individuos do sexo
feminino (73 %) com faixa etaria entre 25 e 44 anos (48 %) e nivel de formacao com

ensino superior completo (50 %) conforme figuras 21, 22 e 23.

Figura 21 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Qual é seu sexo?

Femining 73%

0% 10% 20 W% 4% 0% 80% 0% a0% 0% 100%



78
Figura 22 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Qual a sua faixa etaria?
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Figura 23 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Qual é seu nivel de formacao?
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A caracterizacao do perfil dos respondentes nessa pesquisa esta relacionada
a decisdo de compra, que pode ser analisada de acordo com o estudo sobre
comportamento do consumidor de Stefano, Neto e Godoy (2008). Os autores, dentre
outros modelos, citam uma sequéncia de etapas que merecem atencao especial
uma vez que, ao serem analisadas, resultam em importantes contribuicbes a
respeito dos aspectos que afetam a decisdo de compra. Dentre essas etapas,
destacam-se os fatores culturais, sociais, e psicologicos. A cultura € o fator
determinante mais fundamental dos desejos e do comportamento de uma pessoa.
Os fatores sociais tém influéncia direta ou indireta sobre as atitudes ou
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comportamento da pessoa, grupos de referéncias, familia, posicdo social, entre
outros. Fatores pessoais incluem a idade e o estagio do ciclo de vida, ocupacéo,
situacdo econdmica, estilo de vida, personalidade e autoestima. E por fim, fatores
psicolégicos tais como motivacdo, percepcao, aprendizagem, crencas e atitudes,
sdo considerados importantes que influenciam nas decisdes de compra de uma

pessoa.

Figura 24 — Gréfico com resultados obtidos a pergun  ta: Na sua opinido o que € uma
linguica frescal suina?
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Conforme a Figura 24, 43,43%, dos respondentes demonstraram
conhecimento sobre a definicdo de uma linguica frescal suina, embora, 36,36%,
associem a linguica frescal a um produto curado que estaria teoricamente pronto

para consumo.

Figura 25 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Com que frequéncia vocé
consome linguica frescal suina?
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As respostas a frequéncia de consumo desse tipo de produto indicaram em
sua maioria, 40,40%, consumirem “uma vez por més”, seguidamente por 23,23%
“nunca’ e 22,22% “uma vez a cada quinze dias”, evidenciando um consumo médio e

pontual em se tratando de um produto carneo com quantidade média de gordura.

Figura 26 — Gréfico com resultados obtidos a pergun  ta: Para vocé qual a quantidade
de gordura que uma linguica frescal suina possui?
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O resultado sobre a quantidade de gordura presente na linguica esta de
acordo com a formulacdo desenvolvida e pode demonstrar relacdo direta com a
frequéncia de consumo desse tipo de produto por parte dos respondentes, uma vez
gue a grande maioria é do sexo feminino. Pode-se pressupor que esse publico tenha
maiores restricbes a produtos com média e alta quantidade de gordura. Nesse
sentido, Proenca (2011) destaca que o sexo feminino demonstra uma preocupacao
crescente com a pressao da estética corporal e o impacto do discurso nutricional no
sentido da reducgéo caldrica, valorizando mais o suposto valor calérico reduzido do

gue o prazer gustativo dos alimentos.

Figura 27 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Na linguica frescal suina sédo
utilizados produtos quimicos conhecidos popularment e como “sais de cura”. Vocé
sabe qual é a funcdo dos mesmos?
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A grande maioria dos respondentes, 78 %, demonstrou conhecimento em
relagdo a funcionalidade dos sais de cura em produtos embutidos carneos.
Evidenciando que além da cor e sabor, a conservacao é também percebida como

uma funcéo desse tipo de aditivo quimico utilizado.

A Figura 28 mostra a frequéncia de compra de alimentos organicos. Os
resultados indicaram que a maioria dos entrevistados compra alimentos organicos
regularmente, "1 vez por semana” (40 %), seguido por 20 % dos entrevistados que
compra "1 vez a cada 15 dias", indicando um alto nivel de penetragédo de produtos

organicos no mercado atual.

Figura 28 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Vocé costuma comprar
produtos organicos com frequéncia?
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Nesse sentido, pode-se afirmar que a demanda por produtos alimentares
organicos tem aumentado significativamente, por estar relacionada ao crescente
publico, que cada vez mais incorpora alimentacdo organica em seus habitos. Ao
mesmo tempo em que cresce a demanda consolida-se e um publico fiel ao consumo
permanente desses produtos. O consumidor organico estabelece outros valores,
outros referenciais para com o consumo, como também para seu estilo de vida, o
que ndo quer dizer que negue a cultura industrial, mas coloca-se criticamente com

relagdo a mesma.

Em um possivel momento de transi¢cdo nas culturas alimentares, é pertinente
prestarmos atencdo nos movimentos de resisténcia como o0s ja citados neste

trabalho (slow food e locavore). A mobilizagdo de comunidades em torno de um



82

problema especifico acaba por construir uma identidade propria, porém se faz
necessario entendermos 0s mecanismos que permeiam essa nova identidade. Uma
abordagem mais psicologica, com foco em atitudes, crencas e estilo de vida pode
revelar um consumidor de produtos organicos diferente do habitual. Dessa forma,
pode-se afirmar que ainda h& espaco para novas investigagbes sobre o
comportamento do consumidor de produtos organicos nos paises em
desenvolvimento. A importancia crescente da cadeia de alimentos organicos e as
mudanc¢as em curso no estilo de vida dos consumidores estdo constantemente a

motivar estudos dessa natureza.

Figura 29 — Gréfico com resultados obtidos a pergun  ta: Vocé compraria uma linguica
frescal suina organica que contenha alecrim como co nservante natural?
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Quase a totalidade dos respondentes, 92%, compraria a linguica frescal suina
organica com alecrim como conservante natural, validando nesse sentido a
justificativa de desenvolvimento de um produto associado a tendéncia mundial, ja
citada, conhecida como “clean label”. Nesse sentido Proenca (2011) relata que, uma
das questdes mais evidentes sobre a alimentacdo atual é o processo de
distanciamento humano em relacdo aos alimentos. Ainda conforme a autora, nessa
mesma linha, a propria industrializagdo € percebida como um processo que pode
distanciar o alimento das pessoas, na medida em que, muitas vezes, pode dificultar
a percepcao da origem e/ou dos ingredientes que compdem um determinado
alimento. Os rotulos com informacdes alimentares e nutricionais, por exemplo, que
tém importancia em politicas publicas de saude e seguranca do consumidor, podem,
como destaca Pollan (2008), causar estranheza pela falta de reconhecimento dos
nomes de produtos quimicos citados na lista de ingredientes como componentes

alimentares. Assim, a recomendac¢ao do autor de que - “coma somente aquilo que a
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sua avo identificaria como alimento” - externa esse estranhamento que vem
mediando a relagdo humana com os produtos industrializados. Dessa forma,
Proenca (2011) ressalta que, o equilibrio alimentar, embora tenha o seu controle
dificultado pela multiplicacdo de opcdes disponiveis, aparece valorizado pela
conscientizacdo da importancia da alimentagdo na manutencédo da saude. A busca
pela qualidade reflete, além do seu valor nutricional, as preocupagbes com
processos de producdo e conservacdo de alimentos que valorizem tudo o que for
natural, fator este estimulado pela consciéncia ecoldgica. Constata-se, também,
pelos indicadores do mercado, a ascensdo dos produtos naturais, organicos ou
bioldgicos relacionados a esse perfil de publico.

Figura 30 — Grafico com resultados obtidos a pergun  ta: Quanto vocé pagaria por uma
linguica frescal suina organica aromatizada com ale  crim?
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A pesquisa demonstra que mais da metade dos respondentes, 58,16 %,
pagaria “15 % a mais que uma linguica frescal suina tradicional”, evidenciando
interesse em um produto associado a demanda por produtos organicos, naturais e

livre de aditivos quimicos.



6 CONSIDERACOES FINAIS

A revisdo de literatura do presente trabalho evidenciou questdes sobre o
estado atual do conhecimento referente aos habitos de consumo na
contemporainedade, relacionando o comportamento do consumidor a produtos
organicos, naturais e livres de aditivos quimicos. Nesse sentido, a pesquisa
realizada assinalou uma atitude positiva com relacdo a compra de uma linguica
frescal suina orgéanica com 6leo essencial de alecrim como antioxidante natural, em

substituicdo aos tradicionais aditivos que hoje a inddstria utiliza.

Os resultados deste trabalho apontaram o 6leo essencial de alecrim extraido
de folhas frescas com maior atividade antioxidante total em comparacdo ao mesmo
Oleo extraido a partir de folhas secas, embora essa hipotese deva ser validada a
partir de andlises cromatograficas dos compostos presentes em ambos 0s 06leos
essenciais. O estudo também mostrou que, em relacdo a oxidacao lipidica, dentre as
formulacdes de linguica com diferentes tratamentos, no tratamento sem os aditivos
antioxidantes observou-se uma tendéncia de crescimento dos valores de
substancias reativas ao &cido 2-tiobarbitdrico no quinto dia de estocagem em
relacdo aos demais tratamentos. Isso indica que, possivelmente, no momento que
ocorrer a oxidacao lipidica, os tratamentos tanto com os sais de cura, quanto com o
Oleo essencial de alecrim mostrariam uma tendéncia de comportamento mais efetiva

quanto a inibicdo do processo oxidativo.

A partir do estudo realizado, percebe-se que a demanda por produtos
alimentares organicos é crescente, contribuindo para a geracdo de demandas de
consumo desses produtos. A andlise sensorial dos produtos desenvolvidos
corroborou a pesquisa de percepcdo do consumidor, sugerindo a formulacéo
aditivada com 0,01 % de Oleo essencial de alecrim como a amostra preferida, além
de apresentar maior intencdo de compra. Pode-se afirmar ainda que ha espaco para
novas investigacdes sobre o comportamento do consumidor de produtos organicos
nos paises em desenvolvimento e que a importancia crescente da cadeia de
alimentos organicos e as mudancas em curso no estilo de vida dos consumidores

estao constantemente a motivar estudos dessa natureza.
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A carne organica vem se apresentando como uma fonte alternativa ao
consumo de carne convencional e poucos antioxidantes naturais para alimentos
estdo disponiveis no mercado, principalmente na forma de O6leos essenciais.
Levando-se em consideracao o impacto organoléptico, entende-se a necessidade de
se trabalhar com baixas concentragdes de Oleos essenciais de ervas e especiarias.
Devido a complexidade inerente a substituicdo dos tradicionais aditivos pelas
alternativas naturais, principalmente na industria carnea, sugere-se que novos
estudos sejam realizados visando a difuséo da aplicacdo dos 6leos essenciais como
antioxidantes em alimentos. Nesse sentido, alimentos geralmente associados com
ervas, especiarias ou temperos, como linguicas frescais, por exemplo, podem
desfrutar dos beneficios dos 0leos essenciais, consolidando-se assim uma tendéncia
na pesquisa por alimentos saudaveis e rotulagem mais limpa, tanto por parte da

induUstria, como por parte dos consumidores.



REFERENCIAS

AGENQIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA — ANVISA: UNIVERSIDADE DE
BRASILIA — UnB. Rotulagem Nutricional Obrigatéria : Manual de Orientacdo as
IndUstrias de Alimentos. Brasilia; ANVISA, UnB, 2005.

AHN, J.; GRUN, I. U.; MUSTAPHA, A. Effects of plant extracts on microbial growth,
color change, and lipid oxidation in cooked beef. Food Microbiology , v. 24, n. 4, p.
7-14, 2007.

ALDOMAS, M. E.; GIANNINI, D.H. CIARLO, A.S. BOERI, R.L. Formaldehyde as an
interference of the 2-thiobarbituric acid test. Journal of Science of food and
Agriculture , London, v. 37, n. 1, p. 54-8, 1986.

ALMEIDA-DORIA, R. F.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B. Antioxidant activity of
rosemary and oregano ethanol extracts in soybean oil under thermal oxidation.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos , v. 20, n. 2, p. 197-203, 2000.

AMAROWICZ, R.; WANASUNDARA, U. N.; KARAMAC, M.; SHAHIDI, F. Antioxidant
activity of ethanolic extract of mustard seed. Nahrung, Weinheim v.40, n.5, p. 261-
268, 1996.

ANCHEZ-ESCALANTE, A. et al. The effects of ascorbic acid, taurine, carnosine and
rosemary powder on colour and lipid stability of beef patties packaged in modified
atmosphere. Meat Science , v.58, n.4, p.421-429, 2001.

ANTOLOVICH, M. et al. Methods for testing antioxidant activity. Analyst , v.127, n.1,
p.183-198, 2002.

ARAUJO, J. Quimica de Alimentos : Teoria e Prética, Vicosa: UFV, 1995.

ARNAO, M.B. Some methodological problems in the determination of antioxidant
activity using chromogen radicals: a practical case. Trends in Food Science e
Technology , n. 11, p. 419-21, 2000.

AROUMA, O. I. Free radicals, oxidative stress and antioxidants in human health and
disease. Journal of the American Oil Chemists’ Society . Champaign, v. 75, n. 2,
p. 199-212, 1998.

AROUMA, O. I.; HALLIWELL, B.; AESCHBACH, R.; LOLIGERS, J. Antioxidant and
pro-oxidant properties of active rosemary constituents: carnosol and carnosic acid.
Xenobiotica , v.22, p.257—-68, 1992.

ARUOMA, O.l. Free radicals and food. Chemistry in Britain , London, v.29, n.3,
p.210-214, 1993.

BARBUT, S.; JOSEPHSON, D.B.; MAURER, A.J. Antioxidant properties of rosemary
oleoresin in turkey sausage. Journal of Food Science , v. 50, n. 5, p. 1356-59, 1985.



87

BLEIL, S. I. O padrdo alimentar ocidental: consideracdes sobre a mudanca de
hébitos no Brasil. Nucleo de Estudo e Pesquisas em Alimentagcdo da UNICAMP. In:
Revista Cadernos de Debate , v. VI/, p. 1-25, 1998.

BLOEDOW, M. L. S. Analise do cardapio de uma empresa de refeicdes col  etivas
em relacdo a oferta de nitrato de nitrito aos seus consumidores no Estado do
Rio Grande do Sul . Especializacdo (Monografia de Conclusao de Curso). UFRGS:
Porto Alegre, 2012. Curso de Especializacdo em Producéo, Tecnologia e Higiene de
Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre, Faculdade de Veterinaria, 2012.

BONDET, V.; BRAND-WILLIAMS, W.; BERSET, C.. Kinetics and mechanisms of
antioxidant activity using the DPPH free radical method. Lebensm. Wiss.
Technology , v. 28, p. 609-615, 1997.

BRAGAGNOLO, N.; RODRIGUEZ-AMAYA, D.B. Teores de colesterol, lipidios totais
e acidos graxos em cortes de carne suina. Ciénc. Tecnol. Aliment ., Campinas,
22(1): 98-1043, jan.-abr. 2002

BRAND-WILLIAMS, W.; CUVELIER, M. E.; BERSET, C. Use of free radical method
to evaluate antioxidant activity. Lebensm. Wiss.Technology , n. 28, p. 25-30, 1995.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucdo Normativa n° 4, de 31
de marco de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Li  ngiica .
Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 5 abr. 2000. Disponivel
em: <http://lextranet.agricultura.gov.br/sislegis-
consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=1640>. Acesso em: 24 jun. 2013.

BRASIL. Lei n°® 10831, de 23 de dezembro de 2003. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 23 dez. 2003. Secéo 1, p. 8.

BRASIL. Ministério da Saude. Informacéo nutricional. Resolu¢do RDC n° 360 , de
23 de dezembro de 2003. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2003b. Secdo 1. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/rotuali.htm>. Acesso em: ago.
2011.

BRASIL. Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 . Aprova o Regulamento
Técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos. Brasilia: Diario Oficial da
Unido; Poder Executivo, de 10 de janeiro de 2001.

BRAVO, L. Polyphenols: chemistry, dietary sources, metabolism and nutrition
significance. Nutrition Reviews , v. 56, n. 11, p. 317-333, 1998.

BREWER, M.S. Natural Antioxidants: Sources, Compounds, Mechanisms of Action,
and Potential Applications. Comprehensive Reviews in Food Science and Food
Safety, v. 10, n. 4, p. 221-247, July 2011.

BREWER, M.S.; PRESTAT, C J. Consumer attitudes toward food safety issues. J. of
Food Safety, v.22,n.2, p. 67-83, 2007.

BREWER, M.S.; SPROULS, G.K.; RUSSON, C. Consumer attitudes toward food
safety issues. J. of Food Safety , v. 14, n. 1, p. 63-76, 1994.



88

BREWER, M.S.; PRESTAT, C. Consumer attitudes towards issues in food safety. J
Food Safety , v. 22, n. 2, p. 67-85, 2002.

BREWER, M.S.;, ROJAS, M. Consumer attitudes toward issues in food safety. J. of
Food Safety , v. 28, n. 1, p. 1-22, 2008

BUAINAIN, A. M.; BATALHA, M. O. Cadeia produtiva de frutas . Brasilia : [ICA/
MAPA/ SPA, 2007. v.7.

BURT, S. Essential oils: their antibacterial properties and potential applications in
foods - a review. International Journal of Food Microbiology , v. 94, p. 223-253,
2004.

BUTLER, A.J.; LARICK, D.K. Effect od antioxidants on the sensory characteriscs ans
storage stability of aseptically processed low-fat, Bels Gels, Meat Science , v. 35, p.
355-69, 1993.

CAMARA, M. C. C.; MARINHO, C. L. C.; GUILAM, M. C.; BRAGA, A. M. C. B. A
producdo académica sobre a rotulagem de alimentos no Brasil. Washington, Revista
Panamericana de Salud Publica , v. 23, n. 1, p. 52-58, 2008.

CARNEIRO, H. Comida e Sociedade : uma histéria da alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

CAVA, G. Efeito da adicao de extrato de alecrim e alho em po nos parametros
de cor e oxidacdo lipidica de produto carneo emulsi onado a base de frango .
Sé&o Paulo: UEP, 2007. 178 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) -
Programa de POs Graduacdo em Tecnologia de Alimentos, Universidade Estadual
de Campinas, SP, 2007.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas:
Unicamp. 1999, 211p.

CELESTE, R. K. Andlise comparativa da legislacdo sobre roétulo alimenticio do
Brasil, Mercosul, Reino Unido e Unido Européia. Revista de Saude Publica , v. 35,
n. 3, p. 217-223, 2001

CERVATO, G.; et al. Antioxidant properties of oregano (Origanum vulgare) leaf
extracts. Westport, J of Food Biochemistry , v.24, n.6, p.453-465, 2000.

CHEN, P.; KUO, W.; CHIANG, C.; CHIOU, H.; HSIEH, Y.; CHU, S. Black rice
anthocyanins inhibit cancer cells invasion via repressions of MMPs and uPA
expression. Chem-Biol Interact , v. 163, p. 218-229, 2006.

CHEN, Z.Y.; RATNAYAKE, W. M. N.; CUNNANE, S. C. Oxidative stability of flaxseed
lipids during baking. The Journal of the American Oil Chemists' Society , v.71, n.6,
p.629-632, 1994,

CHEVOLLEAU, S.; DEBAL, A.; UCCIANI, E. Détermination de lactivité antioxydante
d’extraits végétaux. Révue Francaise des CORPS GRAS , 39° année, n°1/2 :3-8,
1992.



89

CHIPAULT, J.R.; MIZUNO, G.R.; LUNDBERG, W.O. The antioxidant properties of
spices in foods. Food Technology , Champaign, v.10, n.5, p.209-211, 1956.

CLEAN LABEL INSIGHTS. Clean Ilabel consumer insights . Disponivel
em:<http://www.cleanlabelinsights.com/research/Pages/default.aspx>. Acesso em:
04/09/2013.

COGO, C.; VELHO, V. Diagn6stico setorial da orizicultura do Rio Grande do Sul.
Porto Alegre: Agriplan Planejamento agropecuario, 1994. 173p.

CROFT, K.D. The chemistry and biological effects of flavonoids and phenolic acids.
Annals of the New York Academy of Science , New York, v.854, p.435-442, 1998.

CUVELIER, M. E.; RICHARD, H.; BERSET, C. Antioxidative activity and phenolic
composition of pilot-plant and commercial extracts of sage and rosemary. Journal of
the American Oil Chemists’ Society , Chicago, v.73, p.645-652, 1996.

DEL CAMPO, J.; AMIOT, M. J.; NGUYEN-THE, C. Antimicrobial effect of rosemary
extracts. Journal of Food Protection , v.63, n.10, p.1359-68, 2000.

DIPLOCK, A. T.; AGGETT, P. J.; ASHWELL, M.; BORNET, F.; FERN, E. B,
ROBERFROID, M. Scientific concepts of functional foods in Europe:
Consensus document. British Journal of Nutrition , v. 81, n. 4, p. S1-S27, 1999.

DJENANE, D.; SANCHEZ-ESCALANTE, A.; BELTRAN, J. A. ; RONCALES, P.
Ability alfa-tocopherol, taurine and rosemary, in combination with vitamin C, to
increase the oxidative stability of beef steaks packaged in modified atmosphere.
Food Chemistry , v.76, n.4, p.407-15, 2002.

DJENANE, D.; SANCHEZ-ESCALANTE, A.; BELTRAN, J.A.; RONCALES, P.
Extension of the shelf-life of beef steaks packaged in a modified atmosphere by
treatment with rosemary and displayed under UV-free lighting. Meat Science , v. 64,
p. 417-426, 2003.

DONNELLY, J.K., ROBINSON, D.S. Invited review. Free radical in foods. Free
Radical Research, Yverdon ,v.22,n.2, p.147-176, 1995.

DORIA, Carlos. A culinaria materialista . Sdo Paulo: Senac, 2009.

DORMAN, H. J. D.; PELTOKETO, A. HILTUNEN, R. TIKKANEN, M. J.
Characterisation of the antioxidant properties of de-odourised aqueous extracts from
selected Lamiaceae herbs. Food Chemistry, v.83, n.2, p.255-62, 2003.

DORMAN, H. J. D.; PELTOKETO, A. HILTUNEN, R. TIKKANEN, M. J.
Characterisation of the antioxidant properties of de-odourised aqueous extracts from
selected Lamiaceae herbs. Food Chemistry , v.83, n.2, p.255-62, 2004.

DURAN, R.M., PADILLA, B. Actividad antioxidante de los compuestos fendlicos.
Grasas y Aceites , Sevilla, v.44, n.2, p.101-106, 1993.



90

EL-ALIM, S. S. L. A. et al. Culinary herbs inhibit lipid oxidation in raw and cooked
minced meat patties during storage. Journal of the Science of Food and
Agriculture , London, v.79, n. 2, p.277-285, 1999.

ERSQY, B.; YILMAZ, A. B. Frozen storage of African catfish (Clarias gariepinus
BURCHELL, 1822) mince balls.Turkish Journal of Veterinary and Animal
Sciences, v. 27, p, 827-832, 2003.

ESTEVEZ, M.; CAVA, R. Effectiveness of rosemary essential oil as an inhibitor of
lipid and protein oxidation: contradictory effects in different types of frankfurters. Meat
Science, v. 72, n. 2, p. 348-55, 2006.

FARMER, E. H. et al. Effects of oleoresin rosemary, tertiary butylhydroquinone and
sodium tripolyphosphate on the development of oxidative rancidity in restructured
chicken nuggets. Journal of Food Science , Chicago, v.56, n.3, p.616-620, 1991.

FERNANDEZ-LOPEZ, J. et al. Antioxidant and antibacterial activities of natural
extracts: application in beef meatballs. Meat Science , v.69, n.3, p.371-80, 2005.

FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. A historia da alimentacdo . S&o Paulo: Estacao
Liberdade, 1996.

FONSECA, C.H. Reflexos do estilo de vida no consumo de carne de f  rango em
Juiz de Fora, Minas Gerais . Universidade Federal de Vigosa. (Tese de Doutorado).
2008. 207p.

FONSECA, M.F. Certificacdo de sistemas de producdo e processamento de
produtos organicos de origem animal: historia e perspectiva. Caderno de Ciéncia e
Tecnologia , v.19, n.2, p.267-297, 2002. Disponivel em:
<http://www.webnotes.sct.embrapa.br/pdf/cct/v19/cc19n2_05.pdf>. Acesso em: 30
mar. 2013.

FORMANEK, Z.; LYNCH, A.; GALVIN, K., FARKAS, J.; KERRY, J. P.
Combined effects of irradiation and the use of natural antioxidants on the shelf life
stability of overwrapped minced beef. Meat Science , Barking, v. 63, n. 4, p. 433—
440, 2003.

FORMANEK, Z.; KERRY, J.P.; HIGGINS, F.M.; BUCKLEY, D.J.; MORRISSEY, P.A,;
FARKAS, J. Addition of synthetic and natural antioxidants to alpha-tocopheryl
acetate supplemented beef patties: effects of antioxidants and packaging on lipid
oxidation. Meat Science , v. 58, p. 337-341, 2001.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar . Porto Alegre:
ARTMED. 2002. p. 340-41.

FRANKEL, E. N. Antioxidants in lipid foods and their impact on food quality. Food
Chemistry , v. 57, n. 1, p.51-5, 1996.

FRANKEL, E.N.; HUANG, S.W.; PRIOR, E.; AESBACH, R. Evaluation of antioxidant
activity of rosemary extracts, carnosol and carnosic acid in bulk vegetable oils and
fish oil and their emulsions. Journal of the Science of Food and Agriculture , V. 72,
p. 201-208, 1996.



91

FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo . Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2009.

FU, Y.; ZU, Y.; CHEN, L.; SHI, X.; WANG, Z.; SUN, S.; EFFERTH, T. Antimicrobial
activity of clove and rosemary essential oils alone and in combination. Phytother.
Res., v. 21, p. 989-94, 2007.

GARCIA, R.W.D. Reflexos da globalizacdo na cultura alimentar: consideracdes
sobre as mudancas na alimentacdo urbana. Revista de Nutricdo , Campinas,
out./dez., 2003.

GEORGANTELIS, D. et al. Effect of rosemary extract, chitosan and a-tocopherol on
lipid oxidation and colour stability during frozen storage of beef burgers. Meat
Science, v.75, n. 2, p.256-64, 2007.

GEORGANTELIS, D.; AMBROSIADIS, |I.; KATIKOU,P. ; BLEKAS, G,
GEORGAKIS, S.A. Effect of rosemary extract, chitosan and a-tocopherol on
microbiological parameters and lipid oxidation of fresh pork sausages stored at
4°C. Meat Science , n. 76, p.172-181, 2004.

GIL, A. C. Métodos e Técnicas de Pesquisa Social . Séo Paulo: Atlas, 2009.

GRAY, J. I. Measurement of lipid oxidation. A review. J. Am. Oil Chem . Soc.,
55, 539-46, 1978.

GRAY, J. I.; GOMAA, E .A.; BUCKLEY, D. J. Oxidative quality and shelf life of meats.
Meat Science , v. 43, 1996.

HALLIWELL, B.; GUTTERIDGE, J.M.C. Free Radicals in Biology and Medicine . 2
ed. Clarendon Press, Oxford, 1989.

HAMILTON, R. J.; ROSSELL, J. B. (Eds.). Analysis of oils and fats . New York:
Elsevier Applied Science, 1986. p. 1-90.

HENTZ, S.; SANTIN, N. C. Avaliacao da atividade antimicrobiana do 6leo essencial
de alecrim (Rosmarinus officinalis |.) contra Salmonella sp. Evidéncia , Joagaba, v. 7,
n. 2, p. 93-100, jul./dez. 2007.

HERNANDEZ-HERNANDEZ, E.; PONCE-ALQUICIRA, E.; JARAMILLO-FLORES,
M.E.; LEGARRETA, Guerrero. Antioxidant effect rosemary (Rosmarinus officinalis L.)
and oregano (Origanum vulgare L.) extracts on TBARS and colour of model raw pork
batters. Meat Science , v. 81, p. 410-417, 2009.

HETTIARACHCHY, N. S.; GLENN, K. C.; GNANASAMBANDAM, R.; JOHNSON, M.
G. Natural antioxidant extracts from fenugreek (Trigonella foenumgraecum) for
ground beef patties. Journal of Food Science , n. 61, p. 516-519, 1996.

HILLMANN, J. Reformulation key for consumer appeal into the next decade. Food
Rev., v.37, n.1, p. 18-19, 2010.

HINNEBERG, |.; DORMAN, D. H. J.; HILTUNEN, R. Antioxidant activities of extracts
from selected culinary herbs and spices. Food Chemistry , v.97, p.122-9, 2006.



92

HO, C.T. Phenolic compounds in food-an overview. In: HO, C.T., LEE, C.Y., HUANG,
M.T. Phenolic compounds in food and their effects on hea Ith. Washington:
American Chemical Society, 1992. p.2-7. (ACS Symposium Series, n.506).

HOFSTRAND, D. Domestic perspectives on food versus fuel. Agriculture Marketing
Resource Center , 2008. Disponivel em: <www.agmrc.org>. Acesso em: 05 mai.
2013.

HOPPE, A.; VIEIRA, L. M.; BARCELLOS, M. D. Consumer Behaviour Towards
Organic Food in Porto Alegre: an application of the Theory of Planned Behaviour.
Revista de Economia e Sociologia Rural , v.51, n.1, p.69-90, 2013.

HUANG, M.T., FERRARO,T. Cancer chemoprevention by phytochemicals in fruits
and vegetables: an overview. In: HO, C.T., OSAWA, T., HUANG, T.M., ROSEN, R.T.
Food phytochemicals for cancer prevention . Washington: American Chemical
Society, 1994. p.2-16. (ACS Symposium Series, n.546)

ISMAIL, A.; MARJAN, Z. M.; FOONG, W. Total antioxidant activity and phenolic
content in selected vegetables. Food Chem ., v. 87, n. 4, p. 581-586, 2004.

JONGBERG, S. et al. Effect of green tea or rosemary extract on protein oxidation in
Bologna type sausages prepared from oxidatively stressed pork. Meat Science ,
v.93, n.3, p.538-46, 2013.

JOPPEN, L. Taking out the chemistry. Journal of Food Engineering , v.31, n.2,
p.38-9, 41, 2006.

KIM, H.; CADWALLADER, K. R.; KIDO, H.; WATANABE, Y. Effect of addition of
commercial rosemary extracts on potent odorants in cooked beef. Meat Science , v.
94, p. 170-76, 2013.

KING, A., YOUNG, G. Characteristics and occurrence of phenolic phytochemicals.
Journal of the American Dietetic Association , Chicago, v.99, n.2, p.213-218,
1999.

KUBOW, S. Lipid oxidation products in food and atherogenesis. Nutrition Reviews |,
New York, v.51, n.2, p.33-40, 1993.

LAHTEENMAKI, L. Claiming health in food products. Food Quality and Preference
v.27, p.196-201, 2013.

LAI, S. et al. Effects of oleoresin rosemary, tertiary butylhydroquinone, and sodium
tripolyphosphate on the development of oxidative rancidity in restructured chicken
nuggets. Journal of Food Science , v.56, n.3, p.616-620, 1991.

LAWRENCE, T. E. et al. Effects of enhancing beef longissimus with phosphate plus
salt, or calcium lactate plus non-phosphate water binders plus rosemary extract.
Meat Science , v.67, p.127-137, 2004.

LEE A.J.; UMANO, K.; SHIBAMOTO, T.; LEE K.G. Identification of volatile
components in basil (Ocimum basilicumL.) and thyme leaves (Thymus vulgaris L.)
and their antioxidant properties. Food Chem, v. 91, n. 1, p. 131-7, 2005.



93

LEJA, M.; MARECZEK, A.; BEN, J. Antioxidant properties of two apple cultivars
during long-term storage. Food Chem , v. 80, p. 303-307, 2003.

MACHADO FILHO, L. C. P.; DA SILVEIRA, M. C. A. C.; HOTZEL, M. J.; PINHEIRO
MACHADO, L. C. Producédo agroecoldgica de suinos — uma alternativa sustentavel
para a pequena propriedade no Brasil. In: I CONFERENCIA INTERNACIONAL
VIRTUAL SOBRE QUALIDADE DE CARNE SUINA, 2001. Santa Catarina. Anais
eletrbnicos: Santa  Catarina: EMBRAPA, 2001. Disponivel em: <
http://www.freewebs.com/hotzel/Suino%200rganico%202001.pdf>. Acesso em: 10
mai. 2013.

MADSEN, H. L.; BERTELSEN, G. Spices as antioxidants. Trends in Food Science
and Techology , v.6, n.8, p.271-277, 1995.

MAGNUSSON, M. K. Choice of organic foods is related to perceived consequences
for human health and to environmentally friendly behavior. Appetite , v. 40, n. 2,
p.109-117, February 2003.

MANCINI, R. A. e HUNT M. C. Current Research in Meat Color: A Review. Meat
Science, v. 71, n. 1, p. 100-121, setembro, 2005.

MANCINI-FILHO, J.; VAN-VOIIJ, A.; MANCINI, D.A.P., COZZOLINO, F.F.; TORRES,
R.P. Antioxidant activity of cinnamon (Cinnamomun zeylanicum, Breyne)
extracts. Bol. Chim. Farmac ., v.137, p. 443-447, 1998.

MARIUTTI, L.R.B.; BARRETO, G.P.M.; MERCADANTE, A.Z.; BRAGAGNOLO, N.
Condimentos da familia Labitae do género Allium e suas atividade
antioxidantes. Simpdsio Brasileiro sobre Desenvolvimentos de Novos Produtos
Alimenticios. Anais, Dias 08 e 09 de maio de 2006, ITAL, Campinas — SP.

MARIUTTI, L.R.B.; BRAGAGNOLO, N. Review: Natural Antioxidants from the
Lamiaceae Family. Application in Food Products. Brazilian Journal Food
Technology , v.10, n.2, p.96-103, 2007.

MC CARTHY, T. L. et al. J. Assessment of the antioxidant potencial of natural food
and plant extracts in fresh and previously frozen pork patties. Meat Science , v.57,
n.2, p.177-184, 2001.

MCBRIDE, N. T.M., HOGAN, S. A. AND KERRY, J. P. Comparative addition of
rosemary extract and additives on sensory and antioxidant properties of retail
packaged beef. International Journal of Food Science & Technology , 42: 1201—-
1207. doi: 10.1111/j.1365-2621.2006.01342.x, 2007.

MEHLENBACHER, V. C. The Analysis of Oils and Fats . lllinois: The Garrard Press,
Publishers, 1960.

MELO, E. A.; MANCINI-FILHO, J.; GUERRA, N. B. Characterization of antioxidant
compounds in aqueous coriander extract (Coriandrum sativumL.). Lebensmittel
Wissenschaft und Technologie , London, v. 38, n. 1, p. 15-19, 2005.

MEZOMO. I. B. Os servigcos de alimentagao: planejamento e administ  rag&o. 5.
ed. Sao Paulo: Manole, 2002.



94

MIKOVA, K. Rosemary. Cap.16. In: PETER, K.V. (Ed.) Handbook Of Herbs &
Spices, v. Il. CRC PRESS, 2004.

MILOS, M., MASTELIC’, J., JERKOVIC, I., & KATALINIC, V. Chemical composition
and antioxidant activity of the essential oil of oregano (Origanum vulgareL.) grown
wild in Croatia. Rivista Italiana Eppos , Jan., 617-624, 2000.

MITSUMOTO, M.; O'GRADY, M. N.; KERRY, J. P.; BUCKLEY, D. J. Addition of tea
catechins and vitamin C on sensory evaluation, colour and lipid stability during chilled
storage in cooked or raw beef and chicken patties. Meat Science , v.69, n.4, p.773-9,
2005.

MONDINI L.; MONTEIRO, A. C. Mudancas no padrao de alimentacédo da populacao
urbana brasileira (1962 1988). Rev. Saude Publica , v. 28, n. 6, Sdo Paulo, dez.
1994.

MORRISSEY, P.A.; KERRY, J.P. Lipid oxidation and the shelf life of muscle foods.
Cap.16. In: STEELE, R. Understanding and measuring the shelf life of foods
Versao eletrbnica, acessado em http://www.foodnetbase.com. 2013.

MOURE, A.: CRUZ1 ~J. M.: FRANCO,,D.; DOMiNGUEZ, J. M.:SINEIRO, J.:
DOMINGUEZ, H.; NUNEZ, M.J.; PARAJO, J.C. Natural antioxidants from residual
sources. Food Chemistry , v.72, p.145-171, 2001.

NAKATANI, N. Biologically functional constituents of spices and herbs. Japan,
Society of Nutrition and Food Science , v.56, n.6, p.389-95, 2003.

NAKATANI, N. Chemistry of antioxidants from Labiatae herbs. In. HUANG, M. T.;
OSAWA, T.; HO, C.T.; ROSEN, R.T. Food Phytochemicals for Cancer Prevention

Il. Teas, Spices and Herbs.Washington DC: American Chemical Society, 1994. p.
144-153.

NAMIKI, M. Antioxidants/antimutagens in food. Food Science and Nutrition , v.29,
n.4, p.273-300, 1990.

NAWAR W.W. Lipids. In: FENNEMA O.R. (Ed.). Food chemistry . 3" ed. New York:
Marcel Dekker. 1996. p 225-3109.

NESS, A.R.; POWLES, J.W. Fruit and vegetables, and cardiovascular disease: a
review. International Journal of Epidemiology , v. 26, n. 1-13, 1997.

NOWAKA, A.; KALEMBA, D.; KRALAC, L.; PIOTROWSKAA, M.; CZYZOWSKAA, A.
The effects of thyme (Thymus vulgaris) and rosemary (Rosmarinus officinalis)
essential oils on Brochothrix thermosphacta and on the shelf life of beef packaged in
high-oxygen modified atmosphere. Food Microbiology , v. 32, p. 212-16, 2012.

OLIVEIRA, J. E. A desnutricdo dos pobres e dos ricos . Dados sobre a
alimentacéo no Brasil. Sdo Paul: Saraiva, 1996, p.123

OLIVEIRA, M. S.; DORS, G. C.; SOUZA-SOARES, L. A.; BADIALE-FURLONG, E. B.
Atividade antioxidante e antifUngica de extratos vegetais. Alimentos e Nutricdo |,
v.18, n.3, p.267-275, 2007.



95

OOMAH, B.D.; KENASCHUK, E.O.; MAZZA, G. Phenolic acids in flaxseed. Journal
of Agricultural and Food Chemistry, Easton , v.43 n.8, p.2016-2019, 1995.

PARADISO, V. M. SUMMO, C.; PASQUALONE, A.; CAPONIO, F.. Evaluation of
different natural antioxidants as affecting volatile lipid oxidation products related to
off-flavours in corn flakes, 543-549. Food Chemistry , v. 113, n. 2, 2009.

PEARSON, A.M.; GILLETT, T.A. Processed meats . 3" ed. New York: Chapman &
Hall, 1999. 664 p.

PIEDADE, K. R. Uso de ervas aromaticas na estabilidade oxidativa d e filés e
sardinha (Sardinella brasiliensis) processados . 2007. 161 f. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncias) — Programa de P6s Grauacdo em Ciéncia e Tecnolofia de
Alimentos, Universidade de Séo Paulo, SP, 2007.

PIEDADE, K.R.; RACANICCI, A.M.C.; PINO, L.M; PINO, A.P.M.; REGITANO-
D’ARCE, M. A.B. Atividade antioxidante de orégano (Origanum vulgare) e alecrim
(Rosmarinus officinalis) sobre a estabilidade oxidativa de sardinha. In: SIMPOSIO
INTERNACIONAL TENDENCIA E INOVACOES EM TECNOLOGIA DE OLEOS E
GORDURAS, 2., 2005, Florianépolis. Anais, Proceedings...Florianépolis/SC:
Sociedade Brasileira de Oleos e Gorduras e UFSC, 2005.

PINHEIRO, K. A. de P. N. Historia dos habitos alimentares ocidentais. Universitas
Ciéncias da Saude , vol. 03, n. 01- pp. 173-190, 2005.

PINTORE, G.; USAI, M.; BRADESI, P.; JULIANO, C.; BOATTO, G.; TOMI, F.;
CHESSA, M.; CERRI, R.; CASANOVA, J. Chemical composition and antimicrobial
activity of Rosmarinus officinalis L. oil from Sardinia and Corsica. Flav. Fragr . J. 17,
15-19, 2002.

POKORNY, J. Natural antioxidants for food use. Trends In Food Science &
Technology . Elsevier, setembro, 1991.

POKORNY, J.; YANISHLIEVA, N.; GORDON, M. Antioxidants in Food - Practical
Applications. CRC Press, 2001. Disponivel em:
<http://www.foodnetbase.com/ejournals/authentication/login.asp?URL=/books/693/w
pl222-fm.pdf>. Acesso em: 07 mai. 2013.

POTTER, J.D., AND STEINMETZ, K.. Vegetables, fruit and phytoestrogens as
preventive agents. IN: STEWART,B.W.; MCGREGOR, D.; KLEIHUES, P. (Eds.);
Principles of chemoprevention , IARC Sci. Publ. 139, pp. 61-90, IARC, Lyon, 1996.

PRATT, D. E.; WATTS, B. M. The antioxidant activity of vegetable extracts. I:
Flavone aglycones. J. Food Sci . v. 29, n. 2, p. 27-31, 1964.

PRATT, D.E. Natural antioxidants from plant material. In. HO, C.T., LEE, C.Y.,
HUANG, M.T. Phenolic compounds in food and their effects on health. Washington:
American Chemical Society , p.54-71, 1992 (ACS Symposium Series, n.507).

PROENCA, R.P.C. Alimentacdo e Globalizacdo: Algumas Reflexdes. Cienc. Cult .
v.62, n.4, Sao Paulo Oct. 2010.



96

RACANICCI, A.M.C.; DANIELSEN, B. ; MENTEN, J.M. ; REGITANO-D ARCE,
M.A.B.; SKIBSTED,L.H. Antioxidant effect of dittany (Origanum dictamnus) in pre-
cooked chicken meat balls during chill-storage in comparison to rosemary
(Rosmarinus officinalis). European Food Research and Technology , Berlin, v. 218,
p. 521-524, 2004.

RAHARJO, S.; SOFOS, J.N.; SCHMIDT, G.R. Solid-Phase Acid Extraction Improves
Thiobarbituric Acid Method to Determine Lipid Oxidation. Journal of Food Science
v. 58, p. 921-924, 1993, doi: 10.1111/j.1365-2621.1993.tb09391.x

RAMALHO, V.C.; SILVA, M.G.; JORGE, N. Influéncia do extrato de alecrim sobre a
estabilidade do -tocoferol em dleo de soja submetido & termoxidag&o. Alim. Nutr .,
Araraquara, v.17, n.2, p.197-202, abr./jun. 2006.

REHMAN, Z.; HABIB, F.; SHAH, W. H. Utilization of potato peels extract as a natural
antioxidant in soy bean oil. Food Chemistry , v.85, n.2, p.215-220, 2004.

RIBEIRO, D. S; MELO, D. B.; GUIMARAES, A.G.; VELOZO, E.S. Avaliacéo do 6leo
essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) como modulador da resisténcia
bacteriana. Semina: Ciéncias Agrarias , Londrina, v. 33, n. 2, p. 687-696, abr.
2012.

RICE-EVANS, C. A,, & MILLER, N. J. Antioxidant activities of flavonoids as bioactive
components of food. Biochemical Society Transactions , v. 24, p. 790-795, 1996.

RICE-EVANS, C. A.; MILLER, N. J.; PAGANGA, GS Tructureantioxidant activity
relationships of flavonoids and phenolic acids. Free Radical Biology, & Medicine , v.
20, p. 933-956, 1996.

ROBEY, W.; SHERMER, W. The damaging effects of oxidation. Feed Mix. v. 2, p.
22-26, 1994.

ROJAS, M.; BREWER, S. Effect of natural antioxidants on oxidative stability of
cooked, refrigerated beef and pork. J Food Sci , v. 72, pS282, 2007.

SANCHEZ-ESCALANTE, A.; DJENANE, D.; TORRESACANO, G.; BELTRAN, J.A;;
RONCALES, P. Antioxidant action of borage, rosemary, oregano, and ascorbic acid
in beef patties packaged in modified atmosphere. Journal of Food Science , v. 68, p.
339-344, 2003.

SANT ANA, L.S.; MANCINI-FILHO, J. Acdo antioxidante de extratos de alecrim
(Rosemary officinalisL.) em filés de peixes da espécie pacu (Piaractus
mesopotamicus Holmberg). Revista Brasileira de Plantas Medicinais , Botucatu, v.
2,n.1,p.27-31, 1999.

SANT ANA, L.S.; MANCINI-FILHO, J. Acdo antioxidante de extratos de alecrim
(Rosemary officinalisL.) em filés de peixes da espécie pacu (Piaractus
mesopotamicus Holmberg). Revista Brasileira de Plantas Medicinais, Botucatu, v. 2,
n. 1, p. 27-31, 1999.



97

SASSE A.; COLINDRES P.; BREWER M.S. Effect of natural and synthetic
antioxidants on oxidative stability of cooked, frozen pork patties. J Food Sci v. 74, n.
1, p. S30-5, 2009.

SCHWARZ K.; TERNES, W.; SCHMAUDERER, E. Z Lebensm Un-ters, Forsch, v.
195, p. 99-103, 1992.

SCHWARZ, K. et al. Investigation of plant extracts for the protection of processed
foods against lipid oxidation. Comparison of antioxidant assays based on radical
scavenging, lipid oxidation and analysis of the principal antioxidant compounds.
European Food Research and Technology ,v. 212, n.3, p. 319-328, 2001.

SEBRANEK, J. G. et al. Comparison of a natural rosemary extract and BHA/BHT for
relative antioxidant effectiveness in pork sausage. Meat Science , v.69, n.2, p.289-
296, 2005.

SHAHIDI, F.; RUBIN, L. T.; DIOSADY, L. L.; KASSAM, N.; LI SUI FONG, J. C;
WOOD, D. Effect of sequestering agents on lipid oxidation in cooked meats. Fd
Chem., v. 21, p. 145-52. 1986.

SHAHIDI, F. Antioxidants in food and food antioxidants. Narhung, Weinheim , v.44,
n.3, p.158-163, 2000.

SHAHIDI, F., WANASUNDARA, P.K.J.P.D. and WANASUNDARA, U.N. (1997),
CHANGES IN EDIBLE FATS AND OILS DURING PROCESSING. Journal of Food
Lipids , v. 4, p. 199-231. doi: 10.1111/j.1745-4522.1997.th00093.

SHAHIDI, F.; JANITHA, P. K.; WANASUNDARA, P. D. Phenolic antioxidants: CRC
critical. Rev. Food Sci. Nutr . v. 32, n. 1, p. 67-103, 1992.

SIES, H., STAHL, W. Vitamins E and C, B-carotene, and other carotenoids as
antioxidants. American Journal of Clinical Nutrition , Bethesda, v.62, n.6, p.1315-
1321, 1995.

SILVA, M. T. C. Oxidacao de lipideos e antioxidantes para alimentos. Seminario
Antioxidantes em Alimentos, Campinas, 1991. In: Aditivos Alimentares
aromatizantes e antioxidantes, Porto Alegre, 2002. Disponivel em: <
www.ufrgs.br/Alimentus/ped/seminarios/aromatizanteseantioxidantes.doc >. Acesso
em: 03 mai. 2013.

SILVA, M.T.C.. Oxidagdo de lipideos e antioxidantes para alimentos. Anais,
Seminario Antioxidantes em Alimentos, Campinas, 1991.

SLOAN, A.E. Top ten trends to watch and work on for the millennium. Food
Technol , v. 53, n. 8, p. 40-8, 51-8, 1999.

SONG, H.; SCHWARZ, N. If It's Difficult to Pronounce, It Must Be Risky.
Psychological Science , v. 20, n.2, p.135-138, 2009.

SQUIRES, E. J., E. V. VALDES, J. WU AND S. LEESON. Utility of the thiobarbituric
acid test in the determination of quality of fats and oils in feeds. Poult. Sci ., v. 70, p.
180-183, 1991



98

ST ANGELO, A. J. Lipid oxidation in foods. Crit. Rev. Food Sci. Nutr ., v. 36, p. 175-
224, 1996.

STEFFENS, A.H. Estudo da composicdo quimica dos 6leos essenciais o btidos
por destilacdo por arraste a vapor em escala labora torial e industrial
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Tecnologia e Materiais). Porto Alegre:
PUCRS, 2010. Pontificia Universidade Catodlica do Rio Grande do Sul, Programa de
Pos-Graduacdo em Engenharia e Tecnologia de Materiais, 2010.

TALAMINI, D. J. D., SILVEIRA, P. R. S., BRUM, P. A. R., LUGARINI, C. Bem-estar,
transporte, abate e consumidor. Anais. 12 Conferéncia Internacional Virtual sobre
Qualidade de Carne Suina. - Concérdia: Embrapa Suinos e Aves, 2001. Disponivel
em <http://www.cnpsa.embrapa.br/sgc/sgc_publicacoes/anaisO0cv_portugues.pdf>
Acesso em: junho. 2013.

TARLADGIS, B.G., WATTS, B.M., YOUNATHAN, M.T. & DUGAN, L. A distillation
method for the quantitative determination of malonaldehyde in rancid foods. Journal
of the American Oil Chemists’ Society , v. 37, p. 44-48, 1960.

TORRES, E. A. F. S.; OKANI, E. T. Teste de TBA: Rango em Alimentos.
Revista Nacional da Carne . n. 243,p. 68-76, 1997.

TORRES, T. R.; DUTRA JUNIOR, W. M.; OLIVEIRA DE SOUZA, E. J.; RIBEIRO DE
HOLANDA, M. C. Producdo de Carne Organica. Nutritime , v.8, n.3, p.1509-1516,
2011. Disponivel em: <http://www.nutritime.com.br/arquivos_internos/
artigos/137V8B8N3P1509 1516 MAI2011_.pdf>. Acesso em: 06 mar. 2013.

TSIMIDOU, M.; BOSKOU, D. Antioxidant activity of essential oils from the plants of
the Lamiaceae family. In CHARALAMBOUS, G. (Ed.). Spices, herbs and edible
fungi Amsterdam: Elsevier, 1994, p. 273-84.

WANG, H.; PROVAN, G.J.; HELLIWELL, K. Determination of rosmarinic acid and
caffeic acid in aromatic herbs by HPLC. Food Chemistry , v. 87, p. 307-311, p.
2004.

WARRISS, P. D. Meat Science : an introductory text. CABI Publishing, 2000, 310p.

WILLER, H.; KLICHER, L. The world of organic agriculture : statistics and
emerging trends 2009. Bonn: IFOAM & FiBL, 2009. 24 p. Disponivel em:
<www.organic-world.net>. Acesso em: 06 abr. 2013.

WILLIAMSON, G., FAULKNER, K., PLUMB, G.W. Glucosinolates and phenolics as
antioxidants from plant foods. European Journal of Cancer Prevention , Oxford,
v.7,n.1, p.17-21, 1998.

WONG, J. W.; HASHIMOTO, K.; SHIBAMOTO, T. Antioxidant activities of rosemary
and sage extracts and vitamin E in a model meat system. Journal of Agricultural
and Food Chemistry , v.43, n.10, p.2707-2712, 1995.

WU, J. W; Lee, M-N.; Ho, C-T.; Chang, S. S.; J. Am. Oil Chem. Soc. 1982, 59, 339.



99

WURTZEN, G. Shortcomings of current strategy for toxicity testing of food chemicals:
antioxidants. Food Chemistry and Toxicology , Oxford, v.28, n.11, p.743-745,
1990.

YU, L.; SCANLIN, L.; WILSON, J.; SCHMIDT, G. Rosemary extracts as inhibitors of
lipid oxidation and color change in cooked turkey products during refrigerated
storage. Journal of Food Science , v.67, p.582-585, 2002.

ZHENG, W.; WANG, S. Antioxidant activity and phenolic composition in selected
herbs. Journal of Agricultural and Food Chemistry |, Easton, v. 49, n. 11, p. 5165-
5170, 2001.



APENDICES



APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARE CIDO

J UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS
Unidade Académica de Pesquisa e Pés-Graduagio
U N ISI NOS Comité de Etica em Pesquisa

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO — TCLE

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo chamado "Uma perspectiva no
consumo de produtos clean /abel a partir do desenvolvimento de uma linguica frescal
suina organica com dleo essencial de alecrim”.

Nesta pesquisa vocé serd convidado a avaliar quatro formulacBes diferentes de uma
linguica suina organica temperada com Oleo essencial de alecrim considerando
parametros de textura, cor, sabor e aceitabilidade geral e efetuar comentérios de forma
livre. As analises serdo realizadas no Laboratdrio de Analise Sensorial da Universidade do
Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) e sua opinido sera expressa através do preenchimento
de um questionario. O principal objetivo do trabalho é avaliar entre outros aspectos a
aceitabilidade sensorial da linguica suina organica em relacdo ao sabor residual do dleo
essencial alecrim presente nas amostras. Trata-se de uma pesquisa que ndo envolve
riscos a salde e ndo apresenta custo algum.

Os Pesquisadores Responsaveis por este Projeto de Pesquisa sdo Daiana de Souza (051
99531025), Isabel Kasper Machado (051 99160017) e Flavia da Silveira e Silva (051
99661660).

Como voluntario vocé terd garantia de receber informacbes referentes & qualquer
pergunta ou esclarecimento relacionados com a pesquisa, como também retirar meu
consentimento a qualquer momento e deixar de participar do estudo, sem que isto traga
prejuizo. Seus dados serdo mantidos em sigilo e as informactes obtidas serdo utilizadas
apenas para fins cientificos relacionados a essa pesquisa. Qualquer divida a
pesquisadora, Flavia da Silveira e Silva, responsavel por esta pesquisa estara a disposicao
através do telefone (051) 99661660,

O presente documento sera assinado em duas vias de igual teor, ficando uma com o
voluntario da pesquisa e outra com o pesquisador responsavel.

Eu,
declaro ter sido informado dos objetivos da pesquisa de maneira detalhada, esclareci
minhas duvidas e aceito participar do estudo. ;

CEP - UNISINOS

VERSAO APROVADA
Séo Leopoldo, de 2014. Em:d2 1. Oy 1.7Y

Assinatura do Participante Flavia da Silveira e Silva
Pesquisadora Responsavel



APENDICE B - MODELO DA FICHA DOS TESTES SENSORIAIS

Teste de Aceitagdo

Nome:

Data: _ / [ Sexo()M{)F
Idade: ( ) Menor de 24 ( ) Entre 25 e 44 anos ( ) Acima de 45 anos

INSTRUCOES: Vocé estd recebendo uma linguica frescal suina organica (irés amostras
numeradas). Por favor, observe, sinta o aroma e prove cuidadosamente. Cologue a nota (de 1 a
9) para cada atributo (aparéncia, cor, odor, sabor geral e sabor de alecrim) e opine sua intengio
de consumo (de 1 a 5) em relagdo as amostras de acordo com as escalas abaixo.

ATENCAQ: Por favor, lavar o palato (beber agua) ao trocar de amostra.

Caracteristicas Sensoriais Amostra 346

Aparéncia
Cor Caracteristicas Sensoriais:
Odor
Sabar Geral 1: Desgnste! mu:ltissirrm
Intengdo de consumo 2 Desgaste! dik
3. Desgostei moderadamente
4. Desgostei ligeiramente
5. Nem gostei, nem desgostei
Caracteristicas Sensoriais Amostra 279 6 Gnste% ligeiramente g
Aparéncia 7. Gostei moderadamente
Cor 8. Gostei muito
Odor 9. Gostei muitissimo
Sabor Geral

Sabor de alecrim

Intengdo de consumo

Intengio de consumo:

Caracteristicas Sensoriais Amostra 148 1. Certamente ndo compraria
Aparéncia 2. Provavelmente ndo compraria
Cor 3. Talvez compraria / talvez ndo compraria
Odor 4. Provavelmente compraria
Sabor Geral 5. Certamente compraria

Sabor de alecrim

Intengdo de consumo

Cual foi sua amostra preferida?
( ) Amostra 346

{ } Amostra 279
{ ) Amostra 148

Figue a vontade para sugestdes ou criticas:

Obrigada pela sua participacao!



APENDICE C - MODELO DO QUESTIONARIO DA PESQUISA DE
PERCEPCAO DO CONSUMIDOR

MODELO DE QUESTIONARIO USADO MA PESQUISA
1. Qual & seu sexa?
Feminino
Masculino
2. Qual é sua faixa etaria?
Menor de 24 anos
Entre 25 e 44 anos
Acima de 45 anos
3. Qual & seu nivel de formagdo?
Até ensino médio
Ensino superior completo
Ensino Superior incompleto
Pés Graduacio
4. Ma sua opinido o que é uma linguica frescal suina?
Salsichdo
Salame
Linguica defumada
Linguica curada
Chourico
5. Com gue frequéncia vocé consome linguica frescal suina?
3 vezes ou mais por semana
1 vez por semana
1vez a cada 15 dias
1 vez por més
Munca
6. Paravocé gqual a quantidade de gordura que uma linguica frescal suina possui?

Alta guantidade
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Média quantidade
Baixa quantidade

7. MNa linguica frescal suina s3o utilizados produtos quimicos conhecidos popularmente
como “sals de cura"? Vocé sabe qual é a fungdo dos mesmos?

Cor, Sabor e Conservacdo
Textura e Formato
MN3o sei
8. Vocé costuma comprar produtos orgénicos com que frequénda?
3 vezes ou mais por semana
1 vez por semana
1 vez a cada 15 dias
1 vez por més
MNunca

9. Vocé compraria uma linguica frescal suina organica que contenha alecrim como
conservante natural?

5im
Mao

10. Quanto vocé pagaria por uma linguica frescal suina organica com aromatizada com
alecrim?

Menos que uma linguica frescal suina tradicional
0 mesmo que uma linguica frescal suina tradicional
15% a mais que uma linguica frescal suina tradicional

30% a mais que uma linguica frescal suina tradicional
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HOME TUNISINOS-LINGUIGA FR.SUINA ORG.CONTROLE POSTO/AMOSTRA 003/250028

DATA DE ENTRADA 25/03/2014 10:38 DATA DE COLETA 25/03/2014 10:38

CONVENIO UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS PLRANO EADRAO
SIROS-UNISINOS

ORIGEM DESTINO ™

TUHIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS (>)

Identificacdo da amostra: Linguica Frescal Suina Organica Controle: sem dleo, sem sais cura

ANALISE DE ALIMENTOS
: VALOR MAXIMO -
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Escherichia coli < 1x10 NMP/g 10° NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Presenca/ 25g Auséncia/ 25g Cultural
Staphviococcus aureus 350 x 10 URC/g 3x10° UFCig Cultural
Clostridium perfringens < 1x10 UFC/g S5x10° UFCig Cultural

CONCLUSAD:

Interpretacio do resultado:

Produto em condighes sanitdrias insatisfatorias
Conclusio

Produto improprio para consumo humano por apresentar Estafilococus coagulase Positiva ¢ Salmonella sp. acuna dos limites estabelecidos.
Referéncia

Resoluglio RDC n®12 (2 de janeiro de 2000) ANVISA.

Os resuliados constantes neste relatdrio aplicam-se Gmica e exclusivamente & amostra identificada, ndo podendo ser estendidos a oultros
pontos de amost ragem.

Este relatério ndio poderd ser reproduzido parcislmente sem prévia autorizacio.

Final de Relatorno

1 , -—
WWW.TOXILAB.COM.BR

Rus 24 de Outubio. 111 - 5* Avenida Centes. Loja 37 - CEP 90510900 - Moirhos de Vento - Porto Alegre/RS - CRF 10170 - Fone.(51) 3232-0010
Responsavel Técnico. Or Renato Nesralla Mattar - CRF 1852
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REBLAS moi s

LaNEaldig Anaiagg
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NOME UNISINOS-LINGUICA FR.SUINA C/SAIS CURA POSTO/AMOSTRA 003/250027
DATA DE ENTBADA  25/03/2014 10:37 DATA DE COLETA 25/03/2014 10:38
COMVENIO UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS PADRAD
SINOS-UNISINOS

CRIGEM 4 ™

UNIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS(>)
Identificagiio da amostra: Linguiga Frescal Suina Orgdnica comsais de cura

ANALISE DE ALIMENTOS
[ VALOR MAXIMO -
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO

Escherichia coli <Ix10 NMP/g 107 NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Presenga/25 g Auséncia/25 g Cultural
Staphylocoeccus aureus 240x10° URC/g 3xlP UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g 5x10° UFC/g Cultural

CONCLUS AQ:
Interpretagio do resuliado:

Produto em condigbes sanitdrias insatis fatdrias.

Conclusio:

Produto improprio para consumo humano por apresentar Estafilococus coagulase Positiva e Salmonella acima dos limites estabelecidos.

Referéncia -

Resolucio RDC 0°12 {2 de janeiro de 2001} ANVISA.
05 resultados constantes neste relatdrio aplicam-se lnica e exclusivamente 4 amostra identificada, ndio podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatdrio ndo poderd ser reprodozido parcialmente sem prévia autorizagho.

Final de Relatdrio

WWW.TOXILAB.COM.ER

Rua 24 de Oututwo. 111 - 5* Avenida Center, Loja 37 - CEP . 30510-900 - Moinhos de Vento - Porto Alegre/RS - CRF 10,170 - Fone:(51) 32320010
Responsdvel Técnico Dr Renato Nesralla Mattar - CRF 1852
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REBLAS Bemprene Sartificeds
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HOME UNISINOS-LINGUIGA FRESCAL SUINA POSTO/AMOSTRA 003/250021

DATA DE ENTRADA 25/03/2014 10:28 DATR DE COLETAR 25/03/2014 10:28

CONVENIO UNIVERSIDADE DO VALE DO BIO DOS PLAND PADBAOD
SIROS-UNISIROS

CRIGEM DESTIND ™

UNIV.DBO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS (>}

Identificagio da amostra: Linguica Frescal Suina Organica comoleo essencial de alecrim 0,01%

ANALISE DE ALIMENTOS
i VALOR MAXIMO .
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO

Escherichia coli <1x10 NMP/g 10° NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Anséncia /25 g Auséncia /IS5 g Cultural
Staphylococcus aureus 380x10° URC/g 3x10° UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g Ix10° URC/g Cultural
CONCLUSAD:

Interpretacho do resultado:
Produto em condigbes sanitdrias msatistafirias.
Conclusio :

Produto improprio par consumo humano por apresentar Estafiloocus coagilase Positiva acima do limite estabelecido.

Referéncia -

Resolucio RDC a®12 (2 de janeiro de 2001) ANVISA.
s resultados constantes neste relatono aplicam-se Unica € exclusivamente & amostra identificada, ndo podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatorio ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autoriz aclo.

Final de Relatdrio

WWW.TOXILAB.COM.BR

Rus 24 de Outubio. 111 - 5" Avenida Center Loja 37 - CEP 90510-900 - Moinhos de Vento - Poto Alegre/RS - CRF 10.170 - Fone (51) 3232-0010
Respansdvel Técnice. Dr Renate Nesralla Maltar - CRF 1952
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HOME TUNISIROS-LINGUICA FR.SUINA OLEC ALECRIM POSTO/RAMOSTRA 003/250026

DATAR DE ENTRADA 25/03/2014 10:35 DATA DE COLETA 25/03/2014 10:36

CONVENIO UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS PLANO PRDRAO
SINOS-UNISINDS

ORIGEM DESTINO ™

THIV.DO VALE DO RIC DOS SIROS-TUHISINOS (>}

Identificacio da amostra: Linguiga Frescal Suina Orginica comdleo de alecrim 0,1%

ANALISE DE ALIMENTOS
o VALOR MAXIMO B
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Escherichia coli 4x10 NMP/g 10° UFClg Substrato cromogénico
Salmonelia spp Auséncia/25¢g Auséncia/ 25 Cultural
Staphylocoeccus aureus 275x10° UFC/g Ix10? UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g Sx10° URC/g Cultural

CONCLUSAQO:

Interpretacio do resultado:

Produto em condipdes sanitanas insatis{atdrias.

Conclusio :

Produto mprdprio para consumo humano por apresentar Estafilococus coagulase Positiva acina dos limites estabelecdos.
Referéncia :

Resolugio RDC n®12 (2 de janeiro de 2001 ) ANVISA.

Os resultados constantes neste relatdno ap icam-se (nica e exclusivamente & amostra identificada, nido podendo ser estendidos a outros
pontos de amostragem.

Este relatdrio ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacho.

Firal de Relatdrio

D
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WWW.TOXILAB.COM.BR

Rua 24 de Outublo. 111 - 5* Avenida Center. Loja 37 - CEP:30510-300 - Moinhos de Vento - Porto Alegre/RS - CRF 10 170 - Fone (51) 3232-0010
Respangdvel Técnice O, Renato Nesralla Mattar - CRF 1952
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POSTO/RMOSTRA
DATA OE COLETA

REBLAS

003/271138

Brmarans Cartilisnds

IS0

30/05/2014 15:13
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CONVENIO ASSOCIACAO ANTONICO VIEIRA PLANO PADRAC
ORIGEM " DESTING ™
UNIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS (>}
Identificagdo da amostra: Came e Toucinho "in natura™
ANALISE DE ALIMENTOS
oq VALOR MAXIMO -
ANMNALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Escherichia coli <Ix10 NMP/g S5x10° NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia/25 g Auséncia/25g Cultural
Staphviococcus anreus <Ix10F UFC/g Sx10° UFClg Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g Ix10° UFCig Cultural

CONCLUSAO:
Interpretacio do resultado:

Produto em condighes sanitinas satisfatorias.

Conclusdo :

Produto de acordo com os padrdes legais vipentes.

Referéncia :

Resoluglio RDC n®12 (2 de janeiro de 2001) ANVISA.

Ors resultados constantes neste relatorio ap licamese inica e exclusivamente d amostra identificada, nfio podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatério niio poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autoriz acho.

Final de Relatdrio

WWW.TOXILAB.COM.BR
Rua 24 de Outubto. 111 - 5* Awenida Center. Loja 37 - CEP 90510-300 - Moinhos de Vento - Porto Alegre/RS - CRF 10 170 - Fone (51) 3232-0010

Responsdvel Técnico. Dr Renate Nesralla Mattar - CRF 1952
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HOME UNISINOS-LINGUIGA SATS POSTO/AMOSTRA 003/271132
DATA DE ENTRADA  30/05/2014 15:07 DATR DE COLETA 30/05/2014 15:08
CORVENIO ASSOCIACAD ANTONIO VIEIRA PLANC EADRAC
CRIGEM ; DESTIND ™
UNIV.DO VALE DO RIO DOS STHOS-UNISINOS(>)
Identificacdo da amostra: Linguica crua - Sais de cura
ANALISE DE ALIMENTOS
ii VALOR MAXIMO :
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Escherichia coli <1x10 NMP/g Sx10° NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia/25g Auséncia/25 g Cultural
Staphyvlococcus aureus <Ix10? UFC/g Sx10° URC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g Ix10° UFC/g Cultural

CONCLUSAQ:
Interpretagio do resultado:

Produto em condighes sanitdrias satisfatdrias.

Conclusio :

Produto de acordo com os padries legais vigentes,

Referéncia :

Resoluclio RDC n®12 (2 de janeiro de 20001) ANVISA.

s resultados constantes neste relatono aplicam-se amica e exclusivamente d amostra wlentificada, ndo podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatério ndo poderd ser reproduzido parciahmente sem prévia aulorizagho.

Final de Relatdrio

WWW.TOXILAB.COM.BR
Rua 24 de Outubio. 111 - 5* Avenida Center. Loja 37 - CEP.90510-900 - Moinhos de Vento - Porto Alegre/RS - CRF 10 170 - Fane:(51) 3232-0010

Responsdvel Técnico: Or Renate Mesralla Mattar - CRF 1952
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HOME UNISINOS-LINGUICA CRUA 0,01 EOSTO/RMOSTRA D03/271133
DATA DE ENTRADA 30/05/2014 15:08 DATA DE COLETA 30/05/2014 15:08
CONVENIO ASSOCIACAC ANTONIO VIEIBA PLANO PADRAO
ORIGEM . DESTIND ™
ONIV.DO VALE DO RIC DOS SINOS-UNISINOS (>}
Identificagdo da amostra: Linguiga crua - 0,01%
ANALISE DE ALIMENTOS
< VALORMAXIMO -
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Escherichia coli <1x10 NMP/g Sx10* NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia /25 g Auséncia/25 g Cultural
Staphylococcus aureus <1x10? UFC/g Sx10° UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <Ix10 UFC/g 3x10° UFC/g Cultural

CONCLUSAQ:

Interpretagio do resuliado:

Produto em condighes sanitinas satisfatdrias.
Conclusio :

Produto de acordo com os padrdes legais vigentes,
Referéncia :

Resolugio RDC n°12 (2 de janeiro de 2001) ANVISA.
Os resultados constantes neste relatdno ap hicam-se Gnica e exclusivamente i amostra identificada, ndo podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatério ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacho.

Final de Relatdno

WWW.TOXILAB.COM.BR

Rus 24 de Outubro 111 - 5* Avenida Center Loja 17 - CEP 90510-900 - Moinhos de Vento - Poto Alegre/RS - CRF 10 170 - Fone {51) 3232-0010
Responsdvel Técnico. Dr Renato Mesralla Mattar - CRF 1952
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HOME UNISINOS-LINGUICA CRUA 0,1 POSTO/RMOSTRA 003/271134
DATA DE ENTRADA  30/05/2014 15:09 DATA DE COLETA 30/05/2014 15:10
CONVENIO ASSOCIACAD ANTONIO VIEIRA DLAND PADRAD
CRIGEM 3 DESTIHO b

UNIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS ()
Identificacio da amostra: Linguica crua - 0.1%

ANALISE DE ALIMENTOS
i VALOR MAXIMO :
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO

Escherichia coli <Ix10 NMP/g 5x10° NMP/g Substrato cromogénico

Salmonella spp Auséncia/25 g Auséncia/25 g Cultural
Staphyviococcus aureus 185x10° UFClg Sx10° UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <1xi0 UFC/g 3x10° UFC/g Cultural

CONCLUSAO:
Interpretaciio do resultado:

Produto em condiches sanitarnas msatisfalonas.

Conclisio =

Produto impriprio para consumo humano por apresentar Staphy lococcus aureus acima dos limites estabelecidos.

Referéncia :

Resolugio RDC 12 (2 de janeiro de 2000) ANVISA.

Os resultados constantes neste relatorio aplicam-se Unica e exclusivamente  amostra identificada, nio podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatorio nbo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacho,

Final de Relatdrio

Rus 24 de Oulubto. 111 - 5 Avenida Center Loja 37 - CEP 50510-900 - Moinhos de Vento - Porto Alegra/RS - CRF 10170 - Fone (51) 3232-0010
Respansdvel Técnice: Or Renato Nesralla Mattar - CRF 1952
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NOME UNISINOS-LINGUIGA COEIDA SAIS BOSTO/RMOSTRA 003/271135
DATA DE ENTRADA  30/05/2014 15:10 DATA DE COLETR 30/05/2014 15:10
CONVENIO ASSOCTACAD ANTONIO VIETRA PLENG PADRARD
CRIGEM i DESTIND ™

UNIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS (>)
Identificagdo da amostra: Linguica cozida - Sais de Cura

ANALISE DE ALIMENTOS
P . VALOR MAXIMO -
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO

Bacillus cereus <Ix10° UFC/g 10° UFC/g Cultural
Escherichia coli <Ix10 NMP/g 2x10 NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia/25 g Auséncia/25g Cultural
Staphylococcus aureus =Ix10* UFC/g 1P UFClg Cultural
Clostridium perfringens <Ix10 UFC/g 10° UFC/g Cultural

CONCLUSAO:

Interpretaciio do resultado:

Produto em condiches sanitarias satisfatorias,

Conclusio :

Produto de acordo com os padroes legus vigentes.

Referénein @

Resolugio RDC n®12 (2 de janeiro de 20001) ANVISA.

Os resultados constantes neste relatério aplicam-se dnica e exclusivamente 4 amostra wdentificada, ndo podendo ser estendidos a outros
pontos de amosiragem.

Este relatorio ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacio.

Final de Relatdro

9
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WWW.TOXILAB.COM.BR

Rua 24 de Outubro. 111 - 5* Avenida Center. Loja 37 - CEP.30510-500 - Moinhos de Vento - Podo Alegre/RS - CRF 10 170 - Fone:(51) 3232-0010
Respansdvel Técnice. Dr. Renate Nesralla Maltar - CRF 1952
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Laboratério Analises
HOME UNISINOS- LINGUICA COZIDA 0,01 POSTO/RMOSTRA 003/271136
DATA DE ENTRADA  30/05/2014 15:11 DATA DE COLETA 30/05/2014 15:11
CONVENIO ASSOCIACAD ANTONIO VIEIRA PADRAOD
CRIGEM 5 ™
UNIV.DO VALE DO RIO DOS SINOS-UNISINOS ()
Identificagiio da amostra: Linguiga cozda 0,01%
ANALISE DE ALIMENTOS
i VALOR MAXIMO -
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Bacillus cereus <1x10? UFC/g 10° UFC/g Cultural
Escherichia coli <1x10 NMP/g Ix10 NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia/25g Auséncia/25¢g Cultural
Staphylococcus aureus <1x10? UFC/g 10° URC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g 107 UFC/g Cultural
CONCLUS AO:

Interpretacio do resultado:

Produto em condictes sanitarias satisfaioras.

Conclusio -

Produto de acordo com os padrbes legnis vigentes.

Referéncia -

Resolucio RDC n®12 (2 de janeiro de 2001) ANVISA.

Os resultados constantes neste relatorio aplicam-se dnica e exclusivamente & amostra identificada, ndo podendo ser estendidos a outros

pontos de amostragem.

Este relatorio ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacho,

Final de Relatdro
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TOXILAB P
Laboratario de Analises ':I:a'ﬁ;m .901

i
Hit

HOME UNISINOS-LINGUICA COZIDA 0,1 POSTO/AMOSTRA o03/f271137

DATA DE ENTRADA 30/05/2014 15:12 DATR DE COLETR 30/05/2014 15:12
CONVENIO ASSOCIACAD ANTONIO VIEIRA PLRENO PADRAD

ORIGEM DESTINO ™

UNIV.DO VALE DO RIO DOS STROS-UNISTHOS (>}

Identificacdo da amostra: Linguiga cozida 0,1%

ANALISE DE ALIMENTOS
- VALOR MAXIMO :
ANALISE RESULTADO PERMITIDO METODO
Bacillus cereus =1x107 UFC/g 10° URC/g Cultural
Escherichia coli <1x10 NMP/g 2x10 NMP/g Substrato cromogénico
Salmonella spp Auséncia/25 g Auséncia/25 g Cultural
Staphviococcus aureus <Ix107 UFC/g 10° UFC/g Cultural
Clostridium perfringens <1x10 UFC/g 10° UFC/g Cultural

CONCLUSAD:

Interpretacio do resultado:

Produto em condigbes sanitirias satisfaldrias,

Conclusdio =

Produto de acordo com os padrdes legs vigentes,

Referéncia :

Resolugio RDC n®12 (2 de janeiro de 2001 ) ANVISA.

0s resultados constantes neste relatdrio aplicam-se dnica e exclusivamente 4 amostra identificada, ndo podendo ser estendidos a outros
pontos de amostragem.

Este relatério ndo poderd ser reproduzido parcialmente sem prévia autorizacho.

Final de Relatono
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