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RESUMO

Objetivando aumentar a atividade antioxidante e vida de prateleira do hamburguer,
folhas de oliveira (FO) em p6 nas concentracfes entre 0 a 3,2% foram utilizadas
como aditivo em hamburgueres e analisadas ao longo de 7 dias de armazenamento.
Os hamburgueres apresentaram sequestro do radical ABTS (%) variando de 6,94 a
14,82%. Para o radical livre DPPH (%), o sequestro variou de 7,61 a 37,75% Para
ambas as andlises, houve aumento da atividade de sequestro de radical com o
aumento da inclusdo de FO. Houve menor oxidacdo lipidica para os tratamentos
com FO. O pH variou entre 5,33 a 5,81, sendo a variacdo aceitavel para a
comercializacdo do produto. Com o aumento da inclusdo de FO, os hambuargueres
apresentaram menor luminosidade e tonalidade vermelha e maior amarela. A dureza
foi maior nos hamburgueres elaborados com FO. A perda por cocgdo, taxa de
encolhimento e reducdo do diametro foram menores com o aumento do teor de FO
adicionada aos hamburgueres. Conclui-se que o aumento do teor de FO
adicionados aos hamburgueres ao longo de 7 dias de armazenamento aumenta a
sua atividade antioxidante, reduz a oxidacdo lipidica, reduz a luminosidade e
coloracédo avermelhada, influencia no pH e na textura da carne.

INTRODUCAO

O processamento da carne para elaboracdo dos hamblrgueres aumenta a
susceptibilidade do produto a deterioracdo oxidativa de lipidios e proteinas,
resultando em perda de acidos graxos essenciais e vitaminas e formacdo de
compostos toxicos como o malondialdeideo (MAD). O que configuram gosto e
odores caracteristicos do ranco, os off-flavors e off-odors, que estao relacionados ao
menor tempo de prateleira e a rejeicdo do consumidor (OLIVEIRA, 2022).

Folhas de oliveira (Olea europaea L.) sdo subprodutos da industria do azeite e das
azeitonas de mesa, as oliveiras sdo arvores longinquas e apresentam folhas
permanentes. Seus compostos fendlicos possuem atividade antioxidante com efeitos
a salude humana e que possibilitam seu uso como aditivo em alimentos (SAHIN et
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al.,, 2016). A fim de encontrar novos usos para esse subprodutos com potencial
benéfico a salde humana, o objetivo do trabalho foi utilizar as folhas de oliveira (FO)
da cultivar Arbosana como aditivo antioxidante em hamburgueres bovinos e avaliar
sua acédo na preservacao do produto ao longo do tempo de armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima

As folhas de oliveiras (FO) da cultivar Arbosana sé&o provenientes do estado do
Paranad e foram colhidas em maio de 2022, sendo sanitizadas e submetidas a
secagem estufa a 55 °C, seguido de moagem e peneiradas a 60 mesh. O pé
resultante desses procedimentos, foi acondicionado ao abrigo da luz temperatura
ambiente. Ja a carne e a gordura para fabricagdo dos hamburgueres, foram obtidos
do comeércio local da cidade de Maringa, Parana.

Elaboracdo dos hamburgueres

Os hambuargueres do tratamento controle foram elaborados a partir de carne bovina
(82%), gordura suina (7,5%), agua fria (10%) e cloreto de sodio (0,5%), os demais
tratamentos, tiveram a inclusdo de niveis crescentes de folha de oliveira (0,8% de
FO para o tratamento T2, 1,6% de FO para o tratamento T3 e 3,2% de FO para o
tratamento T4). As analises foram realizadas em duplicata no tempo 1, 4 e 7 dias de
armazenamento refrigerado. O experimento foi realizado trés vezes.

Atividade antioxidante, oxidacao lipidica e andlise colorimétrica dos hamburgueres
Extratos metandlicos na proporcdo 1:5 foram preparados a partir dos métodos de
captura do radical ABTS descrito por Re et al. (1999), captura do DPPH (LI et al.,
2009) sendo os resultados das leituras de ABTS e DPPH dados em porcentagem.
As substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS) foram quantificadas de
acordo com Juncher et al. (2001). Nos hamburgueres assados foram realizadas
analises colorimétricas com 1, 4 e 7 dias de armazenamento. A cor foi analisada em
trés locais das amostras utilizando o colorimetro (Minolta CR400) através do sistema
CIELab.

Analises Estatisticas

As concentracdes de FO (0, 0,8, 1,6 e 3,2%) e o tempo de estocagem (1, 4 e 7 dias)
foram considerados para o teste de Tukey (SISVAR 5.6), com nivel de significancia
de 5%. O experimento foi repetido trés vezes e as analises foram feitas em
duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No tratamento T1 houve menor sequestro do radical em relacdo aos demais
tratamentos, exceto para o dia 7, em que estatisticamente, a inclusdo de 0,8% de
FO teve resultados semelhantes ao controle. A inclusao de 3,2% de FO resultou em
sequestro do radical ABTS em torno de duas vezes maior que o controle nos dias 1,
4 e 7 de armazenamento refrigerado. O tempo de armazenamento nao influenciou
nos resultados obtidos para os tratamentos T1, T2 e T3. Na atividade antioxidante
pelo sequestro do radical DPPH, houve aumento do sequestro com o aumento da
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concentragédo de FO, sendo T4 quatro vezes maior do que o tratamento controle em
todos os dias de armazenamento. O tempo de armazenamento nao influenciou a
atividade antioxidante para DPPH nos tratamentos T1 e T4. Com isso, € possivel
afirmar que a partir da adicdo de folhas, temos aumento da atividade antioxidante

dos produtos desenvolvidos.

Tabela 1 - Capacidade antioxidante dos hamburgueres com adicao de folhas de
oliveira durante 7 dias de armazenamento refrigerado.

ABTS (%) DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 6,94 + 0,672 7,01 +0,29"2 7,03+0,57%2

T2 10,37 +1,97%% 958 +1,27% 9,29 + 0,975

T3 11,83 +2,20% 11,85 +1,6752 12,16 + 2,272
T4 14,82 +1,63" 13,72 +1,87" 14,22 +1,97"%
DPPH (%) DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 7,61 + 0,902 8,54 +2,23P2 8,51 +1,70%?

T2 28,44 +1,37%% 24,98 +1,31°° 26,19 + 2,188
T3 30,67 +2,65%% 27,88 +0,58%° 28,61 + 1,028
T4 37,75 +4,22" 36,51 +1,47" 35,16 + 1,27"

T1: 0%; T2: 0,8%; T3: 1,6%; T4: 3,2% de inclusdo de folha de oliveira. Médias com diferentes letras mailsculas diferem entre
colunas, minusculas, diferem entre linhas (P<0,05). Os resultados estéo expressos em média + desvio padréo, em triplicata.

No 1° dia, os hamburgueres de T3 tiveram menor teor de MDA (Tabela 2). No 4° dia,
todos os tratamentos com adicdo de FO apresentaram menor oxidacdo lipidica,
porém no 7° dia, ndo houveram diferencas entre os tratamentos. Sendo assim, a
adicdo de folhas promove conservagdo do produto e suas caracteristicas.

Tabela 2 — Andlise de TBARS nos hamburgueres adicionados de FO durante 7 dias
de armazenamento refrigerado.

TBARS DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 3,04 + 0,60 3,87 + 0,30 4,66 + 1,442
T2 3,02 +0,96"° 3,01 + 0,595 5,18 + 0,86"°
T3 2,38 +0,50°° 3,02 +0,79°° 4,68 + 0,73
T4 2,49 + 0,3178P 2,87 +0,67°° 4,44 + 0,56

T1: 0%; T2: 0,8%; T3: 1,6%; T4: 3,2% de inclusdo de folha de oliveira Médias com diferentes letras mailsculas diferem entre
colunas, minudsculas, diferem entre linhas (P<0,05). Os resultados estédo expressos em média + desvio padrdo, em triplicata.

No dia 1 o T1 apresentou luminosidade maior e o T4 teve menor luminosidade, isso se
deve ao fato da adicao das folhas e conforme a inclusdo aumenta, o teor vermelho da
carne diminui (a*) e o tom amarelo aumenta (b*). No dia 4 a luminosidade da incluséo
0,8 e 1,6% foram iguais e no dia 7 a coloragdo vermelha foi igual para as mesmas
inclusdes. As folhas apresentam o pigmento clorofila, que trazem cores que tendem ao
amarelo.

Tabela 3 - Cor dos hamburgueres adicionados de FO durante 7 dias de
armazenamento refrigerado.
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L* DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 54,78 + 2,392 55,03 + 33,35 55,53 + 2,902
T2 52,39 +2,7752 51,78 + 2,74582 52,44 + 2,2882
T3 50,45 + 2,91 50,57 + 1,8652 49,96 +1,70%®
T4 47,52 +1,81P2 47,61 +1,43% 47,33 +0,6872
a* DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 6,75 + 0,89"° 7,05 + 0,947@ 8,45 + 3,327
T2 3,16 + 0,915 4,08 + 0,495 4,47 + 1,938
T3 2,29 + 1,062 2,87 +0,40¢? 3,00 +1,175¢
T4 1,21 +0,77°2 1,48 + 0,402 1,86 + 1,28
b* DIA 1 DIA 4 DIA 7

T1 9,52 + 0,402 8,85 + 0,762 8,96 + 0,562
T2 10,40 + 0,422 10,20 + 0,812 10,64 + 0,442
T3 11,46 + 0,745 11,29 + 0,928 11,57 +0,81%2
T4 12,94 +0,98"° 12,38 +1,34"° 12,71 +1,05"°

T1: 0%; T2: 0,8%; T3: 1,6%; T4: 3,2% de inclusdo de folha de oliveira. Médias com diferentes letras mailsculas diferem entre
colunas, minusculas, diferem entre linhas (P<0,05). Os resultados estéo expressos em média + desvio padréo, em triplicata.

CONCLUSOES

O aumento da inclusdo de FO nos hamburgueres aumentou a atividade antioxidante
determinada pelos métodos ABTS e DPPH, reduziu a oxidacao lipidica, influenciou
nos teores de luminosidade, na coloracao vermelha e amarela.
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