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RESUMO

A carne suina apresenta elevado valor nutricional e contém acidos graxos como
oleico, palmitico e linoleico. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver
hamburgueres de carne suina com 0,5%, 1,0% e 1,5% de Rosmarinus officinalis,
além de um controle, avaliando cor, atividade de agua, atividade antioxidante,
compostos fendlicos e perfil de acidos graxos durante 90 dias de armazenamento a
-18 °C. A atividade antioxidante foi determinada por DPPH e ABTS e os fendlicos
totais por Folin-Ciocalteu. No DPPH, os valores iniciais variaram de 2,50 + 0,35 ymol
ET/g no controle a 9,85 + 0,36 umol ET/g em 1,5% de alecrim; aos 90 dias, 1,0% e
1,5% apresentaram 7,09 + 0,16 e 6,34 + 0,11 pmol ET/g, respectivamente. No
ABTS, o tratamento com 1,0% variou de 76,00 + 7,07 a 302,11 + 10,18 pymol ET/g.
Aos 90 dias, os fendlicos totais foram 15,28 + 1,88 mg EAG/g no controle, 39,33 +
2,68 em 0,5%, 62,41 £ 4,03 em 1,0% e 54,15 + 0,64 em 1,5%. Foram identificados
acido rosmarinico, acido carndsico e carnosol. Os tratamentos com 1,0% e 1,5%
também apresentaram maior manutencao dos acidos graxos poli-insaturados ao
final do armazenamento. Os resultados indicam potencial do alecrim como fonte de

compostos bioativos para hamburgueres suinos.

INTRODUGCAO

A carne suina, quando consumida de forma equilibrada e priorizando cortes mais
magros, como o0 copa-lombo, € uma importante fonte de proteinas de alto valor
biol6gico, vitaminas do complexo B e minerais, como ferro, zinco e selénio,
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contribuindo para a manutencdo dos tecidos e diversas fungdes do organismo
(UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA, 2020). Sua composicao lipidica é
formada principalmente por acidos graxos como oleico (C18:1n-9), palmitico (C16:0)
e linoleico (C18:2n-6). A presenca de acidos graxos insaturados apresenta
relevancia nutricional, mas também pode influenciar a estabilidade do produto,
tornando-o mais suscetivel a oxidacao lipidica (COVACIU et al., 2024).

Nesse contexto, o alecrim (Rosmarinus officinalis L.) destaca-se como uma fonte
natural de compostos bioativos, como acido carndsico, carnosol e acido rosmarinico,
que apresentam atividade antioxidante e podem contribuir para a conservagcao e
qualidade de produtos céarneos (NIETO; ROS; CASTILLO, 2018). O presente
trabalho teve como objetivo desenvolver hamburgueres de carne suina adicionados
de diferentes concentragcdes de Rosmarinus officinalis, avaliando sua influéncia
sobre a cor, atividade de agua, atividade antioxidante, teor de compostos fendlicos e
perfil de acidos graxos durante o armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

Preparacao Rosmarinus officinalis

As folhas de alecrim foram higienizadas em hipoclorito 0,1% por 15 min,
enxaguadas, secas em estufa a 45 °C por 20 h, moidas e peneiradas (0,177 mm). O

po obtido foi armazenado a —18 °C até as analises.

Produgéo de hamburgueres

A carne suina foi moida e utilizada na formulagdo dos hamburgueres,
contendo 2% de sal e 0,5%, 1,0% ou 1,5% de alecrim. Também foi elaborado um
tratamento controle, sem alecrim. Os hamburgueres foram moldados (=100 g),
embalados a vacuo e armazenados a —18 °C por até 90 dias. O experimento foi

realizado em triplicata (n = 9).

Cor

A cor das amostras foi determinada utilizando colorimetro digital Konica
Minolta CR-400, com os resultados expressos no sistema CIELab, considerando os
parametros L*, a* e b*. Também foram calculados o croma (C*), o angulo de matiz
(h°) e a diferenca total de cor (AE), tendo a amostra controle no dia 0 como
referéncia, conforme Fruet et al. (2020) e Pathare, Opara e Al-Said (2013).
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Atividade de agua (aW)

A atividade de agua foi determinada utilizando medidor digital Aqua Lab
Cx2T, a 25 + 1 °C, com aproximadamente 2 g de amostra.

Extrac&o lipidica e Metilagao

A extracédo lipidica foi realizada pelo método de Bligh & Dyer (1959), com
ajustes proporcionais de amostra e solventes. Para andlise cromatografica, os
lipidios extraidos foram metilados conforme a metodologia ISO 5509 (2000),
obtendo-se os ésteres metilicos de acidos graxos (EMAGS).

Analise cromatogréafica

O perfil dos acidos graxos foi obtido por cromatografia gasosa com detector
de ionizagdo em chama (CG-DIC), utilizando um cromatégrafo Shimadzu GC-2010
Plus. As amostras foram injetadas em coluna capilar Select FAME e analisadas em
triplicata. A identificacdo dos compostos foi feita por comparacdo com padrdes
certificados e os resultados expressos em g/100 g de lipidios.

Caracterizacdo dos extratos antioxidantes

A atividade antioxidante dos extratos foi avaliada pelos métodos de DPPH e
ABTS* , conforme Brand-Williams et al. (1995) e Re et al. (1999), respectivamente.
O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu,
conforme Singleton e Rossi (1965).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulacdes contendo alecrim apresentaram maior atividade antioxidante que o
controle, especialmente nas concentragdes de 1,0% e 1,5%. Pelo método DPPH, os
tratamentos com alecrim apresentaram valores superiores ao controle desde o inicio
do armazenamento, e aos 90 dias as formulacbées com 1,0% e 1,5% mantiveram
maior capacidade de reducao dos radicais livres.

No método ABTS, a formulacdo com 1,0% apresentou aumento expressivo da
atividade antioxidante, passando de 76,00 umol ET/g no inicio para 302,11 umol
ET/g aos 90 dias, reforcando o potencial antioxidante do alecrim.

O teor de compostos fendlicos totais também foi superior nas formulagdes com
alecrim. Aos 90 dias, o controle apresentou 15,28 mg EAG/g, enquanto os
tratamentos com 0,5%, 1,0% e 1,5% apresentaram 39,33; 62,41 e 54,15 mg EAG/q,
respectivamente. A maior concentracao de fendlicos esta relacionada a presenca de
compostos bioativos do alecrim e ajuda a explicar a maior atividade antioxidante
observada durante o armazenamento.
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A andlise por espectrometria de massas identificou &cido rosmarinico, acido
carnosico e carnosol nas formulagdes, compostos caracteristicos do alecrim e
associados ao seu potencial antioxidante. Esses resultados reforcam os obtidos
pelos métodos DPPH, ABTS e Folin-Ciocalteu, indicando que a adicdo de alecrim
contribuiu para o enriguecimento dos hamburgueres com compostos bioativos.

Quanto ao perfil de acidos graxos, houve predomindncia dos insaturados,
principalmente oleico e linoleico, além dos &cidos palmitico e estearico. Durante o
armazenamento ocorreram alteragdes nas proporgdes, porém as formulagdes com
1,0% e 1,5% de alecrim apresentaram maior manutencado dos acidos graxos poli-
insaturados aos 90 dias. Esse resultado indica menor alteracdo do perfil lipidico
nessas formulagbes, embora ndo permita afirmar diretamente maior estabilidade
oxidativa, pois néo foi realizado um ensaio especifico de oxidacao lipidica. Também
foram observadas alteracées na cor, principalmente nas formulagcdes com maiores
concentragdes de alecrim, provavelmente devido a coloragdo caracteristica da
planta incorporada a carne. De modo geral, a adicdo de Rosmarinus officinalis,
especialmente nas concentragdes de 1,0% e 1,5%, aumentou o teor de compostos
fendlicos e a atividade antioxidante, além de contribuir para a maior manutencao dos
acidos graxos poli-insaturados. Esses resultados indicam o potencial do alecrim
como ingrediente natural na elaboracao de hamburgueres de carne suina.

CONCLUSOES

A adicao de Rosmarinus officinalis aos hamburgueres de carne suina esteve
associada a maiores valores de atividade antioxidante e de compostos fendlicos,
com destaque para as formulagbes contendo 1,0% e 1,5% de alecrim. A analise por
espectrometria de massas confirmou a presenca de acido rosmarinico, acido
carnésico e carnosol nas formulagoes.

O perfil lipidico apresentou predominancia de &cidos graxos insaturados,
especialmente oleico e linoleico, e os tratamentos com 1,0% e 1,5% apresentaram
maior manutencgao dos acidos graxos poli-insaturados ao final dos 90 dias.

Assim, o alecrim mostrou potencial como ingrediente natural fonte de
compostos bioativos para o enriqguecimento de hamburgueres de carne suina e para
a manutencao de caracteristicas de qualidade durante o armazenamento.
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