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USO DO EXTRATO DA FRUTA NATIVA ARACA (Psidium
cattleianum) COMO ANTIOXIDANTE NATURAL EM PRODUTOS
CARNEOS.
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Com o uso cada vez mais restrito dos aditivos alimentares artificiais, entre eles,
principalmente os antioxidantes, a busca por novas fontes naturais desses produtos
tem intensificado as pesquisas no meio cientifico sobre tecnologias alternativas para
0 uso de antioxidantes artificiais pela industria de alimentos. O Brasil e o Rio Grande
do Sul possuem uma flora muito rica e pouquissimo estudada, sendo que algumas
frutas nativas podem ser fontes promissoras para a industria alimenticia. Assim, o
objetivo desse trabalho foi verificar a possibilidade de aplicagdo tecnologica de
antioxidantes naturais obtidos a partir do extrato alcodlico da fruta Aracé (Psidium
cattleianum), visando a estabilidade oxidativa de produtos carneos, a fim de
possibilitar a substituicdo de antioxidantes artificiais na conservacao deste tipo de
alimento. Foram utilizadas 2 variedades de frutas do araca (amarelo e vermelho). O
extrato alcodlico foi feito da polpa e casca da fruta. Para testar o efeito antioxidante
na vida de prateleira, os extratos foram misturados em hamburgueres de carne bovina
substituindo BHT, um antioxidante artificial geralmente utilizado pela industria. Os
hamburgueres foram preparados contendo 0,04% e 1% dos extratos naturais
misturados a massa como antioxidantes. Os hamburgueres controle foram elaborados
sem adi¢cao de antioxidantes e os controles positivos tiveram adicdo do BHT (0,01%).
Os hamburguers foram congelados e todas as formulagées foram preparadas no
minimo em triplicata. A analise sensorial contou com 60 provadores compostos por
alunos e servidores da UNIPAMPA, Campus Uruguaiana. Nao houve diferenga
significativa em nenhum dos parametros sensoriais avaliados, sendo que todos os
hamburgueres foram bem aceitos pelos provadores. Além disso, ndo houve sabor
residual dos extratos naturais nos hamburgueres. No final do teste os provadores
foram questionados sobre a intengcdo de compra dos hamburgueres comprados e 0
hamburguer com araca amarelo (1%) foi 0 mais votado. Ainda observamos que nao
houve alteracdo significativa nos parametros de cor e rendimento dos hamburgueres.
Nos parametros de vida de prateleira os hamburgueres com araca amarelo (1%) e
vermelho (0,04%) tiveram uma menor peroxidacao lipidica apdés 30 dias de
congelamento. Concluimos com estes resultados que o extrato de araca amarelo e
vermelho ndo afeta os parametros sensoriais, de cor e melhora os parametros de vida
de prateleiras de hamburgueres carneos. Acreditamos que 0s extratos possam estar
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promovendo um efeito antioxidante que foi parcialmente observado em 30 dias de
armazenamento. Pretendemos avaliar a vida de prateleira em um periodo maior para
confirmar o efeito antioxidante dos extratos de araca.
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