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Introducio
A crescente preocupacao do consumidor brasileiro com a qualidade de vida tem

impulsionado a busca por alimentos mais saudaveis, o que inclui questionamentos sobre o uso
de aditivos sintéticos em produtos carneos embutidos. Na fabricagdo desses produtos, o nitrato
e o nitrito de so6dio sdo amplamente utilizados para melhorar as caracteristicas sensoriais,
prolongar o prazo de vida comercial e inibir microrganismos patogénicos, como Clostridium
botulinum e Salmonella sp (HENTGES ef al., 2015). Entretanto, o consumo excessivo desses
aditivos estd associado a formacdo de N-nitrosaminas, compostos genotdxicos e
potencialmente cancerigenos, o que reforca a necessidade de alternativas mais seguras aos
conservantes sintéticos tradicionalmente empregados na industria carnea (SIQUEIRA, 2020).

Nesse contexto, cresce o interesse por conservantes de origem vegetal capazes de
reproduzir os efeitos antioxidante e antimicrobiano do nitrato e do nitrito de sddio, porém com
menor risco a saude do consumidor. A revisdo bibliografica realizada para este trabalho
mostrou que a folha de goiabeira (DIAZ-DECERIO et al., 2016, 2017), a folha de oliveira
(GHANBARI et al., 2012) e o repolho roxo (CRUZ, 2014) possuem compostos fenolicos,
como taninos, flavonoides, alcaldides, antraquinonas e saponinas, associados a atividades
antioxidante e antimicrobiana relevantes. O pd de aipo, por sua vez, ¢ naturalmente rico em
nitratos ¢ vem sendo utilizado como precursor de nitrito e inibidor da formagdo de
N-nitrosaminas em produtos carneos curados (MARTINS, 2000). Além do apelo a saude, o
uso dessas matérias-primas contribui para a valorizagdo de residuos agroindustriais, ja que as
folhas de goiabeira e de oliveira costumam ser descartadas durante o processamento de seus
respectivos frutos e do azeite de oliva.

Diante disso, este trabalho parte do problema de investigar se ¢ possivel substituir o
nitrato e o nitrito de so6dio como conservantes de produtos carneos embutidos pela
combinac¢do dos extratos liofilizados de folha de goiabeira, folha de oliveira e repolho roxo
com o po de aipo, mantendo a qualidade do produto final. A hipotese do estudo ¢ de que esses
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extratos, aliados ao p6 de aipo como inibidor de N-nitrosaminas, sejam capazes de substituir
ou reduzir o uso desses conservantes sintéticos sem prejuizo as propriedades sensoriais,
fisico-quimicas e microbiologicas do produto. Assim, o objetivo geral do projeto ¢
desenvolver conservantes de origem vegetal capazes de substituir o nitrato e o nitrito de sddio
na produ¢do de linguica frescal, avaliando suas propriedades fitoquimicas, antioxidantes e
antimicrobianas por meio de testes in vitro, além de sua aplicagdo pratica na elaboragdo do
produto carneo final.

Materiais e Métodos
A folha de goiabeira foi coletada em areas rurais da regido de Gravatai/RS, a folha de

oliveira foi coletada em Sapiranga/RS, enquanto o pd de aipo e o repolho roxo foram
adquiridos junto a empresas e comércios locais. Os extratos aquosos de folha de goiabeira,
folha de oliveira e repolho roxo foram obtidos por infusdo do material vegetal em agua,
sempre na propor¢ao de 1:5 (massa:volume), variando apenas o tempo de fervura de cada
matéria-prima: 10 minutos para a folha de goiabeira, 5 minutos de banho-maria a 100°C para
a folha de oliveira e 15 minutos para o repolho roxo, baseando-se nas metodologias de
Andrade et al. (2019), Germek et al. (2021) e Albano e Delou (2023) respectivamente para
cada extrato. Apds, todos os extratos foram centrifugados e filtrados a vacuo, sendo em
seguida liofilizados para a concentragao dos compostos fitoquimicos.

Na sequéncia, os extratos liofilizados de folha de goiabeira, folha de oliveira e repolho
roxo foram submetidos a triagem fitoquimica, seguindo os métodos colorimétricos de Goyal
et al. (2010). Para a pesquisa de taninos, adicionaram-se 2 mL de extrato a 1 mL de solugao
de FeCl3, sendo considerada positiva a formagdo de precipitado azul-preto ou
preto-esverdeado. Para saponinas, realizou-se o teste de espumacao, agitando-se 0,5 mL de
extrato em 5 mL de agua destilada por 30 segundos, sendo positiva a formacao de espuma
persistente. Na analise de alcaldides, 0,06 g de extrato liofilizado foi fervido em 6,7 mL de
H,SO, (1% m/v) em etanol (50%m/v) e filtrado. No filtrado foram adicionadas 3 gotas de
NH,OH e 6,7 mL de cloroformio. As duas camadas foram separadas e a camada de
cloroformio extraida com 6,7 mL de H,SO,. Ao adicionar a mistura 3 gotas de reagente de
Dragendorff, um precipitado cremoso/acastanhado/vermelho alaranjado indicard a presenga
de alcaloides.

As etapas metodologicas seguintes, ja delineadas no projeto, envolvem a determinacao
qualitativa de flavondides e antraquinonas, seguido de teste da atividade antioxidante total dos
extratos pela captura do radical ABTS+ (RUFINO et al, 2007), testes de potencial
antimicrobiano pela técnica de disco-difusio (ALHAMADANI e OUDAH, 2022), frente a
Escherichia coli, e, por fim, a producdo de linguiga frescal com os extratos selecionados,
seguida de estudo de shelf life e de analises de pH, oxidagdo lipidica, nitrito residual e andlise
microbiologica (SIQUEIRA, 2020).
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Resultados e Discussao
Até o presente momento, das etapas metodoldgicas previstas no projeto, foi concluida

apenas a triagem fitoquimica dos trés extratos liofilizados (folha de goiabeira, folha de
oliveira e repolho roxo), especificamente os testes de alcaldides, taninos e saponinas. Os
resultados foram positivos para os grupos de compostos em todos os extratos analisados:
observou-se a formagdo do precipitado azul-preto caracteristico no teste com FeCl,,
confirmando a presenca de taninos, a formac¢do de espuma persistente no teste de espumacao,
comprovando a presenga de saponinas e formacao de precipitado cremoso e acastanhado,
afirmando a presenga de alcaldides.

Esse resultado é coerente com o que ¢ relatado na literatura consultada para a
elaboracdo deste projeto: a folha de goiabeira, a folha de oliveira e o repolho roxo ja sdo
descritos como fontes de compostos fenolicos e de outros metabolitos secundarios com
propriedades antioxidante e antimicrobiana. A confirmag¢do da presenga de taninos e
saponinas nos trés extratos reforca o potencial desses compostos para atuar como
conservantes naturais, uma vez que ambas as classes fitoquimicas estdo associadas a
atividades antimicrobiana e antioxidante em diversos estudos.

Esse indicio ¢ refor¢cado por referéncias consultadas na elaboragdo deste projeto, como
Aquilani et al. (2018) e Sirini ef al. (2022), que ja relatam resultados promissores obtidos com
extratos € compostos vegetais bioativos na substituicdo do nitrito e do nitrato de s6dio em
produtos carneos. Esses resultados sustentam a expectativa de que os extratos aqui estudados
também apresentem desempenho favoravel nas etapas seguintes deste projeto, tanto nos testes
in vitro de atividade antioxidante e antimicrobiana quanto na aplicagdo pratica na produgao de
linguiga frescal em substituigdo aos aditivos sintéticos.

A proxima etapa do projeto sera a conclusdo da triagem fitoquimica, seguida da
realizagdo dos testes de atividade antioxidante total dos extratos, pelo método de captura do
radical ABTS+, em comparagdo com o nitrito de sdédio. Apds a confirmacao da atividade
antioxidante e da atividade antimicrobiana dos extratos, serd dado inicio a produgdo das
amostras de linguica frescal, conforme a metodologia descrita no projeto, com posterior
avaliagdo de pH, oxidacdo lipidica, nitrito residual, analises microbiologicas e estudo de shelf
life.

Conclusoes
Os resultados obtidos at¢ o momento indicam que os extratos de folha de goiabeira,

folha de oliveira e repolho roxo apresentam taninos e saponinas em sua composi¢do,
compostos associados a atividades antioxidante e antimicrobiana. Esse achado, alinhado aos
resultados promissores ja relatados na literatura para extratos vegetais semelhantes aplicados
em produtos carneos, reforca a viabilidade da proposta de substitui¢do do nitrato e do nitrito de
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sodio por conservantes naturais na produgdo de linguiga frescal. O projeto seguird com a
realizacdo dos testes de atividade antioxidante e antimicrobiana dos extratos e, posteriormente,
com a producdo e a avaliagdo fisico-quimica, microbiologica e sensorial das amostras de
lingui¢a, de modo a confirmar se essa combinacdo de extratos naturais ¢ capaz de manter a
qualidade e a seguranca do produto final.
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