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Introdução  
A crescente preocupação do consumidor brasileiro com a qualidade de vida tem 

impulsionado a busca por alimentos mais saudáveis, o que inclui questionamentos sobre o uso 
de aditivos sintéticos em produtos cárneos embutidos. Na fabricação desses produtos, o nitrato 
e o nitrito de sódio são amplamente utilizados para melhorar as características sensoriais, 
prolongar o prazo de vida comercial e inibir microrganismos patogênicos, como Clostridium 
botulinum e Salmonella sp (HENTGES et al., 2015). Entretanto, o consumo excessivo desses 
aditivos está associado à formação de N-nitrosaminas, compostos genotóxicos e 
potencialmente cancerígenos, o que reforça a necessidade de alternativas mais seguras aos 
conservantes sintéticos tradicionalmente empregados na indústria cárnea (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 sódio, porém com 
menor risco à saúde do consumidor. A revisão bibliográfica realizada para este trabalho 
mostrou que a folha de goiabeira (DÍAZ-DECERIO et al., 2016, 2017), a folha de oliveira 
(GHANBARI et al., 2012) e o repolho roxo (CRUZ, 2014) possuem compostos fenólicos, 
como taninos, flavonóides, alcalóides, antraquinonas e saponinas, associados a atividades 
antioxidante e antimicrobiana relevantes. O pó de aipo, por sua vez, é naturalmente rico em 
nitratos e vem sendo utilizado como precursor de nitrito e inibidor da formação de 
N-nitrosaminas em produtos cárneos curados (MARTINS, 2000). Além do apelo à saúde, o 
uso dessas matérias-primas contribui para a valorização de resíduos agroindustriais, já 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 é possível substituir o 
nitrato e o nitrito de sódio como conservantes de produtos cárneos embutidos pela 
combinação dos extratos liofilizados de folha de goiabeira, folha de oliveira e repolho roxo 
com o pó de aipo, mantendo a qualidade do produto final. A hipótese do estudo é de que esses  
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extratos, aliados ao pó de aipo como inibidor de N-nitrosaminas, sejam capazes de substituir 
ou reduzir o uso desses conservantes sintéticos sem prejuízo às propriedades sensoriais, 
físico-químicas e microbiológicas do produto. Assim, o objetivo geral do projeto é 
desenvolver conservantes de origem vegetal capazes de substituir o nitrato e o nitrito de sódio 
na produção de linguiça frescal, avaliando suas propriedades fitoquímicas, antioxidantes e 
antimicrobianas por meio de testes in vitro, além de sua aplicação prática na elaboração do 
produto cárneo final.  

Materiais e Métodos  
A folha de goiabeira foi coletada em áreas rurais da região de Gravataí/RS, a folha de 

oliveira foi coletada em Sapiranga/RS, enquanto o pó 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 infusão do material vegetal em água, 
sempre na proporção 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 100ºC 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. Após, todos os extratos foram centrifugados e filtrados a vácuo, sendo em 
seguida liofilizados para a concentração dos compostos fitoquímicos.  

Na sequência, os extratos liofilizados de folha de goiabeira, folha de oliveira e repolho 
roxo foram submetidos à triagem fitoquímica, seguindo os métodos colorimétricos de Goyal 
et al. (2010). Para a pesquisa de taninos, adicionaram-se 2 mL de extrato a 1 mL de solução 
de FeCl3, sendo considerada positiva a formação de precipitado azul-preto ou 
preto-esverdeado. Para saponinas, realizou-se o teste de espumação, agitando-se 0,5 mL de 
extrato em 5 mL de água destilada por 30 segundos, sendo positiva a formação de espuma 
persistente. Na análise de alcalóides, 0,06 g de extrato liofilizado foi fervido em 6,7 mL de 
H2SO4 (1% m/v) em etanol (50%m/v) e filtrado. No filtrado foram adicionadas 3 gotas de 
NH4OH e 6,7 mL de clorofórmio. As duas camadas foram separadas e a camada de 
clorofórmio extraída com 6,7 mL de H2SO4. Ao adicionar a mistura 3 gotas de reagente de 
Dragendorff, um precipitado cremoso/acastanhado/vermelho alaranjado indicará a presença 
de alcalóides. 

As etapas metodológicas seguintes, já delineadas no projeto, envolvem a determinação 
qualitativa de flavonóides 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-difusão (ALHAMADANI e OUDAH, 2022), frente a 
Escherichia coli, e, por fim, a produção de linguiça frescal com os extratos selecionados, 
seguida de estudo de shelf life e de análises de pH, oxidação lipídica, nitrito residual e análise 
microbiológica (SIQUEIRA, 2020).  
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Resultados e Discussão  
Até o presente momento, das etapas metodológicas previstas no projeto, foi concluída 

apenas a triagem fitoquímica dos três extratos liofilizados (folha de goiabeira, folha de 
oliveira e repolho roxo), especificamente os testes de alcalóides, taninos e saponinas. Os 
resultados foram positivos para os grupos de compostos em todos os extratos analisados: 
observou-se a formação do precipitado azul-preto característico no teste com FeCl3, 
confirmando a presença de taninos, a formação de espuma persistente no teste de espumação, 
comprovando a presença de saponinas e formação de precipitado cremoso e acastanhado, 
afirmando a presença de alcalóides. 

Esse resultado é coerente com o que é relatado na literatura consultada para a 
elaboração deste projeto: a folha de goiabeira, a folha de oliveira e o repolho roxo já são 
descritos como fontes de compostos fenólicos e de outros metabólitos secundários com 
propriedades antioxidante e antimicrobiana. A confirmação da presença de taninos e 
saponinas nos três extratos reforça o potencial desses compostos para atuar como 
conservantes naturais, uma vez que ambas as classes fitoquímicas estão associadas a 
atividades antimicrobiana e antioxidante em diversos estudos.  

Esse indício é reforçado por referências consultadas na elaboração deste projeto, como 
Aquilani et al. (2018) e Sirini et al. (2022), que já relatam resultados promissores obtidos com 
extratos e compostos vegetais bioativos na substituição do nitrito e do nitrato de sódio em 
produtos cárneos. Esses resultados sustentam a expectativa de que os extratos aqui estudados 
também apresentem desempenho favorável nas etapas seguintes deste projeto, tanto nos testes 
in vitro de atividade antioxidante e antimicrobiana quanto na aplicação prática na produção de 
linguiça frescal em substituição aos aditivos sintéticos.  

A próxima etapa do projeto será a conclusão da triagem fitoquímica, seguida da 
realização dos testes de atividade antioxidante total dos extratos, pelo método de captura do 
radical ABTS+, em comparação com o nitrito de sódio. Após a confirmação da atividade 
antioxidante e da atividade antimicrobiana dos extratos, será dado início à produção das 
amostras de linguiça frescal, conforme a metodologia descrita no projeto, com posterior 
avaliação de pH, oxidação lipídica, nitrito residual, análises microbiológicas e estudo de shelf 
life.  

Conclusões  
Os resultados obtidos até o momento indicam que os extratos de folha de goiabeira, 

folha de oliveira e repolho roxo apresentam taninos e saponinas em sua composição, 
compostos associados a atividades antioxidante e antimicrobiana. Esse achado, alinhado aos 
resultados promissores já relatados na literatura para extratos vegetais semelhantes aplicados 
em produtos cárneos, reforça a viabilidade da proposta de substituição do nitrato e do nitrito de  
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sódio por conservantes naturais na produção de linguiça frescal. O projeto seguirá com a 
realização dos testes de atividade antioxidante e antimicrobiana dos extratos e, posteriormente, 
com a produção e a avaliação físico-química, microbiológica e sensorial das amostras de 
linguiça, de modo a confirmar se essa combinação de extratos naturais é capaz de manter a 
qualidade e a segurança do produto final.  
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