ANAIS DO XXV SIMPOSIO DE INICIAGAO CIENTIFICA
ISSN 1982-3762

AVALIACAO DO PROCESSO OXIDATIVO EM LINGUICAS FRESCAIS
ADULTERADAS COM CARNE DE CABECA SUINA

Laura Sartorit

Giovanna Simm Pereira?
Gabriel Stabile Pazzoti®

Ana Paula A. C. Barbon*
Rafael Humberto de Carvalho®

RESUMO

A oxidacéo de proteinas e lipideos tem sido relatada devido o seu desempenho e
funcdo associado ao envelhecimento e nas patologias como Alzheimer, Parkinson,
inflamacédo intestinal, artrite, diabetes, distrofia muscular e catarata, entre outros.
Com isso, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar a oxidagdo de linguicas frescais de
acordo com a porcentagem de carne de cabeca suina (CCS) adicionada a sua
formulag&o. Foram preparadas amostras de linguica frescal e adicionadas carne de
cabeca suina nas concentracfes de 0%, 2,5%, 5%, 10% e 20%. As amostras foram
analisadas quanto a Malonaldeido (MDA) (em mg/por kg de amostra); Carbonilas
(nmol carbonilas/mg proteina); Bases de Schiff (intensidade de fluorescéncia) e Tidis
livres (umol tidis/mg amostra). O ensaio mostrou maior carater oxidativo de acordo
com a adicdo de CCS na composicdo das linguicas, indicando que o aumento da
oxidacdo esta diretamente relacionado a concentracdo de carne de cabeca suina
existente no produto.
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INTRODUCAO

A adulteragéo de carne processada com carne mais barata ou materiais n&do
derivados de carne é um problema atual, envolvendo aspectos econdémicos, de
qualidade, seguranca e questbes socio-religiosas. A producdo de carne processada
remove as caracteristicas morfoldégicas dos muasculos e os produtos usados na
substituicdo sao muitas vezes semelhantes do ponto de vista bioquimico aos
principais componentes da matéria carnea, portanto a identificagdo de adulterantes

pode ser extremamente dificil ALAMPRESE et al. 2013).
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Tal adulteracdo ndo é apenas uma negligéncia comercial, mas também um
risco a saude dos consumidores (ZHAO et al. 2014). Dessarte, objetivou-se com
este trabalho analisar a relacdo entre o potencial oxidativo e a porcentagem de

carne de cabeca suina em linguicas frescais adulteradas.
METODOS

Para confeccéo das linguicas frescal foram adicionadas 0%, 2,5%, 5%, 10% e
20% de carne de cabeca suina (CCS). Totalizando cinco tratamentos. A elaboragéo

do produto foi feita de acordo com a instituicdo normativa SDA-4 (2000).

Tabela 1 - Formulacao de linguicas frescal de carne suina.

Tratamentos Pernil Suino Carne de Cabeca Suina Condimentos
Controle 98 % 0% 2%
CCSs2 95,5 % 25% 2 %
CCsS5 93 % 5 % 2 %
CCS10 88 % 10 % 2%
CCS20 78 20 % 2%

Os valores da oxidacao lipidica foram mensurados em triplicatas pelos valores
de substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBA-RS) foram quantificados pelo
método de destilacdo descrito por Carvalho et al. (2017) e o resultado foi expresso
em mg de malonaldeido (MDA) por kg da amostra.

A oxidacdo de proteinas foi mensurada em triplicatas através do contetdo
total de carbonilas (DNPH) como descrito em Ganhdo et al. (2010). O
acompanhamento da oxidacdo proteica foi avaliado com o auxilio de um
espectrofotometro, por derivacdo com 2,4-dinitrofenilihidrazina (DNPH 10 mM em
HCI 2N). Os resultados serdo expressos em nmol carbonilas/mg de amostra.

A mensuracdo da formacédo de bases de Schiff sera em triplicatas conforme
descrita por Estévez et al. (2008). O acompanhamento sera avaliado com o auxilio

de um espectrofluorimetro.
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A avaliagdo das medidas de tidis livres e pontes de dissulfeto sera em
triplicatas utilizando o 5,5’- Ditiobis (acido 2-nitrobenzdico) determinando-se a
concentracdo desulfidrila/mg de proteina com auxilio de um espectrofotdmetro
(RYSMAN et al.,, 2014). Os resultados serdo expressos em pmol tiols/mg de
amostra.

Os dados foram tratados no software IBM SPSS Statistics for Windows,
Versao 25.0 para determinar as diferencas estatisticas entre os tratamentos. O teste

de Tukey a 5% de significancia foi utilizado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados (Tabela 2) mostram que a adicdo de carne de cabeca suina
elevou o potencial oxidativo da linguica frescal, uma vez que, quanto maior a
porcentagem de CCS presente no produto aumentou o teor de MDA, que
corresponde a um subproduto da oxidacdo lipidica, houve maior frequéncia de
carbonilas e bases de Schiff sinalizando a degradacéo oxidativa de proteinas, além
da reducéo de tiois livres, descrita pela atuagédo dos radicais livres no agrupamento
tiol, no qual os radicais sequestram o hidrogénio da ligacao e favorecem oxidacao.

Tabela 2 - Medidas e desvio padrdo de malonaldeido (MDA), carbonilas, bases de
Schiff e tidis livres para linguicas frescais com adicdo de carne de
cabeca suina.

Tratamentos MDA? Carbonilas? Bases de Schiff®  Tidis livres*
CCO 0,303°+ 0,008 0,2519+0,015 4209 + 17 7,122+ 0,9
CcC2 0,317+ 0,009 0,250¢ + 0,025 4409 + 25 6,970+ 1,1
CC5 0,337°+ 0,010 0,272¢+ 0,032 510b¢ + 23 6,640+ 1,2
CC10 0,3882 + 0,009 0,302°¢ + 0,028 560° + 28 6,20+ 0,8
CC20 0,4102 + 0,007 0,3402 = 0,040 6102 £ 21 6,11°+1,3

Médias seguidas de diferentes letras na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey a 5%
significancia (p<0,05). 'mg/por kg de amostra, 2nmol carbonilas/mg proteina, S3intensidade de

fluorescéncia, “pmol ti6is /mg amostra.

Todas essas medidas sao comumente utilizadas como indicadores do dano

oxidativo das proteinas carneas (ESTEVEZ, 2015), representam uma relevante
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perda de funcionalidade e valor nutritivo da carne e tem sido associada com varias
enfermidades para humanos (SOLADOYE et al., 2015).

CONCLUSAO

A maior adicdo de carne de cabeca suina presente na linguica frescal
provocou uma maior oxidacdo de proteinas e lipidios, indicativos de degradacéo
acelerada do produto.
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