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Linha temática: Desenvolvimento e Otimização de Tecnologias, Produtos e Processos. 
 
 

RESUMO: A busca dos consumidores por alimentos considerados seguros em relação ao 

uso de conservantes e aditivos impõe à indústria de alimentos um grande desafio: 

substituir aditivos sintéticos por naturais. Alguns estudos sobre a uva-do-Japão (Hovenia 

dulcis Thunberg) apresentaram altas taxas de compostos fenólicos e elevada atividade 

antioxidante, sendo então tema dessa pesquisa, que teve como objetivo quantificar os 

compostos fenólicos obtidos de diferentes extratos da semente de H. dulcis e determinar 

sua atividade antioxidante. As sementes foram caracterizadas através das análises de 

composição centesimal, sólidos solúveis, glicídios redutores e não-redutores, pH e acidez 

titulável. Para a obtenção dos extratos utilizou-se etanol como solvente, nas 

concentrações de 0%, 50% e 100%. O método utilizado para a determinação de 

compostos fenólicos totais foi o colorimétrico Folin-Ciocalteau e a determinação da 

atividade antioxidante foi através dos métodos de DPPH e ABTS+. Os resultados da 

caracterização físico-química das amostras, indicam que a semente de uva-do-Japão é boa 

fonte de proteínas (17,56%), fibras (79,29%) e açúcares (glicose (7,83%) e sacarose 

(11,60%)).  Para os extratos em relação aos compostos fenólicos a extração 50% etanol 

obteve melhor resultado (576,11 mg GAE/g amostra), já para a atividade antioxidante as 

mailto:larissakmonteiro@hotmail.com


                                                        
 

concentrações de etanol 0 e 50% apresentaram melhores resultados para DPPH, porém 

baixos valores para o antioxidante ABTS+, isso pode ocorrer devido uma possível 

degradação da amostra. Conclui-se que as sementes de H. dulcis possuem elevada 

quantidade de fibras, açúcares, lipídeos e compostos fenólicos, e também capacidade 

antioxidante semelhantes as sementes de outras frutas. 
 

PALAVRAS-CHAVE: Antioxidantes. Compostos fenólicos. Caracterização físico-

química. 
 

ABSTRACT: Consumers' search for food that is considered safe from the use of 

preservatives and additives poses a major challenge for the food industry: replacing 

synthetic with natural additives. Some studies on the Japanese grape (Hovenia dulcis 

Thunberg) showed high rates of phenolic compounds and high antioxidant activity. 

Therefore, this research aimed to quantify the phenolic compounds obtained from 

different extracts of H. dulcis and determine its antioxidant activity. The seeds were 

characterized by analysis of centesimal composition, soluble solids, reducing and non-

reducing glycids, pH and titratable acidity. To obtain the extracts, ethanol was used as 

solvent, at concentrations of 0%, 50% and 100%. The method used to determine total 

phenolic compounds was the Folin-Ciocalteau colorimetric method and the antioxidant 

activity was determined by the DPPH and ABTS + methods. The results of the 

physicochemical characterization of the samples indicate that the Japanese grape seed is 

a good source of protein (17.56%), fiber (79.29%) and sugars (glucose (7.83%) and 

sucrose (11.60%)). For the extracts in relation to phenolic compounds the extraction 50% 

ethanol obtained better result (576.11 mg GAE / g sample), while for the antioxidant 

activity the ethanol concentrations 0 and 50% presented better results for DPPH, but low 

values for antioxidant ABTS +, this may occur due to possible sample degradation. It was 

concluded that H. dulcis seeds have a high amount of fibers, sugars, lipids and phenolic 

compounds, as well as antioxidant capacity similar to seeds of other fruits. 
 

KEYWORDS: Antioxidants. Phenolic compounds. Physicochemical characterization. 

 
 

1 INTRODUÇÃO  

A Hovenia dulcis Thunberg é uma árvore 

que pertence à família Rhamnaceae, originária 

do leste da Ásia, é distribuída principalmente 

nas regiões da China, Japão e Coreias 

(MAIEVES, 2005; PINTO, 2013). 

Popularmente conhecida no Brasil como uva-

do-Japão, chegou ao País, aproximadamente 

em 1987. Por não ser uma planta nativa, ainda 

há poucos estudos brasileiros sobre suas 

propriedades (PINTO, 2013). 

Sua floração ocorre de agosto a fevereiro 

e apresenta pseudofrutos maduros de março a 

outubro. Apresenta pequenas flores, 

hermafroditas, com coloração branco-

esverdeada e grande potencial melífero. Seu 

fruto tem o formato de uma pequena cápsula 

globular seca, que contêm as sementes. O 

pseudofruto (Figura 1A), tem coloração 

castanha escura, apresenta-se carnoso, 

suculento e é rico em sacarose, sendo a única 

parte comestível. As sementes (Figura 1B) 

apresentam coloração avermelhada quando 

recém-colhidas e passam de marrom à preta 

com o tempo de armazenamento (MAIEVES, 

2005; BAMPI et al., 2010). 

 

 

 

 



                                                        
 

Figura 1: Pseudofrutos (A) e sementes verdes 

(B) de uva-do-Japão. 

 
Fonte: Autor (2018). 

 

Os compostos fenólicos apresentam 

alguns efeitos benéficos de propriedades 

fisiológicas, como antialérgico, anti-

inflamatório, antimicrobiano, com destaque 

para a atividade antioxidante 

(BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 

2006). Os antioxidantes evitam a formação de 

odores e sabores estranhos e alguns outros 

compostos que se formam com a oxidação 

lipídica em alimentos ricos em óleos e gorduras 

(DURAN; PADILHA, 1993). Os antioxidantes 

sintéticos são compostos fenólicos substituídos, 

sendo assim, as pesquisas sobre antioxidantes 

naturais também se concentraram em 

compostos fenólicos (BALASUNDRAM; 

SUNDRAM; SAMMAN, 2006). 

Para os consumidores, a qualidade dos 

alimentos depende de características de sabor, 

aroma e textura. Devido muitos produtos 

alimentícios apresentarem como ingredientes 

ácidos graxos insaturados, acabam sendo 

suscetíveis à deterioração da qualidade, 

principalmente por estresse oxidativo. E como 

forma de reduzir a oxidação e aumentar de 15% 

a 20% o prazo de validade de produtos 

alimentícios, o uso de antioxidantes aumentou 

consideravelmente (DURAN; PADILHA, 

1993; BREWER, 2011). No entanto, os 

consumidores se preocupam cada vez mais com 

a segurança do uso de conservantes e aditivos 

em seus alimentos, sendo assim, se faz 

necessário estudos para utilização de 

antioxidantes naturais (BREWER, 2006; 

BALASUNDRAM; SUNDRAM; SAMMAN, 

2006). 

Com a busca dos consumidores por 

alimentos cada vez mais saudáveis e naturais, o 

estudo de quantificação de compostos fenólicos 

em diferentes extratos da semente de H. dulcis 

pode ser uma alternativa para a indústria 

alimentícia realizar a substituição de 

antioxidantes sintéticos por naturais. Sendo 

assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar, 

através de análises físico-químicas, as sementes 

de H. dulcis, extrair com diferentes solventes e 

quantificar seus compostos fenólicos e sua 

atividade antioxidante. 

 

2 MATERIAIS E MÉTODOS  

2.1. Coleta das sementes 

 

Realizada na cidade de Chapecó/SC 

(Latitude: 27° 5' 48'' Sul, Longitude: 52° 37' 7'' 

Oeste), na fase em que as sementes ainda 

estavam aderidas ao pseudofruto. Logo após a 

coleta, as sementes foram higienizadas, 

primeiramente em água corrente e depois em 

solução de hipoclorito de sódio 100 ppm por 15 

minutos, e então foram secas com papel toalha 

e congeladas (-18 °C) até a realização das 

análises físico-químicas e extrações. 

 

2.2. Caracterização físico-química 

 

As amostras foram descongeladas por 

aproximadamente 12 horas em temperatura de 

refrigeração (entre 4 °C e 8 °C), e trituradas de 

5 a 10 minutos, em mixer doméstico. 

Foram realizadas em triplicata ás análises 

de: umidade (método 925.45 (b)), cinzas 

(método 967.04), lipídeos (método 920.39), 

proteínas (método 920.152), fibra alimentar 

total (método 985.29), sólidos solúveis (método 

932.14 (c)), glicídios redutores em glicose e 

não-redutores em sacarose (métodos 923.09 e 

906.03 (c)), pH (método 981.12), acidez 

titulável (método 942.15 (a)), todas seguindo os 

métodos descritos na AOAC (2016). Os 

carboidratos foram calculados por diferença. A 

análise de cor foi realizada com colorímetro 

MiniScan (Hunterlab, Estados Unidos), com 

base no sistema CIEL*a*b*, onde L* é a 

luminosidade da amostra (variação de 0 – preto 

a 100 – branco), o parâmetro a* varia de 



                                                        
 

vermelho (positivo) a verde (negativo) e o 

parâmetro b* varia de amarelo (positivo) a azul 

(negativo) (BORCHANI et al., 2011). 

 

2.3. Extração e quantificação dos compostos 

fenólicos 

  

A metodologia utilizada para extração 

dos compostos fenólicos da semente de H. 

dulcis foi descrita por Larrauri; Rupérez; Saura-

Calixto (1997), com modificações. Sendo que, 

7,5 g de amostra triturada foi misturada com 50 

mL do solvente extrator, em diferentes 

concentrações (0%, 50% e 100% de etanol). 

Essa mistura foi agitada por 60 minutos em 

incubadora shaker Luca-223 (Lucadema, 

Brasil) com temperatura de 25 °C e rotação de 

100 rpm. Após a extração, a mistura foi filtrada 

com papel filtro quantitativo (‘Whatmann’ n° 

40) e o material filtrado foi armazenado em 

balão volumétrico envolto por papel alumínio.  

A metodologia utilizada para 

quantificação de compostos fenólicos totais foi 

adaptada de Swain; Hillis (1959), que consiste 

no método colorimétrico Folin-Ciocalteau. As 

leituras foram realizadas após 2 horas de 

reação, em espectrofotômetro (Femto, Brasil), 

em absorbância de 720 nm, em triplicata, 

usando água destilada como branco. 

 

2.4. Determinação de atividade antioxidante 

2.4.1. Análise quantitativa da atividade 

antioxidante DPPH: A metodologia utilizada 

baseia-se na capacidade do extrato de 

sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazila 

(DPPH), com pequenas modificações 

(BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; 

BERSET, 1995). A curva padrão foi obtida com 

trolox (ácido 6-hidroxi-2,5,7,8-

tetrametilcroman-2-carboxílico). As leituras 

foram realizadas em espectrofotômetro (Femto, 

Brasil) na absorbância de 515 nm, após 1 hora 

de reação, utilizando como branco álcool 

metílico. 

 

2.4.2. Determinação da atividade 

antioxidante total pela captura do radical livre 

ABTS+: A partir dos extratos obtidos, a 

capacidade antioxidante total será realizada de 

acordo com o método descrito por Re et al. 

(1999). O método é baseado em antioxidantes 

que reduzem o cátion radical ABTS+, sendo que 

as leituras foram realizadas após 6 minutos de 

reação, em espectrofotômetro (Femto, Brasil), 

na absorbância de 734 nm e utilizando álcool 

etílico como branco. 

 

2.5. Análise estatística 

 

 Os resultados de compostos fenólicos e 

atividade antioxidante foram submetidos à 

análise de variância (ANOVA) e comparação 

das médias pelo teste de Tukey em nível de 

95% de confiança, a avaliação foi realizada com 

o software Statistica 13.2 Trial (Statsoft). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Os resultados da caracterização físico-

química das sementes estão apresentados na 

Tabela 1.   

 
Tabela 1. Caracterização físico-química da 

semente de Hovenia dulcis Thunberg. 

 
Média ± Desvio Padrão; *Fração inclusa nos carboidratos. 

 

As sementes de uva-do-Japão 

apresentaram alto teor de umidade, sendo 

assim, elas devem ser armazenadas sob 

refrigeração ou passarem por processos de 

secagem para serem utilizadas como matérias-

primas com qualidade. O teor de umidade das 



                                                        
 

sementes de uva-do-Japão pode ser considerado 

alto quando comparado aos valores de sementes 

de frutas relatados por Fávaro et al. (2016) em 

sementes in natura de fruta do conde (32,22%) 

ou por Bruni et al. (2014) em sementes de uva 

Cabernet sauvignon (42,80%). Essa variação 

pode ocorrer devido ao grau de maturidade das 

sementes, algumas apresentam rápido 

decréscimo do teor de água após atingirem 

maturidade fisiológica (DIAS, 2001). 

 Os valores encontrados para lipídeos 

mostram que há possibilidade de extrair óleo da 

semente de uva-do-Japão, tendo em vista que os 

lipídeos obtidos de sementes de frutas são ricos 

em ácidos graxos poli-insaturados, 

principalmente o ácido linoleico, que é 

essencial na dieta humana (SHINAGAWA, 

2015). Ainda, os teores de lipídeos das 

sementes da uva-do-Japão foram semelhantes 

as sementes de frutas encontrados por Bruni et 

al., (2014) em uva Cabernet sauvignon 

(12,27%) e por Mayer (2015) em araçá 

vermelho (9,99%). 

As proteínas são compostas por 

aminoácidos, e têm diversas funções, como: 

crescimento e reparação dos tecidos, produção 

de enzimas, hormônios, neurotransmissores e 

anticorpos. No caso de sementes, como são 

proteínas de origem vegetal, são consideradas 

incompletas por serem pobres em aminoácidos 

essenciais, mas ainda assim, são utilizadas 

como fontes proteicas, em combinação com 

outros componentes. Em relação ao teor de 

proteínas, a semente de uva-do-Japão foi 

superior à de uva Cabernet sauvignon (5,26%) 

e mamão papaia (4,03%), encontrados por 

Bruni et al., (2014) e Storck et al., (2013), 

respectivamente.  

 As fibras alimentares são formadas por 

um conjunto de substâncias derivadas de 

vegetais que são resistentes à ação das enzimas 

digestivas humanas, têm função de regularizar 

o funcionamento intestinal, por esse motivo um 

alimento com alto teor de fibras alimentares 

tem a vantagem de proporcionar bem-estar e 

evitar doenças do trato digestivo. O teor de fibra 

alimentar total encontrado nesse estudo foi 

elevado quando comparado com outras 

sementes, como: uva Cabernet sauvignon com 

36,8% (BRUNI et al., 2014); araçá vermelho 

com 32,49% e araçá amarelo com 34,21% 

(MAYER, 2015), sendo assim, uma boa fonte 

de fibras. 

Quanto mais maduro o pseudofruto da 

uva-do-Japão, maiores serão os teores de 

glicose e sacarose, sendo que os valores 

encontrados nesse trabalho para as sementes 

são semelhantes aos valores do pseudofruto em 

processo de maturação (glicose: 9,05% e 

sacarose: 9,10%), pois na pré-maturação, 

quando as sementes são colhidas, os valores 

para o pseudofruto são mais baixos (glicose: 

5,94% e sacarose: 4,02%) e os pseudofrutos 

maduros apresentam valores bem maiores 

(glicose: 20,53% e sacarose: 31,22%), 

demonstrando porque é considerada uma fruta 

extremamente doce (SCHAEFER et al., 2018). 

A semente apresentou valor de glicose muito 

acima dos encontrados em outras sementes, 

como exemplo a semente de noni com 2,89%. 

Em relação a sacarose, a semente de noni 

(12,46%) é semelhante (LEMOS; QUEIROZ; 

FIGUEIRÊDO, 2015). 

Com relação aos compostos fenólicos e 

atividade antioxidantes os resultados estão 

apresentados na Tabela 2. Todas as extrações 

obtiveram diferença significativa, 

demonstrando que o tipo de solvente e sua 

concentração afetam a quantificação dos 

compostos fenólicos. Observou-se que a 

solução extratora com uma concentração de 

50% obteve a melhor composição com relação 

a estes compostos comparadas com as demais. 

Os valores encontrados para os compostos 

fenólicos no presente estudo foram superiores 

aos encontrados para óleos de sementes de 

laranja (4,91 mg GAE/g) (Aranha, 2011); 

mirtilo, framboesa e amora (1,73; 1,49 e 1,84 

mg GAE/g, respectivamente) (Parry et al., 

2005). 

 

 

 

 

 



                                                        
 

Tabela 2. Compostos fenólicos e atividade antioxidante 

dos extratos de semente de Hovenia dulcis Thunberg. 

 
Resultados expressos em média ± desvio padrão. Dentro 

da mesma coluna, os valores que apresentam letras iguais 

não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey 

no nível de 5 % de significância. GAE = ácido gálico. 

*Não detectado. 

 

 Alonso et al. (1991), ao avaliar o efeito 

de misturas etanol:água para extração de 

compostos fenólicos em sementes de uva, 

observaram que a extração mais eficiente é 

quando o conteúdo de etanol é maior, 

Kallithraka et al., 1995 verificaram que o 

metanol é o melhor solvente para extração de 

compostos fenólicos, porém não é aconselhável 

para extratos com futuras aplicações em 

alimentos. Segundo Yanishlieva (1997) a 

eficiência do processo de extração e a 

determinação da quantificação da atividade 

antioxidante destes extratos dependem do tipo 

de solvente, devido às diferenças nos potenciais 

antioxidantes e da polaridade dos compostos. 

Quanto à capacidade antioxidante, os 

resultados para a extração 0% e 50% etanol não 

tiveram diferença significativa entre si para 

DPPH e ABTS+. Deve-se ressaltar que a 

atividade antioxidante dos compostos, é dada 

pelo valor de EC50, que é calculada pela 

redução de 50% da concentração inicial de 

DPPH, quanto menor o valor de EC50, maior a 

atividade antioxidante. Roesler et al. (2007) em 

estudo da extração com sementes de araticum 

obteve valores de EC50 (DPPH) de 30,97 (mg. 

mL-1. m. v-1), valores próximos aos encontrados 

neste estudo. 

Em contrapartida, o solvente etanol 100% 

demonstrou ser eficiente perante a reação com 

o radical DPPH, obtendo o maior valor de EC50 

o que não representa a melhor a atividade 

antioxidante como visto anteriormente, porém 

ineficiente para o antioxidante ABTS+. 

Segundo Sucupira et al. (2012), o radical 

ABTS+ é altamente solúvel em água, portanto o 

tratamento que apresentou o melhor resultado 

de porcentagem de redução do radical foi o da 

extração utilizando a água (0 e 50% etanol), 

sendo uma justificativa para o valor não 

detectado na concentração de 100%, além de 

uma possível degradação da amostra. 

 

4 CONCLUSÃO 

Com a realização deste trabalho foi 

possível verificar que dentre os macronutrientes 

analisados, os maiores valores encontrados 

foram para fibra alimentar total, açúcares 

redutores e não-redutores e lipídeos. Além 

disso, o extrato etanólico com concentração de 

50% apresentou relevante atividade 

antioxidante, bem como elevada quantidade de 

compostos fenólicos totais sendo considerado o 

melhor perante os demais.  
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INTRODUÇÃO: Considerando os produtos cárneos processados oriundos da 
carne suína, as linguiças frescais estão entre os mais populares e são amplamente 
consumidas, todavia, são altamente perecíveis e têm uma vida útil curta (média de 
23 dias quando mantidas sob refrigeração) devido a união de fatores que favorecem 
essas condições como valores de pH dentro da faixa favorável para o desenvolvimento 
de bactérias deteriorantes e patogênicos, elevada aw, estrutura triturada das 
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matérias-primas e a falta de tratamento térmico e quantidades expressivas podem 
ser desperdiçadas, o que torna a aplicação de ingredientes tecnológicos como os 
extratos naturais, um elemento indispensável. Os extratos naturais possuem em sua 
composição compostos fenólicos, que exercem efeitos benéficos na oxidação lipídica 
e/ou na inibição do crescimento microbiano, justificando seu uso na conservação 
de produtos cárneos. OBJETIVO: O objetivo deste estudo foi avaliar a aplicação 
de extrato de alecrim e extrato de tarumã em linguiça frescal embalada a vácuo 
e seus efeitos na oxidação lipídica, pH e na inibição do crescimento de bactérias 
ácido lácticas (BAL) durante o armazenamento refrigerado. METODOLOGIA: Foram 
avaliados quatro tratamentos: controle negativo (sem eritorbato de sódio) – CN, 
controle positivo (com eritorbato de sódio, 0,10 g/100 g) - CP, extrato de alecrim 
(0,03 g/100 g) – EA e extrato de tarumã (4,00 g/100 g) – ET. O extrato de alecrim 
foi obtido comercialmente e o extrato de tarumã pela extração de 4,33 g de farinha 
de tarumã liofilizada em 100 mL de água destilada com agitação de 100 rpm a 
90 °C por 15 min. Para o processamento das linguiças frescais, os ingredientes 
foram misturados com o pernil suíno, barriga suína, água, sal, alho, açúcar, carmim 
de cochonilha e mistura comercial de nitrito e nitrato de sódio de acordo com as 
proporções das formulações testadas, embutidos em tripas naturais suínas (~ 60 g 
de massa), acondicionadas em sacos de polietileno, seladas a vácuo e armazenadas 
em temperatura de refrigeração (4 °C) por 40 dias. As amostras foram avaliadas 
quanto ao índice de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS), contagem 
de BAL e pH nos dias 1, 15, 30, 35 e 40 de armazenamento refrigerado em duplicata 
de batelada e os resultados obtidos foram avaliados estatisticamente considerando 
os tratamentos e o tempo como efeitos fixos e as repetições como efeito aleatório 
através da análise de variância (ANOVA) usando o Software STATISTICA 14 Trial 
(Statsoft). As diferenças significativas foram analisadas pelo teste de Tukey ao nível 
de 5% de significância. RESULTADOS E DISCUSSÕES: Com relação ao pH (Figura 1) 
foi observada uma diminuição (p<0,05) nas formulações EA e ET do dia 1 ao dia 15 e 
na amostra CN do dia 1 ao dia 30, atribuída ao aumento da contagem das bactérias 
ácido lácticas (Tabela 1) que têm como seu produto metabólico a produção de ácido 
láctico e, consequentemente, a diminuição do pH (ALCANTARA et al., 2012). Houve 
um aumento nos valores de pH no tratamento EA (p<0,05) durante o período final de 
armazenamento, que pode estar relacionado a alcalinização da carne aumentando 
os níveis de nitrogênio amoniacal e a degradação de proteínas e aminoácidos por 
bactérias Gram negativas (MANCINI et al., 2020). Para os demais tratamentos, não 
houve diferença estatística (p>0,05) do pH entre o dia 1 e o dia 40 de armazenamento. 
Com exceção do dia 15 (p>0,05) em comparação aos demais tratamentos a amostra 
ET obteve os maiores valores de pH (p<0,05). Os resultados da análise de oxidação 
lipídica (Tabela 1) ilustraram que os valores de TBARS aumentaram na amostra 
CN (p<0,05) a partir do dia 30, sendo que a quantidade de malonaldeído formada 
durante o armazenamento resultou em valores superiores a 2,0 mg MDA kg-1, aceito 
como nível de detecção sensorial da oxidação lipídica (BIS-SOUZA; PENNA; DA 
SILVA BARRETTO, 2020). A ausência do eritorbato de sódio alterou a estabilidade 
oxidativa desse tratamento, uma vez que este atua na extinção do oxigênio singlete, 
doando átomos de hidrogênio e atuando como agente redutor, consequentemente, 
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retardando o processo de oxidação lipídica (RAMALHO, 2006). Os menores valores 
de TBARS foram observados para os tratamentos CP e EA (p>0,05), demonstrando 
que a utilização do eritorbato de sódio de forma individual (CP) e em conjunto com o 
extrato de alecrim (EA) tem efeito na retardação da oxidação lipídica nas amostras de 
linguiça frescal. A população de BAL aumentou para todos os tratamentos (p<0,05) 
nos primeiros dias de armazenamento. O crescimento das BAL é favorecido em 
produtos cárneos embalados a vácuo, como as linguiças frescais, pela combinação 
de condições microaerófilas, presença de cloreto de sódio e nitrito e nitrato de 
sódio, alta atividade de água e baixos valores de pH (AUDENAERT et al., 2010). 
Quando presentes em concentrações superiores a 7 log UFC g-1, essas bactérias 
causam alterações sensoriais, como a formação de limo e sabores desagradáveis. 
CONSIDERAÇÕES FINAIS: Em geral, o extrato de tarumã não contribuiu efetivamente 
para a melhoria da vida útil das linguiças frescais, enquanto o extrato de alecrim teve 
efeito positivo na inibição da oxidação lipídica durante os 40 dias de armazenamento 
refrigerado, no entanto, não foi eficaz em retardar o crescimento das BAL nas 
amostras de linguiça frescal em comparação ao uso somente do eritorbato de sódio.

Figura 1. pH de linguiças frescais durante o armazenamento refrigerado.
 

Médias seguidas da mesma letra maiúscula não são significativamente diferentes pelo tes-
te de Tukey (P > 0,05) para os diferentes tratamentos no mesmo tempo; Médias seguidas 

da mesma letra minúscula não diferem significativamente pelo teste de Tukey (P > 0,05 
para o mesmo tratamento nos diferentes tempos.
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Tabela 1. Oxidação lipídica (TBARS) e contagem de bactérias ácido lácticas de linguiças frescais.

Análise Tempo 
(dias)

Tratamentos

CN CP EA ET

TBARS
(mg de MDA.kg-1 

de amostra)

1 0,61 ± 0,10bAB 0,54 ± 0,13aAB 0,40 ± 0,0aB 1,06 ± 0,45aA

15 1,03 ± 0,38bA 0,65 ± 0,02aA 0,42 ± 0,05aA 1,14 ± 0,46aA

30 2,21 ± 0,38aA 0,83 ± 0,15aBC 0,51 ± 0,11aC 1,50 ± 0,58aAB

35 2,44 ± 0,04aA 0,80 ± 0,28aC 0,47 ± 0,09aC 1,51 ± 0,16aB

40 2,53 ± 0,09aA 0,93 ± 0,16aB 0,47 ± 0,06aB 2,22 ± 0,54aA

Bactérias ácido 
lácticas  

(log UFC g-1)

1 3,79 ± 0,21cA 3,60 ± 0,60cA 3,53 ± 0,38bA 2,89 ± 0,29bA

15 6,88 ± 0,50bA 6,74 ± 0,34bA 7,29 ± 0,01aA 7,47 ± 0,53aA

30 7,01 ± 0,06abC 7,51 ± 0,03abB 7,87 ± 0,18aA 8,05 ± 0,17aA

35 7,69 ± 0,12aA 7,69 < 0,0aA 7,34 ± 0,61aA 7,83 ± 0,02aA

40 7,61 ± 0,12aA 7,18 ± 0,06abB 7,63 ± 0,06aA 7,69 ± 0,11aA

Média ± desvio padrão; Médias na mesma linha seguidas da mesma letra maiúscula não são significa-
tivamente diferentes pelo teste de Tukey (P > 0,05) para os diferentes tratamentos no mesmo tempo; 

Médias na mesma coluna seguidas da mesma letra minúscula não diferem significativamente pelo 
teste de Tukey (P > 0,05) para o mesmo tratamento nos diferentes tempos; Tratamentos: CN: Contro-

le Negativo; CP: Controle Positivo; EA: Extrato de Alecrim; ET: Extrato de Tarumã.

PALAVRAS-CHAVE: Oxidação lipídica. Crescimento microbiológico. Extrato natural.
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