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Os resultados mostraram gue tanto os extratos da

ICTA

Introducao

O pinhdo (Figura 1) € a semente comestivel da arvore

Araucaria angustifolia (Figura 2), que & a espeécie de conifera casca do pinhdo cru e cozida apresentam alta

nativa de maior importancia economica no Brasil. Suas atividade antioxidante. através dos trés métodos

testados (ABTS, DPPH e TBARS) (Tabela 1). Nos
testes In vitro (Tabela 2) com os diferentes tipos de

residuo na literatura é limitado. As sementes podem ser carne, ambos extratos (casca cru e cozida) mostraram
consideradas como fonte de amido, fibra dietética, magnésio e

sementes sao geralmente consumidas apos serem cozidas em

agua e suas cascas geralmente sao descartadas. O uso deste

capacidade de inibir a peroxidacao lipidica, mesmo em

I Ali 1 e .
cobre, enquanto que a casca possui compostos fenodlicos-. diluices 1:20 para alguns tipos de carnes. O

Oxidacao lipidica e o principal fator nao microbiano percentual de inibicdo foi maior na carne suina e no

responsavel pela deterioragdao da qualidade de produtos | Figura 2: Araucaria mondongo e menor no figado de frango (Figura 3).

carneos. Ela pode alterar a cor, aroma, textura, sabor, e até

mesmo o valor nutritivo do alimento. Para reduzir a oxidacao Tabela 1. Concentracdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante

lipidica, antioxidantes sintéticos tém sido comumente utilizados de e>d<tratos da casca do pinhao cru e cozida avaliada por diferentes
meétodos.

pela indudstria da carne. No entanto, antioxidantes sintéticos

. . . . Métodos
tiveram o0 sSeu uso restrito devido ao seu potencial

carcinogénico. CCF ABTS DPPH TBARS

Extrato (mg CE/mL) (% inibicédo) (ECxy) Concentracdo
- : de MDA (nM
Objetivo MDA (M)

O objetivo deste trabalho foi investigar a atividade Cascadepinhaocru | 1357011 40.87£19.9 1987x041 4,37£0.80
o L Casca de pinhao 0,56 b+ 0,09 11,8 + 3,40 2,192+ 0,30 4,32+ 210
antioxidante de extratos aquosos da casca de pinhao cru e cozida

cozida e sua aplicacao para inibir a oxidacao lipidica em carnes. Controle - - 11,81+ 0,05 | 21,8+ 1,10

p <0,05
Materiais e Métodos - - -
Tabela 2. Aplicacdo dos extratos de casca de pinhao cru para evitar a
. Extratos aquosos: oxidacao lipidica em carnes (a eficiéncia foi verificada pelo TBARS)
As cascas foram moidas e a extracdo foi realizada com agua Concentragao em nM de Malonaldeido (MDA)
(159 de casca, 100mL de agua) em banho-maria (50°C), — Diluigao
_ , . Controle | Sem diluicao 1:5 1:10 1:20

seguida de uma filtracao.

. Atividade antioxidante: Figado bovino | 1,253 2 0,000 ® 0,396 ¢ | 0,890 2¢ | 0,856 ac
Foi avaliada através de 3 métodos: DPPH, ABTS e Reacao Mondongo 0,117 @ 0,010° 0,011° | 0,010b | 0,013FP
ao Acido Tiobarbittrico (TBARS). Suina 3,697 2 0,060 ° 0,080 | 0,000k | 0,333°b

b b b b

« Concentracdo de compostos fendlicos (CCF): Sobfrecoxa de | 5,734° 0,000 0,542 0,826 0,812

S , L rango
Foi utilizado o Metodo de Folin-Ciocalteau e o resultado Figado de 1024 @ 1074 @ 0415b | 0.677¢ | 0713°¢
expresso como mg de Catecol Equivalente (CE) por mL. frango

« Aplicacédo em carnes: Moela de 1,950 2 2,962 b 0,327¢ | 0,519¢ 0,516 ¢
Os extratos foram aplicados em amostras de carne frango

: ~ . Coracao de 6,846 2 0,000 b 1,324° | 0,389° 2,420 P
homogeneizadas com tampao pH 7,0 e a capacidade de f
. o m et . . , rango
evitar a peroxidacao lipidica fol avaliada através do teste do Salmao 13 110 a 0.000 b 0983¢ | 1255¢ 1773 ¢
TBARS?. As carnes utilizadas foram: carne suina; sobrecoxa, Tilapia 3.140 @ 1,432 b 0316¢ | 0674¢ | 1,332b
moela, figado e coracao de frango; salmao; pacu; tilapia; Pacu 4,032 @ 1,803 P 1,479b | 1,337° 1,467 P
figado bovino e mondongo. Foram testadas 4 concentracdes p<0,05

(sem diluicdo, 1:5, 1:10 e 1:20) dos extratos da casca do COnC1u36eS

pinhao cru e cozida. L
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- A casca de pinhao surge como uma fonte

Inibi¢ao para extrato com dilui¢ao 1:5 promissora de antioxidantes naturais para serem

———  mfigado bovino utilizados em alimentos.

akbn abn ® mondongo
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Figura 3. Porcentagem de inibicdo da oxidacgao lipidica em carnes para extrato com r Genttoos Toncidgies
diluicdo 1:5 aperss
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