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As alteracBes quimicas e microbiolégicas constituem os principais fatores de
deterioragdo em produtos carneos, sendo a oxidacdo um dos mais importantes
por gerar sabores e odores desagradaveis. Como forma de prevenir ou retardar
a oxidacao, sao adicionadas substancias antioxidantes aos alimentos, como
extratos naturais de vegetais, oferecendo uma alternativa ao uso de
antioxidantes sintéticos. A incorporacéo de antioxidantes naturais, como o alho
negro, promove incremento dos beneficios nutricionais e de saude, pois elimina
ou minimiza a formacao de carcindbgenos em produtos carneos. O presente
trabalho tem como objetivo avaliar a capacidade antioxidante e antimicrobiana
de extrato de alho negro adicionado em hamburgueres bovinos. O experimento
sera conduzido no municipio de Uberaba, nas dependéncias da fazenda escola
do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro
(IFTM). Serédo elaborados hamburgueres com diferentes proporcdes de extrato
de alho negro; amostra controle negativa (auséncia de extrato de alho) e
amostra controle positivo (auséncia de extrato de alho e presenca de
antioxidante sintético TBHQ). Os hamburgueres prontos serdo armazenados
em camara fria nas condi¢cdes de 2+1°C. Serdo realizadas as contagens de
coliformes totais, E. coli, Staphylococcus aureus, bolores e leveduras e
psicrotréficos, além das determinacdes de pH, cor e oxidacdo lipidica
(TBARS), nos tempos 0, 5, 10, 15 e 20 dias de armazenamento refrigerado dos
hamburgueres. Também, serdo efetuadas andlises sensoriais de aceitacdo dos
atributos cor e aroma dos hamburgueres nos diferentes tempos. Espera-se que
o alho negro apresente protecdo similar ao antioxidante sintético e exerca
efeito antimicrobiano, habilitando o ingrediente como uma opg¢ao mais natural e
segura de ser aplicada em produtos carneos.
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INTRODUGAO

A utilizagdio de antioxidantes naturais em produtos cdrneos constitui em uma exigéncia atual por parte dos consumidores,
pois hd relatos de maleficios dos antioxidantes sintéticos & satde humana. O alho negro, produto da maturagdo controlada
do alho in natura sem adigdo de nenhum ingrediente, é considerado um alimento com elevada atividade antioxidante,
superior ao alho in natura.

OBJETIVO
Avdliar o efeito antioxidante de extrato hidroalcodlico de alho negro em hambiirgueres bovinos.

METODOLOGIA

0 extrato de alho negro foi obtido a partir de extragdes e filtragdes sucessivas do alho negro em pé com etanol e dgua
(12:1 v/v), seguido da concentragdo do extrato em rotaevaporador. Foram quatro tratamentos de
hambirgueres bovinos: controle negativo (C-); controle positivo com adicéo de antioxidante sintético (C+); adigdo de 3% de
extrato de alho negro (T3) e adicéo de 6% de extrato de (T6). Os hambirgueres foram analisados em relagdo ao pH, cor,
atividade de dgua e oxidagdo lipidica a cada 3 dias, no total de 12 dias de armazenamento refrigerado (21°C) das amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Valores médios dos pardmetros de cor, atividade de dgua e pH em hambirgueres bovinos com diferentes
concentragdes de extrato de alho negro o longo de 12 dias de armazenamento refrigerado (2+1°C).

Tratamento pH [ o~ b* Aw
c- 578°  5104° 964"  759° 0978°
c+ 582° 5045 10,26° 7.81° 0979
T3 563%  4683° 890° 892" 0978°
T6 558°  48,33° 7.43° 11,08  0979°

hambirguer controle negativo; C+ = hambiirguer controle positivo; T3 = hamblrguer com 3% de extrato de alho negro;
T6 = hamblrguer com 6% de extrato de alho negro. As médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5%. Aw = atividade de dgua.
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Figura 1. Perfil de oxidagdo lipidica pelo método de TBARS (mg malonaldeido Kg) dos hambirgueres bovinos com
diferentes concentragdes de extrato de alho negro em relacdo ao tempo.

C- = hambirguer controle negativo; C+ = hambiirguer controle posifivo; T3 = hambiirguer com 3% de extrato de alho negro;
T6 = hambirguer com 6% de extrato de alho negro.

CONCLUSAO
Os extratos de alho negro nas concentragdes de 3% e 6% podem ser potenciais substituintes de antioxidantes sintéticos
em hambirgueres.
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Agradecemos & Fapemig pela concesséo de bolsa de iniciagdo cientifica e a Fazenda Alho Negro do Sitio pela doagdo das
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INTRODUGAO

A aplicagdio de antimicrobianos naturais em produtos cdrneos constitui em uma tendéncia, pois conservantes sintéticos
estdo relacionados a possiveis maleficios & sadde humana. Os efeitos antimicrobianos do alho jd sdo bem conhecidos, porém
sdo escassos os estudos dos efeitos antimicrobianos do alho negro.

OBJETIVO
Avaliar o efeito antimicrobiano de extrato hidroalcodlico de alho negro em hambiirgueres bovinos.

METODOLOGIA

0 extrota de alho negro foi obtido o parti de.extragdes e filtragies sucessivs do aho negro em pd com etarl ¢ dgun
(12:1 v/v), seguido da concentragdo do extrato em rotaevaporador. For quatro tratamentos de
g e B oS G A o) A oo e D o G T o (83 adigdo de 3% de
extrato de alho negro (T3) e adicdo de 6% de extrato de (T6). Os hambirgueres foram analisados em relagdo as contagens
de Staphylococcus ssp. e coliformes totais pelo método de petrifilm, ao longo de 12 dias de armazenamento refrigerado
(2+1°C).

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Figura 1. Contagens de Staphylococcus spp. em hambirgueres bovinos com diferentes concentrages de extrato de alho
negro ao longo de 12 dias de armazenamento refrigerado.
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Figura 2. Confagens de coliformes fotais em hambirgueres bovinos com diferentes concentragdes de extrato de alho
negro ao longo de 12 dias de armazenamento refrigerado.

C- = hambirguer controle negativo; C+ = hambirguer controle positivo; T3 = hambiirguer com 3% de extrato de alho negro;
T6 = hambirguer com 6% de extrato de alho negro.

CONCLUSAO
A adicdo de 6% de extrato de alho negro proporcionou efeito antimicrobiano e conferiu estabilidade microbiolégica aos
hambiirgueres até 12 dias de armazenamento refrigerado.
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