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INTRODUCAO

A oxidagdo lipidica ¢ um fator limitante na conservacdo de hamburgueres,
comprometendo sabor, aroma e vida de prateleira. Oleos essenciais, ricos em compostos
antioxidantes, sdo alternativas naturais para mitigar esse processo, atendendo a demanda
por aditivos sustentaveis na industria alimenticia. Este estudo avaliou os efeitos dos 6leos
essenciais de orégano (Origanum vulgare L.), manjericdo (Ocimum basilicum L.) e
tomilho (Thymus vulgaris 1.) na oxidagdo lipidica de hamburgueres, medida por
substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS).

DESENVOLVIMENTO

Oleos essenciais foram extraidos de folhas desidratadas de orégano, manjericio e
tomilho, adquiridas em Chapecd/SC, por destilagdo por arraste de vapor, e caracterizados
por cromatografia gasosa acoplada a espectroscopia de massa. Os 6leos continham
estragol (72,6%) em Ocimum basilicum L., timol (30%) e carvacrol (2,9%) em Origanum
vulgare L., e timol (33,9%) e p-cimeno (31%) em Thymus vulgaris L. Hamburgueres
foram preparados com carne bovina de dois agougues, totalizando duas bateladas. Cada
batelada incluiu sete tratamentos: controle (sem o6leo essencial) e com 0,05% ou 0,1%
(m/m) de 6leo essencial de orégano (OEO), manjericio (OEM) ou tomilho (OET),
definidos com base em analises sensoriais prévias para minimizar impactos
organolépticos.

A andlise de TBARS, usando 1,1,3,3-tetrametoxipropano (TMP) como padrao, foi
realizada segundo a metodologia proposta por Vyncke (1970) em amostras de 10 g,
homogeneizadas e armazenadas a 4 °C, com medig¢des em triplicata nos dias 0, 2, 4, 6, 8,
10, 12 e 14 em duas bateladas. Os resultados foram expressos em mg TMP/kg,
quantificando a oxidagao lipidica. Os dados foram ajustados separadamente a modelos de
efeitos fixos e mistos, usando um modelo cinético de primeira ordem (Eq. 1), com & (d!)
como constante de velocidade e [TBARS]o como concentragdo inicial de TBARS (mg
TMP/kg). As bateladas foram consideradas fatores aleatérios no modelo de efeitos
mistos). Ajustes foram realizados no software R v. 4.3.3 (R Core Team, 2024), e
diferengas significativas (p < 0,05) foram avaliadas por ANOVA.

TBARS = [TBARS], e~ *¢ (D

RESULTADOS

As concentragoes iniciais de TBARS variaram entre 6,5 e 15 mg TMP/kg. Apos
14 dias, os valores médios de TBARS, ajustados pelo modelo de efeitos mistos (Eq. 1),
foram: controle (8,14 mg TMP/kg, k = 0,0198 d!), OEM 0,05% (10,73 mg TMP/kg, k =
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0,0001 d'), OEM 0,1% (10,33 mg TMP/kg, k = 0,0028 d!), OEO 0,05% (8,33 mg
TMP/kg, k=0,0182 d"), OEO 0,1% (6,92 mg TMP/kg, k=0,0315 d"!), OET 0,05% (3,87
mg TMP/kg, k = 0,0729 d') e OET 0,1% (3,26 mg TMP/kg, k = 0,0852 d!) (ver Figura
1). Os valores obtidos com o ajuste do modelo de efeitos fixos seguiram o mesmo padrao
(Figura 1). As reducdes percentuais diarias de TBARS foram: 1,96% (controle), 0,01%
(OEM 0,05%), 0,28% (OEM 0,1%), 1,80% (OEO 0,05%), 3,10% (OEO 0,1%), 7,03%
(OET 0,05%) e 8,17% (OET 0,1%), com diferencas significativas para OET e OEO 0,1%
(p <0,05). A maior eficacia de OET reflete o alto teor de timol e p-cimeno, enquanto o
estragol limitou o OEM. Por sua vez, o OEO 0,1% mostrou efeito moderado devido ao
timol.

CONSIDERACOES FINAIS

Os 6leos essenciais de tomilho e orégano a 0,1% reduziram significativamente a
oxidacdo lipidica em hamburgueres, sugerindo potencial como antioxidantes naturais. A
forma ndo encapsulada limita a eficacia devido a volatilidade. Os resultados indicam
aplicagdes em produtos carneos para melhorar a qualidade sensorial e prolongar a vida de
prateleira. Estudos futuros devem avaliar 6leos encapsulados para maior atividade
antioxidante.

Palavras-chave: 6leos essenciais; oxidagao lipidica; TBARS; hamburguer; antioxidantes
naturais.
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Figura 1. Valores da constante de velocidade dos tratamentos na andlise de TBARS.
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