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RESUMO

Diversos estudos consolidam o uso de antioxidantes sintéticos na inddstria de produtos a base
de carne, no entanto afirmam que o uso desses componentes pode trazer risco a salde do consumidor
por apresentar potencial cancerigeno e toxico. Com isso diversas alternativas vém sendo estudadas,
dentre elas o uso de fontes naturais com potencial antioxidante tem chamado a atencdo da industria
alimenticia. O objetivo dessa revisdo é apresentar pesquisas que abordaram o uso de antioxidantes
naturais em produtos carneos, os compostos bioativos dessas fontes, a retardacéo do processo oxidativo,
além do uso de antioxidantes naturais em substituicdo aos sintéticos, suas utilidades e aplicagbes dentro
da fabricagcdo de alimentos, investigacdes sobre as propriedades e compostos bioativos presentes nos
extratos ou aditivos alimentares a base de especiarias, quais sdo as propriedades antibacterianas e
antioxidantes que minimizam o processo de oxidagdo em diversos produtos, além de melhorar os
atributos sensoriais e qualidade dos mesmos aos quais sdo adicionados. Garantindo assim um aumento
na vida de prateleira e retardacdo do processo oxidativo, assegurando maior estabilidade lipidica de
produtos formulados com carnes. Concluimos que o uso de antioxidantes naturais proveniente de
vegetais, especiarias, e frutas tem um enorme potencial, paraser utilizada na industria alimenticia devido
as suas propriedades antioxidantes e microbioldgicas que garatem o aumento do tempo de vida Util
desses produtos levando ao publico consumidor adquirirem produtos de qualidade, seguro e saudavéis,
tendo em vista que por ser uma fonte natural traz diversos beneficios aos consumidores e ao meio
ambiente.
Palavras-Chave:Conservacdo, Natural, oxidagdo, Produtos,

ABSTRACT

Several studies consolidate the use of synthetic antioxidants in the meat products industry, however
several studies claim that the use of these components can represent a risk to the consumer's health
because it has a carcinogenic and toxic potential. With this, several alternatives have been studied,
among them the use of natural sources with antioxidant potential has attracted the attention of the food
industry. The purpose of this review is to present several studies that address the use of natural
antioxidants in meat products, the bioactive compounds from these sources, the retardation of the
oxidative process, in addition to the use of natural antioxidants to replace synthetic antioxidants, their
uses in applications within the industry food. Investigations on the properties and bioactive compounds
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present in extracts or food additives based on spices, which are, their antibacterial and antioxidant
properties that minimize the process in various products, in addition to improving the sensory attributes
and the quality of the products to which they are added. Thus, guaranteeing an increase in shelf life with
the delay of the oxidative process, thus guaranteeing greater lipid stability to products formulated with
meat. We conclude that the use of natural antioxidant from vegetables, spices, and fruits has enormous
potential, to be used in the food industry due to its antioxidant and microbiological properties that
guarantee an increase in the useful life of these products, leading the consumer to acquire a quality
product, safe and healthy. considering that because it is a natural source it brings several benefits to
consumers and the environment.

Keywords: Conservation, Natural, oxidation, products,

1- INTRODUCAO

Um dos grandes empasses na industria de produtos carneos esta relacionado com a
deterioracdo durante o processo oxidativo e o crescimento microbiano durante a estocagem dos
alimentos (KRISHNAN et al 2014). O desenvolvimento oxidativo é a principal causa da
degradacdo dos &cidos graxos insaturados que influenciam diretamente a vida Util dos
alimentos, isso se da pela formacdo de composto toxicos como os malonaldeidos (JAYASENA,
2014).

O ataque dos radicais livres aos &cidos insaturados resultam na oxidacdo lipidica
prejudicando a qualidade dos alimentos isso pode acarretar em perdas econdmicas cerca de 40%
dos produtos a base de carne sdo perdidos devido a danificagdo dos lipidios (LORENZO,
BATLLE, GOMEZ, 2017). Para retardar a oxidacdo lipidica, crescimento microbiano e
prolongar o prazo de armazenamento desses produtos, faz-se 0 uso recorrente de conservantes
quimicos para manter a qualidade da carne (MERLO, 2017).

Estudos tem relacionado o uso de antioxidantes sintéticos ao surgimento de doencas,
fazendo com que seu consumo seja prejudicial a salde, com o isso o consumidor esta buscando
cada vez mais por alimentos saudaveis, extraidos de fontes naturais para sua alimentacdo. Os
compostos resultantes de especiarias e ervas aromaticas expdem uma composicdo, uma riqueza
de compostos antioxidantes e substancias fendlicas como: carvacrol, catequinas, acidos
benzoicos e procianidinas (ANDREW et, al 2014).

Especiarias como Alecrim (Rosmarinus officinalis L) e o cravo da india (Syzygium
aromaticus) sdo fontes abundantes de compostos fendlicos, e flavonbides sendo aplicados
frequentemente na culindria. Essas ervas aromaticas apresentam alto potencial antioxidante
natural, podendo ser utilizadas em alimentos minimizando 0s processos oxidativos e
prolongando a vida de prateleira, alem de apresentar atividade antibacteriana (TIUZZI,
FURLAN, 2016).
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Dessa forma se faz necessario estudos que comprovem que adicdo de extratos vegetais
como antioxidantes naturais sdo capazes de atuarem sozinhos ou em combinagOes, para retardar
a oxidacao lipidica e manter aestabilidade do produto durante o armazanamento garantindo aos
consumidores um alimento seguro e de qualidade.

O objetivo dessa revisdo € apresentar diversos estudos que abordem o uso de
antioxidante naturais em produtos carneos, 0s compostos bioativos dessas fontes, a retardagéo
do processo oxidativo com o uso de fontes naturais , além do uso de antioxidantes naturais em

subsituicdes aos sintéticos, suas utilidades e aplicagbes dentro da indUstria alimenticia.

2- METODOLOGIA

Para o desenvolvimento desta revisdo foram realizadas consultas em périodicos.
Utilizando as seguintes plataformas eletronicas: Science direct,
(http/mwww.sciencedirect.com/),  scielo —  Scientific-  Electronic ~ Library  online

(http/Amww.scielo.br.), google academico (https://scholar.google.com.br).

Foram utilizadas as seguintes palavras-chaves: antioxidantes naturais, especiarias,
composto bioativos, carne. Realizou-se a leitura dos artigos que foram escolhido dentro da
tématica, e que traziam informagdes relevantes sobre o assunto investigado. Foram escolhidos
artigos de 2010 a 2020, totalizando 80 publicacBes, garantindo diversas informacdes recentes
sobre o0 tema. Para a discussdo dos conteldos investigados foram abordados os seguintes
pontos. O uso de antioxidantes naturais em alimentos, o0 uso de especiarias, prevencdo do

processo oxidativo, 0 uso de antioxidante em produtos carneos.

3- DESENVOLVIMENTO

3.1-Composicao da carne

A carne é considerado um alimento importante para a nutricio humana em virtude da
sua composicdo, incluido protéinas e aminoacidos, 4&cidos graxos, vitaminas e minerais
(SANTOS, OLIVEIRA, 2012). A carne € um alimento rico em agua o0 que esta relacionada com
as suas caracteristicas como a suculéncia, cor e a textura sdo fatores que influenciam
diretamentemente na qualidade da carne. Alguns fatores sdo responsavéis pela qualidade final
da carne e o teor protéico como a idade do animal, a raca e as condi¢des de abate (RIBEIRO et
al 2018)

De acordo ainda com Ribeiroet, al (2018)A gordura esta atrelada aos aspectos sensoriais

e de palatabilidade da carne, o percentual de gordura € o substrato para o desenvolvimento do
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processo oxidativo em produtos carneos.

3.1.1- Processo oxidativo em produtos carneos

As reacOes oxidativas podem trazer modificacGes indesejaveis em diversos pontos, seja
ele nutricional, sensorial ou tecnoldgico do alimento. Com o desenvolvimento da sociedade
moderna houve um crescimento por alimentos prontos e fast food havendo uma maior
preocupacdo com processo oxidativo destes produtos. (DOMINGUEZ et al, 2018).

A oxidacdo lipidica é um dos grandes problemas enfrentados pela industria de
processamento de produtos carneos. A perecibilidade destes produtos € devido a sua
composicdo rica em umidade, gordura, proteinas, e alto teor de acidos graxos insaturados.
(DOMINGUEZ et al 2018). Durante a oxidacdo lipidica ocorrem alteracdes fisico-quimicas e
microbiolégicas, que levam a formacdo de sabores e odores desagradaveis e a modificacdo da
cor e da textura, que influenciam na aceitacdo do consumidor (LORENZO, BATLLE,
DOMINGUEZ , 2017).

As fontes lipidicas sdo compostas por éacidos graxos saturados, monoinsaturados e
poliinsaturados, baseados no nimero de ligacdo entre os carbonos. Os alimentos ricos em
lipidios séo mais susceptiveis ao processo de oxidacdo pela existéncia de compostos cataliticos,
como calor, luz, metais (Cu, Fe) englobado os radicais livres e as espécies reativas ao oxigénio
resultando na autoxidacdo (GAVAHIAN etal 2018).

A oxidacdo e dividida em 3 fases iniciacdo, propagacdo e terminacdo conforme a
figura(l) a acdo é desencadeada com a presenca de radicais livres, que surgem devido a
presenca de oxigénio, compostos reativos, ions metalicos e pro-oxidante. Os produtos primarios
da oxidacdo sdo os perdxidos e hidroperoxidos, e em seguida vem aparecimento dos produtos
secundarios com os lcoois e aldeidos. (WOJCIAK, DOLATOWSKI, 2012)

Figura-1 Etapas do processo oxidativo

Lipids Pigments
RH > Re +H OXIDATION Oxidation of
Re + 0, 9 RO0s IN MEAT myoglobin
ROOe + RH 9 ROOH +Re (Fe++ >

Fe+++)

ROOe + Re & ROOR
ROQe + ROO o 2 ROOR + 02
R +Re 2 RR

Proteins
(1) Oxidative modification of a specific amino acid,
(2) Free radical-mediated peptide cleavage
(3) Formation of the transverse binding protein, due to the reaction
with the lipid peroxidation products

Fonte: Adaptado por Bekhit e Faustman (2005), Lobo et al. (2010)
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2.2- O uso de antioxidantes em alimentos

Os antioxidantes sdo compostos utilizados para prolongar a vida de prateleira dos
alimentos através da retardacdo dos processos deteriorativos e descolorativos, decorrente da
autoxidacdo causada pelas reacGes entre as espécies reativas ao oxigénio, e alterando textura e
sabor dos alimentos (ARAUJO, 2015). Os antioxidantes sdo utilizados nos alimentos com o
intuito de prevenir as reacbes do processo oxidativo durante a iniciacio e propagacao
danificando a estabilidade dos hidroperoxidos e das ligagdes entre os radicais livres (GULCIN,
2012).

A oxidacdo pode acarretar em modificacdes nas propriedades de textura, sabor e
aparéncia dos alimentos, além da perda de nutrientes. Isto esta interligado ao processo de
lipoperoxidagdo que ocorre em cadeia diminuindo o tempo til desses produtos (DOMINGUEZ
et al, 2018). Os antioxidantes tém potencial para minimizar a oxidagdo das moléculas lipidicas
e proteicas, em produtos de origem cérneo mesmo em baixas concentracGes preservandos
contras dos danos oxidativos e consequentemente prolongando a vida de prateleira desse
alimento (KARRE, LOPES, GETTY, 2013).

Os antioxidantes sintéticos, como BHA (hidroxianisol butilado), BHT (hidroxitolueno
butilado), TBHQ (terc-butil hidroquinona), e PG (galato de propila) sdo largamente utilizados
na industria alimenticia tendo visto que sdo compostos estaveis e de baixo custo, no entanto o
seu efeito nocivo tem sido relacionado com aco cancerigenas (ARAUJO et al, 2011). Variadas
pesquisas tem mostrando que 0 uso em excesso de conservantes em alimentos promove perdas
de nutrientes e apresenta toxicidade trazendo danos para asaude do consumidor( SOUSA et al,
2018).

Em decorréncia da conscientizacdo da populacdo mundial sobre os maléficios dos
antioxidantes sintéticos diversos estudos tém sido realizados no intuito de avaliar os compostos
naturais e sua capacidade antioxidante, e antimicrobiana para o0 uso em alimentos como
substituto dos antioxidantes sintéticos. Para Zahied et al (2018) o uso de fontes naturais ricas
em antioxidantes potentes € uma solucdo para industria alimenticia minimizar as perdas

ocasionadas pela oxidacdo lipidica garantindo ao consumidor um alimento de qualidade.

3.3 - Antioxidante naturais
O aspecto do alimento é um fator determinante para o consumidor, com o
desenvolvimento da sociedade atual os consumidores estdo mais exigentes e procurando

alimentos com menores quantidade de conservantes sintéticos. A diminuicdo de conservantes
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quimicos e o incrementacdo de extratos de plantas pode ser uma alternativa atraente para a
indUstria de alimentos e os consumidores (MARTINS, 2018).

Os antioxidantes naturais € uma alternativa na prevencdo da deterioragdo dos alimentos,
os extratos de plantas contém compostos fendlicos, tocoferois, vitamina C e carotendides e ndo
apresentam efeitos adversos ao consumidor, (GOLIOMYTIS etal, 2014). Para Brewer, (2011)
0s compostos naturais sdo capazes de anular os radicais livres, absorver a luz e os ions metalicos
reduzindo os danos oxidativos e as alteracGes sensoriais.

Os compostos fendlicos constituido de hidroxila ligada aos anéis aroméaticos que podem
ser simples ou complexo, esses compostos se apresentam na forma de ésteres ou glicosideos €
sdo divididos de acordo com nimero anéis e de hidroxila sendo classificado acidos fendlicos,
ligninas, flavonoides e terpenos (NIEDZWIECKI et al 2016).

Os flavonoides séo considerados antioxidante de alta eficiéncia, sendo um meio para
amenizar 0s danos oxidativos nos alimentos, demonstrando poder inibitério a oxidacédo lipidica
em carnes, peixes e gorduras. Os compostos fenolicos atuam como sequestrante de radicais
agindo nas etapas de iniciacdo e propagacdo do processo oxidativo. Os flavondides dispde de
diversas propriedades bioquimicas, antibacteriana, anti-inflamatéria e hepatoprotetora
(KUMAR, PANDEY 2013). Os terpenos sdo antioxidantes enddgenos provenientes de
especiarias como a canela, alecrim e orégano esses vegetais incluim em sua composi¢cdo
compostos como B-caroteno, ascorbatos e os tocoferis (BORRAS-LINARES et al, 2014).

3.4 - O uso de especiarias como antioxidante e aditivos alimentares

O interesse da populacdo por produtos naturais cresceu ao longo dos anos isso em
virtude da ampla diversidade de componentes e da eficiéncia da utilizacdo desses elementos,
no desenvolvimento animal e na fabricacdo de remédios fitoterapicos. (ZOTTE, CELIA
ZHORTE 2016).

A utilizacdo de especiarias favorece uma maior disponibilidade de nutriente e melhora
0 desempenho dos animais quando confrontados com os antibiéticos e produtos quimicos, e
apresenta uma menor toxicidade ao animal, além de agir como promotores de crescimento
quando adicionados as dietas alimentares, 0s mesmos apresentam uma variedade de metabolitos
secundarios oriundos dos flavonoides (BRITO, SILVA,FIGUEIRA, 2012)

Os extratos de plantas estdo sendo utilizados na nutricdo animal sejam como
conservantes estimulantes ou fitoterapicos. estes compostos atuam no desempenho animal e na
qualidade da carne apresentando propriedades antioxidantes e antimicrobianas, auxiliando nos
parametros bioquimicos do sangue. (OMER et al,2012).
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Diversos estudos comprovam que os fotoquimicos de origem vegetal atuam como
antioxidante e antibiético in vivo isso se da pela presenca de metabolitos secundarios ativos nas
especiarias (PEREIRA, CARDOSO 2012). Diversas ervas e especiarias apresentam atividade
anticoccidiano e antibactericida isto porque ha uma desnaturacdo na integridade da membrana
celular que modificagio o equilibrio do meio e modificar o pH do mesmo. (BASMACIOGLU
MALAYOGLU et al, 2010)

No entanto as bactérias Gram-negativas sdo mais resistentes aos compostos fenolicos
em virtude da membrana externa de lipopolissacarideo existente nesse grupo. Ja as bactérias do
grupo Gram-positivas sdo mais sensiveis aos compostos presentes nas ervas e especiarias em
virtude da interacdo direta entre as duas membranas, (GYAWALI, HAYEK, IBRAHIM, 2015).

3.4.1- Alecrim (rosmarinus officinalis 1)

O alecrim (Rosmarinus officinalis L.), é originario da regido mediterranea pertence a
familia da Lamiaceae € considerado uma erva aromatica, lenhosa e perene, é amplamente
cultivado por todo o mundo. O alecrim € considerado uma das especiarias mais utilizadas
durante o processamento de alimentos, isto esta relacionada as suas propriedades antioxidantes
e antimicrobianas (PINHEIRO 2013).

No momento atual o alecrim tem grande aceitabilidade para os consumidores e na
indUstria de produtos carneos. O alecrim apresentar atividade antioxidantes que retardam a
oxidacdo lipidica (BENZAQUEM, 2012). Essas caracteristicas antioxidante séo atribuidas a
presenca de diterpenos, rosmanol e rosmaridifenol e as propriedades antimicrobianas estéo

relacionadas com elementos como: cénfora, pinenos e borneol (ARAUJO, 2011).

O alecrim € utilizado desde a antiguidade na culinaria, mais recentemente tem chamado
atencdo por sua estrutura e componentes quimicos. O alecrim contem alto teores de diterpenos
fenolicos, flavondides, triterpernos e acidos fendlicos, substancias bioldgicas responséaveis pelo
potencial antioxidante (COSTA et al, 2013) Estudos realizados por Gupta (2017) afirmam que
0 potencial antioxidante presente no extrato de alecrim € igual ou superior a antioxidantes
sintéticos empregados na indUstria alimenticia como BHA e BHT.

Para LEE et al (2020) fontes naturais como o alecrim é capaz de impedir a formacéo de
substancias com potencial cancerigenas em produtos carneos, isto vai esta relacionado com
reducdo do estresse oxidativo, bloqueado a oxidagdo com a eliminagdo do ferro e reduzindo a
geracdo de aminas heterociclicas (HCAS) considerados compostos carcinogénicos.

As propriedades bioativas dos extratos e Oleos essenciais do alecrim auxiliar na
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prevencdo da diabetes e doencas relacionadas a obesidade com a diminuicdo dos adipécitos de

gordura e no controle dos niveis glicémicos (SEDIGHI et al ,2015).

3.4.2- Cravo da india (Syzygium aromaticus)

O cravo da india é cultivado principalmente na regido nordeste do nosso pais, sendo o
estado da Bahia responsavel por produzir anualmente cerca de 2500 toneladas dessa especiaria
(CORTES-ROJAZ et al., 2014). E uma planta que pertence a familia Myrtaceae originaria da
ilha de Molucas, localizado no arquipélago de Insulindia na Indonésia, pode ser cultivado em
regides de solos densos abundantes em hdmis com temperatura média de 25°C.

O craveiro apresenta frutos tipo drupa elipsoide, de coloragéo avermelhada e os botdes
florais sdo chamados de cravo-da-india (Syzygium aromaticum). O mesmo apresenta sabor e
odor marcante em virtude da sua composicdo rica em acido eugénico bastante utilizada pela
indUstria alimenticia como aromatizante e condimento (AFFONSO et al 2012).

O cravo da india apresenta em sua composicao altos teores de compostos fenolicos
identificados como flavonoides e os acidos hidroxicinamicos e hidroxibenzoicos. Sendo que o
principal ingrediente ativo no cravo-da-india é eugenol que apresenta efeito inseticida e
antibacteriano além disso apresentar outras substancias como acetato de eugenol, [3-cariofileno,
trans-cariofileno (COSTA etal 2011).

O cravo-da-india é uma planta com enorme potencial, é rica em antioxidantes e
propriedades bioativas para uso na area alimentar como também na area farmacologica. Estudos
realizados para avaliar o potencial de diferentes especiarias foi verificado que o extrato de
cravo-da-india tem a capacidade de absorcdo os radicais de oxigénio reduzido potencial de
oxidacdo (CORTES-RORJAS et al 2014c).

3.5- Efeitos antioxidantes das especiarias na conservagado de produtos carneos

Os antioxidantes de origem vegetal sdo capazes de substituir os sintéticos em dietas
animal e nos alimentos, isso porque a demanda por fontes naturais vem crescendo muito ao
longo dos anos, e chamando aatencdo da comunidade académica (SHAH et al, 2014).podemos
observar que na tabela-1 alguns estudos que foram realizados com uso de especiarias
adicionadas em produtos carneos.avaliando a estabilidade lipidica e o aumento da vida de

prateleira desses produtos.

Tabela-1 fontes antioxidantes naturais utilizadas em produtos carneos
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Fonte de | Concentracao Produto utilizado | Principais Referencia
Antioxidante resultados
naturais
Extrato de alecrim | 0,5, 0,10% Carne de frango | Preservagdo da | Milani etal 2012
(Rosmarinus cozida cor de
officinalis L). hamburgueres de

carne

armazenados no

congelamento a -

25 ° C por 14

meses
Extrato de erva| 0,5% Carne de peru | Inibicdo da | Terraetal, 2008
mate (lex cozida oxidacdo lipidica
paraguariensis) por 14 dias de

armazenamento

sob refrigeracédo a
4°C

Orégano
(Origanum
vulgarelL.

0,10 0,15 0,20%

Hambdrgueres de
tilapia do Nilo

Inibicdo da
oxidacdo lipidica
durante 120 dias
de
armazenamento a
-18°C

Rossato, 2010

Extrato de salva
(Salvia officinalis
L.)

0,05, 0,5, 0,10%

Carne de porco

Reducéo da
oxidacdo lipidica
em preparagdes

Mc Carthy, 2012

com carne de
porco
previamente
congelada a —20 °
C
Extrato de | 0,3% Hamburguer Maior capacidade | Serafini, 2013
manjerona de inibir a
(Origanum oxidagdo de
majoranal. lipidios do que

BHT (0,01 g.100
g ) durante os 42
dias de
armazenamento

Fonte: Ribeiro et al 2018

Os consumidores estdo buscando cada vez mais 0 uso de fontes naturais em substituicao
aos antioxidantes sintéticos, com isso diversos estudos relatam o0 uso e as propriedades dos
extratos vegetais dentro da industria de processamento. Os antioxidantes naturais apresentam
baixa toxicidade, propriedades antimicrobianas, atividade funcional além de ser benéfico para
a saude do consumidor (RIBEIRO etal 2019).

Os antioxidantes naturais tém como intuito prolongar a vida de prateleira, retardando a
oxidacdo dos lipidios e dos pigmentos atuando como protetor dos pigmentos e garantindo 0s

atributos sensoriais e a qualidade final de produtos de origem carneos (LOETSCHER,

[9]
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KREUZER, MESSIKSMMER, 2013). Dentro da diversidade fontes naturais que possam ser
utilizados durante o armazenamento de alimentos o alecrim e o cravo-da-india apresentam-se
como uma alternativa promissora para a manutencdo das caracteristicas de qualidade durante o
periodo de estocagem

Os antioxidantes presentes no alecrim foram capazes de proteger salsichas elaboradas de
carne suina e de aves contra a oxidagdo lipidica igualmente como os conservantes sintéticos
(MARTINS, 2018). O alecrim apresenta grande potencial antioxidante devido a sua
composicao rica em polifendis, incluindo o &cido rosmarinico, carnosol, metil carnosol, o
composto principal do alecrim é o acido rosmarinico, que exibe altas propriedades antioxidantes
e antimicrobiana (KULAWIK et al 2013).

Em estudos realizados por (ZHANG, WU, GUO, 2016) demonstraram a eficacia dos
extratos de alecrim e cravo na inibicdo do crescimento microbiano a e retardacdo da oxidacao
lipidica, durante o armazenamento de carne de frango em condicdes de refrigeracdo. Segundo
Koroleva et al, (2014) avaliou a capacidade antioxidantes dos fenolicos presente no extrato do
alecrim através dos métodos cétion radical (ABTS), &cido BETA caroteno-linolénico, atraves
da inibicdo da peroxidacdo lipidica em ratos.

Estudos realizados Krishnan et al (2014) observaram que adicédo de extrato de cravo-da-
india manteve os atributos sensoriais e retardou a oxidacéo lipidica em carne de frango durante
armazenamento sobre refrigeracdo. Fazendo dos antioxidantes naturais uma alternativa
vantagosa para a manipulacédo de alimentos .

Adicao de oléo de alecrim em diferentes concentracdes(0,2%, 1,0%, e 3,0%) no musculo
de truta melhorou a estabilidade lipidica e prolongou a vida @til do peixe durante o
armazenamento (PERETTI et al 2012). Outro estudo afirma que o Oleo essencial do cravo
melhorou o desempenho de frangos de corte durante a fase de crescimento sem causar interacdo
na microbiota intestinal do animal (AGOSTINI etal 2012)

4- CONCLUSOES

Diante do exposto o uso de antioxidantes naturais provenientes de vegetais, especiarias,
e frutas tem um enorme potencialidade para ser utilizada na indGstria alimenticia, devido as
suas propriedades antioxidantes e microbiol6gicas que auxiliam na estabilidade do processo
oxidativo. O uso de antioxidantes naturais € uma alternativa promissora para a subsituicdo dos
antioxidantes sintéticos em virtude do potencial toxico dos mesmos, vale ressaltar gque novas
pesquisas estdo sendo realizadas sobre o uso de antioxidantes naturais e seus beneficios para a
salde no cosumidor.
[10]
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