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Resumo 

A própolis é um material resinoso coletado e processado pelas abelhas a partir de exsudatos 

de brotos e botões florais de várias plantas. O extrato de própolis é o produto proveniente da 

extração dos componentes solúveis da própolis em álcool neutro. O uso do extrato de própolis 

destaca-se pelas suas atividades antimicrobiana e antioxidante que permitem aplicação na 

indústria de alimentos. Devido às suas propriedades biológicas a própolis pode agir como 

conservante natural de produtos cárneos substituindo os aditivos tóxicos à saúde humana que 

são empregados na fabricação de produtos de origem animal, como o nitrato de sódio. A carne 

suína é altamente susceptível à contaminação microbiana, pois apresenta elevada atividade de 

água, necessitando uso de conservantes durante seu beneficiamento. Desta forma, o presente 

trabalho objetivou avaliar a interferência do uso de extratos de própolis verde e vermelha 

sobre os parâmetros físicos da carne suína. Amostras de bisteca suína frescal foram adquiridas 

em supermercados da cidade de Mossoró/RN. Foram agrupados dois tratamentos contendo 

250 g cada de carne suína. Esses grupos foram submetidos a marinação em extratos de 

própolis verde e vermelha 2,5 % por 30 minutos respectivamente e o grupo controle. 

Posteriormente foram realizadas as análises físicas de pH, cor, capacidade de retenção de água 

(CRA), perda de peso por cocção (PPC) e força de cisalhamento (CF). A adição de própolis 

verde e vermelha na bisteca suína não demonstrou resultados significativos entre os 

tratamentos (P>0,05) para cor, CRA e CF. Já PPC foi aumentada nos tratamentos que 

continham própolis, sendo esta influenciada pela CRA, quanto maior a CRA menor a perda de 

peso durante a cocção, assim o tratamento com menor PPC foi o controle. O pH final da 

bisteca suína quando adicionado a própolis verde  apresentou-se abaixo do recomendado, 

sendo um dos fatores mais relevantes na qualidade  da carne. Adição de extratos de própolis à 

carne suína não promoveu diferenças significativas nas características físico-químicas do 

produto. Porém o extrato da própolis verde influenciou negativamente a qualidade da carne ao 

reduzir seu pH e aumentar sua perda de peso por cocção.  São necessárias análises 

microbiológicas e sensoriais futuras para determinar a eficácia do método frente à 

deterioração do alimento, vida de prateleira e aceitação do produto. 
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