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RESUMO 

A oxidação lipídica é responsável pela alteração de sabor, odor e aparência em alguns alimentos, 

especialmente em carnes. O uso de antioxidantes para a retardação lipídica é de extrema importância na 

segurança alimentar, entretanto, uma parcela da população tem se preocupado com a ingestão de 

antioxidantes sintéticos e seus possíveis malefícios. Com isso, a busca por substituir os antioxidantes 

sintéticos pelos naturais tem crescido. O objetivo desse estudo comparativo é verificar se antioxidantes 

naturais possuem boa eficácia quanto aos antioxidantes sintéticos e, se há a possibilidade de substituição 

dos mesmos, considerando aspectos sensoriais e nutricionais. Para o desenvolvimento deste estudo, artigos 

de pesquisa que compararam a eficácia dos antioxidantes naturais e sintéticos em carne de frango in natura 

foram selecionados e analisados para verificar a eficácia dos antioxidantes naturais. Os resultados 

apresentaram a possibilidade da substituição de antioxidantes sintéticos pelos naturais, preservando a 

qualidade sensorial e nutricional da carne de frango in natura e a segurança alimentar, uma vez que alguns 

aditivos naturais apresentaram boa eficácia. 

Palavras-chave: Aditivos, antioxidantes sintéticos, antioxidantes naturais, oxidação lipídica, carne de 

frango. 

ABSTRACT 

Lipid oxidation is responsible for the alteration of taste, odor and appearance in some foods, especially 

meats. The use of antioxidants for lipid retardation is of extreme importance in food safety, however, a 

portion of the population has been concerned about the intake of synthetic antioxidants and their possible 

harm. With this, the search for replacing synthetic antioxidants by natural ones has grown. The objective 

of this comparative study is to verify whether natural antioxidants are as effective as synthetic antioxidants, 

and whether there is a possibility of substituting them, considering sensory and nutritional aspects. For the 

development of this study, research articles that compared the efficacy of natural and synthetic antioxidants 

in chicken meat in natura were selected and analyzed to verify the efficacy of natural antioxidants. The 

results showed the possibility of replacing synthetic antioxidants by natural ones, preserving the sensory 

and nutritional quality of chicken meat in natura and food safety, since some natural additives showed good 

efficacy. 

1 INTRODUÇÃO 

No passado os alimentos eram produzidos próximos ao local de consumo e com o início das exportações 

viu-se a necessidade de os preservar pelo tempo que fosse necessário até ser consumido. O sal foi empregado 

como o primeiro aditivo, mas atualmente grande parte dos alimentos provenientes de regiões longínquas, e até 

mesmo para maior tempo de preservação, ocorre frequentemente a adição de aditivos e conservantes para sua 

integridade e bom consumo (AISSA, 2010). 
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Enquanto as reações deteriorativas podem ser inibidas com o emprego de baixas temperaturas, a oxidação 

lipídica ocorre mesmo em temperatura de congelamento (PIEDADE, 2007). A inativação de enzimas, remoção 

do oxigênio e a proteção contra luz são importantes para evitar ou minimizar a oxidação lipídica. Nem sempre 

essas medidas são aplicáveis, por isso a adição de antioxidantes é a prática mais comum para aumentar a 

estabilidade dos lipídeos retardando as alterações oxidativas (DECKE; XU, 1999; SHIMOKOMAKI et al., 

2006; CAROCHO et. al., 2016). 

Os antioxidantes são uma excelente alternativa para prevenir a oxidação nos alimentos e minimizar os 

danos oxidativos nos seres vivos. O emprego de antioxidantes sintéticos em alimentos tem sido alvo de 

questionamentos, demonstrando a possibilidade de eles apresentarem malefícios, como efeitos carcinogênicos 

(GEORGANTELIS et al., 2007) por isso, a busca por antioxidantes naturais tem aumentado (BAUER et al., 

2001; SOUZA, 2006). 

O próprio consumidor reforça o uso de antioxidantes naturais, uma vez que há cada vez mais busca por 

alimentos saudáveis, e uma grande parcela da população possui desconforto em consumir alimentos 

industrializados cuja produção envolva o emprego de quantidades substanciais de antioxidantes sintéticos 

(AMAROWICZ et al., 2004; ROSTAGNO; PRADO, 2013). 

Pesquisas científicas foram feitas com o hidroxitolueno butilado (BHT), 2,3-terc-butil-4-hidroxianisol 

(BHA) e terc-butil-hidroquinona (TBHQ) para comprovação de sua toxicidade. O BHA induziu hiperplasia 

gastrointestinal em roedores (CRUCES-BLANCO et al., 1999), o fígado, sangue e pulmões são os principais 

alvos do BHT e os efeitos observados foram mais severos do que os efeitos do BHA (ABREU et al., 2012; 

JORGE; RAMALHO, 2006). O TBHQ foi testado em experimentos a longo prazo e ele não ocasionou 

alterações hemorrágicas semelhantes ao BHT (SHERWIN, 1995), entretanto, apresentou a redução do nível 

de hemoglobina e a hiperplasia de células basais (ABREU et al., 2012; JORGE; RAMALHO, 2006). Outras 

pesquisas realizadas em animais mostraram que a exposição prolongada e aguda a estes compostos levou ao 

desenvolvimento de tumores de pâncreas, fígado e glândulas (FILHO; JARDINI, 2007). 

Com base em estudos científicos, a JECFA (Comitê Conjunto FAO/OMS de Especialistas em Aditivos 

Alimentares) têm alterado a ingestão diária aceitável de antioxidantes sintéticos e, tendo em vista os possíveis 

problemas que podem ser causados pelos antioxidantes sintéticos, pesquisas têm sido feitas para a substituição 

dos mesmos por antioxidantes naturais, ou fazer associações entre eles, diminuindo o consumo dos sintéticos 

(SOARES, 2002, CONEGLIAN et al., 2011). No entanto, antioxidantes naturais possuem a mesma eficácia 

contra a oxidação lipídica que os antioxidantes sintéticos? É possível a substituição dos sintéticos pelos 

naturais? Este artigo têm o objetivo de comparar a atividade dos antioxidantes sintéticos e naturais em carne 

de frango crua e analisar possíveis substituições. 

2 MÉTODO 

Para o desenvolvimento da discussão foram pesquisados artigos na base de dados Scielo com o intervalo 

de tempo entre 2002 a 2019. Foram utilizadas palavras chave como, antioxidantes naturais, carne de frango 

crua, carne de frango in natura e os artigos selecionados foram apenas os que realizaram o estudo sobre o uso 

de antioxidantes naturais em carne de frango in natura, excluindo os estudos sobre o uso de antioxidantes em 

carnes de frango pré-cozidas e com cozimento completo. 

 

3 RESULTADOS 

Selani et al. (2011) realizaram os tratamentos em carne de frango cru moída. Em todos os tratamentos, 

incluindo o controle, foram adicionados 1,5% de cloreto de sódio.  
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Tabela 1 - Carne de frango moída tendo o TBARS como reagente, armazenada durante nove meses  

e analisada no tempo 0, 3, 6 e 9 meses 

Tratamento 
Quantidade de antioxidante 

adicionado 

Valores médios de 

TBARS (mg/kg) 

Controle (1,5% de cloreto de sódio) - 0,85 

BHT 0,01% 0,13 

IGE 60mg PC/kg 0,44 

NGE 60mg PC/kg 0,48 

Eritorbato de sódio, ácido cítrico e açúcar 0,37% 1,53 

Fonte: Adaptado de Selani et al. (2011). 

*BHT: Hidroxitolueno Butilado. *IGE: Extrato de casca e semente de uva Isabel. *NGE: Extrato de casca e semente de 

uva Niagara. 

 

Os autores notaram que o extrato de uva Isabel e Niagara foram tão eficazes quanto o BHT e o eritorbato 

de sódio na prevenção da oxidação lipídica. Os extratos não alteraram a cor de amostras cruas, mas o NGE 

interferiu no sabor e odor da carne de frango. Portanto, concluíram que a utilização dos extratos de uva Isabel 

e Niagara, combinados ao uso de embalagem a vácuo e armazenamento sob temperaturas de congelamento, 

podem ser considerados um método eficaz para retardar a oxidação de lipídeos em carnes cruas de frango. 

O ensaio realizado por Freitas et al. (2012), apresentado na Tabela 2, consistiu na suplementação da ração 

de 360 pintos machos da linhagem Ross 308 com os antioxidantes BHT, extrato do caroço e casca da manga 

e o controle que é a ração sem antioxidantes e após 42 dias 4 aves foram selecionadas para o estudo. 

No período de armazenamento de 15 dias, 400ppm do extrato ECAR apresentou valores de TBARS 

menores até mesmo que o tratamento com o antioxidante sintético, portanto, os autores concluíram que, entre 

os componentes avaliados que porem retardar a reação oxidativa em carnes de frango, os extratos etanólicos 

do caroço de manga foram os mais eficientes. 

 

Tabela 2 - Carne de frango de 360 pintos machos da linhagem Ross 308 com o tratamento feito sob a 

ração tendo o TBARS como reagente, analisada no tempo 0 e 15 dias 

Tratamento 
Quantidade de antioxidante 

adicionado 

Valores médios de 

TBARS (mg/kg)  

Controle (ácido perclórico 3,86%) - 0,38 

BHT 200ppm 0,34 

Extrato da casca da manga 200ppm 0,37 

Extrato da casca da manga 400ppm 0,35 

Extrato do caroço da manga 200ppm 0,32 

Extrato do caroço da manga 400ppm 0,28 

Fonte: Adaptado de Freitas et al. (2012). 

*BHT: 2,6-diterc-butil-p-creso. 

 

Apresentado na Tabela 3, estão os resultados do ensaio de Lin et al. (2002) que realizaram a 

homogeneização da carne do peito de frango com 20mL de tampão fosfato 20mM. Foram utilizados 4 

antioxidantes diferentes e, foram feitos 4 sistemas de iniciação representados na tabela abaixo. Os ensaios 

foram feitos analisando a formação do TBARS, carbonilas proteicas e compostos de fluorescência. 

Nas condições experimentais apresentadas na Tabela 3, o Trolox C exibiu atividade antioxidante apenas 

no sistema iniciado por AA/Fe; o ácido ascórbico, alfa-tocoferol e a catequina apresentaram atividades 

antioxidantes nos sistemas AA/FE, CU/Per.Hid e Hb. No sistema iniciado por AAPH apenas a catequina 

retardou a oxidação (LIN et al., 2002). Pelas análises de fluorescência e carbolinas proteicas, os autores 

identificaram que os antioxidantes hidrofílicos, como a catequina e o Trolox C se apresentaram eficazes na 

inibição da formação de carbonil em todos os sistemas de iniciação, enquanto o ácido ascórbico e o alfa-

tocoferol foram eficazes apenas no sistema CU/Per.Hid, e que a catequina, Trolox C e o alfa-tocoferol foram 

mais eficazes na inibição da formação de fluorescência (LIN et al., 2002). 
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Tabela 3 - Efeito dos antioxidantes na formação de TBARS em carne de peito de frango catalisada  

por 4 sistemas de iniciação por 24h 

Tratamento 
AA 0,7%/FE 0,3% 

(TBARS nmol/g) 

CU 0,9%/Per. Hid. 0,1% 

(TBARS nmol/g) 

Hb 1% (TBARS 

nmol/g) 

AAPH 1% 

(nmol/g) 

Controle 8,87 6,3 7,19 5,47 

Ácido ascórbico 6,14 5,53 6,21 5,54 

Alfa-tocoferol 6,58 5,91 6,36 5,42 

Trolox C 4,39 8,91 7,9 6,69 

Catequina 3,24 5,67 6,63 5,17 

Fonte: Adaptado de Lin et al. (2002). 

*AA: Ácido ascórbico. *FE: Cloreto de ferro. *CU: Cobre +. *Per. Hid.: Peróxido de Hidrogênio. *Hb: Hemoglobina. 

*AAPH: 2,2’-azobis (2-amidinopropano)cloridrato. 

 

A catequina apresentou bons resultados como antioxidante de lipídeos e proteínas e, consequentemente na 

inibição da formação de fluorescência. Ela foi o inibidor mais eficaz no sistema AA/FE e teve uma maior 

eficiência antioxidante do que o alfa-tocoferol com base na carbonila da proteína e formação de fluorescência 

(LIN et al., 2002). 

Os autores concluíram que a catequina e o Trolox C são mais eficazes para a prevenção da oxidação de 

proteínas do que o alfa-tocoferol e, considerando a necessidade da proteção de lipídeos e proteínas na carne, a 

catequina é o antioxidante mais eficaz nos 4 sistemas de iniciação. 

Tabela 4 - Valor médio de TBARS da carne de frango mantida sob refrigeração durante 10 dias 

Tratamento 
Quantidade de 

antioxidante adicionado 

Valores médios de 

TBARS (mg/kg)  

Controle (água peptonada e tamponada 1%) - 0,25 

Ext. Mate 0,50% 0,10 

Ext. Marcela 0,50% 0,03 

Ext. Mate + Ext. Marcela 0,25% + 0,25% 0,05 

Ext. Chá Verde 0,05% 0,17 

Ext. Própolis sem álcool 0,10% 0,09 

BHA 0,02% 0,04 

Fonte: Adaptado de Pereira et al. (2009). 

*Ext. Mate: Extrato de Erva Mate. *Ext. Marcela: Extrato de Marcela. *Ext. Chá Verde: Extrato de Chá Verde. *Ext. 

Própolis sem álcool: Extrato de Própolis sem álcool. *BHA: 2,3-terc-butil-4-hidroxianisol. 

 

Na Tabela 4 tem-se a análise dos valores médios de TBARS realizada por Pereira et al. (2009). Para a 

diluição e enriquecimento foram pesados 25g de carne de frango e homogeneizado com 225mL de água 

peptonada e tamponada 1%, após a diluição foram adicionados os antioxidantes. 

Os autores concluíram que o extrato de marcela apresentou o melhor efeito na estabilidade oxidativa da 

carne de frango; os extratos de marcela, mate, chá verde, própolis e a mistura entre marcela e mate inibiram a 

oxidação, não interferiram no pH e nem no índice de peróxido da carne, entretanto, os extratos de marcela, 

mate, própolis e a mistura entre marcela e mate interferiram na cor e odor da carne de frango. Concluíram 

também que o uso de antioxidantes naturais pode inibir a população microbiana em carne de frango in natura, 

mas que devem ser realizados maiores estudos para entender melhor o funcionamento dos mecanismos de ação 

de cada extrato sobre a oxidação lipídica da CMS de frango. 

A Tabela 5 apresenta os resultados obtidos nas análises de Trindade et al. (2007). Para realizar o trabalho 

foi utilizado duas diferentes linhagens de galinhas de descarte, as matrizes pesadas de corte e poedeiras 

comerciais brancas. Foi realizado a extração mecânica com aproveitamento de 70% de CMS. 
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Tabela 5 - Valor médio de TBARS nas CMS mantidas sobre congelamento por 99 dias 

Tratamento 
Quantidade de 

antioxidante adicionado 

Valores médios de TBARS 

(mg/kg) (mg/kg) 

MC (água destilada) - 2,86 

MN 150ppm 2,60 

MNE 150ppm + 500ppm 0,62 

PC (água destilada) - 3,09 

PN 150ppm 2,99 

PNE 150ppm + 500ppm 1,54 

Fonte: Adaptado de Trindade et al. (2007). 

*CMS: Carne mecanicamente separada; *CMSMP: Carne mecanicamente separada de matriz pesada de corte; *CMSPC: 

Carne mecanicamente separada de poedeira comercial; *MC:CMSMP Controle; *MN: CMSMP pré-curada com nitrito 

de sódio; *MNE: CMSMP pré-curada com nitrito de sódio e eritorbato de sódio; *PC: CMSPC Controle; *PN: CMSPC 

pré-curada com nitrito de sódio; *PNE: CMSPC pré-curada com nitrito de sódio e eritorbato de sódio. 

  

Pelas análises realizadas da oxidação lipídica, pH, cor vermelha e estabilidade microbiológica, os autores 

concluíram que, os tratamentos das CMS, tanto o controle das duas linhagens como as CMS adicionadas de 

nitrito e eritorbato de sódio apresentaram contagens de microrganismos psicotróficos estáveis, mantendo-se 

adequadas para o consumo; que a adição de nitrito e eritorbato nas CMS também favoreceu a estabilidade da 

cor vermelha ao longo do tempo; a adição de nitrito e eritorbato promoveu estabilidade oxidativa na CMS de 

galinhas matrizes durante todo o período de armazenamento e por um período menor na CMS de galinhas 

poedeiras, em torno de 43 dias, portanto, pode-se considerar que o tratamento MNE, que seria CMS de galinhas 

matrizes pesadas de corte com a adição de 150ppm de nitrito e 500ppm de eritorbato, é um tratamento efetivo 

para prolongar a vida útil da carne de frango. 

4 CONCLUSÃO 

A utilização de antioxidantes proporciona uma estabilidade das propriedades da carne e seus derivados 

prevenindo a peroxidação lipídica, promovendo maior tempo de prateleira. Deve-se sempre dar a devida 

atenção à legislação que regulamenta o uso dos antioxidantes para que a segurança alimentar seja preservada. 

Este estudo comparativo apresentou a possibilidade da substituição de antioxidantes sintéticos por 

antioxidantes naturais na retardação da oxidação lipídica da carne de frango in natura, entretanto, a variedade 

de ambientes, sistemas de iniciação, tratamentos, composição da carne e compostos presentes nos 

antioxidantes justifica a diferença de comportamento dos antioxidantes, tanto naturais quanto sintéticos, por 

isso, deve-se analisar a eficácia do antioxidante natural, observando características sensoriais e nutricionais 

para garantir a devida segurança e qualidade alimentar. 

Antioxidantes naturais como o extrato do caroço de manga, a catequina, o tratamento da carne com a adição 

de nitrito de sódio e eritorbato de potássio e os extratos da uva Isabel e Niagara apresentaram excelente eficácia 

para a prevenção oxidativa da carne de frango in natura, maior eficácia até que antioxidantes sintéticos, sendo, 

portanto, bons substitutos para os antioxidantes sintéticos. 
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