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Resumo

Os extratos de erva-mate sao ricos em compostos biologicamente ativos,
principalmente fendlicos, metilxantinas e saponinas, reconhecidos por sua
capacidade antioxidante, sendo assim a industria (alimenticia e farmacéutica)
tem demonstrado interesse nesta cultura. Considerando a capacidade
antioxidante de extratos de erva-mate e sua utilizacdo como agente de
conservacgao, o objetivo deste trabalho foi analisar resultados de pesquisas que
utilizaram extratos de erva-mate como conservante natural de alimentos, por
meio de levantamento bibliografico. Para a realizacdo deste trabalho, foram
realizadas pesquisas nos bancos de dados indexados como Web od Science,
Google Scholar, Plataforma Scielo e Science Direct. Os conservantes s&o
aditivos alimentares que evitam ou minimizam a deterioragao de alimentos, e um
dos conservantes utilizados em alimentos sdo os antioxidantes. O uso de
antioxidantes naturais tem chamado a atencdo quanto ao seu usO ha
conservacao de alimentos devido aos riscos que 0s sintéticos podem trazer a
saude. Foram encontrados 26 trabalhos que se encaixaram no objetivo da
pesquisa. Desta forma, percebeu-se a aplicabilidade em alimentos, dos
compostos provenientes da erva-mate, por apresentarem atividade antioxidante,
como substitutos de aditivos quimicos.

Palavras-chave: llex paraguariensis; Conservacao de alimentos; Antioxidantes
naturais; Extratos vegetais; Oxidacdo de lipidios e proteinas.

Abstract

Yerba mate extracts are rich in biologically active compounds, including
phenolics, methylxanthines and saponins, recognized for their antioxidant
capacity, so the industry (food and pharmaceutical) has shown interest in this
culture. Considering the antioxidant capacity of yerba mate extracts and its use
as a preservative agent, this work was to analyze the results of research that
used yerba mate extracts as a natural food preservative, through a literature
review. National and international scientific journals were consulted, searched in
online databases, such as WEB of science, CAPES site, Scielo, ScienceDirect
and Google Scholar. The main terms searched were llex paraguariensis, yerba-
mate, natural food preservation, meat products preservation. Preservatives are
food additives that prevent or minimize food spoilage, and one of the
preservatives used in foods is the antioxidants. The use of natural antioxidants
has drawn attention to their use in food preservation due to the risks that synthetic
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antioxidants can bring to health. Twenty-six works were found, in this way, the
applicability in foods of compounds from yerba mate was noticed, which can be
applied in the food industry, reducing the use of chemical additives.

Keywords: llex paraguariensis; Food preservation; Natural antioxidant; Plant
extrats; Lipids and proteins oxidation.

1 Introducéo

A erva-mate (llex paraguariensis) € uma planta nativa da América do Sul
(Brasil, Argentina e Paraguai), de grande interesse econémico. A forma mais
comum de consumo deste produto € como chimarrao, tereré e o cha. No entanto,
as industrias alimenticia e farmacéutica tem demonstrado interesse nesta cultura
pois a erva-mate apresenta compostos biologicamente ativos (principalmente
fendlicos, metilxantinas e saponinas) (CARDOZO JUNIOR; MORAND, 2016).

Os extratos produzidos com erva-mate sao ricos em polifendis, compostos
reconhecidos por sua capacidade antioxidante. Embora a extragdo seja um
processo relativamente simples, € necessario que alguns cuidados sejam
tomados. Protecdo da luz e condi¢des de frio sdo procedimentos no processo de
extracdo para evitar a degradacéo dos compostos (BASTOS et al. 2006; NACZH;
SHAHIDI, 2004; VERMERRIS; NICHOLSON, 2006).

Existem fatores que interferem na composicdo natural da planta (como
variedade genética, condicfes do solo e luminosidade) dificultando a obtencéo
de extratos com as mesmas caracteristicas. Com o intuito de padronizar o
material vegetal da erva-mate a Embrapa tem desenvolvido materiais genéticos
e préaticas de manejo (DUARTE et al., 2020). As condi¢cdes de extracao séo
importantes, como tempo de interagdo com o solvente, temperatura (abaixo de
100 °C) para compostos termolabeis e ainda o tamanho das particulas da matriz
sélida, pois quanto menor o tamanho das particulas melhor serd a extracéo
(SARI; VELIOGLU, 2011; KUHN et al., 2017). Extratos vegetais para aplicacao
na industria de alimentos precisam ser obtidos com solventes ndo téxicos, os
melhores sdo a agua e hidroalcéolico, sendo o etanol um bom extrator de
polifendis (WOLFF; SILVEIRA; LAZZAROTTO, 2018; GERKE, 2016).
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De acordo com Cardozo Junior e Morand (2016), em 62,5 g de folhas secas
de erva-mate ha 3767-4085 mg de polifendis. Estes compostos sé&o
responsaveis por caracteristicas da planta como amargor, adstringéncia, cor,
sabor e estabilidade oxidativa em alimentos (NACZH; SHAHIDI, 2004,
FRIEDMAN, 2007). A mais conhecida caracteristica dos polifendis (acidos
fendlicos e flavonoides) é a atividade antioxidante (SOTO-VACA et al., 2012). Os
flavonoides e os acidos fendlicos presentes na erva-mate sao, respectivamente,
a rutina, quercitina e kaempferol, 4cido cafeico e acido clorogénico (FILIP et al.,
2001; BERTE et al., 2011). No preparo do chimarrio sdo extraidos cerca de 42%
de &cido clorogénico, concentracdo superior a do cha verde (BASTOS et al.,
2007; BRACESCO et al., 2011).

Diante do exposto e considerando a capacidade antioxidante de extratos
de erva-mate e sua utilizacdo como agente de conservacdo, o objetivo do
presente trabalho foi analisar os resultados de pesquisas através de um
levantamento bibliografico. Para a realizacdo deste trabalho foram realizadas
pesquisas nos bancos de dados indexados como o Web of Science, Google
Scholar, Plataforma Scielo e Science Direct. O material utilizado na elaboragéo
deste trabalho foram os artigos publicados em revistas cientificas e/ou eventos

(nacionais e internacionais).

2 Aditivos alimentares

Segundo a legislacéo brasileira (Portaria n°® 540/97) os aditivos alimentares
séo definidos como:

qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propésito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
guimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacdo de um alimento.

Assim estes ingredientes incorporados ao alimento terdo a funcdo de
manter ou melhorar as caracteristicas do alimento (BRASIL, 1997).

Honorato e Nascimento (2011) investigaram o conhecimento, acerca dos
aditivos alimentares utilizados pela indastria, de um grupo de pessoas.

Concluiram que estes ndo possuiam conhecimento suficiente sobre o tema,
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mesmo que esta informacdo esteja no rétulo, que acaba ndo sendo lido pelos

consumidores.

3 Conservacao de alimentos

Os conservantes sdo uma classe de aditivos alimentares, capazes de evitar
ou minimizar reacdes de deterioracdo em alimentos (TONETTO et al., 2008), ou
seja, é garantir que os alimentos permanecam estaveis por mais tempo
(LEONARDI; AZEVEDO, 2018). A conservacao abrange trés categorias
distintas: fisicas, quimicas e biolégicas, uma vez que os alimentos sé&o
vulneraveis as acdes de degradacdo como contaminacdo microbiolégica,
reacbes enzimaticas e oxidativas (SILVA JUNIOR, 2002; LEONARDI;
AZEVEDO, 2018). Esses processos degradativos s&o naturais e podem ocorrer
em qualquer matéria-prima, seja animal ou vegetal, podendo acarretar riscos a
saude humana (VASCONCELOS; MELO FILHO, 2010). A reacdo de
rancificacdo € um dos processos de deterioracdo mais comum em alimentos,
formando odores e sabores desagradaveis, perdas nutricionais além da
destruicdo de componentes (BRASIL, 2002).

A oxidacao lipidica € responséavel por diminuir o tempo de conservacgao dos
alimentos, mesmo naqueles com 1% de gordura. Essa reacao leva a perdas
nutricionais, alteracdo de aroma e sabor tornando os alimentos impréprios para
consumo, devido & formac&o de compostos toxicos (ORDONEZ et al., 2007). A
oxidacdo pode ocorrer por trés vias a fotoxidacao (luz), enzimatica (enzimas) e
auto-oxidacdo. A auto-oxidacao € a principal oxidacdo que ocorre em lipideos e
envolve complexas reacoes, divididas em trés estagios (Figura 1). Esta reacao
se inicia e se propaga por uma reacédo em cadeia de radicais livres, que surgem
devido a presenca ou producdo de compostos reativos, exposicdo a oxigénio e
luz, presenca de ions metélicos e irradiagdo gama (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007;
PAPUC et al., 2017).
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Figura 1 — Mecanismo da oxidacao lipidica

1) RH > Re + He RH — acido graxo
insaturado;
(INIiCl10) Re - radical livre;
v ROOQO:- - radical peroxido;
2) R + O, > ROO- ROOH - hidroperoxido.
ROO+*+RH > ROOH+Re ___ |
(PROPAGACAO)

3) ROOe« + R* > ROOR
ROO- + ROO+* > ROOR + 9> Produtos
estaveis
Re + R* > RR
(TERMINO)
Fonte: Adaptado de RAMALHO; JORGE, 2006.

A etapa da propagacédo ocorre entre radicais livres dos acidos graxos com
0 oxigénio atmosférico, formando radicais peréxidos e hidroperéxidos, esses
altimos por sua vez, ao serem decompostos, sao responsaveis pela
caracteristica de ranco. Uma vez iniciada, a reacéo s6 finaliza quando acabam
0os acidos graxos insaturados e o oxigénio. Com o fim das reacdes de
propagacao se iniciam as terminacdes, formando produtos estaveis derivados
da decomposicédo de hidroperéxidos, como alcoois, aldeidos, cetonas, ésteres e
outros hidrocarbonetos (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).

A oxidacdo de proteinas ocorre na cadeia lateral dos aminoacidos,
principalmente nos residuos que apresentam alta densidade de elétrons, como
cisteina, metionina, triptofano, tirosina e histidina (PAPUC et al., 2017). Os
alimentos mais suscetiveis a este tipo de oxidacdo sdo os musculares por
apresentarem baixo pH no pos-rigor, intensificando a autoxidacao de proteinas
do tipo heme (DAS et al., 2012). As formas de oxidagao de proteinas podem ser
por meio da reacdo com um aminoacido especifico, por quebra do peptideo por
radicais livres ou pela formacgé&o da proteina de ligacéo transversal. O peroxido é
considerado um radical livre para a oxidagdo de proteinas (LOBO; PHATAK;
CHANDRA, 2010).
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4 Antioxidantes

Os antioxidantes sao substancias responsaveis por retardar a degradacao
oxidativa em alimentos, reduzir os radicais livres no organismo, quelar ions
metélicos e prevenir a peroxidacao lipidica, proteica e de &acidos nucleicos
(Figura 2) mesmo quando presentes em baixas concentracfes (BARREIROS et
al., 2006; RIBEIRO, 2016). Esses compostos estdo presentes em diversos
grupos vegetais como cereais, ervas, especiarias, frutas, na forma de minerais,
vitaminas e compostos fendlicos (REIS et al.,, 2016). Podem ainda ser
classificados em “com atividade enzimatica ou sem”, 0s que apresentam essa
atividade, sdo capazes de bloquear a reacdo de iniciacdo da oxidacdo. O
segundo grupo é representado por moléculas que interagem com radicais livres
e acabam sendo consumidas na reacdo, sdo exemplos os antioxidantes naturais
e sintéticos, como os compostos fendlicos (MOREIRA; MANCINI-FILHO, 2004).

Figura 2 — Reacao antioxidante com lipidio/proteina em amostras de carne. A) atividade quelante
do antioxidante; B e C) reacdo do antioxidante com radical proteico e lipidico.

R R _
R +
OH 0
\ [02] 0
a) + Fewr —» Fe.. * 2Ht —» \
Fe 3+
0
OH /
0
Antioxidante Metal Atividade quelante L ]
OH o-
R — + PH
b)
Radical Antioxidante Antioxidante
proteico oxidado
OH 0-
R- + —_— + RH
c)
Radical Antioxidante Antioxidante
lipidico oxidado

Fonte: OS AUTORES, 2021.

Sobre 0 modo de acdo os antioxidantes podem ser primarios ou

secundarios, os primarios doam elétrons ou hidrogénios e interrompem a reacao,
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formando intermediarios estaveis (Figura 3) e o0s secundarios retardam a
iniciacdo da oxidacdo por meio de diferentes mecanismos (ADEGOKE et al.,
1998). Os antioxidantes podem ser enddgenos, como as enzimas glutationa,
peroxidase, catalase e superoxido dismutase (ALVES, 2013), ou exdgenos,
provenientes da dieta (DROGE, 2002). A atividade antioxidante pode ser afetada
por diversos fatores, entre eles, a concentracdo do composto, a temperatura, o
pH e ainda as condi¢cdes de processamento do produto (FALOWO; FAYEMI;
MUCHENJE, 2014).

De forma a garantir produtos de qualidade ao consumidor, séo utilizados
antioxidantes, com o objetivo de reduzir a oxidacdo tanto durante o
processamento quanto no armazenamento do produto (SILVA; BORGES
FERREIRA, 1999). Estes antioxidantes podem ser sintéticos ou naturais e
devem respeitar a legislagéo.

Figura 3 - Mecanismo de acéo do antioxidante primarios
ROO- + AH > ROOH + A-

Re + AH > RH + A

ROO- e R - radicais livres; AH — antioxidante com &tomo
de hidrogénio ativo e A+ - radical do antioxidante menos
reativo do que os radicais ROO- e Re.

Fonte: Adaptado de RAMALHO; JORGE, 2006.

Um antioxidante para alimentos deve apresentar caracteristicas como:
eficiéncia em concentragcdes minimas (0,001 % a 0,01 %), ndo interferir na cor,
odor e sabor do alimento, ser compativel com o alimento e de facil aplicacéo,
ndo gerar produtos toxicos, e ser estavel durante o processamento e
armazenamento (BAILEY, 1996). A incorporacdo do antioxidante no alimento
deve ser feita no inicio da reacéo de oxidacao, pois se a quantidade de peroxidos
for muito alta a acéo antioxidante se anula (ORDONEZ et al., 2007).

Com o objetivo que impedir ou retardar a oxidacéo lipidica sdo permitidos
pela legislagdo (BRASIL, 2018) o uso de antioxidantes sintéticos, sendo os mais
comuns o butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxitolueno (BHT), terc-butil-

hidroquinona (TBHQ) e propil galato (PG). Entretanto, o uso de antioxidantes
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sintéticos tem diminuido devido ao risco a saude (PEREIRA et al., 2015). Desta
forma, o potencial de acdo de antioxidantes naturais tem chamado a atencéo
qguanto ao seu uso na conservacao de alimentos durante o armazenamento
(COSKUN et al., 2014).

5 Compostos fendlicos como antioxidantes naturais em alimentos

Dentre os antioxidantes que se destacam devido a agdo no organismo,
estdo os compostos fendlicos ou polifendis (BARREIROS et al., 2006). De
acordo com Heim, Tagliaferro, Bobolya (2002) os polifendis sdo os responsaveis
pela acdo antioxidante dos frutos e em alimentos atuam na etapa de iniciacao
como na propagagdo do processo oxidativo doando hidrogénio ou elétrons
interrompendo a reagcdo e formando radicais intermediarios menos reativos
(SILVA et al., 2010).

Dentre os polifendis que apresentam acdo antioxidante podem ser citados
os flavondides, os &cidos fendlicos, os &cidos organicos e os carotendides
(YANISHLIEVA; MARINOVA; POKORNY, 2006; GULCIN, 2012). A erva-mate &
uma fonte natural de compostos fendlicos, responsaveis por diversos efeitos
benéficos a saude, sendo a alta atividade antioxidante devida a presenca do
grupo do acido cafeoilquinico (RIACHI; DE MARIA, 2017).

Pesquisas tém avaliado a acdo antioxidante dos compostos fendlicos
extraidos de plantas, com o objetivo de substituir antioxidantes sintéticos, na
conservacgao de alimentos, como extrato de jabuticaba (LIMA et al., 2011), de
bagaco de mirtilo (CALDAS, 2014), de erva-mate (MACHADO et al., 2020;
JARAMILLO et al., 2015) e bagaco de uva (CARPES et al., 2020).

6 Resultados e discusséao

Com a coleta de dados dos trabalhos publicados, foi tragada uma linha do
tempo onde é possivel perceber uma sequéncia de trabalhos de revisdo
bibliografica. Estes trabalhos abordaram temas como antioxidantes e alimentos,
antioxidantes naturais, polifendéis como conservantes de alimentos e

antioxidantes naturais aplicados em carnes e produtos carneos. Desta forma,
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verifica-se a importancia e relevancia do assunto antioxidantes naturais para a
indUstria de alimentos como substitutos de antioxidantes sintéticos (GULCIN,
2012; ACHKAR et al., 2013; FALOWO; FAYEMI; MUCHENJE, 2014; JIANG;
XIONG, 2016; ROMANI; MARTINS; SOARES, 2017; OSWELL; THIPPAREDDI,
PEGG, 2018; NIKMARAM et al., 2018; RIBEIRO et al., 2019).

O resultado da busca por trabalhos relacionados a atividade antioxidante
da erva-mate é dificil, considerando a grande quantidade de material disponivel
nas bases de dados. Desta forma, esta pesquisa buscou trabalhos com as
seguintes palavras chaves: extratos vegetais, conservacao de alimentos e llex
paraguariensis, antioxidantes naturais, compostos fenélicos. Foram encontrados
26 trabalhos que se encaixavam no objetivo da pesquisa, que foram divididos
em quatro grupos distintos assim descritos: A-Produtos diversos (geleia,
ervilhas, chocolate, iogurte, queijos e leite fermentado), B-Bebidas (cerveja e
bebida energética), C-Biofilmes e D-Produtos carneos.

O propdsito de uso da erva-mate é a acdo antioxidante, devido a presencas
de componentes com alta atividade biologica. Alguns produtos foram formulados
apenas com o extrato da erva-mate, outros com combinagdes entre extratos de
llex paraguariensis e Zingiber officinale (FORTES et al., 2015), llex
paraguariensis e prépolis (CORO et al., 2020), intensificando a acédo pretendida

no produto final (acdo antioxidante).

A-Produtos diversos:

No desenvolvimento de geleias foi usada a formulacdo: erva-mate (3%),
gengibre em po (0,1 e 0,4%) e acucar (60 e 80%). Os extratos de erva-mate
elaborados com 60% de acucar e 0,1 e 0,4% de gengibre demonstraram
elevados teores de compostos fendlicos. Desta forma, ficou evidente que a
associacao entre erva-mate e gengibre aumentou a agéo antioxidante no produto
desenvolvido (FORTES et al., 2015).

Estudando a acgdo antioxidante do extrato de erva-mate em iogurte light,
Preci et al. (2011) observou que o percentual antioxidante atingiu 99,5% para a
concentragédo 750 uyg mL1. Ao final de 60 dias de armazenamento refrigerado,
percebeu-se que os iogurtes com 0,1% e 0,25% de extrato apresentaram

diferenca em relagcdo a amostra controle. Também se concluiu que a presenca
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do extrato de erva-mate ndo influenciou na oxidacdo das proteinas nem no
desenvolvimento das bactérias lacticas.

Zanchett (2016) adicionaram erva-mate em chocolate branco, sendo que
os valores para compostos fendlicos variaram entre 137,61 e 198,42 mg de
equivalente de acido galico/100 g e a atividade antioxidante ficou entre 83,39 e
179,73 ECso (mg/mg). Também verificaram que o produto foi bem aceito e o
extrato de erva-mate conferiu ao chocolate branco compostos com acao
antioxidante.

Em estudos com queijo prato, os compostos do extrato seco da erva-mate
também garantiram menores niveis de oxidacéao lipidica e proteica em relacao
ao controle, no entanto nao influenciou no desenvolvimento microbiano. Apos 45
dias de armazenamento o produto apresentou sabor residual amargo (FAION et
al., 2015).

Saraiva, Vital e Anjo (2019) produziram e avaliaram queijo fresco
adicionado de extrato de erva-mate, durante 21 dias de armazenamento, com
diferentes concentracdes de extrato (0,0% controle, 0,5%, 1,0% e 2,0%). A erva-
mate adicionada foi capaz de conferir atividade antioxidante ao produto. Todas
as concentracfes avaliadas foram bem aceitas pelos consumidores na analise
sensorial (SARAIVA; VITAL; ANJO, 2019).

Ramos et al. (2017) otimizaram e caracterizaram a composi¢ao fendlica de
extratos vegetais a partir de um mix de erva-mate, capim-lim&o e cravo-da-india.
A mistura foi submetida a liofilizacdo e um extrato rico em polifendis foi obtido e
adicionado a leites fermentados com polpa de batata doce. O resultado do
trabalho indicou aumento significativo da atividade antioxidante e do teor de
compostos fendlicos para a mistura com 12,5 % de erva-mate e 87,5 % de cravo-
da-india.

Avaliando métodos de conservacéo para ervilhas verde, Yonny et al. (2018)
avaliaram o efeito do branqueamento combinado com extrato de erva-mate na
estabilidade oxidativa de ervilhas verdes, ao longo do armazenamento
refrigerado e congelado. A atividade da lipoxigenase e a estabilidade oxidativa
foram monitoradas, e indicaram que a associagdo de branqueamento e erva-
mate foi eficaz na inibicdo da oxidagéo, sendo uma alternativa para aumentar a

estabilidade oxidativa das ervilhas.
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B-Bebidas

O extrato de erva-mate também foi bem avaliado no desenvolvimento de
cerveja artesanal. A fungdo do extrato foi substituir o lipulo de amargor, que € o
responsavel pelo polifendis transferidos para o produto final, bem como acéo
antioxidante. As cervejas foram classificadas com base como Puro Malte, alta
fermentacdo, extra e com alto teor alcodlico (OLIVEIRA; FABIER; OVIEDO,
2017).

Gomes et al. (2012) desenvolveram uma pesquisa na qual foi avaliado o
controle de qualidade microbiologico, estudos da estabilidade e conservacédo de
uma bebida energética desenvolvida com extrato de erva-mate. O produto ndo
apresentou contaminacdo microbiana, tanto no controle inicial como apos 30
dias aberto. Desta forma, os resultados demostraram que a bebida desenvolvida
apresentou-se dentro das normas higiénico-sanitarias, devido a acéo

conservante do extrato aplicado.

C-Biofilmes

O potencial antioxidante também ficou evidente em trabalhos como o
desenvolvimento de biofilmes de mandioca, com 20% de extrato de erva-mate,
no qual foram armazenados azeite de dendé, por 40 dias em condicdo de
oxidacao acelerada. Foi verificado, pelo indice de peréxido, que o produto ndo
oxidou na mesma velocidade da amostra controle, indicando que o biofilme
estava perdendo polifendis, que estavam reagindo. Observaram ainda que a
incorporacao de erva-mate ndo afetou as caracteristicas mecéanicas e de barreira
dos filmes desenvolvidos (MACHADO et al., 2012).

No trabalho de Jaramillo et al. (2015), foram incorporados extratos de erva-
mate (5 e 20%) em amido de mandioca para o desenvolvimento de filmes com
atividade antioxidante com resultados satisfatorios. Os efeitos antioxidante e
plastificante do extrato de erva-mate fazem dele uma boa opc¢éo para a industria
de alimentos. Knapp et al.,, (2019) desenvolveram filmes biodegradaveis de
amido adicionados de extratos hidroalcodlico de erva-mate (50:50 v:v) nas
concentragcbes de 5, 10, 15 e 20%, obtendo como resultado o aumento dos

compostos fendlicos e da atividade antioxidante dos filmes, demonstrando assim
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caracteristicas que favorecem a aplicagdo na indastria alimenticia,
principalmente nos alimentos gordurosos.

Hornung et al. (2020) desenvolveram biofilmes de amido de milho
adicionado de extrato de frutos de erva-mate (subproduto da industria) e
concluiram que as propriedades antioxidantes dos filmes produzidos aumentou
significativamente em relacdo ao controle. Desta forma, um subproduto tem

potencial para uso no desenvolvimento de embalagem ecoldgicas.

D-Produtos carneos

A aplicacdo de compostos bioativos como antioxidantes naturais
apresenta-se como uma alternativa na conservacao de alimentos devido a sua
acao antimicrobiana em carnes, bem como prevencao da oxidacdo. Uma das
formas de utilizacdo € a aplicacdo de antioxidantes endégenos na alimentacao
de animais de corte como prevencéao do estresse oxidativo e consequentemente
oxidacdo de lipidios e proteinas em produtos carneos (FALOWO; FAYEMI;
MUCHENJE, 2014).

O efeito do extrato de erva-mate sobre as alteracdes lipidicas de filés de
dourado foi avaliado durante o armazenamento congelado. Os filés foram
mergulhados por 1 min em agua destilada (controle) ou em extrato aquoso de
erva-mate (0,1 g mL?, p/v) e armazenados por 12 meses a -7 °C. Observou-se
reducdo nos valores de dienos conjugados e TBARS (substancias reativas ao
acido tiobarbitarico) nas amostras, indicando que o extrato de erva-mate inibe a
oxidacao lipidica em filés de pescado (VEECKI et al., 2013).

Para avaliar o potencial antioxidante de extrato de erva-mate, Machado et
al. (2020) associaram erva-mate com alecrim, orégano e tomilho, e adicionaram
em filés de tilapia. Os resultados demonstraram a eficacia da associacdo dos
condimentos com a erva-mate na redugéo da rancidez oxidativa tanto no produto
in natura quanto naqueles submetidos a tratamentos térmicos. Concluiram ainda
que a erva-mate foi a erva que apresentou maior atividade antioxidante
(MACHADO et al., 2020).

No trabalho de Coro et al. (2020), foi avaliada a oxidacao lipidica no produto
carneo jerked beaf utilizando extrato de erva-mate e préopolis e o resultado

demonstrou diminui¢cdo na oxidacéo de até 2,5 vezes quando comparados com
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o controle. Os resultados demonstram que a erva-mate € uma alternativa de
antioxidante natural para industria de produtos carneos em substituicdo aos sais
de cura.

Segundo Ferreira et al. (2011) extratos etandlicos de erva-mate podem
substituir antioxidantes fendlicos sintéticos nos hamburgueres de carne bovina,
se utilizados em concentracdes superiores as permitidas pela legislacdo (100
ppm). De acordo com os autores a adicao de 0,01% de extrato etandlico ndo é
suficiente para prevenir a oxidagdo lipidica, no entanto o extrato com 0,1%
apresenta tanto eficiéncia na inibicdo da oxidacdo quanto na aceitabilidade
sensorial, apos 90 dias de armazenamento.

Para estudar a capacidade antioxidante da erva-mate em estabilidade
oxidante tanto para lipidios quanto protéinas, Beal et al. (2011) aplicaram em
formulagBes de linguicas do tipo italiana, extrato seco de folhas de erva-mate.
Concluiram que a presenca do extrato além de apresentar a acdo antioxidante
esperada, ndo afetou as caracteristicas sensoriais e de aceitabilidade produto
final.

Com o objetivo de avaliar o potencial antioxidante do extrato de erva-mate
em carne de frango Camel et al. (2012), prepraram sobrecoxas de frango em
diferentes tratamentos (temperos) e cada um foi analisado nas formas crua,
assada, ap6s armazenamento sob refrigeracdo e apds reaquecimento. O
resultado demonstrou que a adicdo do extrato de erva-mate em sobrecoxas
reduziu a oxidacéo lipidica em relacdo as amostras controles, ndo afetando as
caracteristicas sensoriais da amostra.

Para verificar a acgdo antioxidante de extratos de erva-mate em
hamburgueres de peixe, foram testadas associacfes entre extrato de erva-mate
com o antioxidante sintético butil-hidroxi-anisol (BHA). Analisaram tanto a
oxidacao lipidica e a desenvolviemnto microbiano por 28 dias, sendo que o
resultado da associacdo demonstrou tanto a¢éo conservante devido a presenca
dos fendlicos quantificados quanto acdo microbiologica para Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e Salmonella enterica. O estudo demonstrou que a
combinagdo entre extrato de erva-mate e BHA reduziu a quantidade de

conservante sintético utilizado para a mesma atividade antioxidante. Desta
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forma, a utilizacdo de antioxidantes naturais € uma opc¢do para reducdo dos
sintéticos (TONET et al., 2019).

Na pesquisa de Racanicci et al. (2008) o extrato aquoso de mate foi eficaz
contra a oxidacao de lipidios e vitamina E em alméndegas de peito de frango no
armazenamento refrigerado por até 10 dias. A erva-mate teve resultado igual ou
melhor contra oxidacado lipidica secundaria quando comparado ao produto
preparado com alecrim.

Racanicci et al. (2009) avaliaram carne de frango adicionadas de erva-mate
antes do cozimento como agente de protecdo antioxidante. A adicdo de extrato
aguoso de erva-mate correspondente a 0,050% de erva-mate foi ideal para
protecdo oxidativa de produtos carneos, como uma alternativa a outras fontes
antioxidantes naturais que poderiam alterar o sabor do produto final.

Salames produzidos a partir de carne e gordura dorsal de suinos
alimentados como milho ou milho parcialmente substituido por farelo de arroz,
foram usados para preparar lotes com ou sem adi¢do de erva-mate. O resultado
demostrou que uso do extrato de erva-mate foi capaz de controlar a oxidacéo
lipidica (CAMPOS et al., 2007).

De acorco com o trabalho de Racanicci et al. (2011), o extrato aquoso de
erva-mate adicionado a agua de beber para frangos de corte ndo afetou o
desempenho dos animais. Entretanto melhorou a estabilidade oxidativa da carne
de frango, quando comparada com a carne controle durante armazenamento
refrigerado por 7 dias. Desta forma, a erva-mate adicionada a agua de beber
pode ser uma opcao interessante para a estabilidade lipidica da carne.

Zawadzki et al. (2017) realizaram trabalho semelhante, suplementando a
ragdo padrao de milho/soja com extrato de erva-mate em uma dieta de
confinamento para gado. Os resultados indicaram aumento nos niveis de
monofosfato de inosina, creatina e carnosina na carne fresca, e o teor de 4cido
linoléico conjugado total aumentou na carne proporcionalmente com o aumento
da concentracdo de erva-mate utilizada, observando também estabilidade
oxidativa significativa.

Pesquisas buscando por antioxidantes naturais como substitutos para os
sintéticos tém aumentado consideravelmente, com destaque para produtos

carneos. Os resultados demonstram que além de acdo antioxidante, outros
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efeitos podem ser observados tanto na qualidade sensorial e seguranga
alimentar quanto no desenvolvimento de produtos com alegacdo nutracéutica
(NAVEENA et al., 2008).

7 Consideracg0es finais

Os trabalhos analisados apresentaram resultados satisfatérios em relacéo
a conservacao dos alimentos, quando estes eram adicionados de antioxidantes
de erva-mate, quando comparados aos alimentos controle, demonstrando assim,
uma real eficacia dos extratos naturais na conservacdo de alimentos. Desta
forma, verifica-se que as opc¢bes de desenvolvimento de produtos séo variadas,
sendo assim toda a populacdo pode ter acesso a alimentos nutritivamente
enriquecidos e de qualidade quando adicionados de extratos de erva-mate, ricos
em compostos bioativos.

Com o desenvolvimento deste trabalho foi possivel analisar trabalhos
publicados, provenientes de pesquisas académicas, nos quais se destacam 0s
componentes bioativos da erva-mate. Estes compostos apresentam atividade
antioxidante, que pode ser aplicada em alimentos, com objetivo de conserva-los
de forma natural, evitando assim o uso de aditivos quimicos, que embora

permitidos pela legislacao, nem sempre sdo benéficos ao organismo.
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