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Uso de extratos vegetais com propriedades antioxidantes
em hamburguer de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus)

Maria Cecilia Cabral Rampe, Fabio da Costa Henry, Alexandre Cristiano Santos
Junior, Rafael dos Santos Costa

A atividade antioxidante de dois extratos comerciais de alecrim e cha verde sera
comparada com a atividade do sintético eritorbato de sodio para substituicdo total
do sintético em hamburgueres de tilapia-do-nilo. Os hamburgueres serao
desenvolvidos e analisados nos Laboratérios do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo (IFES), campus Alegre-ES e no laboratoério
de Analise Sensorial do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do
Espirito Santo (CCAUFES-Alegre). O delineamento experimental sera
inteiramente casualizado com 5 tratamentos (T1: controle negativo -sem adicao de
antioxidantes; T2: controle positivo com 0,03% de eritorbato de sédio; T3: 0,004%
de extrato de ché& verde; T4: 0,004% de extrato de alecrim e T5: 0,002% de extrato
de cha verde + 0,002% de extrato de alecrim) e 3 repeticdes (bateladas). As
avaliacbes fisico-quimicas (composi¢cdo centesimal, pH, cor objetiva, textura,
atividade da agua, indice de TBARs e indice de perdxidos) e microbiolégicas
(coliformes a 45°C/g, Staphylococcus coagulase positiva/g, Clostridium sulfito
redutor a 46°C e Salmonella sp) serdo realizadas durante a estocagem sob
congelamento (- 18°C) em 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias a fim de se verificar a
estabilidade e possiveis alteracdes dos hamburgueres de tilapias elaborados com
inclusdo de extratos vegetais com propriedades antioxidantes. As analises
sensoriais (teste de aceitacdo) serdo realizadas somente no tempo zero (0), 90
dias e com 150 dias. Os resultados serdo submetidos a andlise de variancia
(ANOVA), e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia.
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