QUALIDADE EM
RISCO: ENTENDENDO
E PREVENINDO A
RANCIDEZ EM

SALSICHAS

MATERIAL DESENVOLVIDO
PARA A DISCIPLINA DE
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Fernanda Paula Silva Santiago
Gabriela Izidorio Ferreira
Larissa da Silva Oliveira

Leandro Carvalho da Silveira

Supervisao: Prof. Renan Chisté.

DEPdRTAMENTO DEe dLIMENTOS (%
FacuLDape DB FARMAacla - UFMG k‘,

IMPORTANTE!

A producdo de embutidos cdrneos,
como a salsicha, representa um
segmento  importante da  indUstria
alimenticia mundial, atendendo a
crescente demanda por alimentos
praticos e de preparo rdpido.

O processo de fabricagcdo das salsichas
envolve uma série de etapas, como a
selecdo das carnes e gorduras, moagem,
mistura com aditivos e outros
condimentos, emulsificagdo,
embutimento, cozimento, resfriamento e,
por fim, o armazenamento e distribuicdo.

Sendo considerado um alimento
vitraprocessado, o sevu consumo deve
ser minimizado devido aos potenciais
impactos negativos a saude
relacionado ao abuso do consumo.

Diversos fatores podem influenciar a
qualidade da salsicha desde a producgdo
até o consumo, sendo a estabilidade
oxidativa dos lipidios um dos aspectos
mais importantes.

FATORES QUE
INFLUENCIAM A
RANCIDEZ
OXIDATIVA

Alto teor de gorduras
insaturadas formando
compostos volateis;
Auséncia ou ineficiéncia de
antioxidantes;
Embalagens permedveis ao
oxigénio; e

Exposigdo a Iluz e ao
oxigénio.

SINAIS DE

RANCIDEZ

Alteracoes sensoriais:

¢ Odor de “rang¢o”;

* Alteracoes de cor;

* Gosto desagradavel
("rang¢o”);

* Textura modificada.



Etapas da

RANCIDEZ

INICIACAO

Ocorre quando um hidrogénio do
carbono vizinho & ligagdo dupla do
acido graxo insaturado é removido
por radicais livres ou na presenga de
iniciadores  (luz, calor, metais),
formando um radical lipidico.

PROPAGAGAO

O radical lipidico reage com
oxigénio, formando radical peroxila,
que reage com outras moléculas de
lipideos, formando hidroperéxidos e
gerando mais radicais, criando uma
reacdo em cadeia. No inicio, hd
acumulo de perdxidos, mas com o
tempo eles se decompdem em
diversos produtos como aldeidos,
dcidos, dlcoois e cetonas, que
modificam os aspectos sensoriais
como o sabor e o odor (RANGO!).

TERMINACAO
Os radicais livres reagem entre si
formando compostos n&o-

radicalares estdveis, interrompendo a
cadeia de oxidagdo.
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Controle e Prevengao

A rancificacdo oxidativa em salsichas é
influenciada por diversos fatores e
pode ser controlada com estratégias
eficazes.

Fator de risco Efeito Prevencéo

Embalagem escura,
a vacuo, MAP

Radicais, hidropero-

Oxigénio/Luz ! ;
xidos, aldeidos

Acelera reagdes

Temperatura > 5°C Bl S
quimicas e microbianas

Refrigeragdo

Uso de quelantes
(EDTA) ou antioxidantes

Catalisam degradagao

Metais (Fe, Cu) sk
de peroxidos

Mais suscetiveis
a oxidacado

Inativagao térmica,
higiene, controle de aw

PUFAs

Inativagdo térmica,
higiene adequada e
controle da aw.

Enzimas/micro-
organismos

Lipdlise e oxidagao
enzimatica
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