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Avaliou-se o efeito antioxidante da
prdpolis em carne de pescado
salgado, em diferentes concen-
tragdes (0,125; 0,25%; 0,5% e 1%)
bem como a presenga de sabor
residual. Paralelamente realizou-se
experimento tratando a carne de
pescado com 0,25% do antioxidante
fendélico, Butilato de Hidroxi-
tolueno (BHT) . Os resultados
indicaram efeito antioxidante a
0,25% de prdpolis, com auséncia de
sabor residual, e equivaléncia da
agdo antioxidante da prdpolis com
BHT .

1 INTRODUGAO

Para impermeabilizar suas colméias e evitar a proliferacdo de
microorganismos, as abelhas coletam material resinoso de
vegetals transformando-o enzimaticamente em produto conhecido
como prdpolis (5, 6, 14). A este produto vem gendo atribuidas
propriedades que vado desde acdo conservante até a regeneracdo
de tecidos (11, 13), entretanto com relagdo a propriedade
antioxidante da prdpolis, poucas sdo as informacgdes
encontradas na literatura. MELLO (8) relata o uso da prdpolis
em pescado congelado, visando aumento no tempo de estocagem.
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A composicdo geral da prdpolis demonstra presenga de resinas
e balsamos (55%), ceras (30%), Oleos volateis (10%) e pdlen
(5%) (4). Ja s3do conhecidas dezenove substincias de distintas
estruturas quimicas, tais como grupos flavondides, betuleno,
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A composicdo geral da prdpolis demonstra presenca de resinas

e balsamos (55%), ceras (30%), Oleos volateis (10%) e pdlen
(5%) (4). Ja sdo conhecidas dezenove substéncias de distintas

estruturas quimicas, tais como grupos flavondides, betuleno,
betulenol, isovalina, resinas e adcidos aromadticos insaturados
(6,8).

Considerando gque o ©pescado é altamente susceptivel a
alteracgdes guimicas e microbioldgicas, autores desenvolveram
trabalho para estudar o efeito da prépolis como conservante
do pescado, tendo demonstrado seu efeito antioxidante.
Julgou-se entdo oportuno verificar a possibilidade de
utilizar prdépolis como conservante de pescado salgado,
considerando-se gue, neste produto, a perda de agua torna as
gorduras mais concentradas, estando mais disponiveis para
oxidagdo. Também justifica a escolha deste produto o fato de
Rio Grande (RS) constituir-se em centro pesqueiro por
exceléncia, com significativa producdo de pescado salgado.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAS DE PROPOLIS

As amostras de prdpolis foram fornecidas por apicultores do
Rio Grande do Sul.

2.2 MATERIA-PRIMA

Na primeira fase do trabalho, um lote de 30 kg de enchova
(Pomatomus saltatrix) foi adguirido no Mercado Municipal de
Rio Grande (RS). O pescado foi eviscerado e filetado na
planta piloto da Universidade do Rio Grande e entdo salgado
pelo método de salga Umida a 30% p/p. Apds a salga, a
salmoura foi drenada e os filés separados em seis sublotes;
um como controle e quatro tratados por imersdo em salmoura a
30% p/v contendo diferentes concetragdes de prdpolis em
extrato etandlico (0,125%; 0,25%; 0,5% e 1%). Paralelamente
um sexto sublote foi tratado com 0,25% do antioxidante
fendlico, Butilato de hidroxitolueno (BHT) . Este foi
solubilizado na salmoura conforme indicado por QUEIROZ et al.
(10). As amostras foram entdo prensadas, embaladas em sacos
plasticos e armazenadas por 50 dias a temperatura ambiente,
de acordo com o fluxograma expresso na Figura 1.

2.3 ANALISES QUIMICAS

2.3.1 Caracterizacgdo do pescado

Determinou-se a umidade do pescado salgado e “in natura”,
assim como cloretos nos filés salgados, de acordo com oS

procedimentos indicados pela AOAC (2). Os 1lipidios foram
determinados pelo método de BLINGH & DYER (4).
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DAS OPERAGOES DESENVOLVIDAS
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(enchova)
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Evisceragdo/Filetamen Evisceragdo/Filetamen
to to
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8 dias 8 dias
Drenagem CONTROLE Drenagem
Salmoura 30% Salmoura 30%
p/v 0,125%; p/v 0,125%;
0,25%; 0,5% e 0,25%; 0,5% e
1% (Prbpolis) e 1% (Prbpolis) e
0,25% (BHT) 30 0,25% (BHT) 30
minutos minutos
Prensagem Elaboragdo do
produto
Embalagem Avaliagdo do
sabor residual
Armazenamento
temperatura
ambiente
Controle
Oxidacao 50
dias
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2.3.2 Controle da oxidagao

Para avaliar o comportamento dos diferentes tratamentos foram
utilizados como parédmetros indice de perdxido segundo AOAC
(2) e indice de &acido tiobarbittGrico (TBA) segundo SINNHUBER
& YU (12).

2.4 AV%LIACﬁO DO SABOR RESIDUAL DOS DIFERENTES NIVEIS DE
PROPOLIS ADICIONADOS

Um segundo experimento foi realizado com os tratamentos
epecificados no item 2.2 visando avaliar o sabor residual da
prépolis. Para tal, elaborou-se bolinhos de peixe, os quais
foram submetidos a avaliagdo por equipe de julgadores.

Aplicou-se o teste de comparagdo miltipla de acordo com

MORAES (9). As amostras codificadas foram apresentadas a
equipe de 9 Jjulgadores, treinados na avaliagdo do sabor
residual de prdpolis. Realizou-se andlise em cabines

individuais e a cada julgador foi solicitado que atribuisse
valores as amostras em comparac¢do com o padrdo (amostra sem
tratamento) .

2.4.1 Avaliacdo estatistica dos resultados

Utilizou-se delineamento estatistico de blocos ao acaso. As
diferencas entre os tratamentos, bem como a homogeneidade da
equipe, foram avaliados mediante Andlise de Variancia e
Comparagdo de Médias, de acordo com Tukey e conforme descrito
por GOMES (7).

3 RESULTADOS E DISCUSSZA0

De acordo com BERTULLO a enchova, quando comparada com outros
peixes, pode ser classificada como peixe gordo por apresentar
concentragdes de gordura maiores que 5%. Tal fato motivou a
escolha desta espécie para o experimento (Tabela 1).

Outro ponto a considerar (Tabela 1) & que a vida Gtil de um
produto, estd diretamente relacionada com sua atividade de
agua. O pescado, com umidade final de 54% em base UGmida e
concentracdo de 14,98% em cloreto de sb6dio no mGsculo,
resulta numa atividade de &agua tedrica de 0,92. Assim sendo,
o produto torna-se susceptivel a deterioracdo, principalmente
no que diz respeito a oxidagdo lipidica.
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TABELA 1 - CONCEN?RACGES EM UMIDADE, LIPfD;OS E CLORETOS PARA
OS FILES DE PESCADO ANTES E APOS SALGA, EXPRESSAS
EM PORCENTAGEM (BASE UMIDA)

MATERIA-PRIMA UMIDADE LIPIDIOS CLORETOS
(pescado)
IN NATURA 70,20 10,22 -
SALGADO 54,00 12,10 14,98

Os dados da Tabela 2 permitem avaliar o grau de oxidac¢do dos
filés antes e apds a salga, em termos de indice de perdxido e
indice de tiobarbitGrico (TBA).

TABELA 2 - INDICE DE ACIDO TIOBARBITURICO (TBA) E PEROXIDO NO
PESCADO IN NATURA E POS-SALGA

MATERIA-PRIMA TBA * PEROXIDO **
(pescado)
IN NATURA 5,00 14,00
SALGADO 5,95 14,65

* TBA - mg de aldeido maldnico/g amostra.
** Perdxido - mEg. O,/Kg de lipidio.

Pode-se observar que o processo de salga nao promove aumento
significativo nos produtos de oxidag¢do lipidica. Este dado
pode ser justificado pela utilizag¢do de processo industrial,
no qual o pescado fica imerso em salmoura, evitando a agdo do
oxigénio atmosférico.

A oxidag¢do inicial da matéria-prima é atribuida ao alto teor
de gordura (10,22%), bem como a caracteristica de misculo
escuro da espécie considerada, que é mais facilmente oxidado.

A Figura 2 e a Tabela 3 registram os valores dos indices de
perdxido e TBA em relagdo ao tempo de armazenamento. Estes
resultados demonstram nitidamente a ac¢do antioxidante da
prdpolis na prevengdo da oxidacdo lipidica. Deve-se salientar
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(Tabela

3)

que os filés tratados com proépolis a 0,25%

(C)

apresentaram em todos os momentos, niveis de oxidagdo menores
que o controle
acumulacdo maxima de perdxidos ocorreu entre o décimo sexto
dia e o trigésimo segundo.

(A7)

e que os demais tratamentos

(B, D,

E). A

FIGURA 2 - EVOLUGAO DO INDICE DE PEROXIDO COM O TEMPO DE

mEq. O%*Kg

ARMAZENAMENTO PARA O CONTROLE

coM PROPOLIS (C) A 0,25%

(a)

Dias

E O TRATAMENTO

TABELA 3 - EVOLUCKO DOS INDICES DE PEROXIDOS E TBA COM O
TEMPO DE ARMAZENAMENTO (EM DIAS)

Tratamento | Peroxido | TBA | Peroxido | TBA | Perdxido | TBA | Peroxido | TBA | Peroxido

0 0 8 8 16 16 32 32 50
A 1495 | 595 | 17,30 | 800 | 20,60 | 8,00 | 2832 |10,67| 18,50
B 14,95 5,95 18,40 8,20 20,18 8,00 23,10 |1290| 1517
C 14,95 5,95 11,00 6,00 13,40 6,30 16,45 6,50 14,29
D 1495 | 595 | 1538 | 8,75 | 1818 | 850 | 20,21 | 9,10 | 1045
E 1495 | 595 | 1500 | 6,20 | 18,36 | 6,00 | 23,12 | 990 | 14,68
F - 5,00 - 6,00 - 6,50 - 7,00 -

A -Controle;

- Prodpoli
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Apbs o 32° dia de armazenamento a acgdo da prodpolis foi
notdria, também no que se refere a aparéncia dos filés.
Estes, quando tratados com prdpolis, apresentaram menor grau
de amolecimento, aspecto mais agradavel, sem odores
caracteristicos de rango e auséncia de fungos, quando
comparados com o controle. Exceto o tratamento correspondente
a concentragdo 1% de prdpolis em extrato etandlico e o
controle apresentaram coloragdo escura, aspecto “pegajoso” e
crescimento de fungos. Este fato evidencia ainda o efeito
conservante da propolis independentemente da agdo
antioxidante.

A maior eficiéncia da conservacdo 0,25% em relacdo a 0,5% e
1% pode ser atribuida a viscosidade da solucdo etandlica, que
nestas concentracdes é Dbastante evidente. Isto ndo permite
perfeita homogeneizagdo na salmoura de imersdo, reduzindo a
interacdo prépolis-pescado e consequentemente, o efeito
antioxidante.

Analisando a curva de perdxido expressa pela Figura 2,
observa-se aumento gradativo do indice conforme o tempo de
armazenamento, terminando com queda no pico, o gque pode estar
relacionado com a degradacgdo de perdxidos, considerando-se os
aumentos dos indices de &acido tiobarbitlGrico registrados no
32° dia.

Os dados da Tabela 3 indicam ainda equivaléncia no efeito
antioxidante da prdépolis comparativamente ao antioxidante
fendélico BHT (F) na concentragdo de 0,25% (C), quando se
avalia a evolucdo do 1indice de a&acido tiobarbitiGrico em
relagdo ao tempo de armazenamento.

A Tabela 4 fornece o resultado da Andlise de Varidncia dos
dados resultantes do teste de comparag¢do miltipla, obtidos na
avaliacdo do sabor residual da carne de pescado tratada com
propolis.

TABELA 4 - RESULTADO DA ANALISE DE VARIANCIA

Cv GL SQ QM F FT
TRATAMENTOS 5 23, 75 4,75 2,50 2,45
JULGADORES 8 27,92 3,49 1,84 2,18
RESIDUO 40 76,00 1,90 - -
TOTAL 53 127,67 - - -

CV= Causas de variagdo; GL= Graus de liberdade; SQ= Soma de quadrados;
QM= Quadrado médio; F= Estatistica F; FT= Estatistica F tabelada ao
nivel de 5% de probabilidade.
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Observando a Tabela 4 verifica-se que existe diferenca entre
os tratamentos ao nivel de 5% de probabilidade.

Analisando-se as diferencas de média registradas na Tabela 5,
obtidas entre o controle e os demais tratamentos e
comparando-as com as diferencas minimas significativas (DMS),
segundo TUKEY, & possivel afirmar que a concetragdo de
propolis até 0,5% ndo confere sabor residual ao produto
elaborado com pescado salgado, imerso em salmoura contendo
prdépolis.

TABELA 5 - DIFERENCAS MINIMAS SIGNIFICATIVAS (DMS) DE MEDIAS
AO NIVEL DE 5%, SEGUNDO TUKEY

TRATAMENTOS * MEDIA DIFERENCAS DE MEDIA

A 4,78 -
B 4,78 0,00
C 5,95 0,77
D 5,50 0,72
E 6,44 1,66 **
F 1,77 2,99 **

DMS - 0,89

A - Controle; B,C,D,E,F - Tratamentos com propolis nas concetracdes (0,125%;
0,25%; 0,5%; 1% e 0,25% de BHT).

4 CONCLUSAO

A prdpolis exerce efeito antioxidante na carne de pescado
salgado.

O efeito antioxidante da prdpolis na concetrag¢do 0,25% p/v em
extrato etandélico é equivalente ao BHT em igual
concentragao.

Concentracdes até 0,5% p/v em extrato etandlico ndo conferem
sabor residual a carne de pescado.

Abstract

This research had the intention of evaluating the propolis
antioxidational effect in the salted fish meat at different
concentrations (0,125%; 0,25%; 0,5% and 1%), as well as the presence
of residual flavor. An experiment was done treating the fish meat with
0,25% of fenolic antioxidational (BHT). The results showed the propolis
antioxidation effect at 0,25% concentration with absence of residual
flavor and its antioxidational action equivalence to BHT.
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