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RESUMO

INTRODUCAO: Entre os peixes nativos do rio S&o Francisco o Piau tem
apresentado condi¢cBes favoraveis para a piscicultura. Por outro lado, a acerola
€ rica em vitamina C e polifendis, evitando a deterioracéo de carnes e derivados.
OBJETIVO: testar o poder antioxidante da farinha de acerola em hamburgueres
elaborados com carne de Piau (Leporinus sp). METODOS: as frutas foram
lavadas em agua corrente e imersas em agua com hipoclorito de sodio por 15
minutos. Apds secadas e retirados os carocos, foram pré-secadas ao sol e
secadas em estufa de ventilagdo forcada (55°C/72h), moidas até farinha. O
pescado (Piau) foi preparado, retirado os filés, moidos, misturados aos
condimentos (1 kg de condimento para 28 kg de massa) e farinha, moldeado,
com T1 — 0% de farinha (controle); T2 — 1%; T3 — 2%; T4 — 3% de adicdo de
farinha de acerola. Para o TBARS (3 repeti¢cdes/tratamento, em triplicata) foi
utilizado o método de Raharjo et al. (1992), modificado por Pereira (2009),
densidade otica multiplicada por 7,8 (TANG et al.,2001), expresso em mg de
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MDA/Kg de amostra, lidos no dia 30 de fabricacdo. Apos foi realizado a analise
de variancia e teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (ASSISTAT beta
7.7, 2013) para médias o delineamento foi inteiramente casualizado, com 4
tratamentos e com média de seis repeticdes por tratamento. RESULTADOS: no
dia 30 de fabricagdo T1-1,692+ 0,24a; T2 - 0,793+0,06b; T3 - 0,622+0,43b; T4 -
0,972+0,06b, observando-se uma diminui¢ao significativa (p<0,05) da oxidacao
lipidica, demonstrando um efetivo controle pela acdo do antioxidante natural,
concordando com Santos et al. (2015) que diminuiram a oxidacao lipidica em
hamburgueres fabricados com carne de piranha (Pygocentrus sp.) acrescidos de
farinha de goiaba. CONCLUSOES: a utilizag&o de farinha de acerola em até 3%
de adicéo controlou efetivamente a oxidacgéao lipidica em hamburguer elaborado
com carne de Piau, evidenciado pelo teste de TBARS diminuido ao longo de 30
dias.
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