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'USO DE OLEOS ESSENCIAIS DE COPAIBA (Copaifera langsdorffii) E
OREGANO (Origanum vulgare 1.) COMO ADITIVO NATURAL EM QUIBES DE
TAMBAQUI

Andrei Barretos Freitas de Lima, Mateus Lima Ramos, Jéssica de Oliveira
Monteschio, Nivia Pires Lopes, Sandro Loris Aquino Pereira.

Estudos mostram que h& uma tendéncia dos consumidores por alimentos processados,
principalmente em paises com renda média, isso se d& devido as mudancas na rotina dos
consumidores onde os alimentos pré-prontos sdo mais praticos. O uso de aditivos pela
indUstria é uma pratica bastante difundida pois os mesmos retardam a oxidacdo de
lipideos mantendo assim as caracteristicas organolépticas e evitando a deterioracdo dos
alimentos por bactérias patogénicas. Os 06leos essenciais sdo metabdlitos secundarios
extraidos de plantas que atuam como antioxidantes naturais que se apresentam como uma
alternativa para a preservacgédo de alimentos. O trabalho teve por objetivo avaliar o uso de
0leo essencial de orégano e copaiba como aditivos naturais na elaboracdo de quibe
elaborado do tambaqui. Foram feitos 4 tratamentos diferentes de quibes de peixe: (CON)
Controle - sem antioxidante; (PAD) Padrao - hidroxitoluenobutilado BHT quibe contendo
o0 aditivo padrdo das industrias alimenticias 50mg/kg; (COP) Copaiba - quibe com 6leo
essencial de Copaiba 0,125% e (ORE) Orégano - quibe com 6leo essencial de orégano
0,125%. Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas: pH, perda por coccao,
textura, cor usando o sistema CIElab e aceitabilidade sensorial dos quibes de peixe. Foram
observadas diferencas significativas para os parametros de cor intensidade de vermelho
(@) e &ngulo de tonalidade (H*) com melhores resultados (p<0,05%) para o 6leo essencial
de orégano (2,87) em relacdo ao tratamento padréo (1,69), ndo apresentando diferenca
significativa com os demais tratamentos (COM - 1,92, COP - 2,47). Diferengas também
foram observadas para os parametros intensidade de amarelo (b) e indices de saturacédo
(C*) onde o 6leo essencial de orégano apresentou melhor resultado em relacdo ao
tratamento controle onde os resultados foram de 16,46 e 12,11 respectivamente para
intensidade de amarelo e 16,71 e 12,26 para indice de saturagcdo respectivamente.
Também foi observado menores perdas por coccdo para os tratamentos de ORE e COP
(6,68% e 8,39%) quando comparados com o tratamento PAD (12,49) o que indica um
maior rendimento apds o seu preparo. Na analise sensorial o 6leo essencial de orégano
apresentou melhores atributos de cor e aroma de acordo com a analise sensorial do
consumidor. Conclui-se que os 6leos essenciais de copaiba e orégano podem ser usados
em produtos alimenticios como aditivos naturais em substituicdo ao BHT da indUstria
alimenticia, trazendo beneficios a saude humana.



