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INTRODUCAO

A carne € um dos alimentos mais antigos da dieta humana, desde os tempos pré-historicos,
quando os primeiros homens cagavam animais selvagens para comé-los. Ao longo dos
séculos, gracas a civilizagao, foi permitida a domesticagdo de animais (como galinhas, ovelhas,
peixes, frutos do mar, porcos e gado) e, atualmente, a produgao de carne esta em escala
industrial.

A carne é muito rica em proteinas e pobre em carboidratos, mas o teor de gordura pode variar
muito, dependendo da espécie e da raga do animal, da parte anatdomica do corpo e do
cozimento.

Gracgas as bactérias que encontram um substrato rico em nutrientes, a carne € um produto
altamente perecivel. Entre as alterag¢des, a oxidacao de lipidios resulta em "sabor estranho".
Para preservar a carne, a fim de ser armazenada e consumida, a maciez,a suculéncia,o
sabor ou a cor sao protegidos com o uso de aditivos.

ESTABILIDADE DE OXIDAGAO EM ALIMENTOS

Uma das mais importantes alteragdes de qualidade dos alimentos deve-se a absorg¢ao de
oxigénio pelos acidos graxos insaturados, livres ou esterificados. A auto-oxidagédo de gorduras
€ uma reagao quimica promovida por oxigénio, luz, altas temperaturas, tracos de metal e, as
vezes, enzimas.

O OXITEST pode determinar a estabilidade da oxidagao de varios tipos de amostras, sem a
necessidade de separacéao preliminar de gordura.

PRINCIPIO DO OXITEST

O OXITEST acelera o processo de oxidagao devido aos dois fatores de aceleracgao,
temperatura e pressao de oxigénio, de acordo com as aplicagdes mais comuns.

O instrumento mede a mudanca de pressao absoluta dentro das duas camaras, monitorando a
absorgao de oxigénio por componentes reativos na amostra e gerando automaticamente um
valor de IP.

Definicao de IP: IP significa Periodo de Indugao e é o tempo necessario para atingir o ponto
inicial da oxidacéao, correspondendo a um nivel de rancidez detectavel ou a uma mudanca
repentina na taxa de oxidagao. Quanto mais longo for o Periodo de Indugado, maior sera a
estabilidade contra a oxidag&o ao longo do tempo.

AMOSTRA
Natural Tipo 1 (Férmula F1)
Carne com antioxidante natural Tipo 2 (Formula F2)

Valor rotulado de gordura: 30g / 100g de carne


http://en.wikipedia.org/wiki/Species
http://en.wikipedia.org/wiki/Breed
http://en.wikipedia.org/wiki/Anatomy
http://en.wikipedia.org/wiki/Food_additive
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EQUIPAMENTOS E PRODUTOS QUIMICOS

. Balancga analitica, 3 casas decimais
. Moedor
. Graxa de silicone

. Oxigénio, grau de pureza 5,0

PREPARAGCAO DA AMOSTRA

Armazene as amostras em temperatura ambiente.

Moa a carne até obter a finura adequada e coloque 10 gramas de amostra homogénea
diretamente na superficie do suporte de amostra de titanio, usando uma espatula.

Em cada camara de reagéo (A e B), coloque 2 espagadores e 1 porta-amostras contendo a
amostra para um total de 10 g de carne em cada camara de oxidacgao.

PROCEDIMENTO DE ANALISE

Lubrifique os anéis O-ring com graxa de silicone e coloque-os em suas posigdes. Feche as
camaras com as tampas de titanio e gire as valvulas de descarga para a posi¢ao aberta. Defina
as seguintes condi¢des no software OXISoft™:

Temperatura: 80 °C
Presséao de oxigénio: 6 bar

Quando a temperatura definida for atingida dentro das caAmaras, feche as valvulas de descarga e comece a carregar o
oxigénio. A aquisi¢do de dados € iniciada automaticamente

RESULTADOS TiPICOS EM CARNES

Cada amostra de carne foi monitorada duas vezes. No final dos testes de oxidacgao, o IP de cada
execucgao é calculado pelo software OXISoftTM .

E possivel elaborar as curvas de oxidacéo obtidas para cada tipo de carne.

Amostra Peso (g) Pressao (BAR) Temperatura(°C) IP (hh:mm) Linha

Carne F1 10.000 6.00 80.0 7:32

Carne F1 10.000 6.00 80.0 7:53 |

Carne F2 10.000 6.00 80.0 5:29 |

Care F2 10.000 6.00 80.0 5:33 I
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COMPARACAO DE FORMULAS

Com o OXISoftTM , também é possivel comparar facilmente os valores de IP obtidos, de
formulagoes diferentes, mas testadas na mesma condicao, e identificar a mais estavel.
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Conclusao

Os resultados obtidos pelo OXISoftTM e a fungao de comparacao de férmulas discriminam
claramente a resisténcia da carne a oxidagéo, embora a porcentagem total de gorduras de suas
formulacdes seja muito semelhante.

A carne F1 tem um valor de IP mais longo, portanto, uma maior estabilidade a oxidacéo. A
carne F2 é significativamente menos estavel contra a oxidagao. Isso esta relacionado ao

efeito diferente de diferentes antioxidantes naturais adicionados

Os beneficios do OXITEST séo:

« O teste é feito diretamente na amostra inteira

« Nao ha necessidade de separagao preliminar de gordura da amostra

« Camara de titanio resistente

« Analise com economia de tempo, se comparada aos métodos tradicionais

« Especialmente projetado para laboratérios de P&D, desenvolvimento de produtos e
controle de qualidade

« Muitas investigacdes estao disponiveis por meio do software OXISoft™:

1. Teste de repetibilidade: ma série de testes executados na mesma amostra ou
padrao para verificar seu periodo de PI, para calcular a preciséo e a
repetibilidade dos dados

2. Teste de frescor: para verificar a qualidade de diferentes lotes, por exemplo, da mesma
matéria-prima, e compara- los

3. Comparacgao de formulas: Para identificar a formula mais estavel de um produto
acabado, sob as mesmas condi¢des

4. Comparacao de embalagens: Para testar qual embalagem mantém o produto na



5. condicao mais fresca

6. IP durante o envelhecimento: para obter um grafico da redug¢édo do IP do produto durante
o periodo de validade

7. Prazo de validade estimado: para ter uma previsao da estabilidade da oxidagao durante
o p razo de validade.

ANALISADOR DE ESTABILIDADE OXIDATIVA

—

ermes enabled

Extrator totalmente automatico com possibilidade de gerenciamento em nuvem, disponivel em 3
ou 6 posicdes de analise. Seguro e preciso para determinacdo de matéria extraivel de acordo
com o método Randall e Twisselmann.

SERVICO & SUPORTE

Os produtos da VELP Scientifica sdo fabricados com materiais de altissima qualidade para garantir o melhor desempenho,
maxima segurancga e maior vida util. A manutencédo adequada e regular é recomendada para garantir o mais alto
desempenho do instrumento analitico. Por fim, a equipe de assisténcia técnica foi treinada em fabrica e autorizados pelo
fabricante. Contamos com amplo estoque de pegas e consumiveis para prestar manuteng¢des de forma agil e reduzir o
tempo de parada dos equipamentos.
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