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O pescado é uma fonte reconhecida de proteinas e minerais de alta qualidade,
associado a reducdo do risco de doengas crbnicas nao transmissiveis e
fornecimento de acidos graxos benéficos. No Brasil, o consumo é baixo
comparado a média mundial, exigindo estratégias para estimula-lo. Destaca-se
a criagao de produtos processados inovadores, como salsichas de peixe, que
representam uma alternativa para diversificar a oferta, prolongar a vida de
prateleira e oferecer alimentos com menor teor de gordura saturada. A
quitosana, obtida pela desacetilagdo da quitina de exoesqueletos de crustaceos,
€ um polissacarideo natural com propriedades antioxidantes, antimicrobianas e
tecnolégicas, capaz de melhorar a estabilidade, textura e caracteristicas
sensoriais de produtos carneos. Este estudo avaliou o efeito da adicdo de
diferentes niveis de quitosana na capacidade antioxidante de salsichas
elaboradas com carne mecanicamente separada de tilapia-do-Nilo
(Oreochromis niloticus L.). O experimento foi conduzido no Laboratério de



Analise de Produtos Agropecuarios (LAPAGRO) da Faculdade de Ciéncias
Agrarias da UFGD. A matéria-prima foi obtida congelada de um frigorifico local.
Foram produzidas quatro formulagdes de salsichas, contendo 0, 0,25, 0,50 e
0,75% de quitosana, mantendo constantes os demais ingredientes e ajustando
a fécula de mandioca e o acido acético conforme o nivel do aditivo. A carne foi
descongelada, homogeneizada com os ingredientes em multiprocessador,
embutida em tripa sintética calibre 22 mm e submetida a cocg¢ao escalonada
até 75 °C no centro, seguida de resfriamento em gelo. Apds refrigeracao, as
amostras foram submetidas a extracdo com metanol e analisadas quanto a
inibicdo de radicais livres pelos métodos ABTS e DPPH. Os resultados,
tratados por ANOVA e teste de Tukey (5%), mostraram aumento significativo
(p<0,05) da capacidade antioxidante com o acréscimo de quitosana: variando
de 53,30 £ 3,27% (0%) a 68,93 £ 0,77% (0,75%) no ABTS, e de 0,00 £ 0,00% a
47,53 + 10,29% no DPPH, com elevada correlagao linear (R? > 0,98). Os
resultados confirmam o efeito dose-dependente da quitosana na neutralizacao
de radicais livres, mais pronunciado no método DPPH. A quitosana atua como
antioxidante natural, com capacidade de eliminacdo de espécies reativas de
oxigénio, prevenindo a oxidagao lipidica pela ligagcdo de ions metalicos e
atuando como antioxidante secundario. Neste estudo, sua inclusao foi eficaz
para aumentar a capacidade antioxidante das salsichas, com altos percentuais
de inibicdo demonstrando eficiéncia na neutralizagdo de radicais ABTS+ e
DPPH+. Conclui-se que a adi¢ao de até 0,75% de quitosana promove melhoria
expressiva na capacidade antioxidante de salsichas de tilapia, constituindo
alternativa promissora para o desenvolvimento de produtos de pescado com
maior valor funcional, vida util prolongada e potencial de mercado, contribuindo
para a diversificagcdo e aumento do consumo de pescado no Brasil.
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