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0 uso de extratos vegetais como fonte natural de sais de
cura, em carnes e derivados, com énfase nos rabanetes,

se mostra uma alternativa promissora e sequra para os

/

consumidores.

INTRODUCAO

A procura por alimentos naturais cresceu nos ultimos anos, os consumidores preferem
alimentos que parecem naturais e evitam os ultras processados, buscando o que tem sido chamado de
alimentos de “rotulo limpo” ou clean label. Isto tem gerado a necessidade de substitutos, principalmente

para os sais de cura (GUIMARAES et al., 2021).

No processo de cura, nitrito e nitrato desempenham func¢ao no desenvolvimento de atributos
caracteristicos dos produtos carneos curados. Esses atributos incluem a colorac¢ao rosa distintiva, sabor
e aroma, prevencao de oxidagdo lipidica e inibicdo de crescimento de microrganismos patogénicos.
Como alternativa aos sais de cura sintéticos, destacam-se os extratos vegetais em formas secas ou

aquosas, que contém quantidades significativas de nitrato (GUIMARAES et al., 2021).

Dentre os vegetais com maior quantidade de nitrato pode-se citar o espinafre, alface, aipo,
beterrabas e rabanetes, com destaque para estes dois ultimos, que ainda contribuem no
desenvolvimento da coloracdao avermelhada aos produtos, conforme a quantidade utilizada (OZAKI et

al, 2021).

O rabanete comum (Raphanus sativus) e o rabanete japonés (Raphanus sativus L.), ambos da
familia Brassicaceae, sdo fontes ainda pouco exploradas de conservantes naturais. O rabanete comum

possui alto teor de nitrato, que pode atingir até 2500 mg/kg, variando conforme a variedade, a estacdo

do ano, a temperatura e o tamanho do vegetal (OZAKI et al., 2021). Ja o rabanete japonés, também
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conhecido como rabanete branco ou daikon, possui concentragdes significativas de nitrato, além de
sabor levemente picante, refrescante e moderadamente doce, com textura macia e quebradica

(GUIMARAES

Neste sentido, propomos apresentar o potencial dos extratos vegetais de rabanete como uma
alternativa natural aos sais de cura sintéticos utilizados em produtos carneos curados, com foco na

avaliacdo de suas propriedades funcionais e na eficacia na preservacao de carnes e seus derivados.

RABANETE COMO FONTE DE NITRATO

O rabanete apresenta altos teores de nitrato, variando de 1.878 a 6.260 ppm, além de ser fonte
de compostos bioativos como acido ascérbico, polifenéis e flavonoides. Devido a suas raizes serem
predominantemente brancas, seu impacto na coloragdo de produtos carneos é menos significativo em
comparacgao com vegetais folhosos., além de raramente estar associado a alergias. Dessa forma, o pd de
rabanete surge como uma alternativa natural promissora ao nitrito sintético empregado em derivados

carneos curados (GWAK, BAE E JEONG, 2024).

Guimaraes et al.,, (2021) avaliaram diferentes tipos de extrato de rabanete japonés, como opcao
clean label em presuntos cozidos, e identificaram potencial para substituicdo dos sais de cura, com
indices altos de nitrato, compostos fendlicos, acido ascérbico e coloragdo do produto semelhante ao do

curado sinteticamente.

Estudos demonstram que o uso de pé de rabanete, obtido por filtragem ou trituracao, possui
potencial para producao de salsichas de porco curadas com caracteristicas desejaveis de cor e
pigmentacdo. Adicionalmente, o uso de p6 de suco de vegetais filtrados pode ser expandido para
produtos como presuntos e bacons, gracgas aos altos niveis de nitrato presentes nesses extratos (GWAK,

BAE e JEONG, 2024).

Na produgdo de linguicas fermentadas com utilizacdo de p6 de rabanete e de beterraba, Ozaki et
al. (2021) observaram que o uso de 1% de p6 de rabanete foi eficaz como substituto, reduzindo a perda
de peso e mantendo suas caracteristicas. Além disso, foi observada a conformidade com os limites de
nitritos estabelecidos e a garantia da qualidade microbiolégica, sem a deteccdao de bactérias

termotolerantes do grupo dos coliformes nos tratamentos realizados.

Ja Gwak, Bae e Jeong (2024) destacaram que o p6 de rabanete em linguicas suinas curadas
proporcionou excelentes resultados quanto a cor, pigmentacao, pH e niveis residuais de nitrito. BAE et
al. (2024) destaca que maiores concentragdes do pé de rabanete e maior tempo de cura trazem

resultados mais adequados para a maturagdo de produtos carneos, tendo propriedades fisico-quimicas

como rendimento de cozimento, nitrito residual, teor de nitrosil hemocromo e pigmento total.
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A figura 1 apresenta as principais contribuicdes do rabanete para a qualidade e conservacao de

carnes e derivados.

Figura 1. Principais contribui¢cdes do rabanete para a qualidade e conservacgao de carnes e

derivados.
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Fonte: Autoria Propria (2024).

CONSIDERACOES FINAIS

A utilizagdo do extrato de rabanete apresenta-se como uma alternativa viavel para aplicacao em

produtos carneos. Essa abordagem pode ser amplamente explorada em uma variedade de alimentos,

como linguicas defumadas, salsichas, presuntos, bacon e outros produtos similares.

Isso ressalta o potencial dos vegetais, especialmente dos rabanetes, cuja aplicacdao merece ser
investigada de forma mais detalhada e aproveitada no desenvolvimento de produtos de alta qualidade,
que oferecam seguranca ao consumidor. Essa alternativa é particularmente promissora para pessoas

com restri¢cdes de saide associadas ao uso de sais de cura tradicionalmente empregados na produgao

de embutidos carneos.
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