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RESUMO: Antioxidantes sdo substancias utilizadas para preservar alimentos por meio do retardamento da deterioracdo, da
rancidez e descoloragdes decorrentes da oxidacao. Os antioxidantes disponiveis incluem os sintéticos e os naturais, no entan-
to, devido a possibilidade de efeitos carcinogénicos e mutagénicos, cada vez mais, existe uma busca pelo uso de antioxidantes
naturais. A CMS (Carne Mecanicamente Separada) origina-se do processamento da carne, sendo formado pelo dorso, pesco-
co e da desossa da ave apds processamento da carne para formagao dos cortes. A legislag@o brasileira recomenda no méximo
até¢ 30% de CMS na producdo de hamburgueres, demonstrando a possibilidade de seu aproveitamento em um produto de
maior valor comercial. Além disso, por ser uma carne extremamente processada estd mais sujeita a oxidagdo, o que faz com
que seja necessario o uso de antioxidantes visando, principalmente, aumentar o tempo de prateleira. Dessa forma, fazem-se
necessarias pesquisas avaliando o uso de antioxidantes naturais, tais como os 6leos essenciais. Em pesquisa recente desenvol-
vida por nosso grupo de pesquisa foi avaliado a producao de hamburgueres elaborados com CMS de aves (frangos e galinhas)
e adicionado de dleo essencial de hortela ou orégano como antioxidante em diferentes niveis (0,04; 0,06 e 0,08%) e resultados
prévios demonstraram uma boa aceitabilidade no teste de preferéncia para qualquer um dos niveis utilizados. No entanto,
os resultados da avaliacdo da capacidade antioxidante e andlise microbiologica devem ser avaliados para se definir o melhor
nivel de uso dos 6leos essenciais de orégano ou horteld como antioxidante natural em produtos elaborados com CMS de aves.
PALAVRA-CHAVE: Horteld. Mentha piperita. Oleo essencial. Orégano. Origanum vulgare.

USE OF NATURAL ANTIOXIDANTS IN HAMBURGERS PREPARED WITH MECHANICALLY SEPARATED
POULTRY MEAT

ABSTRACT: Antioxidants are used to preserve food by delaying deterioration, rancidity and discoloration caused by oxi-
dation. Antioxidants can be either synthetic or natural; however, due to the possibility of carcinogenic and mutagenic effects,
there has been an increasing search for the use of natural antioxidants. Mechanically separated meat (MSM) originates from
the meat processing, being formed by the back, neck and the deboning process of poultry, and the subsequent processing of
the meat to form the cuts. The Brazilian legislation recommends a maximum of 30% of MSM in the production of hambur-
gers, demonstrating the possibility of its use in a product with greater commercial value. Moreover, since this is an extremely
processed meat, it is more prone to oxidation, requiring the use of antioxidants to increase shelf life. Thus, research is needed
to evaluate the use of natural antioxidants such as essential oils. In recent research developed by this research group, the
production of hamburgers made with MSM from poultry and the addition of mint or oregano essential oil as antioxidant at
different levels (0.04, 0.06, and 0.08%), with prior results showing good acceptability in the preference test for all the levels
used. However, the antioxidant capacity assessment and microbiological analysis must be evaluated in order to determine the
optimal usage level of oregano or mint essential oils as natural antioxidants in products made with poultry MSM.
KEYWORDS: Mint. Mentha piperita. Essential oil. Oregano. Origanum vulgare.

USO DE ANTIOXIDANTES NATURALES EN HAMBURGUESAS ELABORADAS CON CARNE
MECANICAMENTE SEPARADA DE AVES

RESUMEN: Los antioxidantes son sustancias utilizadas para preservar los alimentos por medio de retraso del deterioro, de
la rancidez y de las decoloraciones resultantes de la oxidacion. Los antioxidantes disponibles incluyen los sintéticos y los
naturales, sin embargo, debido a la posibilidad de efectos carcinogénicos y mutagénicos, cada vez mas existen busquedas por
el uso de antioxidantes naturales. La CMS (carne mecanicamente separada) se origina del procesamiento de la carne, siendo
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formado por el dorso, el cuello y el deshuesado del ave después del procesamiento de la carne para la formacion de los cortes.
La legislacion brasilefia recomienda al maximo hasta un 30% de CMS en la produccién de hamburguesas, demostrando la
posibilidad de su aprovechamiento en un producto de mayor valor comercial. Ademas, por ser una carne extremadamente
procesada estad mas sujeta a la oxidacion, lo que hace que es necesario el uso de antioxidantes, buscando principalmente au-
mentar el tiempo de estanteria. De esa forma, se hacen necesarias investigaciones evaluando el uso de antioxidantes naturales,
tales como los aceites esenciales. En investigacion reciente desarrollada por nuestro grupo de investigadores se evalud la
produccion de hamburguesas elaboradas con CMS de aves (pollos y gallinas), agregado de aceite esencial de menta u orégano
como antioxidante en diferentes niveles (0,04, 0,06 y 0, 08%), resultados previos demostraron una buena aceptacion en la
prueba de preferencia para cualquiera de los niveles utilizados. Sin embargo, los resultados de la evaluacion de capacidad
antioxidante y el analisis microbioldgico deben ser evaluados para definir el mejor nivel de uso de los aceites esenciales de
orégano o menta como antioxidante natural en productos elaborados con CMS de aves.

PALABRAS CLAVE: Menta. Mentha piperita. Aceite esencial. Orégano. Origanum vulgare.
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