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Resumo: A carne suina é amplamente valorizada por suas propriedades sensoriais e nutricionais,
mas sua qualidade pode ser comprometida por processos oxidativos que afetam cor, aroma,
maciez e estabilidade durante o armazenamento. Antioxidantes sintéticos como o BHT s&o usados
na ragao para minimizar essas perdas, mas os riscos de seus residuos tém estimulado a busca
por alternativas naturais, como extratos de frutas com compostos bioativos. Este estudo avaliou
os efeitos de extratos liofilizados de abacaxi, acerola e caja sobre parametros de qualidade da
carne suina: perda por gotejamento (PG), perda por descongelamento (PD) e forga de
cisalhamento (FC) do musculo longissimus. Foram utilizados 30 suinos de mesma linhagem
comercial, distribuidos em cinco tratamentos: CP (dieta controle positivo com BHT), CN (controle
negativo sem BHT), AB (extrato de abacaxi), AC (extrato de acerola) e CJ (extrato de caja). A PG
foi determinada apds armazenamento refrigerado a 4 °C por 48 horas, enquanto a PD foi avaliada
apos congelamento a -18 °C e descongelamento por 24 horas a 4 °C. A FC foi mensurada
utilizando lamina Warner-Bratzler em texturémetro TA.XT Express Enhanced. Os resultados
mostraram auséncia de diferenga significativa (P>0,05) para PG e PD entre os tratamentos,
indicando que os extratos ndo comprometeram a retengdo de agua da carne, sugerindo que nao
houve alteracbes relevantes na integridade das proteinas miofibrilares. Para FC, observou-se
diferencga significativa (P<0,0003), com menores valores nos tratamentos CJ (4,05 kgf) e CP (4,10
kgf), evidenciando maior maciez. Esses resultados, possivelmente estdo associados a agado de
compostos bioativos presentes, como compostos fendlicos. Conclui-se que os extratos de frutas,
especialmente o de caja, apresentam potencial como alternativa natural ao BHT na alimentagao
de suinos.
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