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RESUMO - O trabalho teve como objetivo a determinação da atividade antioxidante in 

vitro de ácidos orgânicos (ascórbico, cítrico e lático). A atividade antioxidante foi 

determinada pelo método de sequestro do radical DPPH e expresso em concentração do 

ácido orgânico necessário para inibir 50% dos radicais livres (IC50). Os ácidos cítrico e 

lático apresentaram baixa atividade antioxidante com valores de IC50 de 411,4 mg/mL e 

317,592 µg/mL, respectivamente. O ácido ascórbico apresentou elevada atividade 

antioxidante, com IC50 de 0,003 mg/mL. Conclui-se que o ácido ascórbico possui 

potencial para aplicação em produtos cárneos para controlar a rancificação e ao mesmo 

tempo diminuir a utilização de conservantes químicos. 

 

 

 

INTRODUÇÃO 

 

A opinião das populações acerca dos 

impactos ambientais e na saúde individual está 

moldando alterações na indústria de produção 

de carne, visto que as ações voltadas para a 

preservação do meio ambiente e diminuição do 

uso de conservantes químicos estão emergindo 

como tema de extensos estudos (Hötzel & 

Vandresen, 2022; Li et al., 2023; Liu et al., 

2023). 

Há de se observar que os maiores 

desafios norteiam-se por uma ação 

multissetorial e multinível, destacando-se por 

uma possível mudança global no que diz 

respeito a padrões alimentares mais saudáveis; 

necessidade de grandes reduções nas perda e 

desperdícios de alimentos; além de melhorias 

contínuas nas práticas de produção de 

alimentos (Henchion et al., 2021). 

Especificamente a carne suína fica 

sujeita à oxidação lipídica, afetando a 

qualidade do produto, pois pode promover 

rancidez alterando o sabor, textura e cor da 

carne suína, reduzindo assim a aceitação do 

consumidor. Não somente isso, mas a oxidação 

lipídica também pode resultar em produtos 

nocivos, como cetonas, aldeídos, isofuranos, 

malonaldeído (Cheng et al., 2023; Meng et al., 

2021). 

O ácido ascórbico é um composto 

polihidroxi e possui propriedades ácidas e 

redutoras fortes sendo facilmente oxidado a 

ácido dehidroascórbico, mas esta reação é 

reversível. Os ácidos ascórbico e 

dehidroascórbico possuem as mesmas funções 

fisiológicas (Zhang et al., 2022). 

O ácido cítrico é um ácido 

hidroxitricarboxílico produzido naturalmente 

por algumas plantas, sendo aprovado para uso 

na fabricação de carnes in natura e processadas 

de aves em concentrações específicas (USDA, 

2019), bem como em níveis de até 3% não 

produziu odores inaceitáveis e a cor foi 

mantida, contudo necessita um pH baixo para 

uma atividade antimicrobiana ideal. O ácido 

lático possui atividade antimicrobiana, 

atuando tanto no controle de bactérias 

deteriorantes quanto de patogênicas para 

aplicação em carcaças, e não afeta as 
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características sensoriais (Mani-López et al., 

2012). 

Dessa forma, o presente estudo realizou 

a determinação in vitro da atividade 

antioxidante dos ácidos orgânicos: ascórbico, 

cítrico e lático visando a utilização posterior 

desses compostos orgânicos em alimentos 

cárneos suínos para controlar a rancificação e 

ao mesmo tempo diminuir a utilização de 

conservantes químicos. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

A atividade antioxidante dos ácidos 

orgânicos lático, cítrico e ascórbico foi 

determinada através da reação com o radical 

livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH*), em 

que 1 mL de diferentes concentrações de 

soluções aquosas de ácidos orgânicos foram 

adicionadas à 1 mL da solução etanólica de 

DPPH* 0,1 mM. A mistura foi agitada e 

incubada sob ausência de luz em temperatura 

ambiente por 30 minutos, e posteriormente 

realizada a leitura em espectrofotômetro UV-

Visível (Logen Scientific, LS-7052-BIV) 

utilizando 515 nm. O equipamento foi zerado 

utilizando uma solução contendo 1 mL de 

etanol absoluto e 1 mL de água destilada e o 

controle foi realizado com uma solução 

contendo 1 mL de água destilada e 1 mL do 

preparado de DPPH*. Já a solução denominada 

branco foi preparada com as soluções em 

diferentes concentrações dos ácidos e água 

destilada, sem DPPH*. A atividade 

antioxidante em percentual é calculada pela 

equação 1. 

 

𝐴𝐴% = 100 −
[(𝐴𝑏𝑠.𝑎𝑚𝑜𝑠𝑡𝑟𝑎−𝐴𝑏𝑠.𝑏𝑟𝑎𝑛𝑐𝑜)∗100]

𝐴𝑏𝑠.𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙𝑒
  (1) 

 

Este método baseia-se na redução da 

absorbância do radical DPPH, pela reação com 

a substância (Kulisic et al., 2004). 

As concentrações dos ácidos orgânicos 

testadas foram as seguintes: 0,005 a 0,000075 

mg/mL de ácido ascórbico; 200 a 1,5 mg/mL 

de ácido cítrico e de 200 a 1,5 µg/mL de ácido 

lático. O resultado (IC50) é obtido por meio de 

regressão linear da curva obtida ao se variar as 

concentrações de ácidos orgânicos frente a 

resposta AA%, sendo calculada a concentração 

do ácido orgânico para inibir 50% dos radicais 

livres (Silvestri et al., 2010). Sendo que quanto 

menor o resultado do IC50 melhor é sua 

atividade antioxidante. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados obtidos com a avaliação da 

atividade antioxidante dos ácidos orgânicos 

estão apresentados nas Figuras 1, 2 e 3. 

Pode-se observar na Figura 1 que o ácido 

ascórbico apresentou atividade antioxidante 

acima de 80% mesmo em concentrações 

baixas (0,005 mg/mL). O que não ocorreu na 

avaliação dos ácidos cítrico e lático que 

necessitaram de concentrações mais altas (200 

mg/mL e 200 µg/mL, respectivamente) para 

atingir atividades antioxidantes de apenas 

aproximadamente 30%, conforme ilustram as 

Figuras 2 e 3. 

 

 
Figura 1: Avaliação da atividade 

antioxidante do ácido ascórbico utilizando o 

método de sequestro de radicais DPPH*. 

 

 
Figura 2: Avaliação da atividade 

antioxidante do ácido cítrico utilizando o 

método de sequestro de radicais DPPH*. 

 

A Tabela 1 apresenta os resultados de 

atividade antioxidante (IC50) dos ácidos 

orgânicos testados nesse estudo. 
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Figura 3: Avaliação da atividade 

antioxidante do ácido lático utilizando o 

método de sequestro de radicais DPPH*. 

 

Tabela 1: Atividade antioxidante (IC50) dos 

ácidos orgânicos avaliados.  

 Ácido 

orgânico 

IC50 

 

Ascórbico 
0,003 mg/mL 

Cítrico 
411,40 mg/mL 

Lático 317,592 µg/mL 

 

De acordo com esses resultados, o ácido 

ascórbico foi o que apresentou o melhor 

resultado antioxidante, apresentando um IC50 

baixo sendo de 0,003 mg/mL. Os ácidos cítrico 

e lático apresentaram resultados bem mais 

altos em comparação ao ascórbico sendo 

411,40 mg/mL e 317,592 mg/mL, 

respectivamente. 

Alguns autores já investigaram a ação 

antioxidante do ácido ascórbico em carne 

suína, relatando que a vida útil de pedaços de 

carne suína pode ser prolongado com a 

utilização de revestimentos à base de quitosana 

incorporados com ɛ-polilisina e ácido 

ascórbico em comparação aos testes controle 

(Zhang et al., 2022). Visto que se destaca entre 

os conservantes alimentícios por ser uma 

alternativa saudável para promover maior 

durabilidade aos alimentos a partir do seu 

contato com o oxigênio. 

Por outro lado, os ácidos cítrico e lático 

não apresentaram nesse estudo um efeito 

antioxidante tão notável, mas possuem 

características de realçar o sabor, atuando a 

favor da preservação e condimentação de 

alimentos e bebidas. 

Assim, os ácidos orgânicos, em especial 

o ácido ascórbico, possuem características que 

podem agir a favor do prolongamento da vida 

útil de produtos cárneos além de realçarem o 

sabor desses alimentos, contribuindo para que 

os anseios por uma alimentação mais saudável 

hoje em dia seja atendida pelos consumidores 

que se preocupam com o consumo excessivo 

de aditivos químicos aos alimentos. 
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