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RESUMO

A proteina animal estd inserida na dieta humana hd muito tempo e propicia diversos macro e
micronutrientes desejaveis para as fungdes fisioldgicas do corpo. A partir da pecuaria é possivel
que varios paises obtenham ganhos econOmicos e culturais, uma vez que, hd grande
movimentagdo ao redor do mundo em relacdo a compra e venda de diversos tipos de proteinas
animais. A criagdo de animais para o abate no Brasil compde parte significativa da economia,
sendo o pais, um dos principais exportadores nesse ramo. Utilizando essas proteinas como
matéria-prima, os produtos carneos sao amplamente consumidos no pais, entretanto, como a
crescente preocupacao com a saude, habitos mais sauddveis e mudangas no comportamento do
consumidor, aumenta também a busca por alternativas naturais de aditivos alimentares
presentes no processamento desses alimentos, sendo uma pratica estabelecida dentro da
industria, por exemplo, o emprego de compostos sintéticos como Eritorbato de sédio (ES),
Hidroxitolueno butilado (BHT), nitrato e nitrito de s6dio, com fun¢do antioxidante e/ou
antimicrobiana, respectivamente. Valendo-se da analise bibliométrica, ferramenta que permite
uma abordagem quantitativa de tendéncias acerca de determinada area do conhecimento, foi
possivel através da base de dados do Scopus, tragar um perfil de aplicagdo de extratos vegetais
e produtos carneos do tipo linguiga, salsicha e mortadela. Apds triagem inicial dos artigos, cerca
de 67 artigos seguiram para a analise dos dados nos softwares Microsoft Excel e o0 VOSviewer
1.6.20. Houve uma crescente de publicagdes a partir de 2018, o Brasil foi o pais que publicou
mais artigos, 11 ao todo, contudo, o artigo mais citado dentre todos, foi publicado na
Dinamarca. Tanto o artigo brasileiro quanto o dinamarqués foram publicados na Meat Science.
Por fim, através da analise bibliométrica, foi possivel observar uma maior atenc¢ao para fontes
naturais de aditivos para produtos carneos recentemente, o que sugere e estimula mais pesquisas
relacionando as duas éreas.

Palavras-chave: atividade antimicrobiana; atividade antioxidante; compostos bioativos;
produtos carneos.

ABSTRACT

Animal proteins have been part of the human
diet for centuries, providing a wide range of
macro- and micronutrients essential for
physiological functions. Livestock farming
contributes significantly to the economic and
cultural development of many countries, as the
global trade of various types of animal proteins
is substantial. In Brazil, livestock production
represents a significant share of the economy,
with the country being one of the leading
exporters in this sector. Using these proteins as
raw materials, processed meat products are
widely consumed across the country. However,
with the growing concerns about health, the
adoption of healthier habits, and changes in
consumer behavior, the demand for natural
alternatives to food additives used in meat
processing has also increased. Traditionally, the
meat industry employs synthetic compounds
such as sodium erythorbate (SE), butylated
hydroxytoluene (BHT), and sodium nitrate and
nitrite, which serve as antioxidants and/or
antimicrobial agents. Through bibliometric

analysis, a tool that provides a historical and
trend-focused perspective on a specific area of
knowledge, it was possible to outline the
application profile of plant extracts in processed
meat products such as sausages, frankfurters,
and mortadella. Data were retrieved from the
Scopus database, and after an initial screening
of the articles, 67 publications were selected for
further analysis using Microsoft Excel and
VOSviewer 1.6.20 software. A noticeable
increase in publications has been observed since
2018, with Brazil being the leading country in
terms of the number of publications (11
articles). However, the most cited article in this
field was published in Denmark. Both the
Brazilian and Danish articles were published in
the journal Meat Science. In conclusion,
bibliometric analysis revealed a growing focus
on natural sources of additives for processed
meat products in recent years, highlighting the
potential and necessity for further research at
the intersection of these two fields.

Keywords: antimicrobial activity; antioxidant
activity; bioactive compounds; Meat products.
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INTRODUCAO

Os alimentos sdo parte fundamental do processo de homeostase do corpo humano, sendo
possivel a partir deles, a ingestdo dos macros (carboidratos, proteinas e lipideos) e
micronutrientes (vitaminas € minerais) necessarios para desenvolvimento e fungdes fisiologicas
essenciais (Giromini; Givens, 2022).

Parte consideravel e acessivel das proteinas que podem ser consumidas, estdo presentes
nas carnes das variadas espécies animais, esses alimentos possuem aminoacidos essenciais,
além de possuirem também minerais como ferro e zinco, ainda vitaminas B12 e D (Damigou ef
al., 2023).

O consumo dessas proteinas pode ocorrer de maneira direta, com preparagdes que
utilizam essas matérias-primas animais, bem como na produ¢ao de produtos secundarios a partir
desses insumos, a exemplo dos produtos carneos.

Segundo a Instrugdo Normativa N° 17 de 29 de maio de 2018, produto carneo ¢ todo
produto alimenticio elaborado a partir de carnes ou de partes comestiveis das diferentes espécies
animais, apresentando a especificacdo e/ou processo que couber, podendo ser condimentado,
com adicao ou ndo de outros ingredientes, podendo possuir ou ndo recheio, além de ser resfriado
ou congelado (Brasil, 2018).

Compondo a vasta variedade de produtos carneos a partir das proteinas de diferentes
espécies animais, existem: almondegas, bacon, carne moida, charque, carne mecanicamente
separada (CMS), hambtrgueres, empanados, presuntos, linguicas, salsichas e mortadelas
(Brasil, 2017). Apresentando grande aceitacdo devido ao baixo preco e variedade de sabores,
esses produtos sdo amplamente consumidos no Brasil (Nascimento et al., 2012).

Objetivando a manutencao da qualidade sanitaria e sensorial, industrias e produtores
desse produto carneo fazem uso da adicdo de compostos sintéticos tanto com foco
antimicrobiano como antioxidante, haja vista que alteracdes causadas por microrganismos,
reacoes de oxidagao lipidica e proteica sdo as principais causas de deterioracao desses alimentos
(Dominguez et al., 2019).

Por sua vez, a utilizagdo desses compostos sintéticos esta relacionada para com
maleficios e diferentes tipos de doengas/sindromes, como associacdo com cancer de bexiga
(Crippa et al., 2018); aumento do risco de doencas cardiovasculares (Damigou et al., 2023) e
associacao com diabetes mellitus tipo 2 (Gu et al., 2023).

Apresentando-se como alternativas mais saudaveis e naturais, a adi¢do de vegetais de
diferentes maneiras (folha, p6 ou extrato) pode ser uma forma de produgdo/processamento dos

produtos carneos (Ghorbani et al., 2024). Por isso, a produgdo, divulgacao e aplicagao desses
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estudos se faz interessante, uma vez que essas possibilidades podem/devem chegar aos
consumidores atuais e em potenciais.

Aliado a isso, a analise bibliométrica (AB) ¢ uma ferramenta amplamente utilizada nas
variadas areas do conhecimento que possibilita a compreensao de temas e problematicas de
forma quantitativa e qualitativa identificando e apresentando tendéncias, proje¢des e a dinamica
daquele campo de estudo (Hassan; Duarte, 2024).

Desta forma, a presente pesquisa se propds a prospectar a utilizacdo de vegetais na
elaboracdo/formulagdo em linguicas, salsichas e/ou mortadelas com objetivo tecnologico
antimicrobiano e/ou antioxidante a fim de manter caracteristicas sanitarias e sensoriais desses

alimentos com auxilio da analise bibliométrica.

FUNDAMENTACAO TEORICA

A variedade de produtos carneos presentes no mercado alimenticio fomenta o consumo
por parte do publico-alvo, essa demanda pode fazer com que a produgdo pecudria seja
impulsionada. A criagdo para o abatimento de animais visando o seu consumo movimenta o
comércio interno e externo dos diversos paises ao redor do mundo, a exemplo do Brasil onde
se destaca a produ¢do e consumo das proteinas como porco, frango e bovina.

Segundo relatério da Associagdo Brasileira das Industrias Exportadoras de
Carnes (ABIEC), cerca de 28,5% da produ¢do carne bovina foram destinadas ao comércio
exterior, sendo a China, Estados Unidos e Unido Europeia como os maiores consumidores,
respectivamente. Por grande parte da produgdo ser destinada ao consumo interno, montante
esse que possibilita o acesso dessa proteina animal, tendo o brasileiro com consumo médio
aproximado de 37,4 Kg por habitante (ABIEC, 2024).

Se tratando da carne de frango, o Brasil se destaca como: o maior exportador, o 2° maior
produtor do mundo, ficando atras do Estados Unidos; e também um dos grandes consumidores,
tendo em média o consumo per capita por volta de 45,1 Kg por habitante, conforme a
Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA). Parte significativa, em torno de 34,65%,
foram comercializados com os paises parceiros como China, Emirados Arabes e Japao,
respectivamente (ABPA, 2024).

Por fim, a carne suina representa para o Brasil o 4° lugar na producdo mundial, ficando
atras de China, Unido Europeia e Estados Unidos, respectivamente. Em relagdo a exportagao,
cerca de 23,85% da produgdo possui outros paises como destino, o que faz a Unido Europeia,
Estados Unidos e Canada, respectivamente, estejam a sua frente no ranking global. O pais ainda
apresenta um consumo meédio de 18,3 Kg por habitante, mantendo a crescente dos ultimos anos
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(ABPA, 2024).

E nitida a importancia da pecudria tanto para a economia, quanto para a industria
alimenticia, uma vez que, ¢ a base para a producao dos produtos que chegam até os
consumidores. Diversos elementos influenciam a escolha e o consumo desses alimentos, como
questdes nutricionais, sociais, culturais e até emocionais (Font-I-Furnols; Guerrero, 2025).

Entretanto, aspectos como: o consumo excessivo de produtos carneos processados, o
tipo de carne e tipo de processamento, estilos de vida e fatores genéticos, podem estar
associados ao aumento do risco de doencas cardiovasculares (Damigou et al., 2023) e
hipertensao (Mendes et al., 2024), tendo em vista que, esses alimentos sdo adicionados de
compostos sintéticos com fungdo antimicrobiana e/ou antioxidante a fim de prolongar a vida
desses produtos.

Esses aditivos alimentares sao amplamente aplicados nos alimentos, por cumprirem com
seus objetivos estabelecidos a exemplo do como Eritorbato de sodio (ES), Hidroxitolueno
butilado (BHT) e Hidroxianisol butilado (BHA), esses com foco antioxidante (Giinal-Koroglu
et al.,2025); além do nitrato e nitrito de so6dio, que também possuem agao retardando as reacdes
de oxidacdo, melhorias na colora¢do, porém, possuem maior foco antimicrobiano contra
Clostridium botulinum e Listeria monocytogenes (Premi et al., 2024).

A prospeccao de possibilidades e formas de prorrogar a vida 0til dos alimentos vem
aumentando ao longo dos anos, além de mudangas no comportamento dos consumidores, como
uma procura cada vez maior por produtos carneos mais saudaveis conhecidos como clean label
(Santiesteban-Lopez et al., 2022). Desta forma, surge como alternativas naturais o emprego de
folhas, pos e extratos vegetais na substitui¢gdo dos compostos sintéticos.

Esses substitutos naturais possuem substancias bioativas que podem atuar de maneira
semelhante aos aditivos sintéticos na preservacdo dos alimentos, a exemplo dos compostos
fenodlicos, que possuem diferentes aplicagdes e potenciais antioxidantes significativos como:
antocianinas, flavonois, flavanonas, isoflavonas, estilbenos, acidos fenolicos, taninos (Giinal-
Koroglu et al., 2025).

Em pesquisa realizada por Ghorbani et al. (2024) utilizando extrato de Allium
Jesdianum, um vegetal tipico do Ir3, em linguica a partir de carne vermelha, com tempo de 0,
14, 28 e 42 dias de armazenamento. As linguicas adicionadas do extrato vegetal nao
apresentaram alteracdes significativas no teor de proteinas, lipideo, umidade e pH; ja o grupo
controle demonstrou maiores niveis de nitrogénio volatil total (TVN), andlise que visa a
deteriorag¢do do produto carneo por meio da avaliacdo das proteinas.

Além disso, linguigas com o extrato apresentaram valores menores de perdxido, o que
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reflete menos produtos de oxidagdo do alimento. O grupo de linguicas com extrato
apresentaram redu¢do na contagem viavel de bactérias e psicrofilas. Em linhas gerais, o extrato
vegetal contribuiu positivamente para a manutengao da qualidade e retardamento das reagdes
de oxidacao na linguica produzida.

A aplicacdo dessas alternativas naturais sdo variadas, podendo serem empregadas no
diretamente alimento ou em embalagens, a exemplo de Hamann e colaboradores (2022), que
adicionaram o extrato de cha verde (Camellia sinensis) ao biofilme de gelatina e glicerol por se
caracterizar como uma Otima fonte de compostos fendlicos, auxiliando na eliminagdo de
compostos reativos ao oxigénio, consequentemente, diminuindo a oxidacdo lipidica e

aumentando a vida de prateleira de linguicas frescais de porco estudadas.

MATERIAL E METODOS
O presente trabalho utilizou a analise bibliométrica para a busca dos documentos e,

consequentemente, contribuir com a ciéncia e tecnologia de alimentos acerca da tematica de
aplicagdo de vegetais em produtos carneos, em especial nas linguigas, salsichas e/ou
mortadelas.

A andlise bibliométrica ocorreu no dia 3 de maio de 2024 a partir da pesquisa na base
internacional de dados Scopus com as palavras-chaves “sausage AND plant extract”. Tendo
como periodo de publicacdo entre 2004 a 2024, sendo selecionados somente artigos de pesquisa
e contendo as palavras-chave escolhidas no titulo, resumo e palavras-chaves.

Para o tratamento e analise dos achados dentro da base de dados do Scopus, foram
utilizados os softwares Microsoft Excel e 0 VOSviewer 1.6.20 para a geracao das redes e suas

demais relacoes estabelecidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foram encontrados 112 artigos com os critérios de busca previamente
descritos, entretanto, apos as leituras dos resumos dos artigos, 45 documentos foram
descartados por nao estarem em consonancia com o objetivo desta pesquisa, restando assim, 67
trabalhos que seguiram para proxima etapa, a analise dos dados nos softwares Microsoft Excel
e VOSviewer 1.6.20.

A andlise bibliométrica se trata de uma ferramenta que, por meio de dados estatisticos,
pode aferir e quantificar pesquisas académicas trazendo perspectivas passadas e futuras acerca
daquele tema ou area de estudo (Liu ef al., 2024). A propria origem grega da palavra sugere
que a analise bibliométrica (biblion: livro e metria: medida) seja com foco quantitativo, desta

forma, pode ser um instrumento de contribui¢ao importante na produgdo académica (Soares et
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al., 2018).

Paises e publica¢oes
Na se¢do de paises onde mais foram publicados artigos com a utilizagdo de extratos
vegetais em linguicas, salsichas e/ou mortadelas, teve o Brasil como destaque, sendo o unico

da América do Sul e liderando o ranking geral de publicagdes e citagdes, como demonstrado na

Tabela 1.

Tabela 1 - Ranking de paises com mais publica¢des associando extratos vegetais e linguigas, salsichas e/ou

mortadelas.

Paises Artigos Citacoes
Brasil 11 549
Espanha 10 538
China 8 278
Ird 8 248
Sérvia 5 219
Italia 4 90
Estados Unidos 4 167
India 3 127
Poldnia 3 105
Africa do Sul 3 56
Tailandia 3 132
Turquia 3 44

Fonte: Propria (2025).

Inseridos entre os paises listados na Tabela 1, diversos deles possuem alto consumo de
proteina animal e, a partir deles, seus variados derivados carneos. Alguns destaques frequentes
em relatorios da Food and Agriculture Organization (FAO), inclusive publicado em 2024, onde
destacam produc¢do, importagdes, exportacdes € consumo; figuram nesse documento: Brasil,
China, Unido Europeia, Ira, Estados Unidos, india, Africa do Sul, Tailandia e Turquia (FAO,
2024).

Ainda nesse relatorio, a FAO traz algumas informagdes relevantes relacionadas ao
consumo e producao de carnes, como: a o aumento da produgao de proteina animal em 2023,
crescimento que foi notado em todos os tipos de animais utilizados para o consumo; sendo uma
das causas o fortalecimento favoravel de condi¢des nesses paises produtores (FAO, 2024).

Se tratando do Brasil, esses acontecimentos ocorreram a partir da maior utilizagao de
vacas no abate, o que impulsionou o consumo da carne bovina; para a proteina de frango, queda
no pre¢o do milho e, consequentemente, do preco da racdo utilizada na avicultura; e por fim, a
alta demanda de exportagdes (FAO, 2024).

Para o artigo mais citado no Brasil, lidera com 110 citagdes o documento publicado na

revista Meat Science por Fernandes e colaboradores (2018), denominado “Assessment of the
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stability of sheep sausages with the addition of different concentrations of Origanum vulgare
extract during storage”, a pesquisa ainda contou com parceria com o Centro Tecnoldgico da
Carne da Galicia, na Espanha.

A pesquisa traz a avaliacdo da adigcdo de extrato orégano (Origanum vulgare) em
diferentes concentragdes durante o armazenamento de 135 dias de linguigas ovinas. Cinco
formulagdes foram elaboradas: Sem antioxidante (controle); com eritorbato de sodio (ES) 500
mg/kg; e trés com extrato de orégano em diferentes concentragdes: N1 =4964,51 mg/kg; N2 =
6630,98 mg/kg e N3 = 8038,20 mg/kg.

Foram avaliados pH, com tendéncia de menores valores nas amostras com o extrato;
para cor instrumental, a linguicas com ES, N2 e N3 apresentaram tendéncia de manutengdo da
coloracdo avermelhada caracteristica; na textura ndo houveram diferenca significativa (P >
0,05) entre as amostras (ES, N1, N2 e N3) e para a analise sensorial as amostras CO, ES e N3
se diferenciaram positivamente das demais.

Em relagdo as analises das oxidagdes lipidicas e proteicas, o extrato de orégano se
mostrou efetivo na diminui¢ao dessa deterioragdo, tendo N2 apresentando menores valores de
compostos volateis produzidos pela oxidagdo lipidica ao final do tempo de armazenamento.
Dessa forma, os autores destacaram o potencial do extrato de orégano como alternativa ao

eritorbato de sdédio em linguicas ovinas.

Artigos mais citados
Entre os 67 artigos selecionados para a analise bibliométrica, alguns foram destacados
como mais citados por outros artigos relacionando extratos vegetais e/ou produtos céarneos,

como representado na Tabela 2.

Tabela 2 - Ranking dos 5 artigos mais citados dentre os 67 selecionados.
Artigo Pais Revista Ano Citacoes
Effect of green tea or rosemary extract on protein Dinamarca Meat Science 2013 | 212
oxidation in Bologna type sausages prepared from
oxidatively stressed pork
Assessment of the stability of sheep sausages with Brasil Meat Science 2018 | 110
the addition of different concentrations of
Origanum vulgare extract during storage

Combined effect of natural antioxidants and Ira Food Research 2019 | 103
antimicrobial compounds during refrigerated International

storage of nitrite-free frankfurter-type sausage

Effect of tannic acid and kiam wood extract on lipid | Emirados Food Chemistry | 2012 | 97
oxidation and textural properties of fish emulsion Arabes Unidos

sausages during refrigerated storage

Polyphenolic extracts of cherry (Prunus cerasus L.) | Polonia Food 2016 | 95
and blackcurrant (Ribes nigrum L.) leaves as Microbiology

natural preservatives in meat products

Fonte: Propria (2025)
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Como visto na Tabela 2, o artigo mais citado foi o “Effect of green tea or rosemary
extract on protein oxidation in Bologna type sausages prepared from oxidatively stressed pork™,
publicado na revista Meat Science por Jongberg e colaboradores (2012), em pesquisa
desenvolvida na Dinamarca.

Os autores utilizaram carne suina para a elaboracao das mortadelas do tipo bolonhesa,
a carne foi exposta a luz ultravioleta (UV) por 48 horas a 5°C, com a finalidade de causar
estresse oxidativo a fim de testar a capacidade antioxidante do extrato de cha verde (Guardian™
Green tea extract 20 M, Dinamarca) e do extrato de alecrim (Guardian™ Rosemary extract 202,
Dinamarca).

Foram preparadas trés formulagdes diferentes para as mortadelas, cada uma delas
contou com 5 kg de pernil, 3 kg de bochechas e 1,8 litros de dgua, além de nenhuma conter
adi¢do de nitrato. Os grupos foram: mortadelas com 180 g de sal (controle); 25 g de extrato de
ché verde, o que resultou em 500 ppm de compostos fenolicos totais e 102 g do extrato de
alecrim que possibilitou 400 ppm de compostos fenolicos totais. Ao final das elaboragdes,
resultaram em 10 mortadelas de 1kg de cada formulagao.

Ambos os extratos apresentaram capacidade antioxidante, tanto para a oxidagao lipidica
quanto para a oxidagdo proteica. Os extratos reduziram significativamente a producdo de
compostos gerados a partir dessas reagdes de degradacao dos alimentos, a produgdo de TBARS
(substancias reativas ao acido tiobarbiturico), relacionadas a oxidacao lipidica e de proteinas
carboniladas, relacionadas a oxidagdo proteica, quando comparadas a elaboracao controle.

As mortadelas adicionadas do extrato de cha verde obtiveram resultados melhores ainda
para proteinas carboniladas, os autores relacionaram a agdo efetiva para os dois tipos de
oxidacao.

Entretanto, na analise sensorial, apesar da redu¢do das oxidagdes, e consequentemente,
a inibicdo da formacdo do sabor indesejavel da rancidez, os extratos afetaram de maneira
negativa o sabor e textura das mortadelas, tendo o extrato de alecrim com mais inaplicabilidade.

Desta forma, a aplicacdo dos extratos comerciais de cha verde e de alecrim conferiram
inibicao significativa das oxidacdes lipidica e proteica e seus compostos indesejaveis, contudo,
0s aspectos sensoriais necessitam de mais pesquisas a fim de estabelecer a viabilidade de outras

formulagdes com esses extratos.

Cocitacio
As cocitagdes sdo definidas quando diferentes artigos e/ou autores, sdo simultaneamente
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citados juntos em outros artigos, resultando em uma rede bibliométrica de cocitagdo; a partir
dessas correlagdes, ¢ possivel identificar grupos de pesquisas e autores de referéncia naquelas
areas tematicas (Donthu et al., 2021).

Na rede bibliométrica de cocitacdo gerada, ¢ possivel observar os grupamentos de
pesquisadores em seus grupos tematicos com aqueles autores que possuem familiaridade em
suas pesquisas (WIDER et al., 2023). Essa rede permite a visualizagdo das conexdes entre as
publicagdes, possibilitando a observacao de autores influentes para os demais autores, como

demonstrado na Figura 1.

Figura 1 - Rede de cocitagdo com pelo menos 10 citagdes.
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Fonte: Propria (2025).

Analisando a Figura 1, no agrupamento verde, ¢ observado a forte conexao entre Jose
Manuel Lorenzo, Mirian Pateiro, Paulo Eduardo Munekata e Ruben Dominguez-Valencia,
ambos pesquisadores do Centro Tecnoldgico da Carne da Galicia, na Espanha.

Segundo a rede bibliométrica gerada pelo VOSviewer, a maior conexdo entre todos os
autores, ocorre entre Lorenzo e Pateiro, com 1303 citagdes simultdneas em publicagdes.
Lorenzo também lidera em numero de citagdes no geral com 173 e de conexdes com outros
pesquisadores, com cerca de 12.255.

Para o grupo vermelho, Jose Angel Pérez-Alvarez, da Universidade Miguel Hernandez
de Elche, na Espanha, possui a maior quantidade conexdes com outros autores com 1.346. Para
as citagoes, Joseph Kerry, da Universidade College Cork, na Irlanda, lidera com 37.

No grupamento azul, Mario Estevez, da Universidade de Extremadura, também na
Espanha, apresenta maiores numeros para as cocitacdes com demais autores e também para as

citagdes dentro do proprio grupo, com 2.730 e 55, respectivamente.
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Por fim, para agrupamento amarelo, Javier Carballo, da Universidade de Vigo, na
Espanha, lidera com 21 citagdes e 1.158 cocitagdes dentro do seu grupo.

E possivel observar a relagdo entre os autores e grupos de pesquisa com paises de grande
producao, importacdes, exportagdes € consumo, a exemplo da Espanha, onde figuram boa parte

dos autores de destaque nesta secdo de analise de cocitagao.

Ocorréncia por palavras-chave

As palavras-chave podem trazer um panorama daquela 4rea de interesse, além da
relagdo entre termos e conceitos, uma vez que os autores adequam essas palavras para
identificarem o objetivo e resultados dos seus artigos, sendo assim, uma Otima estratégia de
direcao de buscas e desenvolvimento de pesquisas (Hassan; Duarte, 2024).

Na presente pesquisa, algumas palavras se destacaram, bem como suas redes de relagao,
que sdo estabelecidas pelas cores dos clusters (agrupamentos), como observado na rede gerada

a partir dos termos que se repetiram pelo menos 5 vezes, representada na Figura 2.

Figura 2 - Rede de palavras-chaves mais utilizadas nos artigos.
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Fonte: Propria (2025).

Como observado, os agrupamentos se conectam por familiaridade e relacdo de temas,
atribuindo cores de acordo com suas proximidades e conexdes frequentes. Dentro do
VOSviewer 1.6.20, existe a possibilidade de selecionar as palavras-chaves de acordo com
escolha dos autores, das bases de dados ou todas (autor + base), nesta pesquisa, escolheu-se
abranger de forma total, selecionando todas as palavras-chaves.

A exemplo do grupamento azul, uma vez que relacionam microrganismos, cepas
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patogénicas (Escherichia coli e Listeria monocytogenes), atividade antimicrobiana, entre
outros. Neste grupo, teve como maior ocorréncia “food preservation (preservacdo de
alimentos)” com 17 ocorréncias e 241 conexdes com outras palavras-chaves.

Ja o grupo verde, se caracteriza mais por aspectos fisico-quimicos, como: atividade
antioxidante, extragdo, oxidag¢do; e como ja esperado, “plant extracts (extratos vegetais)”
aparece em maior ocorréncia, cerca de 62 e 554 conexdes com outros termos, uma vez que ¢ o
objeto da pesquisa bibliométrica. Outro termo que se destacou foi “meats (carnes)”, que se
repete 52 vezes e com 532 conexdes, seguido de “antioxidants (antioxidantes)” com 38
ocorréncias e 419 ligacdes.

O grupamento amarelo possui menos termos, sendo o menor grupo de palavras-chaves
das redes geradas, compdem esse grupo: estudo controlado, reagdo de oxirreducdo, Oleos
essenciais e qualidade dos alimentos. A palavra-chave com mais ocorréncias se trata de “food
storage (armazenamento de alimentos)” com 17 ocorréncias e 229 conexdes.

Por fim, o agrupamento vermelho abrange variados termos, partindo desde anélise
sensorial, cor, aroma e sabor ¢ comportamento do consumidor; passando por estabilidade
oxidativa, peroxidacdo lipidica, substancias reativas ao 4cido tiobarbitlrico; e tem como
destaque “meat products (produtos carneos)” com 36 ocorréncias e 432 conexdes.

Em relagdo as tendéncias de publicagdes a partir das palavras-chaves por ano, € possivel
observar um crescimento de publicacdes do ano de 2016 para 2020. Os grupamentos de

palavras-chaves por anos com mais documentos publicados sdo expostos na Figura 3.

Figura 3 - Incidéncia de palavras-chaves nos artigos por ano.
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Fonte: Propria (2025).

149
IJAS - PDVAgro, Recife, v. 5, n. 1, p. 138 - 152, Jan./Jul. - 2025




‘ J A INTERNATIONAL JOURNAL
OF AGRARIAN SCIENCES - PDVAgro ANALISE BIBLIOMETRICA DA UTILIZACAO DE

. - EXTRATOS VEGETAIS EM PRODUTOS CARNEOS DO
| SS N : 2764 3425 TIPO LINGUICAS, SALSICHAS E MORTADELAS

Houve um maior interesse e/ou numero de publicacdes contendo palavras como
polifendis, vida de prateleira, atividade antioxidante e oxidacdo proteica, mais recentemente, o
que pode significar uma tendéncia de interesse por parte de industrias e consumidores; bem
como artigos com extratos vegetais, antioxidantes e carnes estdo situados, em sua maioria, a
partir de 2018.

As mudangas constantes no comportamento dos consumidores sdo causadas sejam por
aspectos sociais, como posicionamentos politicos, preocupacdes com impactos ambientais e
estilos de vida (Hotzel; Vandresen, 2022; Liu ef al., 2024) e/ou nutricionais, como a prevengao
de doengas provocadas pelos alimentos contendo grandes quantidades de aglcares, sodio e
gorduras adicionadas (Kachwaha et al., 2024).

Desta forma, ¢ esperado que as pesquisas sigam essas variagdes a fim de contribuir
ativamente para com as demandas da sociedade, trazendo alternativas viaveis para aplicagdo

nos alimentos de maneira geral, e em especial, nos produtos carneos.

CONCLUSOES

A utilizagdo de extratos vegetais nos produtos carneos possui diversificada aplicacdo,
sendo uma possibilidade concreta de substituicdo aos aditivos sintéticos relacionados a
maléficos a saude. Em contrapartida, essas alternativas vegetais ainda carecem de mais
pesquisas acerca das suas capacidades e potencialidades, uma vez que, a variedade de vegetais

e de produtos derivados das diferentes espécies animais sdo volumosas.
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