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O objetivo do trabalho foi investigar o potencial do urucum e do coentro, e a ocorrência de 
sinergismo quando estes condimentos são adicionados simultaneamente, na inibição da oxidação 
lipídica em filés de pescada branca (Cynoscion leiarchus) durante o armazenamento. Para avaliar 
a oxidação lipídica foram realizadas as análises de TBARS, bixina e dienos conjugados. Foram 
adquiridos cerca de 3 kg de filés de pescada, moídos, pesados e divididos em quatro frações. Uma 
das frações foi o controle, sem adição de urucum e coentro, e nas demais foram adicionados 0,1% 
de urucum, 0,5% de coentro e 0,1% de urucum mais 0,5% de coentro. Foram elaboradas 
almôndegas de 50 ± 2 g, embaladas em sacos de polietileno permeáveis ao oxigênio e estocadas 
no escuro a -18 ºC por 120 dias. No tempo zero e a cada 15 dias as amostras foram cozidas a 
97ºC durante 30 min e as análises realizadas em triplicata. Durante a estocagem não houve 
diferença nos resultados de dienos conjugados. Os valores de bixina nos filés adicionados de 
coentro e urucum foram maiores que nos filés adicionados de urucum demonstrando sinergismo, 
provavelmente, através de um mecanismo de regeneração da bixina pelo coentro. Durante os 120 
dias, os resultados de TBARS foram sempre menores nos filés adicionados de coentro e urucum 
confirmando a ação sinergística. 
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