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Assunto: Pesquisa mostra que embalagem sem oxigénio melhora maciez da carne

Jomal do Comércio

Pesquisa mostra que
sem

melhora maciez da carne

Na Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz (Esalg)
da USP, em Piracicaba, pesqui-
sa avaliou o efeito dos sistemas
de embalagens a vacuo e em at-
mosfera modificada sobre pa-
riimetros de qualidade de car-
ne de bovinos machos inteiros e
fémeas de descarte. O trabalho
da pesquisadora Priscila Rober-
tina dos Santos mostra que sis-
temas de embalagens sem oxi-
génio propiciaram carnes mais
macias e com menos oxidagio,
mantendo a estabilidade lipidi-
ca e proteica do produto.

Nesta pesquisa foram utili-
zados miisculos bovinos Longis-
simus dorsi (contra-filé) oriun-
dos de animais machos inteiros
e fémeas de descarte Bos indi-
cus (com grande participagiio da
raga Nelore), criados a pasto, com
idade entre 30 e 36 meses, Apis
o abate convencional em um fri-

camaras frias a 7 °C por 24 ho-
ras. Em seguida, no Laboratdrio
de Qualidade e Processamento
de Carnes da Esalg, os miiscu-
los foram porcionados em bifes,
embalados a vécuo e em trés ti-
pos de atmosferas modificadas:
com 75% de oxigénio (02) e 25%
de gas carbénico (CO2); com 60%
de CO2, 39,8% de nitrogénio (N2)
e 0,2% de monéxido de carbono
(CO); e com 59,6% de N2, 40% de
COZ2 e 0,4% de CO. As amostras
foram estocadas sob refrigeragio
a2 °C por um periodo de 28 dias.
Foram avaliadas caracteris-
ticas de cor, pH (acidez), oxida-
¢do lipidica e pmte:ca indice de
fragmentagiio miofibrilar, cold-
geno total; forga de cusalhamen
to e perda de peso por cocgdio.
“No sentido de reduzir os proble-
mas causados pelas misturas de
gases, o uso de mondxido de car-
bono (CO) em baixas concentra-
goes tem sido proposto em emba-
|agens de carne fresca. Sua prin-
cipal vantagem é a manutengéo
da cor vermelho brnjha.nte nas
carnes, evitar processos oxida
tivos e retardar a detenmu
microbiana”, explica a autora do
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melhoram a estabilidade da cor
de carne in natura de bovinos de
ambos o0s sexos, durante estoca-
gem 2 2°C por 28 dias. Menor de-
terioragiio da cor da carne foi ob-
servada em bifes embalados em

atmosferas contendo 75% de 02
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