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Embalagem reduz efeito oxidativo das carnes
Ana Carolina Brunelli, da Assessoria de Comunicac¢éo da Esalq

Embalagens ativas a partir de quitosana evitam oxidacado em carnes

Pesquisa desenvolvida na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalg) da USP, em
Piracicaba, buscou determinar um método capaz de minimizar os efeitos oxidativos das carnes.
Para tanto, foram desenvolvidas embalagens ativas a partir de quitosana com a incorporacao de
extratos de residuos agroindustriais brasileiros como fonte de antioxidantes naturais. O estudo
propde a substituicdo de antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturais na embalagem dos
produtos, favorecendo a maior durabilidade do alimento.

Segundo o quimico de alimentos e autor do estudo, Juan Sebastian Serrano, a quitosana é um
polissacarideo que age como uma boa matriz filmogénica. Ela é extraida do exoesqueleto de
insetos ou crustaceos e foi 0 agente fundamental da pesquisa de Serrano, que adotou como
objeto de estudo a carne de frango crua. “Avaliei quimica, fisica e microbiolégicamente a carne
com aplicacéo de extratos de pelicula de amendoim e pimenta rosa incorporada na massa da
carne e no filme ativo de quitosana como revestimento. Esses elementos contribuiram para a
reducao da oxidacgao lipidica e da proliferacao bacteriana”, descreve. “No mercado ndo é comum
encontrarmos produtos que utilizem esse tipo de filme para melhorar a qualidade das carnes,
portanto, acredito que a pesquisa podera ser uma alternativa a industria alimenticia”

Os testes foram realizados com a carne de frango e Serrano justifica que a utilizacdo dessa
matriz foi devido a sua composicao lipidica, que é mais perecivel que a carne bovina. “Assim, o
desafio era frear a maior deterioracéo da carne do frango”, conta. Segundo o pesquisador,
teoricamente, o produto podera ser usado tanto na carne bovina como na suina. “Podemos
esperar resultados semelhantes ou até melhores por serem carnes com menor susceptibilidade
oxidativa, especialmente a bovina.”

Elaboracao

O processo de elaboragédo das embalagens comeca com a dissolugéo da quitosana em agua,
conjuntamente com os extratos dos residuos agroindustrias. Uma vez que ficam completamente
dissolvidos esta dissolucéo € colocada sobre recipientes que vao servir como forma para as
embalagens, e colocado numa estufa para serem secos. “Depois de secos os filmes sao tirados
da forma ficando com aparéncia de plastico”, conta Serrano. Em seguida foram colocadas sobre
a carne de frango reestruturado e foi armazenado o produto. O pesquisador denomina,
provisoriamente, o produto de “Embalagens Ativos de Quitosana”.

Ainda ndo ha previsao de produgédo em larga escala da embalagem. “Todo o projeto foi realizado
in ‘vitro’ e ndo podemos definir porque ndo ha qualquer estudo em relagdo ao mercado”, antecipa
0 pesquisador, lembrando que haverd, no futuro, a necessidade de equipamentos maiores que
permitam aumentar o tamanho da producéo de filmes.
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Serrano também antecipa que o préximo passo do estudo é aumentar a concentracao dos
extratos antioxidantes naturais no filme, com o objetivo de aumentar ainda mais o efeitos
antioxidantes, e testa-lo em outros tipos de matrizes para avaliar seus efeitos.
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