Veiculo: A Tribuna Piracicabana
Data: 23/03/2012
Caderno / Pagina: Cidade / 10

Esa1Q

USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO

Assunto: Estudo busca melhorar qualidade da carne bovina

Esalq

Estudo busca melhorar
qualidade da carne bovina

Pesquisa da Esalq observa atributos do contra-filé de macho inteiro e
fémea de descarte armazenado a vacuo e em atmosfera modificada

Como lider mundial nas
exportacgoes de carne bovina,
o Brasil busca atender a de-
manda crescente e a qualida-
de exigida pelo consumidor
se adequando as exigéncias
dos mercados naciormais e in-
ternacionais, investindo na
aplicagao de novos padroes
de producao, industrializa-
¢do e comercializacao. Regu-
larmente, a cadeia produti-
va da carne bovina no Brasil
esta conformada e classifica-
da segundo a origem dos ani-
mais, em carnes de machos
castrados, machos inteiros e
fémeas de descarte. Carnes
demachos castrados caracte-
rizadas por possuirem me-
lhores atributos de qualida-
de, sdo comumente embala-
das a vacuo e destinadas ao
mercado externo. Por sua
vez, carnes originarias de
machos inteiros e fémeas de
descarte sdo comercializa-
das no mercado interno sem
diferenciacdo. "Contudo,
este tipo de carne pode re-
presentar um produto de
alta valorizacao nos merca-
dos, por meio do desenvol-
vimento e aplicacao de tec-
nologias que influenciem
diretamente na melhoria da

qualidade do produto em
aspectos como a cor, maci-
ez e estabilidade oxidativa",
lembra Priscila Robertina
dos Santos, pesquisadora
do Programa de P6s-gradu-
acao em Ciéncia e Tecnolo-
gia de Alimentos; da Escola
Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz (Esalq).
Entre as tecnologias de-
senvolvidas e aplicadas pela
inddstria de carnes, princi-
palmente na Europa e nos
Estados Unidos, a embala-
gem em atmosfera modifica-
da visa a manutencao da
qualidade a partir da exposi-
cdodo alimento a misturas de
gases de composi¢ao especi-
fica, este sistema permite
maior manutencao da cor,
controla o desenvolvimento
de microrganismos e a cen-
tralizacdo das operagoes de
embalagem, rotulagem e dis-
tribui¢ao da carne fresca por-
cionada em bandeja pelain-
distria, substituindo a forma
tradicional de distribuicao de
pecas inteiras a vacuo. Sob
orientacdo da professora Car-
men Josefina Contreras Cas-
tillo, do Departamento de
Agroindstria, Alimentos e
Nutri¢ao (LAN), Priscila ava-
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Uso de tecnologias auxiliam na melhoria da qualidade do produto

liou o efeito dos sistemas de
embalagens a vacuo e em at-
mosfera modificada sobre
parametros de qualidade de
carne de bovinos machos in-
teiros e fémeas de descarte.
"Pesquisas tém demonstrado
ainfluéncia de sistemas de
embalagem e maturagao so-
bre 0 amaciamento natural
da carne. No entanto, no
Brasil, sdo limitadas as ava-
liagdes sobre atributos de
qualidade de carne in natu-
ra originaria de bovinos Bos
indicus, sobre sistemas de
embalagem a vacuo e at-
mosfera modificada, apos
periodos prolongados de
estocagem", relata Priscila.

Os resultados sugeriram
que atmosferas modificadas
contendo CO até concentra-
coes de 0,4%, melhoram a
estabilidade da cor de carne
in natura de bovinos de am-
bos os sexos, durante esto-
cagem a 2 °C por 28 dias.
Menor deterioracao da cor
da carne foi observada em
bifes embalados em atmos-
feras contendo 75% de 02
que no vacuo, onde a carne
apresentou descoloracao
transitoria ou irreversivel
para ambos 0s sexos. A pro-
priedade do CO possibilita a
estabilidade da cor vermelha
brilhante altamente estével
e atrativa em carnes frescas.




