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Pacote saudavel

Embalagem sem oxigénio melhora maciez da carne e reduz oxidacdo, segundo pesquisa realizada na Esalq

CAIO ALBUQUERQUE
De Piracicaba

a Escola Superior
de Agricultura
Luiz de Queiroz
(Esalq) da USP, em Piracica-
ba, pesquisa avaliou o efeito
dos sistemas de embalagens
avdcuo e em atmosfera mo-
dificada sobre pardmetros de
qualidade de carne de bovinos
machos inteiros e fémeas de
descarte. O trabalho da pes-
quisadora Priscila Robertina
dos Santos mostra que siste-
mas de embalagens sem oxigé-
nio propiciaram carnes mais
macias e com menos oxidagao,
mantendo a estabilidade lipi-
dica e protéica do produto.
Nessa pesquisa foram
utilizados misculos bovinos
Longissimus dorsi (contrafilé)
oriundos de animais machos
inteiros e fémeas de descarte
Bos indicus (com grande par-
ticipagdo daraga Nelore), cria-
dos a pasto, com idade entre
30 e 36 meses. Apés o abate
convencional em um frigori-
fico localizado na cidade de
Iturama (MG), as carcagas
foram identificadas e arma-
zenadas em cdmaras frias a
7°C por 24 horas. Em seguida,
no Laboratério de Qualidade
e Processamento de Carnes
da Esalg, os miisculos foram
porcionados em bifes, embala-
dos a vicuo e em trés tipos de
atmosferas modificadas: com
75% de oxigénio (O,) e 25% de
gés carbonico (CO,); com 60%
de CO,, 39,8% de nitrogénio
(N,) € 0,2% de mondxido de
carbono (CO); e com59,6% de
N,,40% de CO,€0,4% de CO.
As amostras foram estocadas
sob refrigeracao a 2°C por um
periodo de 28 dias.

Gases — Foram avaliadas
caracteristicas de cor, pH.
(acidez), oxidacao lipidica

e protéica, indice de fragmen-
tagdo miofibrilar, colageno
total, forca de cisalhamento e
perdade peso por cocgao. “No
sentido de reduzir os proble-
mas causados pelas misturas
de gases, ousode mondxido de
carbono (CO) em baixas con-
centracoes tem sido proposto
em embalagens de carne fres-
ca. Sua principal vantagem é a
manutencdo da cor vermelho
brilhante nas carnes, evitar
processos oxidativos e retar-
dar a deterioragao microbia-
na”, explica a autora do
estudo. Contudo,

segundo a pes-

quisa, devido ao potencial
efeito téxico do CO, sua uti-
lizagao gera controvérsias em
alguns paises.

Os resultados sugeriram
que atmosferas modificadas
contendo CO até concentra-
¢oes de 0,4% melhoram a es-
tabilidade da cor de carne in
natura de bovinos de ambos
0s sexos, durante estocagem
a 2°C por 28 dias. Menor de-
terioragao da cor da carne foi
observada embifes embalados
em atmosferas contendo 75%
de O, que no vécuo, onde a
carne apresentou descolora-
Gao transitéria ou irreversivel
para ambos 0s sexos. A pro-
priedade do CO possibilita a
estabilidade da cor vermelha

brilhante altamente estavel e
atrativa em carnes frescas.
Os diferentes siste-
mas de embalagem nao
influenciaram no pH.
(acidez) da carne bovi-
na, porém foi confirmado
que carne originaria de
bovinos machos inteiros
apresenta maiores
valores de
pH. que
carne de
fémeas de
descarte,
sustentan-
doateoria
de maior
suscetibi-
lidade ao
estresse
pré-abate
do primei-
ro grupo.
Os bifes
apresenta-
ram ama-
ciamento
gradual
apds maturagao nos diferen-
tes sistemas de embalagens.
Sistemas de embalagem li-
vres de oxigénio propicia-
ram maior maciez nas carnes
quando comparadas com at-
mosferas contendo alto con-
tetido de oxigénio.

Oxidacio — A estabilidade
oxidativa lipidica e protéica da
carne foidrasticamente afetada
pelapresencade O,naatmosfe-
ra modificada. O processo oxi-
dativo foi observado na carne
ap6s maturacdo nos diferentes
tipos de embalagem, porém,
um processo acelerado foi fa-
vorecido pela presenca do O,
em comparagao as embalagens
sem a presenca deste gas. A
pesquisa, realizada no Progra-
ma de Pés-graduacao em Cién-
cia e Tecnologia de Alimentos,
teve orientagao da professora
Carmen Josefina Contreras
Castillo, do Departamento de
Agroindustria, Alimentose Nu-
tricio (LAN) da Esalq.

“Embora a qualidade da
carne in natura seja assunto
exaustivamente estudado pe-
los cientistas de carne, futuras
pesquisas sao certamente ne-
cessarias para a compreensao
de diferentes aspectos-chave
que continuam sem esclare-
cimentos”, aponta a pesqui-
sadora. “Por ora, concluimos
que sistemas de embalagem
afetam diversos pardmetros
de qualidade de carne, porém

¢ necessdria a compressao
dos mecanismos bioquimi-
cos especificos ligados as
alteragdes no produto, per-
mitindo projetar estratégias
e tecnologias mais eficazes
naconservacao dos atributos
desejaveis ao consumidor”,
conclui a pesquisadora.

Tecnologias — A cadeia
produtiva da carne bovina
no Brasil estd conformada
e classificada segundo a ori-
gem dos animais, em carnes
de machos castrados, machos
inteiros e fémeas de descarte.
Carnes de machos castrados
caracterizadas por possuirem
melhores atributos de quali-
dade, sao comumente emba-
ladas avacuo e destinadas ao
mercado externo. Porsuavez,
carnes originarias de machos
inteiros e fémeas de descarte
sdo comercializadas no mer-
cado interno sem diferencia-
¢ao. “Contudo, esse tipo de
carne pode representar um
produto de alta valorizacao
nos mercados, por meio do
desenvolvimento e aplicacao
de tecnologias que influen-
ciem diretamente na melho-
ria da qualidade do produto
em aspectos como cor, ma-
cieze estabilidade oxidativa”,
lembra Priscila.

Entre astecnologias desen-
volvidas e aplicadas pela inds-
tria de carnes, principalmente
na Europa e nos Estados Uni-
dos, a embalagem em atmos-
fera modificada visa a manu-
tencao da qualidade a partir
da exposi¢ao do alimento a
misturas de gases de compo-
sicao especifica; esse sistema
permite maior manutencio
da cor, controla o desenvolvi-
mento de micro-organismos e
acentralizagdo das operagoes
de embalagem, rotulagem e
distribuicdo da carne fresca
porcionada em bandeja pela
inddstria, substituindo a forma
tradicional de distribuicao de
pecas inteiras a vacuo.

“Pesquisas tém demonstra-
do a influéncia de sistemas de
embalagem e maturagaosobre
oamaciamento natural dacar-
ne”,contaapesquisadora. “No
entanto, no Brasil, sdo limita-
das as avaliagdes sobre atribu-
tos de qualidade de carne in
natura origindria de bovinos
Bos indicus, sobre sistemas de
embalagem avacuo e atmosfe-
ra modificada, ap6s periodos
prolongados de estocagem.”




