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Assunto: Uva retarda deterioracao de frango

Uvaretarda deterioracao de frango

ntre 2006 e 2008, durante a
dissertagdo de mestrado,
Ligianne Din Shirahigue,

mestre em ciéncia e tecnologia de
alimentos, desenvolveu uma pes-

quisa com objetivo de verificar a_

atividade antioxidante nos extra-
tos‘de bagaco de-uva‘para consta-
tar a acdio na carne de frango pro-
cessada, com a finalidade de de-
tectar a compatibilidade com um
antioxidante sintético. Uma das
vantagens do processo é a alta ca-
pacidade antioxidante prove-
niente do residuo do processo de
vinhos e sucos de uva, possibili-
tando a obtencdo de uma maté-
ria-prima de baixo custo.

A pesquisa Caracterizagao
Quimica de Extratos de Semente
e Casca de Uva e seu Efeito Antio-
xidante sobre a Carne de Frango
Processada e Armazenada sob
Refrigeragao foi realizada no La-
boratorio de Qualidade de Car-
nes da Esalq (Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz);
com a orientacdo da professora

doutora Carmen Josefina Contre- -

ras Castillo. Segundo Ligianne,
os antioxidantes sdo substancias
utilizadas para preservar alimen-
tos retardando a deterioracéo por
rancidez - que apresenta sabor e

cheiro desagradavel - causada pe-
la oxidacdo dos lipideos presen-
tes no alimento. “Um antioxidan-
te aceitavel para uso em alimen-
tos deve ser eficiente em baixas
concentragoes, compativel com
os substratos, apresentar uma’
aceitacao sensorial pelo- consu-
midor e néo ser toxico. Além dis-
so, ele nio pode alterar as pro-
priedades fisicas dos produtos
alimenticios.”

Segundo Ligianne, normal-
mente as industrias de alimentos
utilizam os antioxidantes sintéti-
cos para retardar a deterioracdo.
“Mas no estudo foram compara-
dos os extratos de uva com um
dos antioxidantes sintéticos em-
pregado na industria, o BHT (Bu-
til-hidroxi-anisol), para verificar
se 0s extratos de uva apresenta-
vam a mesma a¢io que os sintéti-
cos.” O resultado foi satisfatério.

Durante o processo, Ligianne
utilizou coxa e sobrecoxa da car-
ne de frango triturada. Ela expli-
cou que optou pela carne branca
pelo fato do alto contetido de aci-
dos graxos insaturados, o que
proporciona um maior desenvol-
vimento da deterioracdo oxidati-
va dos produtos quando armaze-
nados.



