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Assunto: Uva retarda deterioracao de frango

A pesquisadora Ligianne
‘Din Shirahigue (foto), da
Esalq, é a autora da disserta-
gao de mestrado que busca
entender a oxidagéo lipidica no

CONTRA A OXIDACAO DO FRANGO

armazenamento do frango. De
acordo com Ligianne, a oxida-
¢ao é um dos principais fato-
res limitantes da qualidade e
aceitabilidade comercial do

produto. E um processo em
que, neste caso, a gordura so-
fre redugéio e proporciona um
sabor ruim. O trabalho de Ligi-
anne, gue visa melhorar a qua-

lidade e, principalmente, a se-
guranga do frango no mercado,
propde entéo um outro signifi-
cado para residuos orgénicos
a industria de alimentos.



Estudo propoe melhorias na
conservacao da carne de frango

A alternativa encontrada por pesquisadora para manter o frango mais tempo
nas prateleiras dos supermercados foi usar antioxidantes de fontes naturais

 Erick Tedesco
tedesco@tribunatp.com.br

A investigagdo para encon-
trar a maneira mais adequada de
conservar carnes e derivados sob
refrigeragio, em especial a de
frango, foi tema da dissertagdo

“de mestrado de Ligianne Din
Shirahigue, realizada na Escola
Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz (USP/Esalq), no Progra-
ma de Pés Graduagdo em Cién-
cia e Tecnologia dos Alimentos.

Sob o titulo “Caracteriza-
¢do quimica de extratos de se-
mente e casca de uva e seu
efeito antioxidante sobre car-
ne de frango processada e ar-
mazenada sob refrigera¢ao”, a
engenheira de alimentos expli-
ca que o objetivo da pesquisa
era solucionar problemas no
processamento e conservagao.

De acordo com Ligianne, a
oxidacdo lipidica é um dos prin-
cipais fatores limitantes da qua-
lidade e aceitabilidade comercial
do produto. A oxidagdo lipidica
é um processo em que, neste
caso, a gordura, sofre redugio e
proporciona um sabor ruim.

Aalternativa encontrada por
Ligianne para retardar que o
frango estrague depois de in-
dustrializado e em prateleiras
de supermercados foi usar an-
tioxidantes de fontes naturais,
ue se mostraram seguras e sau-
déveis para o processamento da
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carne. “Usei produtos naturais
do Brasil, como o estrato do
residuo da uva usada no pro-
cesso de fabricagdo do vinho e
suco”, fala a engenheira, em re-

- lagdio 2 alta capacidade de oxi-
dagdo da casca e semente de uva.

As variedades de uva utiliza-
das foram Isabel e Nidgara, que
determinaram a qualidade e ca-
pacidade de conservagio do fran-
go em dois tipos de embalagens,
aer6bica (com filme permevel)
e a vicuo, testadas sob refrige-
ragio entre 3 e 5° C, temperatu-

ra ideal para o processamento’

do estudo. De acordo com Ligi-

. Ligianne Din Shirahigue é a'rospon'séva! pela pesquisa que melhora a ﬁualldade do frango

anne, embalar o frango a vicuo
restringe mais 4 carne a0 oxige-
nio e, assim, prolonga a conser-
vagio do alimento. “E uma em-

balagem mais cara, porém ga-.

rante o produto mais tempo 2
venda nas prateleiras, por até
duas semanas”, explica.

E os resultados satisfatri-
0s 540 provenientes de extratos
das duas variedades de uva, uma
das principais conquistas no
estudo realizado por Ligianne.
“Quando aplicados nas concen-
trages de 40 a 60 mg, os anti-
oxidantes naturais apresenta-

‘ram resultados semelhantes a0

similar sintético BHT”, alega,
legitimando que se pode trocar
o ingrediente artificial pelo
natural no processo de conser-
vacgio da carne de frango.

0 trabalho de Ligianne, que
visa melhorar a qualidade e,
principalmente, a seguranga
do frango no mercado, propde
entdo um outro significado
para residuos orgdnicos 2 in-
dustria de alimentos, como ela
gosta de enfatizar. Entretanto,
sua dissertagio foi desenvolvi-
da apenas em laboratério e
ndo foi colocada em pritica
fora do imbito académico.....



