USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO
Veiculo: O Estado de S. Paulo

Data: 22/10/2008

Caderno/ Péagina: Agricola /3
Assunto: Uva retarda deterioracdo de frango
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Sementes e cascas
podem ser usadas como
antioxidantes naturais na
agroindiistria, conforme
pesquisa da Esalq/USP

A substitui¢ao de antioxidan-
tessintéticos, deorigemquimi-
ca, por produtos naturais po-
de ajudar a industria a forne-
cer alimentos mais saudaveis
e seguros para o consumidor.
Seguindoestatendéncia,aen-
genheira de alimentos Ligian-
ne Din Shirahigue pesquisou a
acio antioxidante de extratos
deuva(isabel e nidgara)nacar-
ne de frango.

Ligianne é autora da disser-
tacdo de mestrado Caracteri-
zagdo quimica de extratos de se-
mente e casca de uva e seus efei-
tos antioxidantes sobre carne de

Jrango processada e armazena-
da sob refrigeragdo, realizada
na Esalq, sob orientacéio da
professora Carmen Josefina
Contreras Castillo.

Primeiro, os extratos - se-
mentes e cascas deuva que so-
bram da fabricacgfo de sucos e
vinhos - foram analisados pa-
ravalidar a agdo antioxidante.
Depois, foram adicionados na
carnecrua, que foicozidaeem-
balada. “Queria verificar a
acdo antioxidante na carne
processadae embalada, por 14
dias, refrigerada a 4 graus.”
Aplicados nas concentragdes
de40a60miligramas, osantio-
xidantes naturais apresenta-
ram resultados semelhantes
ao similar sintético BHT.

Ligianne diz que ainda néo
foi estudada a viabilidade co-
mercial doextrato,masacredi-
taque é possivel industrializa-
lo. “Agregaria valor aumresf-
duo que seria descartado”,
afirma. @ FERNANDA YONEYA
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