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Revestimento comestivel a base albumina adicionado de extrato de erva cidreira de arbusto
na conservagao de carne bovina refrigerada
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RESUMO

Com as mudangas constantes no perfil consumidor de carnes atualmente, atrelados a fatores
econdmicos, é notdria a necessidade de prolongar-se a vida util da carne fresca. Diversos fatores
influenciam diretamente a vida util de carnes principalmente devido ao seu efeito quimico sobre a
oxidagdo do pigmento de mioglobina e sobre a rancificagdo da gordura, e ao favorecimento do
crescimento de microrganismos deterioradores aerdbios na superficie.Esta proposta objetivou
desenvolver um revestimento bio polimérico a base de albumina de ovo adicionada de extrato de
propolis para ser utilizada em carne bovina refrigerada. Por meio da aplicacdo de um Delineamento
composto central rotacional (DCCR) foram estudadas combinag¢Ges de glicerol e propolis em uma
concentragdo fixa de albumina, a fim de obter um filme com baixa permeabilidade ao vapor e alta
inibicdo as reacOes de oxidacdo e rancificagdo. Os revestimentos foram aplicados na forma de
revestimento em carne bovina in natura, e avaliou-se o indice de TBARS, a perda de peso, os pigmentos
relativos da mioglobina e a cor objetiva dos bifes de carne bovina. Dos 11 ensaios realizados o ensaio 05
contendo 0,36% de Glicerol e 1,25% de Extrato apresentou melhores resultados de oxidagdo lipidica e
cor objetiva e pH quando comparado com tratamento controle, com relagdo as variadveis de perda de
peso o ensaio que apresentou melhores resultados bem como perda de peso e pH. A proposta
possibilitou o desenvolvimento de um revestimento capaz de manter a qualidade de carnes
armazenadas em condi¢es de refrigeracdo (42C), criando condi¢des que retardam as reagbes de
deterioragao, prevenindo a evaporagdao da umidade do produto, evitando perdas de peso e alteragbes de
aparéncia, textura e aroma.
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