8° Encontro Anual de Iniciagdo Tecnoldgica e Inovagdo

13 e 14 de sefembro de 2018

ADICAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS DE FONTES NATURAIS ( PLEUROTUS OSTREATUS) EM
COBERTURAS COMESTIVEIS E APLICACAO EM PRODUTOS DE O RIGEM ANIMAL (AVES)

Tamires Monteiro (PIBITI/FA/UEM), Paula Toshimi Matumoto Pintro (Orientador), ptmpintro@gmail.com

Universidade Estadual de Maringd/Agronomia.

Tecnologia de Alimentos — Tecnologia de Produtos de

Origem Animal

Palavras Chave: cobertura comestivel, compostos bioativos, oxidacgao lipidica.

Introducao

O emprego da cobertura comestivel na conservagao de
produtos carneos € uma tecnologia de grande potencial,
principalmente quando feito a incorporacéo de compostos
bioativos, otimizando a protecdo e aumentando o tempo de
prateleira dos produtos. Os cogumelos comestiveis sdo
fontes de compostos bioativos com  atividades
antioxidantes, capazes de atrasar ou prevenir danos
causados pela oxidacdo, podendo ser incorporados em
formulagBes de coberturas comestiveis, maximizando a
conservagdo de produtos carneos. O alginato € um dos
principais polissacarideos usados para a formacdo de
coberturas comestiveis, devido a sua capacidade de
formais géis fortes, podendo ser aplicados em produtos de
alto teor de umidade. As coberturas, quando aplicadas no
produto, formam uma fina camada, atuando como barreira
semipermeavel, protegendo 0 alimento e
consequentemente, aumentando seu tempo de prateleira.

O novo padrdo de consumidor, onde os consumidores
estdo mais seletivos e preocupados com a saude,
buscando uma alimentacdo saudavel, aumentou a
demanda por produto de qualidade, naturais e também
gue minimizam os impactos ambientais. Com o alto
consumo de produtos carneos, 0s consumidores
relacionam a qualidade com a cor, textura, maciez e sabor,
gue sdo afetados principalmente pela oxidacéo lipidica.
Dessa forma é necessario buscar novas tecnologias, como
coberturas ativas que mantem/melhoram a qualidade,
seguranca, tempo de prateleira, e funcionalidade dos
produtos carneos.

Solucao e Beneficios

Essa tecnologia proporciona aos produtos carneos uma
maior vida de prateleira, uma vez que atua como barreira
para as trocas gasosas, taxa de respiracdo e outras
reacoes. Além do sinergismo feito pela incorporacéo de
compostos bioativos (Pleurotus ostreatus), que retardam a
oxidacéo lipidica e elevam o valor nutritivo do produto,
potencializando a acdo desta tecnologia. A cobertura
comestivel é natural, biodegradavel e o cogumelo pode ser
usado para substituir antioxidantes sintéticos, trazendo
beneficio a salde e ao meio ambiente. A funcionalidade do
revestimento comestivel incorporado com o cogumelo
como conservante natural, aplicado em frangos
armazenados em embalagem secundaria simples a 4°C,
seguindo modelo comercial, foi possivel ser avaliada
através de analises que foram feitas em diferentes tempos
de armazenamento (1,4 e 8 dias), onde observou-se que a

cobertura com cogumelo tem capacidade de retardar a
oxidacdo lipidica do frango durante esse periodo, sem
interferir na cor (L* e a*), pH e textura, apenas interferindo
na coloracdo amarela do produto (b*), deixando o frango
mais amarelado pela adicdo do alginato e cogumelo que
possuem essa coloracdo. Com isso podendo ser utilizado
para estender a vida de prateleira e manter/melhorar a
qualidade de produtos carneos.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

O consumo de carne de frango € muito comum no Brasil,
possuindo um menor valor comercial comparado a outros
animais, sendo acessivel por diferentes classes sociais,
tendo abrangéncia a nivel nacional. O diferencial desse
produto é que com a cobertura comestivel incorporada de
compostos bioativos com fungfes antioxidantes, quando
aplicados na carne, ajuda a estender a vida de prateleira
do produto. Diferente dos produtos hoje existentes no
mercado, onde a carne in natura tem validade de poucos
dias e ndo tem essa mesma protecéo.

Consideragfes Finais

A cobertura comestivel de alginato com compostos
bioativos do cogumelo se mostrou eficaz em retardar a
oxidacao lipidica de frangos, uma das maiores causas de
deterioracdo de produtos carneos. N&o alterou as
caracteristicas de cor (L* e a*), pH e textura. Assim a
cobertura se mostra uma alternativa para a manutencéo da
qualidade de produtos céarneos, durante seu tempo de
armazenamento, assim como um substituto para aditivos
sintéticos.
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