2° Encontro da SBPC em MS/

X1 ENEPEX / XIX ENEPE/
222 SNCT - UEMS / UFCD 2025

QUALIDADE DE CARNE DE FRANGO REVESTIDA COM FILMES COMESTIVEIS SUSTENTAVEIS A
BASE DE PECTINA E EXTRATO DE GUAVIRA

Instituicao: Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul - UEMS
Area tematica: Tecnologia de Alimentos

SILVA, Julia Gabriclly de Camargo' (juliagabycamargosilva@gmail.com); GOMES, Ana Carolina Alves®
(carolgomes_carolina@outlook.com); = DORNAS, Isabeli  Mantovani’®  (isabelimantovanil90@gmail.com);
MADALOZZO, Elisingela Serenato* (lisserenato@uems.br); SANTOS, Elisvénia Freitas’ (elisvania.santos@ufims.br);
OLIVEIRA, Dalton Mendes® (dmo@uems.br).

' — Discente do curso de Engenharia de Alimentos UEMS/Navirai;

2 — Discente do curso de pos gradua¢do em Zootecnia UEMS/Aquidauana;

? — Discente do curso de Zootecnia UEMS/Aquidauana;

* — Docente do curso de Engenharia de Alimentos UEMS/Aquidauana;

> — Docente do curso de Nutrigio UFMS/Campo Grande;

¢ — Docente do curso de Zootecnia UEMS/Aquidauana.

A crescente demanda por solugdes que garantam a qualidade e seguranca de alimentos pereciveis impulsiona a busca
por alternativas sustentaveis de conservagdo. Nesse contexto, esta pesquisa investiga estratégias capazes de prolongar a
vida 1til de produtos carneos, especialmente a carne in natura de frango, reduzindo a dependéncia de aditivos quimicos
sintéticos e alinhando-se as tendéncias de consumo mais saudaveis ¢ ambientalmente responsaveis. A utilizagdo da
carne de frango, reflete em um dos produtos mais comercilziados e consumidos pela populacdo brasileira. O presente
trabalho teve por objetivo avaliar a eficacia de filmes comestiveis desenvolvidos a partir de pectina e extrato de residuo
industrial de guavira (Campomanesia sp.) na conservagdo da carne de frango in matura. A metodologia adotada
consistiu na aplicacdo de diferentes revestimentos nos filés de peito de frango: controle (sem revestimento), com
pectina, e com pectina associada ao extrato de guavira, armazenados sob refrigeracdo (£10°C) por até 9 dias, com e sem
cobertura de filme plastico (PVC). Foram realizadas andlises microbioldgicas para deteccdo de Salmonella sp.,
Escherichia coli e contagem de bactérias mesofilas aerdbias, seguindo os parametros da legislag@o sanitaria vigente. Os
resultados demonstraram auséncia de Salmonella sp. e E. coli em todas as amostras, atendendo aos padrdes legais. -No
entanto, observou-se crescimento microbiolégico em todos os tratamentos ao longo do tempo (até 9 dias). Os
revestimentos de pectina e pectina mais guavira, principalmente quando associados ao filme PVC, apresentaram maior
eficacia na contencdo do crescimento de mesofilos aerdbios até o sexto dia de armazenamento, com contagens de 4,2 X
10° UFC/g para pectina mais guavira com PVC e 9,5 x 10® UFC/g para apenas pectina sem PVC, valores inferiores ao
limite de 10° UFC/g observado nos demais tratamentos neste mesmo periodo. Esses resultados indicam que os
revestimentos contendo extrato de guavira possuem potencial antioxidante e antimicrobiano, contribuindo para a
conservagdo da carne. A conclusdo do estudo aponta para a viabilidade do uso de filmes comestiveis naturais como
estratégia sustentavel de conservagdo de alimentos carneos, com destaque para sua atuacdo na integridade
microbioldgica e reducdo da perecibilidade. Espera-se que; seja possivel validar esses revestimentos como uma
alternativa promissora para a industria alimenticia.

PALAVRAS-CHAVE: Conservagao sustentavel, embalagem ativa, revestimento comestivel.
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