


Carne de avestruz- Carne alternativa

Qualidade da carne

Tecnologia de conservagao
Caracteristicas nutritivas

Vida datil

Evolugdo da flora microbiana e da cor
Embalagem em atmosfera modificada



Objectivos

Estudar o efeito da atmosfera modificada nas
caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas e
sensoriais da carne de avestruz.

Avaliar as possiveis vantagens da utilizagdo da
atmosfera modificada, na conservacdo e extensdo
da vida atil da carne de avestruz.

Caracterizar a carne de avestruz avaliando a tenrura,
capacidade de retengdo de agua, cor, pH e o teor em
pigmentos fotais.
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vV Andlises Microbioldgicas

« Contagem de Microrganismos Aerobios a 30°C
(IsO 4833:1991)

e Contagem de Microrganismos Psicrotroficos y
(NP 2307:1987) |

- Contagem de Bactérias do Acido Léctico
(NF V 04-503:1988)

e Contagem de Enterobacteriaceae
(IS0 5552:1997)

» Contagem de Brochothrix thermosphacta
(IsO 13722: 1996)

» Contagem de Pseudomonas spp.
(NF V 04-504:1998 )



Andlises Fisico- Quimicas

Indicadores ABVT (NP 1848:1987)

de Tiol (Mercier et al., 1998)
Frescura TBA (Raharjo et al, 1992)
pH

Cor (CIE L*a*b* )

Perdas por Cocgdo (Honikel, 1987)
Forca do Corte (silva et a/, 1999)
Pigmentos Totais (Boccard et af., 1981)

Anadlise Sensorial
Cor, Odor e Apreciagdo Global





































































Correlacoes entre as variaveis

MES PSI BAL ENTE BRO PSEU ABVT TBA TIOL pH & L gg* ao* as0" bo* beo* CORS CHEIRO

MES

PSI 0,90"

BAIY" 0;61F /0,587

ENTE 0,76 0,70 - 10,56 -

BRO | 0,897 08T g6 « W0, %0

PSEU 0,93 083" 057 075 0,87

ABVTLLQI5E "0 53 SBEeE"0,52" 0,54 0,56

TEA W 0210 SOi7ss),17 0,07 029 007 0,09

TIOL s -0 eOg6~ 0,23 -0,15 -0,17 -0,18 -0,27-0,16

pH 042 ~040° 028 039" 041" 0,48 054" -003 -0,19

Lt o tm®1 - -004 006 - 022 "025 0413 0,09 001 -0,12

Lest ., 0,4004"010 -0,16 -008 004 0,08 -004 001 009020 085

ag* -020 -0,18 -0,06 -0,15 -0,19 -0,15 -0,33-0,27 -0,01 -0,09 -0,35 -0,26

& -020 -020 -007 -013 -019 -013 -0,27-0,31" 002 -011 -020 -0,22 083

be* 037" 030" -005 o010 031 034" 0416 034 -015 0,03 075 058" -019 -0,23

be* 022 016 0,09 001 018 019 005 021 -0,07 ,140 0,79 0,74™ -022 -0,03 0,79

CORS 0,38 035 034" 040" 041" 029 048 058" -013 0,12 0,08 -004 -0,63-056" 019 0,12
ODOR 058" 048" 047" 043" 062" 050" 050" 070" -032" 0,26 015 -009 -0,31 -0,31" 039" 021 0,70
AGL 058" 049" 049" 043" 067" 049" 052" 070" -028 027 013 008 -036 -032" 036 022 077 096"

*Correlagdo significativa (p<0,05) ** Correlagdo muito significativa (p<0,01) *** Correlagdo altamente significativa
(p<0,001)



Conclusoes

Mes. | Psic. | BAL | Ent. | Broc. | Pseu. | ABVT | Tiol | TBA | Cor | Cor | Odor | AG
b* AS AS AS
100% €O, X
80%C02+20%02 x x x x
Vécuo YRS > o ) o X
0S| X | X X | X | X X X | X | X
Pelicula X | X X | X | X | X [ X | X|X|X| X |X




Conclusoes Gerais

Carne de Avestruz

Asembalagem efeihdtmoskeraahnedifieada eondifiondaas nas

actepristicas icrobiol¢qgicas isico-quimicas e
%erernres ar'ac'reméqncas cig carne f 9
sensoriais da carne de avestruz.

200%rdeafO poséumentavantonservactiv eutiitensdio da
démasdlargtimodificada, na conservagdo e extensdo da
vida Util da carne de avestruz.

Ve Garinziderbavitwrend efeurae s€R4A; Gartiapbls pigreentios,
£ acidade de retengdo de aqua, cor, pH e o teor em
otais :

pigmentos tofais.






