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SHELF LIFE

EXTENSAO DO SHELF LIFE DE ALMONDEGAS DE FRANGO
COM USO DE EXTRATOS DE PLANTAS NATURAIS

Nﬁo importa se ¢ frito ou assado, a carne de frango
processada e empanada é um prato com alta aceitagiao
mundialmente. Nao hé limite para a variedade de combinagdes
e maneiras de preparo, dando a cada refei¢io um aspecto
singular em todas as regioes e culturas do mundo. Atualmente,
um volume significativo de frango processado ¢ usado para
hambirgueres e nuggets, que podem ser preparados em casa
ou servidos na extensa cadeia de_foodservice.

A vida de prateleira de carnes processadas ¢ limitada a
contaminag¢ao microbioldgica e rancidez oxidativa. Durante a
operacido de moagem da carne, as membranas de fosfolipidios
sdo quebradas, expondo os lipidios insaturados, ion ferro e
enzimas ao oxigénio, que catalisam a oxidagao. Durante o
armazenamento sob refrigeragio, o processo de rancificagiao
ocorre de maneira mais rapida em carne moida cozida do
que na crua'.

Extratos de plantas naturais tém mostrado uma 6tima
performance no retardo das alteragoes oxidativas e podem
ser rotulados como “aromatizante natural” no Brasil. Desta
forma, um extrato natural pode efetivamente aumentar a
estabilidade contra oxidagao de almondegas de frango!

EXTRATOS DE PLANTAS NATURAIS DA MARCA
FORTIUM® SAO A SOLUCAO!

A Kemin conduziu um estudo cientifico comparando o
FORTIUM® R10 Dry (extrato de alecrim) ¢ o FORTIUM®
RGT12 Plus Dry (extratos de cha verde e alecrim), em relagéo
a estabilidade de sabor ¢ ao rango oxidativo de almdndegas de
frango cozidas. O extrato de alecrim e outros extratos naturais
tém se revelado um verdadeiro avango tecnoldgico entre os
processadores de carnes para garantir maior extensao de vida
de prateleira de seus produtos.

As almondegas cozidas e armazenadas sob refrigeragao
tratadas com extratos de plantas naturais FORTTUM® com-
parados com amostras nio tratadas (controle negativo)
resultaram em menores valores de TBARS (sub produtos de
oxidagdo, que reagem com o acido tiobarbitirico, dando uma
reagio de cor, detectdveis em colorimetro) ao longo do estudo,
conforme ilustra o gréfico. No 14° dia, as amostras mantidas
sob refrigeragao, os valores de TBARS estavam menores em
ambos os tratamentos com o uso do FORTIUM®, demonstran-
do aumento da estabilidade oxidativa, prolongando, assim o
shelf life do produto. Vale ressaltar que niao houve nenhum
impacto negativo no sabor nas almondegas com adi¢ao dos
extratos de plantas naturais, apesar da maior sensibilidade de
carne de frango a sabores distintos.

Os cientistas da Kemin sdo especialistas em identificar
tanto moléculas naturais, quanto sintéticas que tornam o
aspecto do alimento mais atraente, seu sabor mais agrada-
vel, deixando o produto final mais integro e com frescor por
mais tempo. Nés desenvolvemos tecnologias que asseguram
e garantem que o consumidor vai encontrar um produto mais
80stoso ¢ 0 mais equivalente ao dia de fabricagdo possivel.
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~FORTIUM® brand RGT12 Plus Dry 0.2%
~~FORTIUM® brand R10 Dry 0.2%

Os extratos de plantas naturais constituem na sua solu¢ao
para produtos a base de frango com alto nivel de qualidade!

! O’Sullivan, C.M., Lynch, A.M., Lynch, PB., Buckley, D.P, Kerry, J.P.
(2004). Assessment of the antioxidant potential of food ingredients in fresh,

previously frozen and cooked chicken patties.
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