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Carne ovina, cor, zeinas g congumo de came ovina ainda ¢ limitado em comparagdo a obtida de outros animais, devido a falta de habito do consumidor,
irregularidade de oferta, falta de padrdo e apresentagdo comercial. Porém, a ovinocultura vem ganhando destaque como uma atividade em expanséao dentro
do agronegdcio. Para uma maior extensdo da vida de prateleira e manutengdo de suas propriedades fisico-quimicas e sensoriais, a combinagdo da
embalagem tradicional a vacuo com revestimentos comestiveis € uma alternativa. O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da aplicagdo de
revestimentos comestiveis a base de zeinas em combinagéo com diferentes plastificantes (acido oléico, dleos de: pimenta rosa, alecrim, coco e azeite) na
conservagdo de carne ovina embalada a vacuo e refrigerada. Foram retirados bifes de 2,5cm de espessura do musculo longissimus para aplicagdo dos
revestimentos. A aplicagéo foi feita por imersdo na solugdo filmogénica de zeinas por 5 segundos, em seguida os bifes foram embalados a vacuo e
armazenados em cédmara climatica tipo BOD a 5°C(+1). Foram realizadas as andlises de pH, cor, capacidade de retengdo de dgua (CRA) e forga de
cisalhamento (FC) a cada sete dias, no periodo de 6 semanas. Ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre os tratamentos ao longo do tempo para CRA,
indice de vermelho (a*), pH e FC. Porém, foi encontrada diferenca significativa (p<0,05) entre o controle e o 6leo de coco para o pardmetro luminosidade (L*),
onde o controle apresentou o menor valor (37,06). Houve diferenga significativa também para b* entre o controle e acido oleico, azeite, azeite+dleo de
pimenta, 6leo de coco e dleo de alecrim, onde o tratamento contendo 6leo de coco teve a maior média (13,14). Os resultados demostram que o

revestimento com 6leo de coco tem potencial para evitar o escurecimento de carne ovina.
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