x Came embalada a vacuo
MELH“R CARNE D“ & retirada do ar da embalagem a vaocuo a mantem
conservada por mais tempo. Qarante mais sabor,
cor, frescor, textura 2 o mais importante, uma perda
MERCAD” minima dos nutrientes

O crucial na escolha de uma boa carne bovina € a K Escolhendo carmne & granel
. - n Possui algumas vantagens como: poder escolher
coloragdo, independente se vocé for comprar carne -
qualguer tipo de carne, cortar no tamanho gue

em bandeja, a granel, ou a vacuo, pois € o indicador desejar, pedir para retirar pedagos indesejiveis.
de como o animal foi abatido, como a carne foi Consideracdes finais-
conservada e se é fresca ou n3o; .

£ embalagem precisa tern:
Por isso, opte sempre pelo vermelho pirpura, = Data de produgdc: dia, més e ano. Procure
cereja ou vermelho brilhante. comprar carne em bandejas com data de

Carnes amarronzadas sdo indicic de estresse pré- producdo, de preferencia, do mesmo dia da

e ) CO pra;
abate e pOl' consequencna Sa0 Ccarnes mais secas €

= Diata de wvalidade: tambem tem gquse

firmes - -
apresentar dia, més e ano.
X Escolhendo carne bovina da bandeja A pega ndo pode conter de maneira alguma
O filme plastico ndo deve apresentar “suor” ou = Pontas de nervo, hematomas, coagulos,

pedagos de ossos e cartilagens, tinta de

estar melado na parte debaixo da embalagem, pois
carimlbo, graxa e pelos.

significa que a carne perdeu liquido por alteragdo

de temperatura e ja ndo € a melhor escolha. ]
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Evite comprar carne moida em bandeja pois possui L eticia Sobral 2157677

maior superficie de contato com o ambiente,
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tendo maiores chances de contaminagdo. Prefira
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sempre pedir a0 agougueiro que moa a carne na
hora




