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Resumo

O objetivo do trabalho deste trabalho foi avaliar o processo de maturacéo realizado a
partir de uma camara de maturacao realizado a partir de uma camara confeccionada
para atingir uma elevada pressao, a baixa temperatura. O foco do estudo consistiu
em estudar um processo de maturacdo de carne mais eficiente que o0s
convencionais e com caracteristicas fisico-quimicas aceitaveis para o consumo
humano. Foram usadas pecas padronizadas de Biceps Femoris (Posta Vermelha)
que foram embaladas a vacuo e acondicionadas no sistema a alta pressao por um
periodo de 12 dias, avaliando-se os parametros fisico-quimicos e instrumentais a
cada trés dias. Os parametros fisico-quimicos foram o pH, exsudado, parametros de
cor (CIELab) e firmeza instrumental. Os resultados indicam que em 12 dias de
maturacdo, a uma temperatura entre 0 a 1°C em pressao de 2MPa, o corte de carne
bovina utilizado, apresentou um pH, medida de exsudado, forca de cisalhamento e
coloracdo aceitaveis para carne maturada.

Introducéo

O processo de maturacdo de carne consiste em manté-la apds o processo de rigor-
mortis, em temperaturas entre 0 e 1°C por um periodo de 15 dias, com o objetivo de
melhorar as caracteristicas sensoriais da carne sendo as mais importantes, a
maciez, o sabor, e a suculéncia (SCHINDLER, 2010). Durante o processo é
necessario embalar a carne a vacuo, a fim de retardar o desenvolvimento
microbiano e favorecer o crescimento de bactérias lacticas, que produzem
substancias antimicrobianas (HSU, HSIN YUN, 2015). A coloracdo da carne
maturada permanece modificada, durante todo o tempo que a carne permanecer
embalada & vacuo, mas voltando a coloracdo normal quando retirada da
embalagem, devida a formacdo da metamioglobina, resultante da falta de oxigénio
(TORRES FILHO, 2005). Quando a carne € exposta ao ambiente (oxigénio) a
metamioglobina é transformada em oximioglobina e a coloracado retorna ao vermelho
vivo (KUBOTA, 1993). A maturacdo é amplamente aplicada por ser de facil utilizacéo
e muito eficiente para amaciar a carne, € uma forma natural de amaciamento, uma
vez que enzimas existentes na carne promovem as modificacdes estruturais
suficientes para seu amaciamento (PEDREIRA, 2006).

Materiais e Métodos
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A carne utilizada foi Biceps Femoris (Posta Vermelha), cortada em molde
padronizado com 8 cm de diametro e 15 cm de altura e embaladas a vacuo em
sacos MRP, com dupla camada de nylon. Foram cortados e embalados 10 pedacos
de carne de aproximadamente 200 gramas, onde cinco deles passaram por um
tratamento de pressédo (2MPa) na temperatura compreendida entre 0 e 1°C, atraves
de um equipamento construido para esta finalidade. Os outros cinco pedacos
ficaram dispostos em uma geladeira e permaneceram a temperatura entre 0 e 1°C.
Todas as amostras foram tratadas e avaliadas no mesmo tempo.

No primeiro dia, um dia ap0s o abate da carne, foram feitas andlises controle. Em
seguida, amostras foram analisadas em intervalos de tempo de 3, 6 e 12 dias.
Andlise de pH: Aproximadamente 50 gramas de carne triturada e 10 mL de agua
destilada até virar uma pasta, onde foi introduzido o eletrodo para medicao.

Andlise de exsudado: Embalagens abertas e com uma proveta foi medida a
guantidade de liquido livre na embalagem.

Andlise de forca de cisalhamento: (Método de Abularach, Rocha & Felicio).
Realizada em texturbmetro, com laminas de cisalhamento padrdo Warner-Bratzler
(WB), segundo procedimento padronizado pelo Centro de Pesquisas em Carnes do
USDA (WHELEER, 1997). O preparo dos pedacos de carne para analise foi de
aproximadamente 2,0 cm de espessura, 4,0 cm de comprimento e 2,5 cm de largura
que foram cozidas em forno pré-aquecido a 170°C por aproximadamente 15
minutos. Depois, foram resfriadas e retiradas seis cilindros de 1,27 cm de diametro.
Analise de coloragéo: (Método CIELAB). Foram feitas a partir de amostras com no
minimo 1,5 cm de espessura exposta ao ar por periodo de 30 minutos. Avaliacdo da
cor baseia-se nos sistemas de cor CIELAB, onde o colorimetro avalia a cor pela
reflectancia da luz em trés dimensdes: L* (luminosidade), a* (saturacdo) e b*
(tonalidade) (MINOLTA, 1998).

Os resultados foram tratados estatisticamente através do programa Statistica versao
7.0.

Resultados e Discusséo

Tabela 1 — Resultado das analises fisicas.

Parametros | Tratamentos
Tempo O Tempo 3 Tempo 6 Tempo 9 Tempo 12

L* C 40,39ab 38,14ab 37,15bB 41,47Aa 38,84abB

P 41,16b 40,60b 39,40Ab 40,50Bb 41,58A
a* C 14,44b 14,20b 15,33a 14,08b 14,24b

P 13,85ab 12,30bc 10,79cC 14,48a 13,59ab
b* C 12,04 11,96 12,75 13,25 13,19

P 12,28ab 12,64ab 11,94b 13,65a 13,13ab
pH C 5,51a 5,52a 5,412 5,64a 577a

P 5,51a 5,53a 5,422 5,59a 5,68a
Exsudado C - 4.,6a 4,4Ab 4,4Ab 4,4Ab

P - 5,0b 6,2abA 6,2abA 9Aa
Encolhimento | C - 21,89ab 22,32ab 22,32ab 25,55Ab

P - 24,16a 22,15b 22,15b 30,27aA
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Onde, C é o tratamento amostra controle e P é o tratamento amostra submetida a pressao.

A notacdo abc que aparecem na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os temps
de maturacdo e, as letras ABC que aparecem na mesma coluna indicam diferenca significativa
(p<0,05) entre os tratamentos.

As medidas de pH encontraram-se entre 5,4 e 5,8, sendo valores adequados na
manutencao de vida de prateleira. Foi possivel perceber que o pH teve um pequeno
apos alguns dias de maturacdo, porém, em relacdo as amostras submetidas na
pressdo, nao houve diferenca significativa.

Nos valores de exsudado, houve alteracdo em relacdo ao produto controle com a
amostra submetida & presséo, isso ocorre devido a desnaturagdo proteica (LAWRIE,
2005). No tempo de 12 dias, o valor do exsudado aumentou consideravelmente,
podendo causar uma avaliagdo negativa ao consumidor. A porcentagem de
encolhimento foi alta e esta relacionada ao exsudado, quanto mais suco a carne
perdeu, mais encolhimento. No ponto 3 e 9 observa-se diferenca entre o0s
tratamentos, podemos dizer que houve diferenca significativa de 6 em 6 dias entre
os tratamentos de pressao.

A carne maturada a alta presséo, do tempo 3 ao 9 obteve um valor menor de L*,
indicando que ficou mais clara e, a partir do tempo 12 comecgou a escurecer . Até o
9° dia houve diminuicdo da tonalidade do vermelho e a partir do 12° dia houve
aumento do vermelho vivo. O mesmo aconteceu com a tonalidade amarelada.
Todavia, ndo se observou alteracdes da cor devido ao tratamento com a pressao.
Com o aumento do pH, houve um abrandamento da carne, fazendo com que
aumentasse o exsudado. E com o aumento do exsudado, a luminosidade diminuiu.
A carne perdeu muito liquido e isto esta diretamente relacionado ao encolhimento
depois de assada, porque € perceptivel que quanto maior o valor de exsudado,
maior seré o valor do encolhimento.

Tabela 2 — Resultado das analises de forca de cisalhamento.

Parametros | Tratamentos
Tempo O Tempo 3 Tempo 6 Tempo 9 Tempo 12
Firmeza C 85,42a 62,68b 57,60bc 64,33b 49,54c
P 105,85a 69,75b 56,58b 59,13b 50,44b
Cisalhamento | C 581,19a 424,43b 391,04b 586,16a 381,56b
P 767,90a 505,84b 456,98b 456,98b 341,75b

Onde, C é o tratamento amostra controle e P é o tratamento amostra submetida a pressao.

A notacéo abc que aparecem na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os temps
de maturacdo e, as letras ABC que aparecem na mesma coluna indicam diferenca significativa
(p<0,05) entre os tratamentos.

Para os valores de for¢ca de cisalhamento, € possivel perceber que a partir do 12°
dia, a amostra com pressao apresentou um abrandamento das fibras e fazendo com
gue a carne ficasse mais macia. A partir do 12° dia, a maturacdo comegou a ser
efetiva para a maciez.

Percebe-se que entre os tratamentos ndo houve diferenca significativa entre as
amostras, tanto no controle, como no processo a pressao, porém, apos determinado
tempo é percebido o aumento da maciez instrumental da carne. Esta maciez
possivelmente esta relacionada com o aumento do pH, que promove acdo das
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enzimas e que sdo responsaveis pelas quebras das miofibrilas, fazendo um
abrandamento na carne. No tratamento de pressao, esse processo ocorre de forma
mais lenta que a maturagao convencional.

Conclusdes

A carne maturada, embora com diferencas bastante claras e perceptiveis, ndo
obteve resultados em relagdo a maciez. Seriam necessarios testes sensoriais para
avaliar a aceitacdo da carne e sua entrada no mercado de consumo.

Em se tratando de uma pesquisa preliminar, o processo de maturagcdo em com
pressédo, teve resultados que apresentam caracteristicas fisico-quimicas dentro dos
padrées adequados para a comercializagdo e consumo humano.
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