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Resumo

Atualmente garantia de um alimento seguro e com boa qualidade j& ndo € mais
satisfatorio para atender aos consumidores mais exigentes, se tratando de carne
bovina a cor e principalmente a maciez sdo atributos sensoriais muito importante
(TORRES FILHO, 2005). Um dos métodos para obter essa maciez é a maturacao,
onde utiliza-se a carne recém abatida, embalada a vacuo e refrigerada. Para a
elaboracao desse trabalho foi construido um sistema de alta pressédo e temperatura
controlada, com a finalidade de obter a maturacdo da carne mais rapida e
caracteristicas sensoriais aceitaveis pelos consumidores. Pecas padronizadas de
coxao duro foram embaladas a vacuo e acondicionadas no sistema em alta pressao.
Foram realizados analises fisico-quimica, como pH, exsudado, parametros de cor e
firmeza instrumental.

Introducao

A carne crua se enquadra em um dos principais alimentos pereciveis, alguns fatores
como a alta atividade de 4gua e sua composi¢ao fisico quimica sdo favoraveis ao
desenvolvimento microbiano (CAPPELLETTI, 2015).

O processo de maturacdo € utilizado para proporcionar maciez ao produto
carneo, o qual consiste em manter a carne embalada a vacuo apés o processo de
rigor-mortis em temperaturas entre 0 -1°C por aproximadamente 15 dias, as
embalagens a vacuo sdo necessarias para retardar o desenvolvimento microbiano e
favorecer o crescimento de bactérias laticas. O objetivo de tal processo é melhorar
as caracteristicas sensoriais entre elas as mais importantes sdo a maciez, sabor e a
suculéncia (SCHINDLER, 2010).

Com a maturacdo a coloragdo da carne permanece modificada enquanto
estiver embalada a vacuo, retomando sua cor normal quanto é retirada na
embalagem. A falta de oxigénio na embalagem é responsavel pela formacdo da
metamioglobina e a coloracdo (vermelha- enegrecida). A metamioglobina é
transformada em oximioglobina quando a carne é exposta ao oxigénio retomando
assim ao vermelho vivo (KUBOTA, 1993).

Na carne bovina, a maciez esté relacionada com a facilidade de extracdo das
proteinas miofibrilares. Logo apds o abate, a solubilizacdo e a extrabilidade das
proteinas miofibrilares sdo maiores. A acdo das calpainas se baseia no rompimento
da actimiosina, diminuindo o tamanho e aumentando a solubilidade das proteinas
miofibrilares, proporcionando o amaciamento da carne.

Materiais e Métodos
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A carne usada na pesquisa foi coxdo duro (posta vermelha), cortadas em molde
confeccionado em ago inox (aproximadamente 200 gramas) e embaladas em
seladora a vacuo em sacos MRP, com dupla camada de nylon.

Foram cortados e embalados 9 pedacgos de carne de aproximadamente 200
gramas, onde quatro deles passaram por um tratamento de alta pressao (2MPa) e
baixa temperatura (0-1°C), através de um sistema construido para executar esse
processo, ainda em teste. Os outros cinco pedacos ficaram dispostos em uma
geladeira em temperatura de aproximadamente 0-1°C.

No primeiro dia, trés dias apds o abate da carne, foram feitas analises do TO
(tempo zero) para servir de controle para os préoximos dias. Os tempos escolhidos
para realizacdo das analises foram de 5, 8, 12 e 18 dias.

As analises de cor das amostras foram realizadas utilizando o Colorimetro
HUNTERLAB MINISCAN EZ, empregando o sistema CIEL ab, onde os valores de
luminosidade (L) variam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das
coordenadas de cromaticidade a e b, variam de —a (verde) até +a (vermelho), e de —
b (azul) até +b (amarelo).

Para a determinacdo do pH foi utilizado a metodologia segundo Adolfo Lutz
(1985), para analisar a analise de cada amostra foi utilizado cerca de 50g de carne
processada e 10 mL de agua destilada realizando a leitura em pHmetro calibrado
introduzindo o eletrodo na solucéo.

O encolhimento foi calculado por medidas apos cozimento em forno elétrico, a
170°C por 15 minutos. Os resultados foram expressos em porcentagem (BERRY,
1992; SEABRA et al; 2002).

A determinacgéo da forca de cisalhamento e firmeza das amostras foi realizada
em texturometro TA.XT.PLUS (Stable Micro Systems). As amostras foram cozidas
em forno pré-aquecido a 170°C por aproximadamente 15 minutos. Foi utilizado
pedacos de carne, cada um com aproximadamente 2,0 cm de espessura, 4,0 cm de
comprimento e 2,5 cm de largura.

Resultados e Discusséo

No espaco CIELab as cores sdo descritas de acordo com as escalas: L*
representando a luminosidade do corpo avaliado, a* indicando as tonalidades verde
e vermelho sendo +a vermelho e -a verde e b representando azul e amarelo, sendo
+b amarelo e -b azul

Tabela 1 — Resultados de luminosidade, a* e b*

Parametros |Tratamentos gempo Iempo '2rempo ;’empo l'empo

L C 35,58¢c |40,07b |4464a |39,6Db 38,68 b
P 35,58b |37,75b |42,78a |38,21ab |37,37b

- C 25/96a |1524b |15,76b (17,01 b |14,84Db
P 25,96a |16,14b |13,73bc |13,54¢c |[15,11 bc

b C 2254a |13,04b [1293b [(1492b |13,21b
P 2254a |13,42b |11,45c |11,72bc [12,8b

C: tratamento amostra controle e P: tratamento amostra submetido & presséo.

Nota: abc: letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os tempos

de maturacao

Analisando a Tabela 1 podemos observar que os resultados do parametro L*
apresentaram maior valor no Tempo 2 para ambos os tratamentos, sendo as
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amostras mais escuras em comparacdo com as demais, e também diferenciaram
estatisticamente dos outros tempos.

Tabela 2 — Resultados das andalises fisicas.

Parametros | Tratamentos | Tempo O |Tempo 1|Tempo 2| Tempo 3 |Tempo 4

Encolhimento - 14,53 20,94 16,09 22,94
(%) - 15,33 17,61 18,81 19,61
C: tratamento amostra controle e P: tratamento amostra submetido a presséo.

Nota: abc: letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os
tempos de maturacao

Observa-se na Tabela 2 que as medidas de pH encontradas se situam no
intervalo de 5,6 a 5,8, segundo MACH (2018) tais valores sdo considerados
adequados na manutencéo de vida de prateleira (MACH, 2008). O valor do pH final
€ resultado do acumulo de acido latico oriundo da ressintese do ATP a partir da
glicose proveniente das reservas de glicogénio (POSO & PUOLANNNE, 2005).

O exsudado excessivo pode causar uma avaliagdo negativa ao consumidos,
pois esse liquido acumula-se na embalagem. Os resultados tiveram uma alta
porcentagem e estdo relacionados a perda de suco por exsudado, quanto maior o
encolhimento maior foi a perda de liquido. Quanto maior o valor de forca de
cisalhamento maior a for¢ca necesséria para romper a amostra (ANDRADE, 2010).

A padronizacdo da textura € um dos principais problemas relacionados a
qualidade da carne bovina. Diferencas na espessura, no formato, no angulo e no
comprimento das laminas comprovadamente influenciam os valores de forca de
cisalhamento (PINTO, 2010).

H C 5,74 a 5,66 a 5,69 a 571 a 5, 75a
P P 574 a 5,68 a 57a 575a 577 a
C - 2.9 2,5 4,9 6,4
Exsudado P ) 4 35 6.9 5.8
C
P

Tabela 3 — Resultados das analises for¢a e cisalhamento.

Parametros Tratamentos |TempoO |[Tempol |[Tempo 2 |Tempo 3 |Tempo 4
_ C 111,25a |74,98b 102,95a (112,35a |42,28c
Firmeza
P 111,25 ab |97,88 b 121,59a |67,6¢C 45,39d
C 858,77a |760,56a |729,38a |912,07a |318,14Db
Cisalhamento
P 858,77b |698,11c |941,32a |574,83d |374,04c

C: tratamento amostra controle e P: tratamento amostra submetido a presséo.
Nota: abc: letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) entre os
tempos de maturagéo

Percebe-se que houve diferenca significativa entre as amostras, tanto no
controle como no processo a pressao, diminuindo os resultados e aumentando a
maciez instrumental da carne.

O tratamento com pressdo controlada a maciez apresentou 0 mesmo
comportamento que o processo convencional, indicando pouca influéncia na questao
maciez instrumental. Levando em consideracdo tal observagdo percebe-se a
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necessidade de estudos mais aprofundados e a realizacdo de uma analise sensorial
para verificar se existe diferenga na percep¢ao da maciez.

Conclusdes
A carne maturada de ambos os processos utilizados neste estudo apresentaram
diferengas claras e perceptiveis, mas nao diferiu significativamente em relacdo a
maciez. Podemos concluir que com uma pressdo maior, ocorra uma reducdo no
tempo, mas € necessério a realizacdo de novos estudos para obter uma conclusao
mais precisa.
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