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PERTUM, C. Avaliacdo de bistecas suinas produzidas no oeste do Parana.
Trabalho de Conclusdo de Curso — Universidade Tecnolégica Federal do Parana,
Medianeira, 2014. Orientador (a): Profa. Dra. Cristiane Canan.

RESUMO

Neste estudo foi realizada a avaliacdo de bistecas suinas de cinco marcas
comerciais adquiridas no comeércio local (regido do oeste do Parand). Foram
realizadas andlises de pH, capacidade de retencédo de agua (CRA), perda de peso
por cozimento (PPC), medida instrumental de cor e for¢ca de cisalhamento (kg). Para
todas as marcas avaliadas ndo houve diferenca significativa (p=0,05) para os
resultados de pH, CRA e PPC. Na andlise de cor os valores do componente L*
(luminosidade) para as marcas A e D diferiram significativamente (p<0,05) das
marcas C e E. O componente a* para as marcas A, D e E diferiram
significativamente (p<0,05) das marcas B e C. E para o componente b* as marcas A
e D diferiram significativamente (p<0,05) das marcas B, C e E. Para a forca de
cisalhamento as marcas B e D diferiram entre si (p<0,05) e das marcas Ae C. E a
marca E diferiu somente da marca B. A analise de cor apresentou uma grande
variacao entre as marcas, para luminosidade L*, a* e b* os valores encontrados para
as marcas B, C e E apresentaram caracteristicas de carne PSE. Para forca de
cisalhamento apresentaram maior valor as marcas B e D. Porém, nas condi¢gbes do
presente estudo, todas as propriedades analisadas apresentaram valores meédios
gue indicaram carnes normais. Esta grande variacdo dos resultados provavelmente
foi ocasionada por se tratar de amostras de diferentes procedéncias comerciais e
submetidas a diferentes condicfes de processamento e armazenamento.

Palavras-chave: Carne suina. Forca de cisalhamento. Capacidade de retencéo de
agua.



PERTUM, C. Pork chops evaluation produced in western Parana. Trabalho de
Conclusdo de Curso — Universidade Tecnologica Federal do Parana, Medianeira,
2014. Orientador (a): Profa. Dra. Cristiane Canan.

ABSTRACT

This study was conducted to evaluate pork chops five trademarks acquired in the
local market (western Parana). PH analyzes were performed, water retention
capacity (WRC), by cooking weight loss (PPC), instrumental measurement of color
and shear force (kg). For all evaluated brands no significant difference (p=0.05) to the
results of pH, WHC and PPC. The L* component values the color analysis (lightness)
for brands A and D were significantly different (p<0.05) of the brands C and E. The
component a* for brands A, D and E were significantly different (p<0.05) brands B
and C. And for b* marks A and component D differ significantly (p<0.05) of the marks
B, C and E. For the shear force B and D tags differ among themselves (p<0.05) and
marks A and C. And the brand and brand B. differed only. The color analysis showed
a great variation between brands, for brightness L*, a* and b* values found for the
brand B, C and E showed PSE meat characteristics. For shear force had higher
marks B and D. However, under the conditions of this study, all analyzed properties
showed average values that indicated normal meat. This wide variation of results
was probably caused by the case of samples from different commercial backgrounds
and under different conditions of processing and storage.

Keywords: Pig meat. Shear Strength. Water retention capacity.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € quarto produtor e exportador mundial de carne suina. Em 2014, o
Brasil produziu 3,470 milhdes de toneladas e exportou 494,228 toneladas
(ABIPECS, 2015). Apesar da elevada producéo, o consumo da carne suina ainda é
baixo no Brasil, quando comparado a carne bovina e de aves. De acordo com Horta
et al. (2010) isto pode estar relacionado aos mitos e lendas relacionados com
possiveis efeitos deletérios desta carne sobre a saude do consumidor.

Considerando o valor nutricional da carne suina e todos os beneficios do seu
consumo, € importante uma maior divulgacao sobre sua importancia na dieta, a fim
de que a populacdo possa usufruir de seus beneficios de forma segura. A maioria
dos produtos carneos suinos adquiridos € comercializada em agougues, casas de
carnes ou supermercados sendo estes vendidos a granel sem informacdes
minuciosas, dificultando também a caracterizacao do produto (PARDI et al., 1995).

A bisteca suina € um corte proveniente do corte carré, que por sua vez € um
corte obtido a partir das massas musculares aderidas a base 6ssea do lombo na
regido lombar dos suinos, sendo considerada uma carne mais terna e magra
(ABIPECS, 2015c).

Em virtude da importancia da producéo e consumo da carne suina no pais e,
em especial, na regidao Oeste do Paranda, faz-se necessaria a analise dos atributos
gue possam ser considerados importantes pelo consumidor no momento da compra
da mesma. De acordo com Zamberlan (2002), a preocupacéo e atencao por parte
dos consumidores a respeito de questdes que envolvem as caracteristicas dos
alimentos € crescente. Isso propicia um aumento da preocupacdo da industria
carnea, bem como, de todos os agentes da cadeia produtiva, em conhecer melhor

os atributos do produto e atender exigéncias do consumidor.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar parametros fisicos de cinco marcas diferentes de bistecas suinas
produzidas e comercializadas por cinco abatedouros situados na Regido Oeste do

Parana.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Verificar o pH, capacidade de retencdo de agua (CRA) e medida
instrumental de cor das bistecas suinas cruas,
o Avaliar a forca de cisalhamento e perda de peso por cozimento das
bistecas suinas cozidas,
o Comparar entre si 0s parametros analisados das cinco marcas

comerciais de bistecas suinas por meio de analise estatistica dos resultados.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 CARNE SUINA

A carne é uma fonte basica de proteinas animal, sobretudo por seu valor
biolégico. A carne e seus derivados destinados ao regime alimentar humano como
os demais alimentos devem preencher o0s requisitos exigidos quanto a sua
qualidade, valor nutricional e estado sanitario (EVANGELISTA, 1989).

Entende-se por carne de acougue as massas musculares maturadas e
demais tecidos que as acompanham, incluindo ou ndo a base oOssea
correspondente, procedentes de animais abatidos sob inspecdo veterinaria
(RIISPOA, 2015).

A carne € constituida por tecidos animais que sao utilizados como alimento.
Estéo inclusos nesta definicdo os produtos in natura e os produtos processados. O
valor nutritivo da carne constitui um alimento nobre para o homem, sua maior
importancia € devido a qualidade e quantidade de proteinas, acidos graxos
essenciais e vitaminas do complexo B e em menor propor¢cdo determinados sais
minerais (PARDI et al., 1995).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2014), os
especialistas brasileiros também investiram na evolucdo genética da espécie por 20
anos, 0 que reduziu em 31% a gordura da carne, 10% do colesterol e 14% de
calorias, tornando a carne suina brasileira mais magra e nutritiva, além de saborosa.
Consequéncia de investimento, a producédo vem crescendo em torno de 4% ao ano,
sendo os estados de Santa Catarina, Parana e Rio Grande do Sul os principais
produtores de suinos do Pais. Atualmente, o Brasil representa 10% do volume
exportado de carne suina no mundo, chegando a lucrar mais de US$ 1 bilhdo por

ano.
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3.2 CONSUMO DE CARNE SUINA

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de
Carne Suina - ABIPECS (2014), a Russia foi o principal importador de carne suina e
bovina produzida no Brasil. Os principais destinos da carne suina no ano de 2014
foram RuUssia, Hong Kong, Angola, Cingapura e Uruguai.

O Brasil em 2013 teve um consumo de 14,56 quilos de carne suina em média
para cada brasileiro (ABIPECS, 2013). Estudos e investimentos na suinocultura
posicionaram o Brasil em quarto lugar no ranking de produgé&o e exportacdo mundial
de carne suina. A carne suina brasileira esta no centro das aten¢cdes dos mercados
internacionais. Por estar livre de enfermidades, como a diarreia suina epidémica e a
febre suina classica, o Brasil é visto como fornecedor confiavel (TURRA, 2014).

Nos Estados Unidos, segundo o departamento de agricultura (USDA) os
precos da carne suina subiram entre 6,5% e 7,5% em 2014. Os pre¢os aumentaram
devido ao impacto de um virus que matou milhdes de leitdes, bem como ao custo
mais alto do produto importado na Europa. Os pre¢cos da carne suina no varejo
alcancaram quase 11% no segundo semestre de 2014 (SULLUCHUCO, 2014).

3.3 CORTES SUINOS

O consumo de um tipo de carne em especial também pode estar relacionado
a disponibilidade de cortes existentes no mercado, de modo que alguns sdo mais
preferidos que outros, em funcéo da praticidade, qualidade e atributos sensoriais.

Em relacdo aos cortes carneos suinos, observa-se grande variedade de
cortes. Sarcinelli, Silva e Venturini (2007) comentam que um dos melhores cortes
suinos € o pernil, muito utilizado para pratos assados e, principalmente, na
fabricacdo de presuntos. Por isso para garantir a satisfacdo do consumidor, é
necessario que o frigorifico utilize técnicas adequadas de manejo pré-abate,
insensibilizacdo e resfriamento das carcacas, buscando a qualidade final da carne. E

ainda deve investir em tecnologia para classificar a carne na linha de abate, a fim de
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direciond-la para consumo fresco ou para processamento, garantindo, assim, um
produto de melhor qualidade para o consumidor.

Conforme Sarcinelli, Silva e Venturini (2007), o processamento da carne suina
necessita de ambiente climatizado para sua execugdo com temperaturas variando
de 10 a 15°C com local e equipamentos higienizados, manipuladores treinados e
capacitados, realizando a desossa e separacdo dos cortes para fins especificos.

Dentre os cortes realizados destacam-se perna, pernil, bisteca, paleta,
pescoco, sobrepaleta, barriga, costela e, outras partes, como toucinho, banha,
miudezas (pés, orelhas, focinhos, rabos, etc.), cabeca e papada (Figura 1). Contudo,
nem todos os cortes oferecem precos acessiveis a todos os consumidores com

frequéncia.

Joelho

Rabo

Barriga
Lombo
Paleta ——>
Sobrepaleta
ﬁ/‘ W Cabega
Joelho

Figura 01 — Esquema da carcaca suina
Fonte: FAO (2008)
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A bisteca suina € um corte proveniente do corte carré, sendo um corte
obtido a partir das massas musculares aderidas a base éssea do lombo na regido
lombar dos suinos constituidos com mais ou menos gordura como apresentado na
Figura 2 (ABIPECS, 2015b).

Figura 2: Corte de bisteca suina
Fonte: ABIPECS (2015b)

3.4 COMPOSICAO CENTESIMAL

A carne se caracteriza pela natureza das proteinas que a compde, tanto do
ponto de vista qualitativo como quantitativo. Além de sua rigueza em aminoacidos
essenciais, ela contém umidade, proteina, lipidios, sais minerais e conteldo aquoso.
A gordura é considerada como sua principal variavel (PARDI et al., 1995).

Prandl et al. (1994), resalta que o valor nutritivo das proteinas da carne é
superior se comparado com as proteinas vegetais, e levando em consideracdo a
nutricdo humana e animal, sabendo que somos capazes de sintetizar parte dos
aminoacidos essenciais devem ser ingeridos na dieta.

A riqueza nutritiva da carne suina estd principalmente no contetddo de
proteinas de alto valor biolégico, acidos graxos monoinsaturados, vitaminas do
complexo B (especialmente tiamina e riboflavina), ferro, selénio e potassio. A

localizacdo da carne no animal é fundamental para a avaliagdo do teor calorico e
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lipidico, porém pouco afeta a concentracdo dos demais nutrientes (MAGNONI;
PIMENTEL, 2007).

A composicdo geral da carne suina consiste de 72% de &agua, 20% de
proteinas, 7% de gordura, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. Quando
comparamos com outros alimentos confirma-se a afirmacédo de que a carne suina é
um alimento rico em proteinas e pobre em carboidratos, fato que auxilia na reducéo
caldrica do produto, 100 gramas de carne possui aproximadamente de 147 kcal
(SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).

Nas diferentes espécies animais, 0 muadsculo magro tem uma composi¢cao
relativamente constante em relagdo ao contetdo de proteinas, gorduras, minerais e
agua. Nos suinos podem variar em funcéo de varios fatores como a idade, o sexo, a
raca, o manejo, e a alimentacdo do animal. Principalmente fémeas e animais jovens
tém melhor propor¢cdo de umidade e menor teor de gordura em relacdo aos suinos
adultos e os machos ou castrados (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

Em relagdo a carne bovina, a carne suina apresenta maior conteudo dos
aminoacidos essenciais, como por exemplo, leucina, lisina e valina. Essa
caracteristica pode ser mais acentuada em funcéo da idade do animal. Através de
estudos observou-se que suinos mais velhos possuem proteinas com maior valor
biologico por forca do aumento percentual dos aminoacidos essenciais em relagcéo
aos suinos jovens. Além das proteinas, a carne suina contém também alguns
compostos nitrogenados nao-protéicos, como acidos aminados livres, peptideos
simples, aminas e creatina. Tais elementos, ainda que de pouco valores nutritivos
constituam fonte potencial de nitrogénio para aminoacidos e sintese de proteina
endégena (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

3.5 QUALIDADE DA CARNE SUINA

A carne suina é rica em nutrientes essenciais, contribuindo para obtencéo de
alimentacdo balanceada. Possui sabor e maciez caracteristicos, além de ser fonte
de vitaminas e minerais (SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).

As caracteristicas de qualidade mais importantes na carne vermelha séo

aparéncia (cor, brilho e apresentacdo do corte) responsavel pela aceitacdo do
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consumidor no momento da compra e maciez que determinam a aceitacao global do
corte e do tipo da carne, no momento do consumo. Esses atributos ou
caracteristicas fisicas apresentam variagfes que estdo associadas a varios fatores
tais como: diferenca na idade e/ou peso ao abate, manejo pré e pés abate e tipos de
racas. O mercado consumidor apresenta elevada exigéncia quanto a qualidade das
caracteristicas fisicas da carne (BRESSAN et al., 2001).

A vida util dos produtos carneos envolve vérios fatores intrinsecos e
extrinsecos. Ele impacta significativamente no desenvolvimento do produto, controle
da qualidade, seguranca alimentar, comercializacdo e satisfacdo do cliente. Alguns
dos fatores incluem instalacbes sanitarias adequadas e condicbes em que se
encontram os equipamentos, frescor das carcacas, cortes frescos de matérias-
primas, controle do produto e de sua temperatura processual, adicdo de ingredientes
e seu teor de adicdo, tipo de embalo e tecnologias de processamento vai afetar
positivamente quanto negativamente na vida util do produto (SINDELAR, 2014).

Bernardes e Prata (2001) relatam que de varios determinantes de problemas
de qualidade sendo o manejo pré-abate um fator extremamente critico na incidéncia
de alteracbes. Varias atividades podem interferir mais ou menos intensamente,
como a forma como os animais sao carregados, transportados, tempo de jejum pré-
abate, o trajeto e o tempo ate o abatedouro, a temperatura e umidade ambiente
durante o trajeto, contato com o manejador entre outros fatores. O importante € que
o animal sofra 0 minimo de estresse possivel, e para que este objetivo seja
alcancado, torna-se preponderante o treinamento do pessoal envolvido no contato
com os animais, certamente diminuirdo os problemas de qualidade na carne.

A genética constitui outro fator de muita preocupacéo quanto a incidéncia de
defeitos de qualidade, em especial de PSE. A selecdo de carcacas mais pesadas e
de melhor rendimento de carne magra evidenciou o aparecimento de linhagens mais
susceptiveis ao estresse, principalmente as portadoras do gene halotano, muito
presente nos animais da raca Pietrain, uma entre as de maior potencial de
rendimento. Outro gene, o RN (Rendimento de Napoli), esta relacionado ao defeito
conhecido como “carne acida” (efeito Hampshire), caracterizada principalmente por
pH final baixo, apesar da velocidade normal de queda do pH, este ocorre devido a
um maior conteudo de glicogénio muscular nos animais portadores desse gene
(BERNARDES; PRATA, 2001).
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Estudos mostram que modificacdes feitas de melhoramento genético buscam
controlar de forma eficiente os problemas de qualidade na carne. Em alguns paises,
como a Dinamarca, o gene halotano foi totalmente eliminado da genética dos
animais atualmente criados (BERNARDES; PRATA, 2001).

A aparéncia e consisténcia sdo caracteristicas diretamente relacionadas e
determinadas pelos principais atributos de qualidade tecnoldgica da carne suina: pH,
capacidade de retencdo de agua (CRA) e cor.

3.5.1 pH

A queda do pH tem consequéncias importantes para as proteinas da carne,
as quais levam diretamente a formacao da cor final e da CRA. Conforme o pH
diminui, as proteinas atingem seu ponto isoelétrico e, com isso, a agua intimamente
associada as proteinas é separada dessas moléculas devido a anulacéo das cargas
elétricas que as mantinham ligadas. Esses fenbmenos contribuem para a perda de
liquido da carne durante o corte, armazenamento, processamento e preparo, sendo
gue na carne PSE esses efeitos estdo todos exacerbados, levando a maiores perdas
(BERNARDES; PRATA, 2001).

3.5.2 Capacidade de Retencéo de Agua (CRA)

As caracteristicas sensoriais, como cor, textura, firmeza, suculéncia e maciez
da carne cozida, dependem de alguma forma da capacidade de retencéo de agua da
carne. E influencia diretamente na qualidade da carne, pois afeta diversas
caracteristicas essenciais a carne suina (SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).

Segundo Sarcinelli, Silva e Venturini (2007), a capacidade de retencédo de
agua é a capacidade que a carne tem de reter agua durante o aquecimento, cortes,
trituracdo, prensagem. A capacidade de retencdo de agua do tecido muscular tem
grande importancia durante o armazenamento. Quando os tecidos tém pouca

capacidade de retencdo de agua, existe a perda significativa de umidade e peso
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durante o armazenamento. Esta perda ocorre geralmente nas superficies
musculares das carcacas expostas a atmosfera durante o armazenamento. Uma vez
realizado os cortes para a venda, existe uma maior oportunidade de perda de agua
em consequéncia do aumento de superficie muscular exposta a atmosfera. A
formacdo de acido latico e a queda do pH durante o post-mortem sdo responsaveis
pela diminuicdo da capacidade de retencdo de &gua da carne, causando uma

desnaturacao e perda da solubilidade das proteinas musculares.

3.5.3 Cor

A cor da carne nao € importante somente porque € a primeira caracteristica
gue o consumidor considera antes de tomar a decisdo da compra, mas também
porque esta relacionada com outros aspectos sensoriais e tecnoldgicos da carne
(BRIDI; SILVA, 2013).

De acordo com Bernardes e Prata (2001) a cor da carne é determinada pela
concentracdo dos pigmentos mioglobina e hemoglobina (que conferem a cor
caracteristica de carne), pelo conteudo de gordura intramuscular, pelo estado
guimico e pelas propriedades estruturais do muasculo dependentes do pH. A
contracdo das fibras musculares, a diminuicdo do volume ocupado pelos
miofilamentos e também a precipitacdo de algumas proteinas, anteriormente
soluveis dentro das células, aumentam a dispersédo e reflexdo da luz pela carne,
conferindo-lhe aparéncia mais palida, o que é claramente evidenciado nas carnes
PSE e, contrariamente, ndo observado nas DFD, que acabam absorvendo mais a
luz incidente. Ainda, a diminuicdo na transmissao de luz através do musculo em
amostras PSE dificulta a funcédo dos pigmentos que dao cor caracteristica as carnes.

Todo o processamento, taxa de resfriamento, temperatura e tempo de
estocagem resfriada ou congelada também afetam a estabilidade da cor. Nas
gbndolas de exposicdo dos produtos prontos para venda, as principais variaveis que
interferem na estabilidade da cor sdo a temperatura e atmosfera na qual o produto
estd embalado (BERNARDES; PRATA, 2001).
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3.5.4 Carnes PSE e DFD

As carnes que serdao comercializadas podem apresentar diversos problemas,
entre eles, destacam-se: carne DFD e carne PSE. Existe uma ateng&o especial por
parte da indastria em relacdo a qualidade final da carne suina, monitorando o
processamento desde a genética, 0 manejo, 0 abate, o resfriamento e cortes finais
da carne (MAGAGHINI et al., 2007).

Para Pardi et al. (1995) o musculo PSE é associado a rapida queda do pH
imediatamente apdés a morte, enquanto que as temperaturas da carne ainda se
mantém elevadas, parecendo assim relacionar-se com uma glicélise post-mortem
acelerada. Atribui-se como principal causa desencadeadora do fendémeno, o
estresse que precede o abate desde seu deslocamento dos locais de producao até
os procedimentos ante-mortem no abatedouro.

No ano de 1960, por exigéncia do consumidor, houve o direcionamento da
producédo de suinos para um aumento na producdo de carne magra acarretando
modificacdes substanciais tanto na composi¢cdo proximal como nas caracteristicas
bioquimicas do musculo. Posteriormente constatou-se que se tratava da sindrome
do estresse suino trazendo consequente comprometimento da qualidade pela
formacédo das carnes PSE (MAGAGHINI et al., 2007).

A carne PSE representa o principal problema de qualidade na industria suina,
devido as suas caracteristicas como baixa capacidade de retencdo de agua, textura
flacida e cor palida que levam as elevadas perdas de agua durante o processamento
e armazenamento. Os prejuizos econémicos da carne PSE estdo relacionados com
sua utilizacdo na elaboracdo de produtos carneos, sendo que esta carne pode ser
destinada até certo limite para a elaboracdo de alguns produtos fermentados, e
certos tipos de emulsionados. (MAGAGHINI et al., 2007).

A carne PSE esta ligada a presenca do gene Halotano (Hal), que quando
expostos a fatores estressantes durante o transporte ao matadouro, jejum, dieta
hidrica e manejo de conducdo, determinam uma liberacdo muito mais rapida de
célcio sarcoplasmatico apds a sangria (SARCINELLI; SILVA; VENTURINI, 2007).
Para Bridi et al. (2013) a carne de suinos que apresentam este gene apresentam
maior perda de agua, coloracdo mais clara e maior incidéncia de PSE que a dos

suinos que ndo apresentam este gene.
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A carne de corte escuro conhecida como DFD (dark, firm, dry) é outra
anomalia encontrada em carnes de suinos. O pH da carne DFD varia de 5,5 a 6,5,
tendo o estresse como causa na fase de pré-abate. Antes da exaustdo, € acumulada
uma quantidade de acido latico nos musculos e as reservas de glicogénio séo
esgotadas durante este periodo, logo a quantidade de &cido latico acumulada apés o
abate sera menor e o musculo tera aparéncia escura, firme e seca, caracterizando a
carne mais escura (PARDI et al., 1995).

Bridi e Silva (2013) observam que quando o pH esta em torno de 6,0 as
proteinas miofibrilares ficam muito acima de seu ponto isoelétrico, aumentando o
namero de cargas positivas destas. Assim, mais agua se liga as proteinas
miofibrilares, definindo um aumento da capacidade de retencdo de agua da carne.
Por isso a luz € pouco refletida, dando a aparéncia escura a carne. Esta coloracéo
tipica também é decorrente do pH mais elevado, que determina um efeito positivo no
consumo de oxigénio, aumentando a atividade da enzima citocromo oxidase, que
disponibiliza pouco oxigénio para formac¢ao de oximioglobina, predominando assim a
presenca da mioglobina na carne.

De acordo com Sarcinelli, Silva e Venturini (2007) a carne DFD que
apresentar pH superior a 6,2 depois de 24 h tem menor vida util, sendo propicio o
aparecimento de microrganismos. Essa carne € proveniente do manejo ante-mortem
errbneo, que provoca estresse nos animais, diminuindo, portanto, o glicogénio

muscular.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

As bistecas suinas de cinco marcas comerciais foram adquiridas congeladas
no comércio local e mantidas congeladas (-18 °C) até o momento da analise. As
amostras coletadas tinham de uma a duas semanas de producéo.

4.2 DETERMINACAO DO pH

O pH foi medido utilizando o potencidmetro de contato (Modelo 205, Marca
Texto) conforme descricdes de Soares et al. (2002) e Oda et al. (2003). Todas as

analises foram realizadas em triplicata.

4.3 DETERMINACAO DA CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CRA)

A determinacdo da CRA foi realizada segundo a metodologia descrita por
Hamm (1960). Foram pesadas 2,00 + 0,10 g de amostra (F1) e cuidadosamente
colocada entre dois papéis de filtro, e estes entre duas placas de acrilico, sobre o
gual foi colocado um peso de 10 kg por 5 minutos. A amostra foi pesada novamente
(F2) e a CRA foi calculada e expressa em porcentagem de agua exsudada. A

analise foi realizada em triplicata e o calculo efetuado de acordo com a Equacéo 1.

Fl_lm X 100 Equacéo 1

Capacidade de retencéo de agua (%) = -
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4.4 DETERMINACAO DA PERDA DE PESO POR COZIMENTO (%)

A perda de peso por cozimento foi realizada pesando-se as amostras de
bistecas suinas antes (P1) e apds o cozimento (P2) em forno elétrico pré-aquecido
na temperatura de 250°C (Forno elétrico Hot Grill, modelo 10537-13368, Marca
Ficher, BR) por 40 minutos, até que a temperatura no centro geométrico do produto
atingisse o minimo de 85°C. A andlise foi realizada em triplicata e o calculo efetuado

de acordo com a Equagéo 2.

pP1-p2
Pl

Perda de peso por cozimento (%) = % 100 Equacéo 2

4.5 ANALISE INSTRUMENTAL DE COR

As medidas de cor foram realizadas na superficie das amostras, tomando
cinco pontos diferentes de leitura por amostra, utilizando o colorimetro Minolta
CR400 (Minolta Corporation, Ramsay, NJ, USA) com esfera de integracdo e angulo
de visdo de 45° ou seja, iluminacdo d/45 e iluminante D e os valores de
luminosidade L*, a* (componente vermelho-verde), b* (componente amarelo-azul)
foram expressos no sistema de cor CIALAB (Commission Internacional for
llumination). O uso de * caracteriza os padrfes determinados por esta comissdo. A

analise foi realizada em triplicata.

4.6 DETERMINACAO DA FORCA DE CISALHAMENTO

A mensuracao instrumental da textura foi realizada utilizando o texturdmetro
Stable Micro System, TA.XT/Plus/50, (Godalming, UK) com a calibracdo de uma

célula de carga de 5 kg. Para a avaliacdo da forca de cisalhamento as amostras de
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1x1x2 cm® foram analisadas e submetidas & determinac&o da forca de cisalhamento
pela utilizacdo do probe Warner-Bratzler (HDP/WBV), movendo-se a uma velocidade
de pré-teste de 5,0 mm/seg; velocidade de teste de 2,0 mm/seg; velocidade de pés-
teste de 5,0 mm/seg; distancia da amostra de 25 mm,; distancia de penetracdo na
amostra de 30 mm; forca aplicada de 25 g. Foi realizado 10 medi¢cdes para cada
amostra. Os resultados foram expressos em kg para a forca maxima necesséria para

o corte das amostras.

4.7 ANALISE DOS DADOS

Os resultados foram analisados estatisticamente por ANOVA utilizando o
programa softwares MATLAB R2008b (The MathWorks Inc., Natick, USA) e
Statistica 7.0 (Statsoft Inc., Tulsa, USA). Os resultados foram expressos como media
+ desvio padrdo da média (DPM) e considerado significativamente diferente quando
p =0,05.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE DE pH E CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CRA)

As marcas avaliadas de bistecas suinas ndo apresentaram diferenca
significativa em relagéo ao valor de pH e CRA (p 2 0,05) (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados para as analises de pH e capacidade de retencéo de agua (CRA) de

cinco marcas de bistecas suinas.

Marcas avaliadas**

A B C D E
oH 6,18°+ 0,15 6,06°+ 0,51 591°+011 596°+0,17 5,99°+0,19
CRA (%) 30,81%+0,23 32,51%°+1,58 34,92%+1,83 33,36%°+0,32 32,05%+1,10

**bRedsultados apresentados como media e desvio padréo dos dados.
aDC4e | etras diferentes na mesma linha apresentam diferenga significativa (p<0,05)

A determinacdo do valor de pH € muito importante para avaliar as
caracteristicas da carne, pois ele exerce influéncia direta ou indireta sobre diversas
caracteristicas da qualidade da carne, tais como a cor, CRA, maciez, suculéncia e
sabor (BENDALL; SWATLAND, 1988).

O valor de pH variou de 5,91 + 0,11 (marca C) a 6,18 £ 0,15 (marca A). Para
Pardi et al. (1995) a queda do pH apds a morte causada pelo acumulo de &cido
latico constitui um fator importante na transformacdo do musculo em carne. A
glicélise termina em condi¢cdes naturais quando o pH alcanca o ponto isoelétrico da
miosina com o pH em torno de 5,5 e especificamente nos suinos, o pH apés 24
horas post mortem varia de 5,3 e 5,7.

Para Bendall e Swatland (1988), o musculo com o pH maior que 6,1 apés 24
horas post mortem estaria predisposto ao aparecimento da condicdo DFD. Sendo
assim, como apresentando na Tabela 1, apenas a marca A apresenta pH superior a

6,1, ou seja, apenas esta amostra poderia apresentar caracteristicas DFD, porém
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ndo é possivel afirmar que se trata de uma carne DFD por se tratar de uma carne
gue permaneceu diversos dias armazenada sob condicbes de congelamento,
seguido de descongelamento.

A CRA das cinco marcas avaliadas variou de 30,81 + 0,23% a 34,92 + 1,83%.
Apesar da diferenga entre o maior e o menor ter sido superior a 4% nao houve
diferenga estatistica (p=0,05). A CRA pode ser definida como a capacidade da carne
reter umidade durante a aplicacdo de forcas externas. Segundo Pardi et al. (1995)
todos os fatores que influem na capacidade de retencdo de dgua da carne afetam
também a capacidade de retencdo de agua congelada e descongelada em sua
intimidade, € conveniente fazer a congelacdo do musculo depois do aparecimento
do rigor mortis com urgéncia, sendo que a congelacdo em pré rigor produz
excessiva exsudacao devido ao rigor da descongelacao.

Na carne crua, a exsudacao € mais comum em cortes recentes de carne de
suinos. No caso particular da carne PSE de suinos, a agua livre acumula-se na
superficie dos cortes, nestas carnes a intensidade da queda post-mortem do pH
afetara negativamente a CRA (PARDI et al., 1995).

5.2 ANALISE DE PERDA DE PESO POR COZIMENTO (PPC)

Os valores de perda de agua por cozimento variaram de 22,39+ 2,61a 26,30 £
0,42%, entretanto ndo houve diferenga significativa (p=0,05) entre as marcas de
bistecas suinas, apesar da diferenca do menor para o maior valor ter sido
aproximadamente de 4% (Tabela 2). Segundo Lawrie (2005) o pH no post-mortem
influencia diretamente na PPC, ou seja, quanto maior o pH menor é a perda de peso
no cozimento e vice-versa, porém nao houve diferenca significativa (p=0,05) também

para o pH nas marcas de bistecas suinas como ja apresentado anteriormente.
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Tabela 2 — Resultados das andlises de perda por cozimento de cinco marcas de bistecas

suinas.

Marcas avaliadas**
A B C D E

Perda por a a a a a
Cozimento 23,13°+0,55 26,30°+0,42 2535%+156 22,39°+261 25,75°+1,69

(%)
**bRedsuItados apresentados como media e desvio padréo dos dados.
abeae | etras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa (p<0,05).

E comum as carnes perderem suco celular durante o cozimento podendo
haver perda por evaporacéo dentro do forno ou pelo exudado que fica no recipiente
de cozimento. Van Der Wal et al. (1988) obtiveram valores de 30,7% na carne PSE e
26,9% para carne considerada normal e Pinheiro et al. (1987) obtiveram para a
carne de suino sensivel ao halotano valores de 29,0% na perda de agua por cocgéo.
Neste estudo o valor maximo obtido para a PPC foi de 26,30 + 0,42%, indicando que
as amostras ndo apresentavam caracteristicas PSE.

As perdas devidas ao encolhimento durante a coccdo sdo maiores
determinadas por circunstancias estranhas como método de cozimento utilizado,
tempo e temperatura de cozimento, sendo que em temperaturas altas causam a
desnaturacdo das proteinas e diminuicdo consideravel na capacidade de retencéo
de agua (LAWRIE, 2005).

Caldara et al. (2012) encontraram valores de 29,12% para carne normal de
cortes suinos, considerando os resultados uma correlacdo negativa da perda de
peso por cozimento com a suculéncia, e positiva com a forca de cisalhamento, isto
€, quanto maior a CRA menor a perda de peso por cozimento e consequentemente
melhor sua textura e maior suculéncia. Maganhini (2007) encontrou para PPC o
valor de 34,45% para carne normal considerando que o corte foi congelado para o

transporte e realizado as analises posteriormente.
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5.3 ANALISE DE COR

A Tabela 3 apresenta os valores de L*, a* e b* das marcas avaliadas. A média
dos valores de L* para as marcas A e D diferiram significativamente (p < 0,05) das
marcas C e E. O componente a* para as marcas A e D e E diferiram
significativamente (p < 0,05) das marcas B e C. E para o componente b* as marcas
A e D apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) das marcas B e C, a marca D
se difere das marcas B, C e E, as marcas B e C indicam que os componentes

amarelo-vermelho foram mais intensos.

Tabela 3 — Resultados para as analises instrumentais de cor da carne crua de cinco marcas de
bisteca suina.

Marcas avaliadas**

A B C D E
Color L* 45697 +452 51,07°°+0,72 54,09+ 0,15 44,94%+ 1,67 52,45+ 1,77
Color a* 6,20%+ 0,41 17,35°+ 0,89 13,22°+ 2,04 9,20%+ 1,04 7,90%+ 0,24
Color b* 8,25%+ 1,27 13,96°+ 0,59 12,49+ 0,50 7,92%+ 0,55 10,74+ 0,77

**bRedsultados apresentados como média e desvio padréo.
abCae | etras diferentes na mesma linha apresentam diferenca significativa (p<0,05).

Para Maganhini (2007) o valor encontrado para luminosidade foi L*49,19 e
observou uma correlacdo negativa e significativa entre o valor de L*,4, € pHzsn dO
musculo Longissimus dorsi indicando que quanto menor o pH maior a luminosidade,
isto €, o lombo apresenta-se mais palido e vice-versa. Para o componente a* 10,16 e
b* 5,20 e avaliou a razdo da medida de cor a*/b* indicando a intensidade da
coloracdo amarelo e vermelho, sendo os resultados significativamente menores em
carnes PSE, isto €, quanto maior a razdo maior a proporcdo de oximioglobina e
guanto menor, maior a propor¢cado metamioglobina.

Comparando os valores encontrados neste estudo apresentados na Tabela 3,
os valores encontrados para as marcas C (54,09 + 0,15) e E (52,4 £ 1,77) diferiram-
se estatisticamente em relagdo ao pH e CRA. O componente L* apresentou uma

correlacdo negativa em relacdo ao pH e correlacdo positiva em relagéo a CRA.
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Para os autores Rosa et al (2001), a incidéncia de carnes PSE provoca a
exsudacdo de agua na carne, isto €, o croma do brilho (L*) tende a aumentar pelo
acumulo de liquido na superficie, e o croma do vermelho (a*) tende a diminuir devido
principalmente a diluicdo superficial dos pigmentos. E ainda, a cor ndo pode ser
avaliada isoladamente, uma vez que sofre influencia direta do pH e capacidade de
retencdo de dgua (ROSA et al., 2008).

O potencial glicolitico do musculo no momento do abate tem correlacédo
negativa com o pH final e com a capacidade de retencdo de agua da carne, e
correlagdo positiva com o valor de L*. Quanto maior for o potencial glicolitico mais
acida, péalida e com baixa capacidade de retencdo de agua sera a carne. O potencial
glicolitico é a soma dos principais compostos provaveis para a producdo de acido
lactico no masculo durante o metabolismo post-mortem (BRIDI; SILVA, 2013).

5.4 FORCAS DE CISALHAMENTO

A marca B de bisteca suina apresentou maior forca de cisalhamento (6,19 +
0,07 kg) e diferiu estatisticamente (p<0,05) das demais marcas. No entanto, a marca
D diferiu estatisticamente (p=0,05) das marcas A, B e C (Tabela 4). Sendo que a
marca que apresentou maior maciez foi a C (3,16 £ 0,42 kg) e a maior dureza, a

marca B (6,19 = 0,07 kg). A diferenca entre elas foi de aproximadamente 3,03 kg.

Tabela 4 — Resultados para as analises de for¢ca de cisalhamento de cinco marcas de bisteca

suina.

Marcas avaliadas**
A B C D E

Forcade
Cisalhamento  347%+024 6,19°+0,07 3,16%+042 454°+036 3,74%+0,16
(kg)

** Resultados apresentados como media e desvio padréo dos dados.
aDCAE | etras diferentes na mesma linha apresentam diferenga significativa (p<0,05).
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A textura da carne implica na maior ou menor resisténcia a mastigacédo e €
definida pelo tamanho aparente dos feixes musculares tomando uma forma peculiar
conhecida como gréo da carne (PARDI, 1995). Maganhini (2007) encontrou valor de
4,66 kg para carnes normais do corte de Logissimus dorsi (lombo) considerando ter
influéncia sobre a perda de peso por cozimento.

Rosa et al. (2008) relatam em suas andlises os valores de 3,2 kg
considerando este como o limite entre a carne macia e dura e observa valores
encontrados por outros estudos de 6,0 kg como limite entre a carne macia e a carne
dura em suinos. Das amostras analisadas somente a amostra B (6,19+ 0,07)
apresentou um valor superior diferindo estatisticamente (p<0,05) das demais marcas
de bisteca suina.

Segundo Lawrie (2005), a percepcao sensorial da maciez, embora seja
afetada por outros atributos de qualidade, em especial a suculéncia, objetivamente é
uma caracteristica de qualidade associada a dois componentes musculares: teor e

estruturacao do tecido conectivo e comprimento do sarcémero.
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6 CONCLUSAO

As caracteristicas de qualidade da carne de suinos variam de acordo com as
condicdes de abate e armazenamento até chegar ao consumidor final. Porém, nas
condicbes do presente estudo, as propriedades analisadas apresentaram valores
médios que indicam carnes normais.

As amostras analisadas nao diferiram significativamente (p=0,05) em relacéo
ao pH, CRA e PPC. A andlise de cor apresentou uma grande variacdo entre as
marcas, para luminosidade L*, a* e b* os valores encontrados para as marcas B, C e
E apresentaram caracteristicas de carne PSE. Para for¢ca de cisalhamento
apresentaram maior for¢a de cisalhamento duas marcas (B e D).

Esta grande variacdo dos resultados provavelmente foi ocasionada por se
tratar de amostras de diferentes procedéncias comerciais e submetidas a diferentes

condicOes de processamento e armazenamento.
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