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Introducao

Acarne de origem bovina é, devido suas
caracteristicas organolépticas e
nutricionais, uma das principais fontes
de proteinas para populagao brasileira,
sendo a segunda mais consumida,
depois da carne de frango. Dados do
departamento de agricultura do Estados
Unidos (USDA), em 2015, colocam o
Brasil como segundo maior exportador
de carne bovina in natura, com 1,9
milhdes de toneladas. Segundo a
Associacao Brasileira de Frigorificos
este valor ndo variou muito até 2019,
cuja exportagdo se manteve no mesmo
patamar, com 1,86 milhdes de T
exportadas e 8,24 milhdes de T
consumidos no mercado interno
(ABRAFRIGO, 2019, SILVA, 2020). A
comercializagao deste produto é feita
usualmente in natura, normalmente
embalada a vacuo, com o intuito
preservar as caracteristicas desejadas
pelo consumidor, que sao: aroma,
firmeza, suculéncia, maciez e sabor.
Estas caracteristicas séo influenciadas
por aspectos ante e post mortem, como:
origem genética, manejo, aspectos
sanitarios, estresse pré-abate,
processamento pds-abate, cadeia do
frio, maturagdo, processamento e
acondicionamento dos cortes. Neste

ultimo aspecto o que se busca é mitigar a
contaminagao e prolongar o periodo e
viabilidade do produto para consumo
humano.

Devido aos seus aspectos nutricionais, a
carne bovina pode ser considerada um
6timo substrato para o crescimento de
bactérias. Quando em ambiente
aerobico com ou sem refrigeracéo
ocorre a predominancia de bactérias do
género Pseudomonas, que sao gram- e
moveis, alémda E. coli (LABADIE, 1999,
CARVALHO, 2010).

O desejo do consumidor é ter uma carne
embalada com bom aspecto e com bom
tempo de prateleira, ou seja, que possa
ser armazenada em refrigerador
doméstico com o tempo de validade que
permita a sua utilizagdo dentro de um
prazo aceitavel, normalmente em uma
ou duas semanas.

No Brasil podemos dizer que a maior
parte da carne bovina consumida vem
de cortes previamente preparados nos
frigorificos e submetidos a
armazenamento em embalagem
plastica fechada a vacuo.

Nos ultimos anos a quitosana, polimero
extraido da quitina, encontrada na
carapaca de crustaceos, tem sido



utilizada como aditivo na conservagao
de cortes carneos. Os experimentos
realizados até o momento indicam que o
seu uso possibilita a extensao do tempo
de prateleira, possivelmente devido a
sua agao bacteriostatica contra qualquer
tipo de bactéria, a sua agao € bem mais
notada em relagdo as bactérias gram-
positivas, pois estas possuem uma
membrana celular mais simples.

Materias e Métodos

Nos experimentos realizados na
Embrapa Instrumentacdo, em Séao
Carlos, utilizamos amostras de carnes
fornecidas pela Embrapa Pecuaria
Sudeste e quitosana, com vistas a
aumento do tempo de prateleira de
cortes carneos que, neste caso, foram
amostra de contrafilé bovino
(Longissimus dorsi).

Os bifes com espessura de
aproximadamente 2,5 cm, foram
conservados em refrigerador comercial
com temperatura média de 4 °C. Estes
foram acondicionados em embalagens
plasticas com uso ou ndo de vacuo; com
e sem aplicagdo do revestimento
contendo quitosana (Sigma Aldrich) e
glicerol (Synth).

As solugdes precursoras de formagéo
de filme, tendo como base 1% de
quitosana, foram preparadas com
adicdo de 0,5% de glicerol, como
plastificante.

As solugdes foram aplicadas sobre as
amostras de carne por asperséo, com as
amostras penduradas, utilizando um
nebulizador manual, com capacidade
para um litro de solucéo 1L. As amostras
foram mantidas nesta posigédo por 5 min
para escoamento do excesso e

secagem da solugado; sendo
posteriormente embaladas a vacuo em
PVC (policloreto de vinila). Foram
preparadas amostras com e sem
aspersdo da solugdo precursora de
formacao de filmes.

No periodo de 21 dias de experimento,
os dados das amostras foram coletados
nosdias 7,14 e 21, emtriplicada.

O pH de todas as amostras foi medido
semanalmente, utilizando a metodologia
descrita por Murphy et al. (2013). A
metodologia utilizada consistiu em
triturar 10g de carne e, posteriormente,
homogeneiza-las em um Ultra Turrax,
com 90ml de agua ultra pura, por 1
minuto; a solugao assim obtida teve seu
pH determinado utilizando pHmetro de
bancada.

A amostras também foram analisadas
quanto a variagdo de cor, para tal foi
utilizado um colorimetro Konica-Minolta,
modelo Chroma Meter CR-400/410,
para determinacdo dos parametros
L*a*b*. Os dados foram coletados, de
forma aleatdria, em 3 pontos distintos de
cada amostra. As medidas foram
utilizadas para medir os parametros
croma e dngulode Hue

croma =1/ g2 + p2 ; &ngulo de Hue = tan
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As amostras acondicionadas e
conservadas sem o uso de vacuo e sem
revestimentos tiveram seus dados

medidos apenas no sétimo dia do
experimento.

Para analise estatistica dos resultados
foi utilizado o teste ANOVA, calculado
utilizando o software Origin.



Outra analise realizada durante o
experimento foi a medida da capacidade
de retencdo de agua (CRA) para todas
as amostras. As medidas foram
realizadas em triplicata. O procedimento
seguido foi o de pesar as amostras em
pedagos Unicos com mesma massa, que
posteriormente foram colocadas em
papel filtro e prensadas por 5 minutos
entre placas de acrilico quadradas com
lado de 150mm e espessura de 5mm,
sobre estas foi colocada uma massa de
10kg. Cada amostra de carne foi
prensada por 5 minutos e
posteriormente pesadas para
determinacdo da CRA, utilizando a
expressao:

N Mi-M,
CRA = M;

onde M;j € a massa inicial de carne e Mp
amassa apos a prensagem.

Resultados

Os resultados das medidas de pH
realizadas durante o periodo dos
experimentos e apresentadas na tabela
01, nado apresentaram diferencas
significativas pelo teste ANOVA. Para
este parametro foi observada uma
pequena variagao entre os tratamentos
para as amostras acondicionadas com
uso de vacuo, entretanto isto ndo se
mostrou significativo. Desta forma pode-
se afirmar que o pH permaneceu
constante durante o periodo do
experimento.

Na tabela 02 s&o apresentados os
resultados do angulo de Hue. O teste
ANOVA identificou como significativas
as diferencas entre as amostras
acondicionadas a vacuo com e sem
revestimento no 21° dia. Para as
medidas de croma as variagdes foram
percentualmente maiores (tabela 03).
Os valores médios de croma foram
significativamente diferentes no 14° dia
do experimento, com a manutengéo da
cor pelas amostras que foram revestidas
com o filme de quitosana, porém apds 21
dias, as amostras nado apresentaram
diferenca estatisticamente significativa.

Em relacdo a capacidade de retengao
de agua (CRA), a tabela 04 apresenta os
resultados das medigdes. Foi observado
que nao ha diferencga significativa entre
as amostras no dia 7, no dia 14 ha
diferenca significativa entre as amostras
acondicionadas a vacuo com e sem
revestimento e, no dia 21 todas as
amostras apresentaram diferenca
significativa quanto a CRA. Sendo que o
melhor resultado foi obtido com a
amostra a vacuo com revestimento.

Na figura 01, séo apresentadas imagens
das amostras de carne no dia 21, do
experimento. Nota-se que a coloragao
da amostra revestida embalada a vacuo
apresenta coloragdo mais proxima da
carne fresca em comparagdo com as
outras duas amostras.

Tabela 01. Médias dos valores de pH das amostras embaladas

Acondicionamento Dia 7 Dia 14 Dia 21
sem vacuo e sem revestimento 5,43 £ 0,05 - -

sem vacuo e com revestimento 5,38 + 0,06 5,39 £ 0,05 5,39+ 0,03
com vacuo e sem revestimento 5,39 +0,10 5,51+ 0,06 5,47 £0,10
com vacuo e revestimento 5,46 + 0,04 5,35+ 0,06 5,40 + 0,09




Tabela 02. Médias das medidas do &ngulo de Hue para as amostras embaladas.

Acondicionamento Dia 7 Dia 14 Dia 21

sem vacuo e sem revestimento 0,56 + 0,01 - -

sem vacuo e com revestimento 0,58 £ 0,02 0,62 + 0,03 0,61 +0,10

com vacuo e sem revestimento 0,60 £ 0,03 0,74 £ 0,34 0,83 +0,33

com vacuo e revestimento 0,63 £ 0,02 0,65 + 0,09 0,39 +0,13
Tabela 03. Médias das medidas de croma para as amostras embaladas.

Acondicionamento Dia7 Dia 14 Dia 21

sem vacuo e sem revestimento 229+1,0 - -

sem vacuo e com revestimento 20,5+15 18,1+0,5 13,9+2,5

com vacuo e sem revestimento 21,9+1,6 12,0+0,6 10,2+ 1,5

com vacuo e revestimento 232+21 20,8 +1,7 13,0+1,4
Tabela 04. Médias de CRA para as amostras embaladas (%).

Acondicionamento Dia 7 Dia 14 Dia 21

sem vacuo e sem revestimento 29+14 - -

sem vacuo e com revestimento 28,3+21 31,0£25 30,6+04

com vacuo e sem revestimento 27,7 £ 3,1 27,3+0,7 242 +1,7

com vacuo e revestimento 269+34 33,7+21 33,8+1,4

(a)
Figura 01. Amostras apos 21 dias de armazenamento em
temperatura de 4 °C; (a) amostra revestida com uso de vacuo, (b)
amostra revestida sem uso de vacuo, (c) amostra sem revestimento
com uso de vacuo.

(b)




Conclusoes

A aplicacdo da solucdo contendo
quitosana sobre as amostras de carne
influenciou significativamente na
conservagao das mesmas, melhorando
a manutencao da cor, que foi observada
pela medida da croma das amostras. O
filme também conseguiu preservar,
durante o periodo do experimento, a
capacidade de retencdo de agua, que é
um dos fatores importantes para a
manutengdo da suculéncia, uma das
caracteristicas muito apreciada pelos
consumidores.
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