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RESUMO

A agropecuaria brasileira tem grande importancia econdmica no pais sendo que a suinocultura
tem grande influéncia nesse quadro, pois ela ¢ a carne mais consumida no mundo. Dessa
maneira, os mercados consumidores mundiais visam a qualidade de tal alimento, se tornando
mais esclarecidos e exigentes. Em especifico, no caso da carne, os atributos qualitativos mais
observados sdo a palatabilidade (maciez, textura, sabor e suculéncia) e a aparéncia (cor, firmeza
e marmorizagdo), sendo estes observados através de caracteristicas fisico-quimica obtidas nos
musculos. Este trabalho teve como objetivo avaliar da cor, textura e gordura intramuscular dos
cortes suinos de lombo (musculo Longissimus dorsi) e picanha (musculo Biceps femoris).
Foram selecionados cortes suinos de 20 animais aleatorios (n=20). Foi realizado o corte da
carne em cubos, com cerca de 2,5 cm de largura e lcm de didmetro. Nas analises fisico-
quimicas, para a determinagdo da cor foi utilizado o colorimetro Chroma-Meter Cr-200b),
iluminante D65, 10° graus para observagdo padro, calibrado para um padrdo branco. Em
virtude da ampla variag@o nos resultados individuais para as coordenadas de cor decorrentes da
presenca de gordura intramuscular, nove leituras foram realizadas por fatia e as médias foram
utilizadas na analise estatistica. Nas analises realizadas, os resultados obtidos para os
parametros de cor variaram de 47,78 a 65,43 para L*; para a*, de 5,82 a 9,15 e para b*, de 5,39
a 13,81. A forca de cisalhamento apresentou valores que indicam amostras macias (até 4,5
kgf/cm?) e relativamente duras (acima de 4,5 kgf/cm?). Nao houve diferenca entre a
porcentagem de gordura intramuscular entre os cortes e a for¢a de cisalhamento. Conclui-se que
em geral os parametros fisico-quimicos estudados encontraram-se dentro dos valores esperados,
no entanto como tivemos uma amostragem pequena estreitou-se a possibilidade de verificar

possiveis diferencas.

Palavras-chave: Colorac¢ao instrumental, For¢a de Cisalhamento, Suculéncia.



ABSTRACT

Brazilian agriculture has great economic importance in the country, and swine farming has great
influence in this scenario, since it is the most consumed meat in the world. In this way, the
world consumer markets aim at the quality of such food, becoming more enlightened and
demanding. Specifically, in the case of meat, the most observed qualitative attributes are
palatability (tenderness, texture, taste and succulence) and appearance (color, firmness and
marbling), which are observed through the physicochemical characteristics obtained in the
muscles. The objective of this study was to evaluate the color, texture and intramuscular fat of
the pork loin sections (Longissimus dorsi muscle) and picanha (Biceps femoris muscle). Porcine
cuts were selected from 20 random animals (n = 20). The meat was cut into cubes, about 2.5
cm wide and 1 cm in diameter. In the physico-chemical analysis, the Chroma-Meter Cr-200b
colorimeter, D65, 10° degree for standard observation, calibrated to a white standard was used
for color determination. Due to the wide variation in the individual results for the color
coordinates resulting from the presence of intramuscular fat, nine readings were performed per
slice and the averages were used in the statistical analysis. In the analyzes performed, the results
obtained for the color parameters ranged from 47.78 to 65.43 for L *; for a *, from 5.82 t0 9.15
and for b *, from 5.39 to 13.81. The shear force presented values indicating tender samples (up
to 4.5 kgf/ cm?) and relatively tough (above 4.5 kgf / cm?). There was no difference between the
percentage of intramuscular fat between the cuts and the shear force. It is concluded that in
general the physico-chemical parameters studied were within the expected values, however, as
we had a small sample, the possibility of verifying possible differences was narrowed.

Key words: Instrumental coloring, Shear force, Succulence.



1. INTRODUCAO

O mercado consumidor estd cada vez mais exigente com relacdo a qualidade dos
produtos carneos, com isso ¢ de suma importancia o conhecimento das caracteristicas de
retengdo de agua, cor, textura, sabor e aroma deste alimento. Para atender essas exigéncias, 0s
pesquisadores da area t€ém buscado alternativas e novas tecnologias que permitam aumentar a
producao e a porcentagem de carne magra na carcaga, melhorando o desempenho, sem
prejudicar o bem-estar dos animais (ATHAYDE, 2013).

O comportamento do consumo de alimentos ocorre pela interagdo de trés fatores:
alimentos, consumidor e producao. Estdo relacionadas ao alimento as influéncias do cheiro,
sabor, gosto, nutrientes e embalagem. Ao consumidor estdo associadas as variaveis habitos,
cultura, personalidade, humor e psicologia. Quanto a produ¢do, alguns atributos como as
condi¢des em que a carne suina foi produzida nao sdo percebidos pelos consumidores. Por isso,
garantir o respeito e a responsabilidade do alimento sera um grande desafio dos empresarios e
produtores, padronizando processos visando criar uma percepcao de confianga para o
consumidor (ALCANTARA et al., 2008).

Mazzuchetti & Batalha (2004) afirmam que o conhecimento do comportamento do
consumidor gera vantagens para a empresa que souber gerencid-lo, tais como conhecimento do
cliente potencial e as variaveis que o afetam, e também uma melhor definicio do mercado
relevante sobre o qual a empresa atua.

Apesar de existirem preconceitos relacionados a cultura ou costume da populacdo
mundial e também influéncias religiosas, a carne suina ¢ a mais consumida no mundo
(GERVASIO, 2013). Nos ultimos anos, notou-se um esfor¢o por parte da Associagdo Brasileira
de Criadores de Suinos (ABCS) para proporcionar, ao consumidor brasileiro, informacao que
favoreca o consumo da carne suina. No mercado interno cerca de 70% do consumo de carne
suina ocorre através de produtos industrializados como embutidos e defumados e os demais
30% sao consumidos na forma de cortes in natura (SILVA & SILVA 2009). Oaproveitamento
de cortes ou determinadas partes do processo de desossa para a fabricacdo de produtos
industrializados ¢ uma estratégia de agregacao de valor para a atividade. Entretanto, o consumo
de carne in natura, seria maior caso fosse feita uma maior divulgacdo das propriedades
nutricionais dos cortes. Os principais cortes suinos comercializados no mercado externo sao
pernil, paleta, lombo, sobrepaleta e miudos suinos (MARTINS et al., 2015). Mas apesar da
grande demanda pelo produto brasileiro no exterior, a carne suina ¢ ainda pouco consumida no

Brasil, quando comparada a carne bovina e a carne de frango.



A qualidade da carne suina e sua apresentagdo ao consumidor podem ser afetadas por
varios fatores. Uma sele¢do genética para producdo de carne magra resultou em mudangas, nas
caracteristicas fisicas e no metabolismo muscular, influenciando as caracteristicas visuais e
organolépticas da carne suina e, consequentemente, a aceitabilidade do produto pelos
consumidores (CALDARA et al., 2013).

O presente estudo se justifica pela auséncia na literatura de dados comparativos entre
diferentes cortes suinos. Neste contexto, o presente estudo ¢ um primeiro passo a discussdo da

relacdo entre a cor, sua relagdo com a textura e seu teor de gordura intramuscular.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem como intuito a determinag@o da cor, textura e gordura intramuscular
dos cortes suinos de lombo (m. Longissimus Dorsi) e picanha (m. Biceps Femoris)

2.2 Objetivo especifico

o Identificar se ha diferenga nos cortes suinos no que se diz respeito a
caracteristicas visuais dos cortes como sua aparéncia e cor; sua maciez e
textura instrumental pela forca de cisalhamento;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas destes cortes, a fim de fornecer

informacodes aos consumidores de maneira ampla.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Produc¢io da carne suina no Brasil

O Brasil por ser um pais tropical possui diversas vantagens para produc¢ao animal, com
1sso o pais destaca-se na produgdo e exportagao de carne suina. No ano de 2016, o Brasil atingiu
sua maior producdo de carne suina, com uma producao de 3,6 milhdes de toneladas, possuindo
liderangas na exportacao de carne de frango, carne bovina e carne suina (SCOLARI, 2005;
ABPA, 2016). Esses dados tem demonstrado ao longo dos anos sua vocagao para a producao
de alimentos, além disso a produgdo de carnes estd em expressiva expansdo, com isso a
produgdo de suinos também vem apresentando crescimento (KRABBE et al., 2013).

A agroindustria da suinocultura junto com a comunidade cientifica possuem o desafio
de chegar a produgdo de maior quantidade de carne de melhor qualidade para poder atender ao
mercado consumidor futuro e ainda garantir a viabilidade econémica de toda a cadeia.

Segundo Souza et. al., (2016), além dos fatores de mercado, o que também influencia
a eleva¢do na producdo e consumo, sdo as iniciativas promovidas em todo o pais de
conscientizacao da populagdo sobre os valores nutricionais e a qualidade da carne suina. Como
exemplo, basta observar que os consumidores europeus e asidticos t€ém uma preferéncia em
consumir mais a carne suina em relacdo aos outros tipos de carnes, como a bovina e aves.

Hé4 algumas décadas a carne suina era percebida como uma carne "gorda" e
“prejudicial a saude”, mas em decorréncia do aprimoramento e sele¢do no sistema de producgao,
que sofreu profundas transformagdes com o inicio da criagdo de suinos de baixa quantidade de
gordura. Para que as empresas que atuam na cadeia produtiva da carne suina possam criar
vantagens competitivas sustentaveis por meio da implementagdo de estratégias mercadoldgicas
eficazes, ¢ imprescindivel compreender as mudangas nas necessidades e desejos dos
consumidores. Desse modo, entender quais os atributos da carne suina sdo mais (ou menos)
valorizados pelos consumidores e que atende, ou ndo, as suas demandas, ¢ uma condicao
fundamental para que essas empresas se tornem competitivas e sustentaveis.

O entendimento das varidveis que influenciam o comportamento do consumidor
permite justificar as razdes das escolhas dos produtos. Essas influéncias podem ser de ordem
interna ou externa. As influencias de ordem interna sdo fatores psicologicos, como motivagao,
preconceito, atitudes e personalidade, enquanto, as externas sdo familia, grupos e cultura. Das
variaveis elencadas acima, a que mais afeta o comportamento do consumidor ¢ a cultura, pois,

certo produto pode ser valorizado numa cultura e nao ter valor algum em outra cultura. O que



pode ser uma questdo cultural é o fato da carne suina ser a terceira carne na preferéncia do
brasileiro, sendo o seu consumo per capta de 15,1 kg/ano, enquanto o da carne de frango e o de
carne bovina ¢ de 26 e 40,0 kg/ano per capta, respectivamente (SOUZA et al., 2016)

A questdao ambiental ligada aos dejetos suinos também ¢ uma outra preocupagao dessa
atividade agropecuaria brasileira, que a partir da década de 1970 comecou a se desenvolver de
forma significativa. Segundo Mera et al. (2011), a questdo ambiental vem se tornando assunto
importante no atendimento a demanda interna e mundial..

A suinocultura ¢ uma atividade praticada em todo territdrio nacional, as condigdes
climaticas do pais permitem a adaptacdo dos animais as diferentes regides e também aos mais
variados sistemas de producdo (CAVALCANTI, 2010). Quanto ao consumo, a carne suina por
ser a proteina animal mais consumida no mundo, devido provavelmente ao alto valor nutritivo
e a facilidade de separagdo da gordura, porém ainda ocorre, principalmente no Brasil, o
preconceito com o consumo da carne devido a mitos que vem sendo cada vez mais ignorados,
pois do ponto de vista nutricional essa carne apresenta inuimeras vantagens ¢ quando consumida
da maneira e quantidade correta ndo causa nenhum dano. A qualidade dessa carne ¢ determinada
por fatores ambientais e pela genética. A textura, cor, sabor, suculéncia e aroma sio
caracteristicas influenciadas pelo processo bioquimico que ocorre durante a transformacao do
musculo em carne (SARCINELLI et al., 2007).

Sarcinelli et al. (2007) preconizam como uma das maiores vantagens da carne suina o
fato de 70% da gordura existente estar localizada no toucinho, abaixo da pele, isso possibilita
que durante o preparo da carne, a gordura possa ser facilmente retirada, assim, a alimentagao
serd ainda mais eficiente quanto a reducado do valor caldrico e lipidico. Apenas 20 a 22 % estdo
entre os musculos, dando sabor e maciez. Este fato auxilia ainda mais na redu¢do da ingestao
de gordura na dieta habitual, pois, como a gordura ¢ encontrada em uma camadabem definida,
fica facil remové-la antes de seu cozimento evitando assim a penetragdo e aderéncia desta
gordura. Este ¢ um ponto positivo da utilizagdo da carne suina porque além de ndo apresentar
niveis de gordura elevados € possivel realizar a remog¢ao da maior parte da gordura, reduzindo

ainda mais o valor calorico e lipidico da carne.

3.2 Caracteristicas fisicas e quimicas da Carne Suina

A avaliacdo sensorial ¢ o conjunto de praticas utilizadas para mensurar de forma

objetiva as caracteristicas de um produto mediante os sentidos. Para se obter uma medida



sensorial devem-se considerar essencialmente os individuos utilizados e a metodologia
sensorial para avaliar as amostras (BATISTA et al., 2013).

A composic¢do, qualidade da carne, bem como todas as caracteristicas sensoriais sao
fatores de extrema importancia para que se possa motivar a aceitacao de novas ragas/linhagens
de animais, além da aplicacdo de novos métodos de manejo e sistemas de producao animal,
obtendo assim um alimento de qualidade, diminuindo os custos de produgdo e que atendam as
exigéncias dos consumidores (ALBUQUERQUE et al., 2014).

De acordo com Cerutti (2003) a carne suina tem sido reconhecida pelos consumidores
brasileiros cada vez mais por suas qualidades sensoriais, visuais (fresca, rosa-avermelhada, com
alta capacidade de retencdo de agua, macia, suculenta) e também nutritivas, constituindo um
alimento com as seguintes caracteristicas: Rico em proteinas, nutritivo e saboroso; fonte de
vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, vitamina B6 ¢ B12); fonte de minerais (calcio,
fosforo, zinco e ferro); importante teor de potassio, tornando a carne mais indicada para quem
tem alta pressdo sanguinea (o potdssio ajuda a diminuir o nivel de so6dio); apenas 30% da
gordura total estdo presentes no musculo, 70% estdo abaixo da pele; o teor de gordura no
musculo ¢ de 1,1 a 2,4%, sendo equivalente a carne de aves; da gordura total presente, 65% ¢
gordura insaturada; ¢ rica em 4cido Linoleico, neutralizando de forma eficaz os efeitos
negativos do 4acido Palmitico (gordura saturada) e nivel de colesterol semelhante as carnes de

bovinos e aves (SARCINELLLI, et al., 2007).

3.2.1 Cor

A cor de um alimento ¢ determinada pela frequéncia da onda que ele reflete. Terra &
Fries (2000) comentaram que a genética ¢ grande responsavel pela colora¢do da carne suina,
uma vez que a coloracdo nada mais € que a concentracdo e o estado quimico dos pigmentos
musculares, por exemplo, a raga Landrace possui maior quantidade de pigmento no musculo
que a raga Duroc. Ainda a respeito da coloragdo da carne, Schafer (2001) ressalta que ¢
preferivel que a carne seja de cor uniforme e que cortes que apresentam cor cinza palido ou
vermelho escuro ndo sdo interessantes, sendo importante lembrar que musculos dispostos
proximos ao o0sso apresentam com normalidade coloracdo mais escuros que os demais.

Pelo fato da caracteristica cor estar intimamente associada aos aspectos frescor e
qualidade da carne, tende a influenciar diretamente na inten¢do de compra dos consumidores.
A quantidade de mioglobina presente no musculo ¢ que da tom caracteristico para cada tipo de

carne. De acordo com Monteiro (2007), a cor ¢ influenciada pela propor¢ao do pigmento


https://pt.wikipedia.org/wiki/Frequ%C3%AAncia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Radia%C3%A7%C3%A3o_eletromagn%C3%A9tica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reflex%C3%A3o_(f%C3%ADsica)

mioglobina (Mb) presente na superficie da carne e pela quantidade dos estados redox da
mioglobina presente, onde ocorre a combinagdo de trés formas da mioglobina: mioglobina
(purpura), oximioglobina (vermelho-brilhante) e metamioglobina (marrom-acinzentado) e pela
perda de 4gua. A coloragao indica a concentragao de oxidagdo na superficie do musculo, sendo
a maior quantidade pela pressao de oxigénio presente no meio € menor quantidade por presenga
de propriedades oxidantes como radicais livres (AMIN, 2014).

Apos o abate, os musculos das carcacgas suinas irdo se transformar em carne para o
consumo humano através da protedlise, acidificacdo e processos oxidativos que sao
influenciados por inimeros fatores. Os animais podem diferir quanto sua raga, sistemas de
criacdo e abate que resultam em alteragdes naqueles processos e, portanto, produtos finais
diferentes. Muitas vezes essas diferencas influenciam a coloragdo dos bifes e sdo perceptiveis
aos consumidores (RAMOS, 2013).

Ainda segundo Ramos (2013) a cor da carne pode ser mensurada de diferentes formas,
de forma subjetiva através da avaliagdo por painel sensorial treinado ou de forma objetivacom
auxilio de um equipamento o colorimetro. Os colorimetros disponiveis no mercado apresentam
grande variag¢do entre sistemas de cor (Hunter, CIE), iluminantes (A, C, D65) e angulos de
observagao (2° ou 10°) (MANCINI; HUNT, 2005). A Comissao Internacional de Iluminacao
(CIE: Commission Internationale d'Eclairage) recomendou em 1976 a utilizagdo da escala de
cor CIE L* a* b*, com o intuito de facilitar a comparagao entre as variaveis de cor. Em um
esquema tridimensional a escala que € representada por L*, ou luminosidade, tem variagdo de
valores entre 0 (preto) e 100 (branco), enquanto as varidveis a* e b* ndo tém escalas numéricas
associadas. Em eixos perpendiculares a luminosidade, valores positivos de a* representam a
maior intensidade de vermelho e valores negativos, contribui¢do de verde; em outro eixo os
valores positivos de b* representam maior intensidade de amarelo e valores negativos,
contribuicdo de azul (HunterLab). A cor final, visual, ¢ uma combinagdo das variaveis de
luminosidade, intensidade de vermelho e intensidade de amarelo.

O Croma ¢ a relacao entre os valores de a* e b*, onde se obtém a cor real do objeto
analisado. Hue- -Angle ¢ o angulo formado entre a* e b*, indicando a saturag@o da cor do objeto

(MANCINI; HUNT, 2005).

3.2.2 Sabor e aroma

O aroma ¢ liberado no momento da coc¢do da carne. No entanto, sua percepg¢ao inicia-

se somente no momento do consumo, tornando-o um fator relevante para a aceitagao do produto



no mercado. Quando a carne entra na boca, diversas impressoes se tornam perceptiveis ao
paladar, através de um conjunto de sensagdes e caracteristicas, como textura, maciez,
suculéncia, fibrosidade e oleosidade, entre outros. Aroma e sabor sdo os principais fatores que
influenciam a qualidade sensorial do produto (COSTA et al., 2009; ALBUQUERQUE et al.,
2014). A carne suina possui sabor € maciez caracteristicos, além de ser fonte de vitaminas e

minerais.

3.2.3 Suculéncia

A suculéncia ¢ a proxima qualidade de interesse para os consumidores. Para Miller
(1998) a suculéncia pode ser definida como a quantidade de suco percebido que ¢ liberado
durante a mastigacao. Essa suculéncia depende da circulagdo de agua intracelular para o espaco
extracelular. A carne suculenta ¢ muitas vezes caracterizada apenas pela sua composicao
intramuscular e por sua deposicao de gordura, mas existem outros fatores que estdo inteiramente

ligados a suculéncia, como a idade do animal (OSORIO et al., 2009).

3.2.4 Textura

Dentre os atributos sensoriais, a textura ¢ considerada a mais importante apos a compra
e pode ser determinado como a facilidade de mastigar a carne com sensagdes de penetragao,
corte e resisténcia a ruptura (SILVA SOBRINHO et al., 2005). A textura da carne ¢ de extrema
importancia para o consumidor, uma vez que a carne firme e magra ¢ preferivel, sendo
totalmente inaceitavel que ela apresente caracteristicas PSE (SCHAFER, 2001).

O valor comercial da carne estd baseado em seu grau de aceitacdao pelo consumidor,
que estd diretamente relacionado aos atributos de palatabilidade do produto final, Segundo
Madruga et al. (2005). Desta forma, a avaliagdo dos pardmetros organolépticos ¢ um ponto
primordial para predizer a qualidade sensorial do produto carneo, e por seguinte atender as
preferéncias e exigéncias do consumidor (BATISTA et al., 2013).

Em termos de maciez, Sarcinelli et al. (2007) consideram esse fator determinante para
o critério de qualidade imposto pelos consumidores e esse pode ser afetado por fatores ante-
mortem: idade, sexo, nutricdo, exercicio, estresse antes do abate, presenca de tecido conjuntivo
e comprimento do sarcdmero, ou ainda por fatores post-mortem: estimulagdo elétrica, rigor
mortis, esfriamento da carcaca, matura¢do, método e temperatura de cozimento e pH final da

carnce.



A avaliagdo instrumental pela mensuracdo da forca de cisalhamento tem sido a
principal ferramenta utilizada em estudos envolvendo a textura da carne. No entanto, para que
os resultados desses estudos possam ser analisados comparativamente, ¢ necessario que 0s
fatores de variagdo sejam minimizados. O tamanho e o formato da amostra, a orientacao das
fibras musculares, as condi¢gdes do tratamento térmico que precede a analise e a temperatura
das amostras no momento da analise sdo alguns dos pardmetros que devem ser padronizados,
visando a maximizar a correlagdo da avaliacdo instrumental com a percepcao sensorial da
maciez (POSTE et al., 1993). Diferencas na espessura, no formato, no angulo € no comprimento
das laminas comprovadamente influenciam os valores de forca de cisalhamento (APPLE et al.,

1999).

3.2.5. Capacidade de retencio de agua

Uma das caracteristicas de grande importancia na qualidade da carne ¢ a sua
capacidade de retengdo de 4agua, ou seja, capacidade que o musculo tem de reter 4gua durante
o corte, trituracdo, prensagem e aquecimento e quando essa capacidade dos tecidos musculares
¢ baixa a perda de 4gua ¢ grande tendo como consequéncia a perda de peso durante o periodo
de armazenamento

As caracteristicas sensoriais, como cor, textura, firmeza, suculéncia e maciez da carne
cozida, dependem de alguma forma da capacidade de retencdo de dgua da carne. Capacidade
de retencao de agua € a capacidade que a carne tem de reter 4gua durante o aquecimento, cortes,
trituragdo, prensagem. A capacidade de retencao de agua do tecido muscular tem efeito direto
durante o armazenamento. Quando os tecidos tém pouca capacidade de retengdo de 4gua, a
perda de umidade e, consequentemente, de peso durante seu armazenamento ¢ grande. A
capacidade de retengdo de agua influencia diretamente na qualidade da carne, pois afeta

diversas caracteristicas essenciais necessarias a carne suina (SARCINELLI et al., 2007).

3.3. pH da carne suina

Um musculo vivo possui o valor do pH de 7,2. Ocorrido o abate, a carne continua em
processo bioquimico, no qual o condutor energético do musculo € transformado em 4cido latico
através da acdo de varias enzimas. O pH da carne suina diminui devido a formacao acida, assim
a carne passa apresentar pH final entre 5,7 € 5,9. Passado 24 horas, se o pH estiver superior a

6,2, a carne suina ird reter grande quantidade de agua, o que implica em curto tempo de



conservagao e coloracao escura, fenomeno que caracterizando o processo DFD (dark, firm, dry
— carne escura, dura e seca). Caso o pH se encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, teremos
a carne PSE (pale, soft, exudative — palida mole e exsudativa) caracterizado pela mé retengao

de 4gua além do aspecto palido e mole (SARCINELLI et al., 2007).

3.4. Caracteristica nutricional da carne suina

A carne suina, classificada como carne vermelha, tem composi¢ao muito semelhante
as demais e ao contrario do que muitos pensam, ¢ um alimento rico em nutrientes, apresentando
diversos beneficios indiscutiveis a saidde humana. Ela € rica em proteina de alto valor biologico,
acidos graxos monoinsaturados, vitaminas do complexo B e diversos minerais. O teor de
gordura e valor calérico depende da localizagdo da carne no animal, mas a quantidade dos

demais nutrientes € pouca afetada (Figura 01).

Figura 1 Composi¢do nutricional comparando alguns cortes suinos com cortes de frango e bovino

| Lombo I_"iPemil ]Gustela ~ Sob.coxa Contra
de frango file

bovino

Calorias (Kcal)

Proteinas (g) 20 1837 16,1 17.2 19
Lipideos (g) 54 15,6 235 15,2 179
Carboidratos (g) - - - - -

Ac. Graxos saturados 1.87 5.44 8.73 4.38 7.29
Ac. Graxos monoinsaturados 242 6,98 1,96 3,38 0,64
Ac. Graxos polinsaturados 0.58 1.68 1,96 3,38 0.64
Colesterol (mg) 66 66 81 84 67
Ferro (mg) 1.2 0.77 091 0.99 1,58
Magnésio (mg) 25 21 16 20 18
Sadio (mg) 49 61 75 76 53
Potassio (mg) 359 333 233 192 295
Selénio (mg) 324 30,7 24 129 16,7

Nota valor nutricional de carne crua em 100g

Fonte: http://suinoculturaufba.blogspot.com/2007/09/comparao-de-trs-cortes-de-carne-suna.html

Santos et al. (2012) relatam que a carne suina ¢ um alimento com alto valor nutritivo e
saboroso, rica em vitaminas e minerais, indispensavel a mesa do consumidor. Antes era
conhecida como uma carne “gorda” e “forte” passando a ser uma carne magra e mais saudavel.
Para a compreensdo mais exata da importancia da carne suina na alimentacdo humana,

¢ necessario que seja estudado preliminarmente a estrutura, constituintes basicos, a bioquimica

do musculo e finalmente as suas caracteristicas sensoriais (Pardi et al., 1993).


http://suinoculturaufba.blogspot.com/2007/09/comparao-de-trs-cortes-de-carne-suna.html

A carne suina por ser uma carne vermelha, assim como a carne bovina, ¢ composta por
tecido muscular e tecidos anexos. O tecido muscular esquelético estd diretamente ou
indiretamente ligado aos ossos. Freqiientemente estd conjugado aos ligamentos, fascia,
cartilagem ou a pele. Dentre outras fungdes, esse grupo de musculos estd associado a ou
locomocgao e ao equilibrio do animal (MAGNONI & PIMENTEL, 2011).

Em mamiferos e também nas aves, as fibras esqueléticas sdo filamentos compridos,
ndo ramificados, cujas extremidades diminuem formando um cone. Sao relativamente elésticas,
suportando notaveis distensoes. Nas diferentes espécies animais, o musculo magro tem uma
composicao relativamente constante em relagdo ao contetido de proteinas, gorduras, minerais e
agua. A gordura ¢ a principal varidvel. Nos suinos, esta variagdo pode ser de 8% a 55% em
funcdo de varios fatores, dentre eles: a idade, o sexo, araga, 0 manejo e a alimentagdo do animal.
Em relacdo a idade, animais mais jovens contém maior propor¢ao de umidade e menor teor de
gordura, proteinas e minerais do que os adultos. Os jovens sdao menos predispostos ao acumulo
de gordura subcutanea e intramuscular. Quanto ao sexo, as fémeas t€ém menor predisposi¢ao do
que os machos inteiros para a formagao de gordura, sendo que os castrados tendem mais ao
acimulo de gordura (HEDRICK, et al., 1994).

A carne suina ¢ fonte de proteinas de alto valor bioldgico (por possuir todos os
aminoacidos essenciais) e de alta digestibilidade. Segundo (Judge et al., 1989) em média as
proteinas da carne sdo digestiveis num percentual entre 95% e 100%, enquanto as proteinas
vegetais 0 sdo apenas entre 65% e 75%. Em relacdo a carne bovina, a carne suina apresenta
maior contedo dos aminodcidos essenciais, como por exemplo leucina, lisina e valina. Essa
caracteristica pode ser mais acentuada em fun¢do da idade do animal. Foi demonstrado que
suinos mais velhos possuem proteinas com maior valor bioldgico por for¢a do aumento
percentual dos aminoécidos essenciais em relacdo aos jovens.

Além das proteinas, a carne suina contém também alguns compostos nitrogenados nao-
protéicos, como acidos aminados livres, peptideos simples, aminoacidos e creatina. Tais
elementos, ainda que de pouco valor nutritivo, constituem fonte potencial de nitrogénio para
aminodcidos e sintese de proteina enddgena. Vitaminas do complexo B Essenciais ao
funcionamento organico, as vitaminas do complexo B sdo ao todo dez elementos atualmente
conhecidos com papel importante no processo metabolico de células vivas vegetais e animais.
Agem como coenzimas ou como grupos prostéticos ligados a apoenzimas. Dentro desse grupo,
quatro vitaminas - tiamina, riboflavina, niacina e acido pantoténico - sdo indispensaveis para a
derivagdo de energia da glicolise e ciclo do acido citrico. As principais fontes alimentares das

vitaminas do complexo B sdo a carne suina, visceras, leite de vaca e os cereais integrais. A



carne suina ¢ a principal fonte animal da tiamina (vitamina B1) (MAGNONI & PIMENTEL,
2006).



4. MATERIAL E METODOS

4.1 Experimento:

4.1.1 Obtencao e preparo das amostras:

O estudo foi conduzido no municipio de Uberlandia-MG no Laboratorio de Engenharia
Quimica da Universidade Federal de Uberlandia e no Laboratério de Analise Bromatologica e
Nutricdo Animal (LABAN) da Faculdade de Medicina e Zootecnia , da mesma Universidade.

As coletas das carnes foram realizadas em acougues varejistas da cidade de
Uberlandia. A selecdo destes acougues eram feitas de maneira aleatoria, desde que fossem em
bairros diferentes e que fossem de carcagas inteiras. Nao obtivemos informagdes sobre raga e
sexo destes animais.

Foram utilizados os dois cortes do mesmo animal, a fim de haver homogeneidade nas
caracteristicas sensoriais e fisicas destes. Estas coletas dos cortes suinos foi feita na presenca
de pelo menos um dos pesquisadores do projeto.

Foram selecionados cortes suinos de 20 animais aleatorios (n=20). Sendo os cortes o
lombo (m. Longissimus dorsi) e a picanha (m. Biceps femoris). Foram coletados em média 50
gramas de cada corte, embalados individualmente e identificados por tipo corte e por animal,
totalizando assim 40 amostras. As amostras foram armazenadas e resfriadas sob temperatura
recomendadas em sua respectivas embalagens até o momento do preparo (AMSA, 2016). Apds
a abertura das embalagens, foi realizado o corte da carne em cubos, com cerca de 2,5 cm de
largura e 1cm de diametro, com o auxilio de guias de cortes, para que todos possuam a mesma

espessura.

4.2 Analises fisico-quimicas

4.2.1 Dosagem de Gordura Intramuscular (GIM)

A andlise de gordura intramuscular foi realizada no Laboratorio de Andlise
Bromatologica e Nutricdo Animal (LABAN) da Faculdade de Medicina e Zootecnia da
Universidade Federal de Uberlandia (UFU). Esta andlise foi feita segundo Métodos Analiticos
para determinacao de extrato etéreo — Método de Soxhlet descrito no Compéndio Brasileiro de

Alimentagdao Animal (ANFAR, 2009).



Para esta analise foi utilizada apenas a por¢do muscular dos cortes. As amostras foram
descongeladas sob refrigeragdo a 5°C e cortadas em tiras para facilitar a retirada de excesso de
umidade. Estas foram trituradas com o auxilio de um mixer (Britania, modelo Ultra Mixer,
Brasil), certificando-se que ndo havia gordura de cobertura para que esta ndo interfira no valor
de gordura a ser extraido e quantificado. Foi utilizado papel filtro qualitativo que foi tarado em

balanga de precisao.

Em seguida foi colocado na balanga por¢des trituradas de 1g a 2g de carne sobre o filtro
jé tarado. O peso da amostra in natura foi anotado em tabela como peso da matéria umida (P1).
Foram feitos embrulhos da amostra de carne com o filtro com o auxilio de grampeador,
formando um cartucho fechado em ambas as extremidades, e em seguida identificado.

Os cartuchos contendo as amostras foram submetidos ao processo de secagem, no qual
foram colocados em bandeja de aluminio em estufa a 105°C durante 12 horas.

Para analise de EE, no dia seguinte, foram retirados as amostras da estufa e colocadas
em dessecador por aproximadamente 20 minutos. Apds resfriar, cada cartucho foi pesado e
anotado em tabela como peso da matéria seca (P2).

Os cartuchos com as amostras ja pesadas foram a seguir acomodados no equipamento
do tipo Soxhlet, fixados na presilha da entrada do condensador do aparelho de extragdo. Foi
adicionado 120ml de éter de petrdleo no béquer. A extragdo no condensador ocorreu por um

periodo de 5 horas, a uma temperatura média de 80°C (Figura 02).

Figura 2 - Extrator do tipo Soxhlet

Fonte: Arquivo pessoal



As andlises dos produtos foram feitas em triplicata e seguiram os procedimentos
descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para a extracdo no
aparelho tipo Soxhlet a amostra colocada no cartucho ¢ introduzida em uma corneta onde o éter
etilico, condensado sob refrigeracdo, fica em contato com amostras até completar o sifao. Para
a andlise no extrator de gorduras/lipidios SL202 (marca Solab), a amostra que esta no cartucho
¢ adaptada no suporte do aparelho e o éter etilico condensado por refrigeracdo continuamente

pinga sobre as amostras, fazendo a extracdo dos lipidios por arraste (Figura 03).

Figura 3 - Amostra submersa no suporte para condensacio do éter etilico

Fonte: Arquivo Pessoal

Ap0s 5 horas, foram retirados os cartuchos do extrator e colocados em uma bandeja de
aluminio por aproximadamente 10 minutos em uma capela, para que o éter volatilizasse e entdo
foram levados a estufa a temperatura de 105°C. Posteriormente apos 12 horas, os cartuchos com
as amostras foram retirados da estufa e colocados no dessecador (Figura 04) por
aproximadamente 20 minutos e em seguida pesados, obtendo o peso da matéria seca sem

gordura (P3).



Figura 4 - Amostras no dessecador

Fonte: Arquivo Pessoal

Tendo os pesos de matéria imida (P1), matéria seca com gordura (P2), matéria seca
sem gordura (P3) anotados em tabela, o célculo de porcentagem de extrato etéreo foi obtido
pela equagdo:

[(P2 — P3) + (P1 x 100)]

4.2.2 Analise de coloracao

A determinagdo da luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e de amarelo (b*)
das carnes foram realizada ap6s a retirada das pecas das embalagens e da exposi¢do por 30
minutos a mistura dos gases atmosféricos. Nas superficies das fatias das amostras cruas, foram
determinados a luminosidade, o teor de vermelho e o teor de amarelo, de acordo com o sistema
CIE, usando o colorimetro Chroma-Meter Cr-200b (Minolta Camera Co., Ltd., Osaka,
Japan)(Figura 05). As coordenadas L*a*b* foram obtidas pelo espectro de reflexdo das
amostras utilizando iluminancia D65/10°. Neste sistema, L* indica a luminosidade, a* indica a
coordenada que varia do verde (-60) ao vermelho (+60) e b* indica a coordenada que varia do
azul (-60) ao amarelo (+60) (MINOLTA, 1994). Também pode ser calculado o valor total da
diferenca de cor (AE). O AE ¢ um valor tnico, que leva em conta as diferengas entre o L*, a*,
b* da amostra e do padrdo. Existem ainda valores de delta associados a esta escala de cor (AL*,

Aa* e Ab*) para indicar o quanto a amostra diferiu do padrdo para L*, a* e b*, e sdo



freqlientemente utilizados no controle de qualidade e ajustes de formulagdo, além de serem
utilizados para o calculo da diferenca total de cor (AE). O angulo Hue (hab) ¢ o angulo do
circulo, derivado dos valores de a* e b*permite avaliar a tonalidade ou matiz. E a da saturagao
cor ou acromaticidade (C) ¢ o desvio a partir do ponto correspondente ao cinza no eixo L*

(BARROS, 2002).

Figura 5 — Colorimetro Chroma-Meter Cr-200b

Fonte: Arquivo Pessoal

Nove leituras foram realizadas por fatia e as médias foram utilizadas na andlise
estatistica. As determinagdes dos valores para croma (C*), angulo de tonalidade (H*) e
percepcao subjetiva da diferenca de cor (AE) foram feitas de acordo com MacDougal (1994),
usando as coordenadas luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*)

obtidas nas determinacdes colorimétricas, com as seguintes formulas:

C* = ((")*+ ()"
H* = arctan (b*/a")
AE= (ALZ+Aa2+Ab?)S



4.2.3. Avaliacio de Textura

As amostras foram cozidas em forno elétrico a temperatura entre 170 e 180°C durante
35 minutos, para garantir que a pega atinja temperatura interna de 70°C. Em seguida, as
amostras foram resfriadas até a temperatura de 25°C e foram realizados os cortes. As amostras
foram cortadas paralelas ao sentido da fibra muscular, obtendo, assim, subamostras em formato
de cilindros de 1 cm de diametro e 2,5 cm de comprimento.

A maciez da carne foi avaliada pela técnica da for¢a maxima necessaria para cisalhar
uma amostra. A forca méxima de cisalhamento foi medida utilizando 1amina e guilhotina de
Warner-Bratzler acoplada a um texturdmetro TA-XT Plus® (Stable Micro Systems) (Figura
06). O texturometro foi calibrado para: velocidade pré-teste de 2mm/s, teste de 2mm/s e de pos-
teste de 10mmy/s, com o aparelho programado para percorrer 25mm ao final das trés fases. A
lamina cortou a subamostra no sentido perpendicular a fibra muscular que foram cisalhados
duas vezes ao meio para obtencao dos valores da forca de cisalhamento em kg (KERTH et al.,
1995) (Figura 06).

Cada fatia foi colocada no texturOmetro de modo que sua lamina ficasse localizada
centralmente ao corte, perpendicular as fibras musculares, ao longo da extremidade que possui
2,5 cm de comprimento. Foi realizado o corte, no qual os dados foram capturados pelo software
do computador e armazenados. A cada amostra analisada, foi realizada a limpeza das 1aminas

com 4gua e a seguir, secas com papel toalha (AMSA, 2016).



Figura 6 - Texturdmetro TA-XT Plus® (Stable Micro Systems).

i

Fonte: Arquivo Pessoal

4.2.4. Forca de Cisalhamento (FC)

Para a analise de forca de cisalhamento (FC) foram utilizadas amostras de 2,5 cm de
espessura dos cortes. Foi adotado o procedimento padronizado e proposto por Wheeler et al.
(1995), onde as amostras foram assadas até atingirem temperatura interna de 71°C. A medida
foi realizada utilizando-se de um Warner-Bratzler Shear Force mecanico com capacidade de 25
kg e velocidade do seccionador de 20 cm/minuto. Foram feitas oito medidas por amostra a fim

de se obter maior precisdo nos resultados obtidos.

4.3. Analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi em blocos ao acaso considerando os animais como
os blocos. Foi feito o teste de normalidade dos residuos por meio do teste de AndersonDarling e em
seguida feita a andlise de varidncia (ANOVA) e o teste de Tukey para a comparagdo entre as médias nos
cortes. Utilizou-se significancia de 5% utilizando-se o programa estatistico Statistical Analysis

Systems - SAS (SAS INSTITUTE INC., 1992).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A média geral encontrada para GIM (Tabela 02) nos cortes analisados foi de 1,41%
para o lombo e 1,67% para picanha, conforme pode ser observado na Figura 07, ndo
apresentando diferenga significativa entre si. Resultado considerado baixo por Devol et al.,
(1988), que sugerem adequados, para boa qualidade da carne, percentuais de 2,5 a 3% para
maciez e 4% para a palatabilidade. Segundo De Vries et al. (1994) para cada 1% de carne magra

na carcac¢a ha uma redug¢do de 0,07% da gordura intramuscular.

Tabela 1 - Médias, desvio padriao (D.P) e coeficiente de variacdo (CV) para GIM analisada em cortes suinos de Lombo
e Picanha.

GIM Lombo Picanha
Média 1,41a 1,67a
D.P 0,56 0,95

C.V (%) 39,7 56,9

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (P<0,05)
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Figura 7- Médias dos valores de GIM de cortes suinos crus de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m. Biceps femoris).



Os resultados se encontram parecidos com o estudo de ATHAYDE (2013), que
obtiveram os niveis de gordura intramuscular que variaram de 1,2 a 1,8%. Segundo estudos de
Blachard et al. (1993) verificou aumento significativo dos niveis de gordura intramuscular (1,0;
1,1 e 1,8%) para suinos da raga Duroc o que também se aproximam dos dados obtidos neste
estudo.

Em contrapartida para Sundrum et al.,(2000) suinos organicos tem um fornecimento
de aminoécidos limitantes reduzido, pois as racdes sdo baseadas em cereais caseiros e
leguminosas e, portanto, tém pior desempenho e rendimento de carcaga. No entanto, foi
demonstrado que este regime resultou em aumento do teor de gordura intramuscular (2,9 x
1,2%) em condigdes experimentais. Para Caldara et al., (2013), apresentaram também valores
diferentes do presente trabalho, os resultados por eles obtidos variaram de 3,23 a 4,28 %.

Segundo Bridi & Silva uma tecnologia promissora para melhorar a quantidade de GIM
¢ a selecdo genética. A GIM ¢ uma caracteristica que apresenta alta variabilidade genética e
uma herdabilidade estimada entre 0,26 a 0,86, indicando a possibilidade de uma resposta
consistente na melhora do parametro através dos programas de selecdo. Entretanto, deve-se
levar em consideragdo as correlacdes genéticas entre GIM e as outras caracteristicas de
desempenho e de qualidade de carne. Assim como o aumento do peso de abate, a selecdo para
aumento da GIM pode levar a um retrocesso no modelo de sele¢do ainda em vigor, que valoriza
prioritarimente a produ¢do de carcagas magras.

No presente trabalho, a influéncia do nivel de GIM na carne suina foi avaliada
comparando os cortes, mesmo ndo havendo diferenca entre estes, pode-se explicar os resultados
pois os tipos genéticos destes animais sdo desconhecidos e de suinos criados e abatidos sob
diferentes condi¢des. Portanto, comparagdes diretas dos dados nao foram possiveis.

Na coloracdo ndo houve diferenca significativa entre as amostras cruas apenas nas
assadas, tendo assim a cor relagdo diretas com a localizagao anatomica do musculo na carcaga.

Na anélise colorimétrica, os valores de L* ndo diferiram entre si na picanha e no lombo,
na sua forma in natura (Figura 08), no entanto, apds assadas elas apresentaram diferenca
significativa entre si (Figura 09). Como o parametro L* indica a luminosidade e se refere a
capacidade do objeto em refletir ou transmitir luz, variando numa escala de zero a 100, quanto
maior o valor de L*, mais claro € o objeto. Os valores de L* variaram de 47,78 a 65,43 (Tabela
02) sendo assim a amostra assada de Picanha foi a mais clara e a amostra de Lombo cru

destacou-se como a mais escura, ambas representando boa capacidade de refletir a luz.



Tabela 2 - Valores médios e desvio padrio dos parametros L*, a*, b*, Croma, Hue® e AE dos cortes Lombo e Picanha,

na sua forma in natura e assados.

Lombo Picanha Lombo Picanha
L* 47,78 + 3,65a 49,48 + 3,83a 56,58 + 6,96b 65,43 £ 1,04c
a* 7,93+ 1,81a 9,15+ 2,02a 6,34 £1,82b 5,82+ 2,25b
b* 5,39 +2,01a 6,99 + 3,15a 13,27 £1,39b 13,81 +£2,31b
Hue® 0,59+0,17a 0,63 +0,16a 1,12+ 0,11b 1,17£0,12b
Croma 7,6 £1,71a 8,87 £1,75b 11,29+ 1,18¢ 12,07 £1,28d
AE 7,28 £0,22a 7,72+ 1,47a 7,42 £0,75b 6,98+ 1,25b
Médias seguidas de letras iguais na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% pelo Teste de Tukey.
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Figura 8- Médias dos valores de L* de cortes suinos crus de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m. Biceps femoris).
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Figura 9- Médias dos valores de L* de cortes suinos assados de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m. Biceps femoris).

A luminosidade das amostras (L*) neste estudo foram semelhantes aos relatados por

Scheier et al., (2014) que mediram um valor médio de 48,1 apo6s 24horas postmortem em

musculos semimbranoso em cortes suinos, também crus. Segundo EliaSova et al., (2017) os

resultados obtidos foram 56,12 em musculos semimembranoso, que também explica os



resultados da presente pesquisa de luminosidade nos cortes in natura. Por serem musculos
também localizados topograficamente na mesma regido anatomica, no pernil, podemos
referencia-los pela auséncia de resultados mais especificos. No entanto, os resultados
encontrados por Batista, Giangareli, Bridi (2015) diferem do presente estudo e dos demais
citados, onde a luminosidade do Longissimus dorsi se mostrou significativamente maior que os
demais musculos analisados sendo os resultados dos musculos Semimembranosus e
Semitendinosus ndo diferiram significativamente entre si, mas foram significativamente
maiores do que o resultado apresentado pelo Biceps femoralis.

Para a American Meat Science Association (AMSA, 2016) os valores padrdo para
luminosidade (L*) da carne suina se situam entre 49 e 60. Segundo Ramos & Gomide (2007)
estes se situam entre 45 e 53, portanto as amostras avaliadas no presente estudo se encontram
dentro dos parametros considerados normais para a espécie, pois fala-se de valores aproximados
e considerando os valores do desvio padrao. O que poderia explicar essas variagdes € a presenga
de gordura na leitura das amostras, o que reflete que a amostra seria mais clara do que realmente
¢. Os valores de L* apresentaram uma correlagdo positiva com a intensidade do componente
amarelo-azul (b*) o que indica quanto maior o valor de L* maior o valor de b* (BATISTA;
GIANGARELI BRIDI, 2015).

O parametro a* refere-se a contribuicdo das cores verde (-) /vermelho (+) e o parametro
b* as cores azul (-) /amarelo (+). Nas amostras cruas, elas apresentaram alta luminosidade (L*),
com a predominancia da componente vermelha (a*) sobre a componente amarela (b*), esta cuja
contribui¢do na cor foi muito pequena com valores mais baixos, indicando assim uma cor
avermelhada, o que caracteriza as amostras in natura. Com isso notou-se que as cores obtidas
tém uma tendéncia avermelhada (em funcao de a*).

J4 nos cortes assados, a predominancia foi da componente amarela (b*) em
compara¢do com os valores de a*. O que nos faz observar que ao serem submetidas a altas
temperaturas, houve uma tendéncia a cor amarelo (b*+>a*+). O valor de b* positivo, que
representa a intensidade de cor amarela, também variou entre as amostras, sendo que o lombo
obteve a menor intensidade de amarelo (13,27), enquanto a picanha, mais escuro, obteve o
maior valor para o parametro b*, mas nao diferindo (p=0,05) do lombo.

A quantidade de a* em um corte ¢ explicada pela quantidade de pigmento que ha neste,
sendo a hemoglobina e a mioglobina, os pigmentos encontrados em maior quantidade. Nos
cortes assados, nossos resultados diferem do estudo de Batista, Giangareli, Bridi (2015), onde
a intensidade de vermelho-verde (a*) foi significativamente maior no musculo Biceps femoralis

em relacdo o musculo Longissimus dorsi e Semimembranosus. Em relagao a intensidade do



componente amarelo-azul (b*), o musculo Longissimus dorsi apresentou valores
significativamente maiores do que o Biceps femoralis ¢ Semimembranosus, o que neste
parametro € o mesmo encontrado no presente estudo tanto na forma crua, quanto assado.

Segundo Costa et al., (2008) os musculos que apresentam maior quantidade de fibras
oxidativas, terdo maior expressividade do componente vermelho (a*) e essa configuragao
oxidativa ¢ caracteristica de musculos que precisam de energia constante, logo, isso explica os
maiores valores de a* para os musculos do pernil (Biceps femoralis, Semimembranosus e
Semitendinosus) do que o apresentado pelo Longissimus dorsi, o que explica nossos resultados,
quando apresentamos os valores para as amostras in natura. Segundo Macdougall (1994) a
quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localizagdo anatdmica do musculo,
atividade fisica, tipo de fibra muscular e nivel de sangria do animal no abate.

Os fatores que mais interferem na colorag@o sdo a quantidade de mioglobina presente
e o seu estado quimico. A quantidade de mioglobina, a propor¢do dos tipos de fibras que
compde cada musculo e as caracteristicas de queda do pH final das carcagas sdo fatores que
estdo intimamente relacionados com a coloragdo da carne, podendo variar entre as carcagas por
fatores como alimentacao, idade ao abate, sanidade e até mesmo dentro da mesma carcaca
conforme a localizagdo anatdomica do musculo (ALVES, 2011). A combinagdo desses
acontecimentos altera a conversdao normal do musculo em carne, podendo ficar a carne mais
dura e escura (PEREIRA & LOPES, 2006).

O croma (C*), ou saturagdo, constitui o componente radial de uma representacao polar
das coordenadas CIELAB (MACHADO, 2010). Nos cortes crus, a picanha apresentou o maior
valor de croma (8,87). Nos assados, a picanha também apresentou valores médios maiores
(12,07) que o lombo (11,29). A picanha assada e a picanha crua também diferiram

significativamente entre elas, o que também se repetiu no lombo (Figura 10)
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Figura 10 - Médias dos valores de C* de cortes suinos crus e assados de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m.
Biceps femoris).

O hue, ou matiz, ¢ o componente angular de uma representagdo polar das coordenadas
CIELAB (MACHADO, 2010), cujo valor possibilita situar um ponto num grupo de cor,
permitindo visualizar a mudancga na cor dos cortes (AZZOLINI, JACOMINO & BRON, 2004).
Essa variagdo de cor depende do angulo. Para o verde varia entre 70 a 165 o hue, conforme
simulagdes no sitio de internet Colblindor efetuadas por Moraes-de-Souza (2011). Verificou-se
que o lombo cru apresentou o menor valor (0,59 o hue) e vizualizamos neste grafico que os
cortes crus nao diferiram estatisticamente entre cortes, assim como os assados também ndo,
pois apresentaram valores proximos. (Figura 11). No entanto quando comparamos o lombo cru
com o lombo assado eles apresentam diferenga significativa, como foi o caso da picanha

também (Figura 12).
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Figura 11 - Médias dos valores de Hue* de cortes suinos crus e assados de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m.
Biceps femoris).



5.00

x
4.00 - Nx » ¢
-~ /
3.00 / L \x’x x—x/
ow \ /
> Nl — BN A \ ya
1.00

—, /0—0—’—0—0\ s /H\”M\N o

0.00

=== |_omboinnatura Lomboassado =#=Picanhainnatura == Picanha assada

Figura 12- Médias dos valores individuais de Hue* de cortes suinos crus e assados de Lombo (m. Longissimus dorsi) e
picanha (m. Biceps femoris) para compararmos os cortes entre si.

A diferenga total de cor (AE) dos cortes durante as analises pode ser observada na
figura 13. A variacdo dos valores ndo foi significativo entre as amostras crus e nem entre elas
quando assadas, muito menos quando comparamos os cortes independente da sua forma, queé

0 que podemos visualizar na figura, a proximidade dos resultados.
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Figura 13- Médias dos valores de (AE) de cortes suinos crus e assados de Lombo (m. Longissimus dorsi) e picanha (m.
Biceps femoris).

Para Ramos (2013) a presenca de coloracao desuniforme no musculo Longissimus dorsi

\

aliada a excessiva exsudacdo permite explorar algumas informagdes de processos ja
estabelecidos, porém contrastando-os as diferencas que possam existir em um mesmo bife. A
observagdo do fendmeno de palidez em lombo suino € recorrente, assim como a

desuniformidade de sua coloragdo. Enquanto o primeiro fendmeno foi amplamente estudado



considerando aspectos como a genética e manejo dos animais para redugdo de estresse, o
segundo permanece a margem da ciéncia de carnes, apesar de seu impacto econdomico.

Dos aspectos relacionados com a qualidade da carne, os que tém recebido maior atengao
por parte dos pesquisadores sao os indices de cor, pelos reflexos que tém sobre a aceitagdao do
produto por parte dos consumidores. A inclusdo da cor da carne nos programas de selecdo tem
sido recomendada como medida capaz de melhorar a qualidade do produto (BREWER et al.
2002).

Nos parametros medidos na andlise do perfil de textura, a for¢a de cisalhamento teve
diferenga significativa entre os cortes de picanha e de lombo (p<0,05). O lombo apresentou
média de 6,86 com desvio padrao de 2,47 sendo que o valor minimo deste corte foi 2,42 ¢ o
valor méaximo de 11,18. Ja para a picanha teve-se uma média de 3,97 com desvio padrao de
1,15, com valor minimo de 2,18 ¢ maxima de 7,65. Sendo assim o lombo apresentou as maiores
médias para dureza e mastigabilidade, caracterizando-se como amostras mais firmes, com maior

resisténcia a mastigagao (Figura 14).
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Figura 14 - Média da Forca de Cisalhamento (kgf) das amostras de Picanha e lombo suinos assados.

Para o National Pork Producers Council (1998), os valores encontrados na textura para
a for¢a de cisalhamento do Lombo no presente estudo (6,86) estdo totalmente fora dos
parametros minimos para uma carne suina fresca de qualidade que considera que seja menor
que 3,2 kgf. No entanto como trata-se de uma média os valores ndo podem ser considerados
como absolutos por tratar-se de uma variacao entre valores obtidos.

Segundo Arantes Pereira; Vargas; Sobral (2016) os cortes Filé-mignon e Picanha
apresentaram as maiores médias de for¢a de cisalhamento (7,4 e 8,0 respectivamente), ou seja,
estes cortes foram considerados os de menor maciez, dentre os cortes avaliados. Maiores valores

de desvio padrdo foram observados nos cortes Picanha e Lombo suino, ou seja, houve



maior variabilidade nos resultados dos testes de determinagdo da forga de cisalhamento destes
cortes.

Um problema ja identificado por pesquisadores da area ¢ o fato de que, na maioria dos
casos (Pesquisas e Industria), apenas o musculo Longissimus ¢ analisado quanto a maciez e,
muitas vezes, ¢ utilizado como indicador da qualidade de carcagas. Esta pratica pode ser
considerada como uma limitacdo tecnologica, uma vez que ja foi demonstrado que hé baixa
associacdo entre os parametros de maciez sensorial e instrumental de diferentes musculos
(HILDRUM et al., 2009), e que os efeitos de um tratamento tecnoldgico especifico podem ser
diferentes se aplicado em diferentes musculos (WHEELER et al., 1996).

A provavel hipotese para os valores de forca de cisalhamento e desvio padrdo dos
cortes neste estudo é que existem fatores intrinsecos desses cortes que comprometem a boa
performance do teste, tais como composi¢do ¢ estrutura quimica por exemplo. Porém, nao
foram encontrados na literatura, trabalhos que possam elucidar e melhor explicar estes

comportamentos.



6. CONCLUSAO

A maciez da carne, dada pela for¢a de cisalhamento mostru que a Picanha (m. Biceps
femoris) € mais macia quando comparada com o lombo (m. Longissims dorsi). . Entretanto, foi
possivel observar que ha grande dificuldade em se realizar analises de mensuragdo da forga de
cisalhamento de diferentes cortes carneos, sendo necessarios mais estudos de otimizagao da
técnica ¢ correlacdo com a maciez sensorial.

A porcentagem de gordura intramuscular ndo teve diferenca entre os cortes.

Contudo, a falta de diferencas significativas entre as varidveis estudadas pode ser
também devido ao numero de animais avaliados. Uma vez que se trabalhou com uma
amostragem pequena, estreitando a possibilidade de verificar possiveis diferengas. Portanto,
para a observacdo de resultados distintos seriam necessarios novos estudos com uma

amostragem maior.
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