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RESUMO

A carne suina se destaca como sendo a carne mais consumida mundialmente,
possuindo sabor e maciez especificos e também se apresentando como rica fonte
de minerais e vitaminas. O Brasil se encontra como o0 quarto maior produtor mundial
de carne suina e € apontado como o pais que tem grandes chances de liderar o
mercado mundial desta carne, por consequéncia de estar entre 0s maiores
produtores de graos, condicdo primordial para a cadeia suinicola. A carne suina é
um importante recurso para a economia mundial, tendo assim grande relevancia na
indUstria especializada, j& que o0s consumidores apresentam uma elevada
predisposicao de rejeicdo a produtos de baixa qualidade. Portanto, as caracteristicas
de qualidade da carne precisam ser conhecidas para garantir e satisfazer o
consumidor, tanto no momento de compra, como no preparo e consumo da carne
suina. Fatores intrinsecos (genética, idade, sexo e peso) e fatores extrinsecos
(manejo alimentar, pré-abate e transformacfes post-mortem) podem influenciar nas
caracteristicas fisico-quimicas da carne e podem afetar diretamente em suas
propriedades organolépticas. Diante do descrito, o trabalho teve como principal
objetivo analisar a qualidade fisico-quimica de lombos suinos comercializados em
seis diferentes acougues da cidade de Formiga-MG, em funcdo da formalidade da
obtencdo da carne, os quais trés possuem obtencédo de carne de maneira formal e
outros trés, informal. As andlises foram realizadas por meio de mensuragdo do
potencial hidrogéonico (pH), comparacdes de métodos de cozimento para avaliar a
perda de peso por coccdo das carnes e capacidade de retencdo de agua das
mesmas antes e depois de serem refrigeradas. As amostras foram analisadas nas
carnes frescas, logo apos a aquisicdo e uma parte das mesmas amostras foram
destinadas a refrigeracao controlada (5°C) pelo periodo de cinco dias para serem
analisadas posteriormente com os mesmo métodos utilizados nas carnes antes de
refrigeracao. Diferentes métodos de cozimento (agua, forno convencional e fritura
em 06leo) foram utilizados para averiguar a eficiéncia de cada um destes em relacéo
a perda de peso por cozimento das amostras, onde o cozimento em agua se
mostrou mais preciso para diferenciar os produtos analisados. Quanto a formalidade
das carnes, foi possivel verificar que carnes de agcougues com obtencao informal se
mostraram com uma pior qualidade, quando analisado suas caracteristicas fisico-
quimicas.

Palavras chave: Qualidade da carne. Suinos. Informalidade. Perda por coccéo.



ABSTRACT

Pork meat stands out as being the most consumed meat worldwide, possessing
specific flavor and tenderness and also presenting itself as a rich source of minerals
and vitamins. Brazil is ranked as the fourth largest producer of pork in the world and
is considered the country that has great chances of leading this world market, as a
consequence of being among the largest producers of grains, a prime condition for
the swine producing chain. Pork is an important resource for the world economy and
is therefore of great importance in the specialized industry, since consumers have a
high predisposition to reject low quality products. Therefore, meat quality
characteristics need to be known to ensure and satisfy the consumer, at the time of
purchase, and in the preparation and consumption of the meat. Intrinsic factors
(genetics, age, sex and weight) and extrinsic factors (food handling, pre-slaughter
and post-mortem transformations) may influence the physical-chemical
characteristics of the meat and may directly affect its organoleptic properties. In view
of the above presented, the main objective of this study was to analyze the physical-
chemical quality of pork loins marketed in six different butcher's shops in the city of
Formiga-MG, due to the formality of meat production, three of which have formal
meat obtainment and three informal. The analyzes were carried out by measuring the
hydrogenic potential (pH), comparisons of cooking methods to evaluate the weight
loss by cooking the meat and the water retention capacity of the same meat before
and after refrigeration. Samples were analyzed in the fresh meat immediately after
the acquisition and a part of the same sample was destined to controlled refrigeration
(5 ° C) for the period of five days to be analyzed later with the same methods used in
the meat before refrigeration. Different cooking methods (water, conventional oven
and oil frying) were used to ascertain the efficiency of each of these in the evaluation
of weight loss by cooking the pork samples, where cooking in water was more
accurate to evaluate difference among products. Regarding meat formality, it was
possible to verify that meat from informal butcher shops showed a worse quality,
when analyzing their physicochemical characteristics.

Keywords: Meat quality. Swine. Informality. Loss due to cooking.
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1 INTRODUCAO

A carne é um alimento muito rico em nutrientes, pois contém uma grande e
importante quantidade de proteinas. Nos tempos atuais, a carne pode ter levado a
um avanco de maneira rapida do cérebro do ser humano, tendo como resultado a
sua atual inteligéncia (GERVASIO, 2017).

A carne mais consumida mundialmente é a de origem suina, seguida pela de
frango e ndo menos consideravel, a carne bovina. Ainda assim, o Brasil ndo segue
esse padrdo de consumo mundial, estando a carne de frango dentre a mais
consumida, seguida pela de bovinos e posteriormente a de suinos (USDA, 2017).
Segundo Muniz et al.! (2015 apud OLIVEIRA et al., 2018) esse baixo consumo de
carne oriunda de suinos pelos brasileiros pode ter sido resultado das crendices ou
da escassez de conhecimentos com relacdo a atual estrutura da cadeia produtiva de
suinos, e também, por considerarem a mesma uma precursora de agravantes na
saude pelo seu elevado nivel de gordura.

De acordo com dados da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA,
2017), o Brasil se apresenta como o quarto maior produtor mundial de carne suina,
antecedendo-lhe China, Unido Europeia e Estados Unidos como 0s maiores
produtores. Ja no ranking de exportacdes, se mantém também como o quarto maior,
ficando posterior & Unido Europeia, Estados Unidos e Canada.

Ao efetuar a busca dos alimentos mais consumidos pelo ser humano, o
alimento que se sobressai como indispensavel no consumo diario praticado pela
populacdo € a carne. De acordo com Raslan (2011) a qualidade da mesma nao
depende somente do supermercado ou frigorifico, mas também da sua qualidade
inicial, que envolve etapas pré-abate como o manejo do animal na granja, seguido
do seu deslocamento até o matadouro-frigorifico, até o prazo de espera nos currais
de abate. As etapas poOs-abate também tem influéncia, como o resfriamento da
carcaca, corte carneo e acondicionamento.

O suino esta mais propenso a sofrer abundantemente pelo estresse, podendo
influenciar de maneira negativa na qualidade da carne. De acordo com Faucitano et

al. (1998), quando estressados, estes respondem fisiologicamente de uma forma

1MUNIZ, D. C. et al. Caracterizagdo do consumo de carne suina e avicola “in natura” através dos
estabelecimentos comerciais no municipio de llhéus-Bahia. Revista Eletrénica de Pesquisa Animal,
v.3,n. 1, p. 24-34, 2015.
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rapida para se adequarem e estabelecerem as condicbes que se encontram.
Situagcbes estressantes podem impactar em alteragbes musculares e
consequentemente em perdas qualitativas e quantitativas na produtividade da carne
suina.

Frequentemente € observado a prética do comércio de carnes abatidas
clandestinamente em pequenas cidades do interior do pais, inclusive em Minas
Gerais, fato que propicia a uma menor qualidade desses produtos, colocando
também em risco a saude do consumidor. A maneira inapropriada de abate leva a
um maior estresse do animal, que leva a consequentes transtornos fisico-quimicos.
Ademais, a falta de higiene desse tipo de abate pode impactar diretamente na
qualidade da carne obtida, especialmente no quesito microbiologico (ALMEIDA et
al., 2010).

Baseando-se nesta descri¢cdo, o presente trabalho tem como principal objetivo
analisar a qualidade fisico-quimica de lombos suinos (Longissimus dorsi)
comercializados em seis diferentes acougues da cidade de Formiga-MG, os quais
trés possuem obtencdo de carne formal e trés, de carnes informais. As analises
foram realizadas por meio de mensuracdo de pH, comparacbes de métodos de
cozimento para avaliar a perda de peso por coccado das carnes e capacidade de
retencdo de 4gua das mesmas antes e depois de serem refrigeradas, obtendo-se

assim, um maior entendimento da qualidade fisico-quimica desses produtos.



14

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Suinocultura no Brasil

A carne suina é um importante recurso para a economia mundial, tendo assim
grande relevancia na industria especializada, ja que os consumidores apresentam
uma elevada predisposicdo de rejeicdo a produtos de qualidade inferior. E
indispensavel que essas industrias disponibilizem produtos em consonéncia com a
exigéncia e preferéncia dos compradores, além da seguridade, que € crucial para
garantir um produto ao nivel de um mercado consumidor rigoroso. E importante que
essas industrias também se adaptem as imposicdes dos paises importadores,
esperando desta maneira aumento na produtividade, nas exportacbes e
reconhecimento da carne suina brasileira em igualdade com os grandes produtores
mundiais (SOUZA et al., 2015).

O Brasil obteve em 2016 um efetivo de 39,95 milhGes de cabecas de suinos,
tendo um aumento de 0,4% comparado com 2015 e um aumento significativo na
série historica desde 2007, onde obteve uma producdo de 35,95 milhfes. A regido
sul do pais abriga 49,9% do plantel, subsequente as regides Sudeste, Centro-Oeste,
Nordeste e Norte. Os estados de Parand e Santa Catarina lideraram o ranking de
efetivo no Brasil com, respectivamente, 17,2% e 17,9% da totalidade nacional
seguidos pelo Rio Grande do Sul com 14,8% e Minas Gerais com 12,8% (IBGE,
2016).

O Brasil possui uma vasta extensao geogréfica, o que acaba sendo uma
significativa vantagem para o pais. Fato esse que propicia expandir a cadeia
produtiva de suinos sem necessariamente prejudicar significativamente o meio
ambiente, como por contaminacdo de solos e lencdis freaticos por excrementos da
producdo (GONCALVES; PALMEIRA, 2006). Ainda assim, segundo Bridi et al.
(2006), o Brasil € apontado como o pais que tem grandes chances de liderar o
mercado mundial de suinos, por consequéncia de estar entre 0s maiores produtores

de gréos, condi¢do primordial para a cadeia suinicola.

2.2 Importéncia nutricional da carne suina
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A compreensdo da importancia da carne para a alimentagdo humana
aumentou nos ultimos anos. A carne € um alimento com abundantes nutrientes
essenciais para a saude, trazendo significativas contribuicbes para o alcance de
uma nutricdo balanceada (WEBER; ANTIPATIS, 2002).

A carne suina se destaca sendo a proteina de origem animal mais consumida
do mundo, possuindo sabor e maciez especificos e também se apresentando como
rica fonte de minerais e vitaminas (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Como consequéncias do avanco tecnoldgico da industria alimenticia, a carne
suina tem apresentado menores teores de gordura, calorias e colesterol, diferente
da apresentacdo da carne de porco de 25 anos atras. Possui, principalmente, uma
riqueza nutritiva no conteudo de proteinas de elevado valor biolégico (por possuir
todos os aminoacidos essenciais) e de alta digestibilidade, além de acidos graxos
monoinsaturados, vitaminas do complexo B (principalmente tiamina e riboflavina),
ferro, potassio e selénio (MAGNONI; PIMENTEL, 2007).

2.3 Qualidade da carne suina

Estudos mostram que a qualidade da carne é capaz de influenciar de forma
positiva ou negativa o consumo. Para adquirir as informacdes essenciais, é
necessario levar-se em conta varias caracteristicas, com énfase para qualidade
fisico-quimica e composicao tecidual da mesma (HOFFMAN et al., 2003; ODA et al.,
2004). Segundo Arguello et al. (2005), a aparéncia (cor, brilho e apresentacdo do
corte) estdo entre os fatores de qualidade mais importantes que determinam a
aceitacao do consumidor no momento da sua compra.

As caracteristicas de qualidade da carne precisam ser conhecidas para
garantir a obtencdo de produtos, in natura ou processados, de melhor qualidade
tecnolégica e de maior valor agregado, satisfazendo assim o consumidor, tanto no
momento de compra, como no preparo e consumo da carne suina (ROSA et al.,
2008).

De acordo com Moura et al. (2015), as imposi¢coes mais rigorosas do mercado
consumidor vém gerando impacto ndo apenas no manejo dos suinos (alimentagéo,
sanidade, ambiente e abate), como também na selecdo e atencdo a fatores
intrinsecos como: o sexo do animal (machos e fémeas), idade de abate, diferencas

de peso e genética (raca e linhagem).
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Em momentos que ndo se propicia 0 necessario bem-estar aos suinos,
problemas sdo acarretados a sua producdo. Tais condi¢des causam uma perda de
qualidade da carne e menores rendimentos do produto final, como também em
perdas financeiras na cadeia produtiva destes animais (FRASER; BROOM, 2002
apud DE OLIVEIRA, 2017).2

Carnes de boa qualidade demonstram menores efeitos negativos quando
submetidas a tratamento térmicos, devido ao fato de serem caracterizadas com alta
capacidade de retencdo de agua, visto que perdem menos liquidos durante o
processo (TERRA, 2000), ou serem qualificadas como carne de reduzida perda de
exsudato (LARA et al., 2002).

2.4 Carnes PSE

Devido as exigéncias do mercado consumidor, ocorreram mudancas ha
cadeia produtiva de suinos na década de 1960 para aumentar a producao de carne
magra, levando a modificacfes consideraveis em sua constituicdo muscular proximal
bem como nas propriedades bioguimicas do musculo. Adiante, comprovaram que
tais alteracBes foram o resultado de mutacBes genéticas na rianodina (canal de
liberac@o de calcio), suscetibilizando os suinos a Sindrome do Estresse Suino que
consequentemente compromete a qualidade da carne com o aparecimento de
produtos PSE (do inglés Pale, Soft e Exudative), traduzido livremente em Palida,
Mole e Exsudativa (MAGANHINI et al., 2007).

Devido a esses fatores genéticos no novo padrdo animal, 0s suinos se
tornaram seres mais sensiveis ao estresse, sendo mais propensos a prejuizos no
seu bem-estar por condi¢des envolvidas no manejo pré-abate, principalmente, o que
consequentemente pode afetar a qualidade da carne (PEREZ et al., 2002; COSTA et
al., 2009).

No periodo pré-abate, os suinos manejados sdo expostos a varias situacdes
estressantes como: transicdo de ambiente, mistura de animais, deslocamento e
insensibilizacdo para o abate (ROSENVOLD; ANDERSEN, 2003). Quando estes

animais sao abatidos em momento de estresse, acabam gerando carnes

2FRASER, A. F.; BROOM, D. M. Farm animal behaviour and welfare. 3th ed. London: Bailliére
Tindall, 1990. 437 p.
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categorizadas como PSE (SOUZA et al., 2015), situacdes as quais impactam no
aceleramento e prolongamento das ocorréncias bioquimicas ap6s o abate desses
animais (RUBENSAM,2000).

2.5 Mercado informal brasileiro de carne

A cadeia produtiva e comércio de carne brasileira tém relagdo com problemas
de saude publica, o que pode levar a grande influéncia na economia nacional pelas
inadequadas praticas de producdo, manipulacédo e comercializacdo, assim como por
uma possivel ineficiéncia dos servicos fiscalizadores (ALMEIDA et al., 2010)

O Brasil se encontra em situacao preocupante, com elevado percentual da
pratica de abate clandestino de animais (assim como declarado pelas préprias
competéncias federais), propiciando grandes perigos a saude publica e prejuizos as
industrias de derivados. A necessidade de destinar os animais ao descarte;
sonegacao de impostos; redugdo de investimentos nas instalacdes; fiscalizagao
ineficiente; facilidade de colocar o produto no mercado; falta de informacgéo do
consumidor e auséncia de puni¢cdo aos infratores, estdo entre os principais motivos
que levam ao abate clandestino (BANKUTI; AZEVEDO, 2007).

Em 1989 o sistema de inspec¢éo sanitaria no Brasil foi dividido em trés classes
de atuacao, provocando a transferéncia do controle a outros setores do poder. O SIF
(Sistema de Inspecéo Federal) seguiu com a fiscalizagao de carnes comercializadas
em todo o pais e com destino a exportacdo, e foram criados o SIE (Sistema de
Inspecdo Estadual), atuando principalmente no comércio de carnes interestadual
(dentro do estado), e o SIM (Sistema de Inspecéao Municipal), que tem por finalidade
a autorizacdo do controle do servico de inspecdo sanitaria dentro somente dos
municipios (ANVISA, 1989).

ApoOs esse desmembramento de responsabilidade de fiscalizagdo com o
MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudaria e Abastecimento), que subjetivamente
deveria diminuir o abate clandestino, a situacdo teve um agravamento por
consequéncia de permitir que o proprio municipio contrate um médico veterinario
responsavel pela fiscalizagdo. O SIM estd intimamente imposto as condutas de
politicas locais, dificultando uma necessaria conclusdo em termos de sua atuagéo,
assim como uma sobrecarga de responsabilidades imbuida a um sé profissional

(ALMEIDA et al., 2010). E muito delicada a presente situacdo em que: animais
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destinados ao abate, condigBes do abate e controle sanitario (inspecao) deste abate
acontecem de forma ineficaz, fazendo com que estes estabelecimentos tenham
estreita ligacdo aos abatedouros clandestinos (PIGATTO, 2001).

Atualmente, tem se tomado medidas mais rigorosas para que se limite o
mercado de carnes clandestinas nos municipios. Como exemplo, foi criada uma lei
municipal 11.101 em Belo Horizonte/MG, que obriga aos acgougues e
estabelecimentos afins do municipio de informar a procedéncia da carne. Desta
forma, os estabelecimentos devem disponibilizar aos consumidores informacdes dos
lotes a serem comercializados, como a data de aquisicdo e comprovacédo se o
frigorifico é inspecionado por 6rgdo sanitdrio competente (BELO HORIZONTE,
2018).

2.6 Alteracdes fisico-quimicas

Durante a transformacéo do musculo em carne (produto final gerado) podem
ocorrer diversas mudancas bioquimicas que impactam em diversos fatores como:
cor, aroma, sabor, textura e suculéncia (SANTIAGO et al.,, 2012). Tais mudancas
podem ocorrer como consequéncia das alteracbes do pH muscular,
consequentemente levando a modificagcbes em sua coloracdo, perda de exsudato e
perda de peso acima do esperado no cozimento, como relatado por Caldara et al.
(2012).

Segundo Pereira (2012), as alteracbes na maciez da carne tem sido o maior
obstaculo encarado pela cadeia industrial da carne nos ultimos anos. A boa
aceitacdo do consumidor em relacdo ao produto é baseada nas interacdes da
maciez junto com suculéncia e sabor, sendo a maciez certamente a propriedade
mais percebida. Fatores Intrinsecos (genética, idade, sexo e peso) e fatores
extrinsecos (manejo alimentar, pré-abate e transformacdes post-mortem) podem
influenciar nas caracteristicas fisico-quimicas da carne e podem afetar diretamente a
maciez da carne (ROCA, 2006).

2.6.1 pH (Potencial hidrogeniénico)

O pH compbe como um dos principais constituintes envolvidos na

transformacdo do musculo em carne, sua velocidade de queda € determinada pelo
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aumento das concentragbes de acido latico, resultantes das reac¢des quimicas
estabelecidas no periodo post-mortem, atuando assim como determinante na
qualidade futura da carne e de seus derivados (BOUTON; HARRIS; SHORTHOSE,
1971). Os suinos, quando apresentam predisposicdes genéticas, alta taxa de
metabolizacdo ou foram expostos a fatores estressantes, podem apresentar uma
acelerada queda do pH de suas por¢cdes musculares apos o abate (MOURA et
al.,2015).

Além disso, o pH desempenha um importante papel na seguranca alimentar,
sendo este influente na conservagdo da carne em funcdo de ser responsavel por
eliminar possiveis contaminagdes por micro-organismos. S8o desejaveis valores de
carne suina dentro dos intervalos de 5,4 a 5,8 (HAMOEN; VOLLEBREGT; VANDER
SMAN, 2013), este sendo um pH desejavel nos momentos logo apds o abate dos
animais. Ja& de acordo com os métodos analiticos oficiais para controle de produtos
de origem animal (BRASIL, 1981), consideram-se pH 5,8 a 6,2 como carne propria
para o consumo; pH 6,4 como limite critico para consumacéo e pH acima de 6,4,
como carne em inicio de decomposicao.

Quando a carne suina esta associada a um baixo pH e alta temperatura,
desencadeia uma elevada desnaturacdo das proteinas miofibrilares. Produtos com
pH por volta de 5,5 (valor baixo e muito préximo do ponto isoelétrico da carne),
levam proteinas a exibirem uma aproximacdo elevada dos filamentos, finos e
grossos, tornando menor ou inexistente 0 espaco que 0S separam (por
apresentarem equivaléncia de cargas ionicas), impedindo a interacdo destas
moléculas com a agua, acarretando em reducdo de sua firmeza e capacidade de
retencdo de agua (MANTESE, 2002).

2.6.2 Capacidade de retencdo de 4gua — CRA

A propriedade de retencdo de agua na carne é um fator de grande
importancia relacionado com a qualidade de produtos carneos. Devido ao
encolhimento das proteinas miofibrilares na condicdo PSE (em pH baixo na
transformacdo do muasculo em carne), a carne se apresenta com uma menor
capacidade de retencdo de agua no periodo post-mortem (JENSEN; LAURIDSEN;
BERTELSEN, 1998).
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A capacidade que a carne tem de reter 4gua pode influenciar de maneira
significante na percepcao de qualidade que os consumidores tém sobre os produtos.
A suculéncia presente nos cortes carneos apos o cozimento esta diretamente ligada
com a umidade apreciada nos primeiros movimentos mastigatérios, propiciado pela
acelerada liberacdo de liquido da carne e trazendo sensacao de textura macia do
produto (CALDARA et al., 2012).

Diversos fatores podem alterar a capacidade de retencédo de agua das carnes,
por afetarem as proteinas miofibrilares, dos quais o pH é o mais comum. Variactes
no pH influenciam na capacidade de retencdo de dgua da carne pela razdo de que,
quanto mais proximo do seu ponto isoelétrico (pH baixo da carne de 5,5), maiores
sdo as chances de haver igualdade nos balancos de cargas negativas e positivas,
resultando em uma neutralizacdo das proteinas e impedindo-as de se ligarem com a
adgua (PIRES et al., 2002).

Quando se deseja analisar a qualidade de produtos carneos, € fundamental
gue se avalie a capacidade de retencdo de dgua dos mesmos, por meio de forcas
externas como: corte, prensagem, trituracdo e/ou aquecimento. Quanto maior a
quantidade de exsudacdo (perca de agua) da carne, maiores serdo 0s impactos
sobre as percepcbes sensoriais, tornando o produto com pouca maciez e
suculéncia, modificando sua textura e também aumentando sua perda de nutrientes

(PEREIRA, 2012), além de influenciar negativamente no rendimento final.

2.6.3 Perda de peso por coccéao (PPC)

Quando em altas temperaturas, nos métodos realizados por cozimento, ha um
encurtamento dos sarcomeros miofibrilares semelhante aos processos que ocorrem
nos métodos de avaliagcdo de capacidade de retencdo de agua, que consistem em
forcar a saida dos fluidos internalizados nos produtos carneos (LEANDER et al.,
1980).

O método de coccado, forma de transferéncia de calor, duracdo do
procedimento, temperatura e meio de cozimento correspondem a alguns dos fatores
responsaveis pelas variacdes fisico-quimicas que influenciam nos aspectos
sensoriais e nutricionais dos alimentos (GARCIA-ARIAS et al., 2003). O cozimento
da carne altera seus teores de gordura, proteinas, matéria seca e cinzas por

consequéncia da absor¢cdo do meio de cocgdo (como a agua, por exemplo) e perda
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de 4gua e nutrientes para 0 mesmo (como o 6leo, em outro exemplo) (GOKOGLU,;
YERLIKAYA; CENGIZ, 2004).

A exsudacdo € considerada como 0 maior impacto negativo nas carnes
denominadas PSE. Nesse tipo carneo, a agua encontra-se pouco ligada as
proteinas musculares e também h& uma maior permeabilizacdo da agua entre as
membranas celulares. Esse processo € decorrente da desnaturacdo das proteinas
(SWATLAND, 1993).

A perda de peso por coccdo € um parametro importante na avaliacdo da
qualidade de produtos carneos, por estar diretamente associado ao rendimento da
carne no momento de consumo e a fatores sensoriais apds coc¢do (PARDI et al.,
1993). Carnes com elevadas perdas de liquidos durante o cozimento apresentam

reducdo da suculéncia quando degustadas (DA COSTA et al., 2002).
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3 MATERIAL E METODOS

As analises do presente trabalho foram realizadas no Laboratoério de Inspecao
e Tecnologia de Produtos de Origem Animal, do Centro Universitario de Formiga -
MG (UNIFOR-MG).

Foram analisadas seis amostras de lombo suino (Longissimus dorsi), sendo
estas provenientes de seis diferentes acougues, localizados no municipio de
Formiga, regido Centro Oeste do estado de Minas Gerais, com populacdo estimada
de 68.423 pessoas (IBGE, 2017).

Trés amostras foram obtidas de trés agougues que possuem obtencédo de
carne formal e as outras trés foram obtidas de trés acougues que comercializam
carne de procedéncia desconhecida, sendo considerados, portanto, informais. Em
cada acougue foi obtido uma amostra, com o maximo de equivaléncia entre o
periodo de obtencdo do produto por todos 0s agougues nos quais as amostras foram
coletadas. As coletas foram realizadas na primeira quinzena do més de maio de

2018. Os experimentos foram conduzidos em triplicata, com uma repeticao.

3.1 Preparacao das amostras

Para identificagdo das amostras foram utilizadas letras sobrescritas para
diferenciar a procedéncia de cada uma, sendo A, B e C™ designados para
identificar as amostras procedentes de acougues formais e A, Bt e C"f para
acougues informais.

Sabendo-se que a refrigeracdo é diferenciada dos demais processos de frio
pelos graus de temperatura utilizados (entre 0°C a 10°C) e que € um método
empregado para manter ou reduzir e deterioracdo descontrolada dos alimentos
(exceto em alimentos que ja se encontram em situacfes precdrias de sanidade)
(EVANGELISTA, 2008), foram separados aproximadamente 1 kg de cada uma das
amostras dos acougues e refrigerados sob uma temperatura média de 5°C durante
cinco dias, para que fossem realizadas posteriormente as mesmas analises feitas
nas carnes frescas e observacao de possiveis alteragcdes em suas caracteristicas.

Cada amostra foi fracionada trés réplicas de peso similar (aproximadamente
100g e 1,5 cm de espessura) (FIG. 1), pesadas utilizando uma balanca analitica de

bancada MF-C (Filizola, Sdo Paulo, SP, Brasil), para em seguida serem conduzidas
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as analises de perda de peso por cocgdo: cozimento em agua, cozimento em forno

convencional e fritura em 6leo.

FIGURA 1 - Pesagem de cada amostra.

As andlises de capacidade de retencdo de agua e mensuracao do pH foram
conduzidas com uma fracdo de aproximadamente 5g de cada uma das amostras.

Todas as analises foram realizadas em triplicata com uma repeticao.

3.2 Perda por coccao

3.2.1 Cozimento em agua

As amostras foram colocadas em sacos plasticos devidamente identificados e
lacrados, para entdo serem submersos em 1500mL de agua fervente e cozidos em
fogo médio até que a temperatura interna da amostra atingisse 75°C, perfazendo
aproximadamente dez minutos sob cocgéo, conforme recomendado pelos métodos
de referéncia para a avaliacdo das caracteristicas fisicas da carne (HONIKEL,1998).

Na FIG.2 podemos observar o procedimento realizado.
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FIGURA 2 - Procedimento de cozimento em agua.
Jib B [ =

3.2.2 Cozimento em forno convencional

A avaliagdo de perda por coccdo em forno convencional foi adaptada da
técnica utilizada por Caldara et al. (2012), as amostras foram envolvidas por papel
aluminio, colocadas em tabuleiro de aluminio préprio para uso em forno e entdo
submetidas a cozimento em alta temperatura (280°C) no forno de um Fogéo a Gas
Diplomata Grill (Dako, Campinas, SP, Brasil) até atingirem a temperatura interna
média de 80°C, sendo esta observada por meio de um termémetro digital tipo espeto
(Incoterm, Porto Alegre, RS, Brasil) inserido no centro da amostra, perfazendo um

tempo médio total de cozimento de 20 minutos.

FIGURA 3 — Procedimento de cozimento em forno.
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3.2.3 Fritura em 6leo

A fritura em 6leo foi conduzida colocando-se 2mL de 6leo de soja (Concordia,
Campo Grande, MS, Brasil) frio em uma frigideira antiaderente no fogo médio. Os
cortes entdo foram colocados, virando as amostras a cada dois minutos até que se
observasse o cozimento total de cada lado do corte, determinado por uma aparéncia
dourada, o que levou no tempo médio de oito minutos. Este tempo foi estabelecido e
adaptado de Rosa et al. (2006). Observa-se na FIG.4 o procedimento realizado para

fritura das amostras de carne suina.

FIGURA 4 — Procedimento de fritura.
o §;,*~\ ! wy

3.3 Capacidade de retencéo de agua

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi conduzida utilizando-se uma
técnica adaptada do método de Hamm (1960), que consiste primeiramente na
uniformizacdo das amostras de carnes, cortadas em cubos de aproximadamente 5¢g
(£ 0,10). Em continuidade, essas amostras foram colocadas entre dois papéis filtros
e posteriormente mantidas sob um peso de 5 kg por cinco minutos em temperatura
ambiente, para que 0s papéis absorvessem a agua contida no interior da carne
liberada pela pressédo do peso sobre a amostra. Em seguida, foi retirado o peso e
foram medidos os diametros da amostra prensada e da agua absorvida pelos

papéis, formando diametro externo a amostra (FIG. 5).
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FIGURA 5 — Procedimento de CRA.

3.4 pH

Para determinacdo do pH dos cortes carneos foram separados 5g de cada
amostra, sendo colocadas em um copo de vidro juntamente com 10mL de solucéo
salina (NaCl 0,9%) estéril, estas amostras foram entdo maceradas e adicionadas de
mais 10mL da solucéo salina e homogeneizadas até formar uma solucdo uniforme.
O pH desta solucdo foi mensurado com um pHmetro mPA-210 (LAB100O,
Piracicaba, SP, Brasil) (FIG. 6), conforme o que se preconiza na Instru¢cdo Normativa
n° 20 de 1999 (BRASIL, 1999).

FIGURA 6 — Procedimento para mensuracao de pH.
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3.5 Andlises estatisticas

O programa “GraphPadPrism 6.01” (GraphPad Software, San Diego,
California, EUA) foi utilizado para a realizacdo de todas analises estatisticas. Foram
considerados estatisticamente significativos somente aqueles resultados com
significancia em nivel minimo de 95% (P<0,05). O teste utilizado foi o teste de t
pareado para comparacdo entre as médias de amostras de um mesmo agougue,
considerando-se a distribuicdo normal dos dados analisados. O teste de t pareado
foi utilizado quando as médias das carnes de diferentes acougues foram

comparadas.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados de perda por cozimento em 4gua das amostras de carne suina

antes e depois de refrigeracdo podem ser observados na TAB.1.

Tabela 1 — Perda média (%) por cozimento em agua de amostras de carne suina,
antes e depois de refrigeracdo controlada de seis diferentes agcougues do municipio
de Formiga — MG.

Perda por cozimento em agua (% + DP)

Acougues Antes Depois P
Aer 23,33+2,89 32,75+1,01 0,01*
Bfor 33,33+7,64 37,74+1,04 0,40
Cfor 22,62+3,15 32,72+1,97 0,03*
Ainf 27,82+1,30 34,92+2,75 0,09#
Binf 34,34+1,75 34,68+3,72 0,80
cinf 37,44+3,83 36,51+2,75 0,81

Legenda: * (p<0,05) e #(p<0,10) pelo teste de t pareado.

Segundo Miller et al. (1996), o armazenamento refrigerado é responsavel por
uma maior exsudacéo das carnes. Consequentemente, h4 uma maior perda de agua
no procedimento de cozimento, resultado confirmado quando se analisou o
cozimento das carnes suinas em agua.

De uma forma geral, os valores percentuais de perda no procedimento de
cozimento em agua das carnes aumentaram apoés estas serem refrigeradas, ou seja,
com o0 armazenamento estas carnes tiveram uma maior perda de agua. Sendo
assim, ao armazenar carnes sob refrigeracao, inevitavelmente havera uma perda de
agua.

Diferente dos resultados aqui encontrados, ao testar o efeito de lombos
suinos embalados a vacuo e em armazenamento refrigerado, Apple et al. (2001) e
Avena Tarsitano et al. (2013), constataram que, com 0 aumento do tempo de
armazenamento, houve uma reducdo na perda de 4gua das carnes analisadas. Tais
resultados diferiram dos aqui observados provavelmente pela avaliagéo ter sido em
carnes embaladas a vacuo. Sabe-se que carnes embaladas a vacuo se apresentam
mais estaveis em relagdo aos seus aspectos fisico-quimicos (PASETO
FERNANDES et al., 2012).
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As amostras A" e C™, classificadas como carnes procedentes de acougues
formais, foram as que evidenciaram a maior diferenca estatistica, principalmente
pelo fato de que estas carnes apresentaram uma menor perda de exsudato antes do
processo de refrigeracdo. Provavelmente a qualidade inicial das carnes destes
acougues formais sao melhores, logo, quando armazenadas sob refrigeracdo, houve
uma piora de sua qualidade evidenciada.

Os resultados encontrados nesse processo de cozimento demonstram que a
qualidade da carne ndo € um padréo, quando se trata de carnes de boa qualidade
para acougues formais e carnes de baixa qualidade para agougues informais. Isso
se deu porque, na comparacao das amostras, a amostra de carne procedente do
acougue B (formal) apresentou uma qualidade inicial inferior & amostra do agougue
A" (informal), que tinha uma qualidade inicial diferenciada.

O método de cozimento em agua das amostras de carnes suinas procedentes
de acougues informais, que supostamente comercializam carnes de abate
clandestino, demonstraram que houveram diferenciacfes estatisticas no percentual
de agua perdida destas amostras (TAB. 7).

Na TAB.2 sdo demonstrados os resultados de perda de peso das carnes

suinas por cozimento em forno convencional antes e depois de serem refrigeradas.

Tabela 2 - Perda média (%) por cozimento em forno (180°C) de amostras de carne
suina, antes e depois de refrigeracdo controlada de seis diferentes acougues do

municipio de Formiga — MG.

Perda por cozimento em forno convencional (% + DP)

Acougues Antes Depois P
Aor 35,00+5,00 35,16+1,76 0,97
Bfor 41,66+2,89 37,98+3,69 0,40
Cfor 34,40+2,33 30,86+1,25 0,04*
Anf 37,27+4,45 32,33+4,19 0,37
Binf 32,90+5,42 35,16+1,76 0,48
cinf 38,91+3,93 36,24+7,71 0,68

Legenda: * (p<0,05) pelo teste de t pareado.
As analises de perda de peso por coccao realizadas em forno convencional

podem ser consideradas como um meétodo ineficaz para avaliar controle de perda

antes e depois da refrigeracéo, visto que algumas amostras tiveram resultados que
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oscilaram para mais ou para menos, o que dificultou a comparacdo. Segundo 0s
estudos realizados por Lopes et al. (2009), o mesmo n&o obteve diferengas
significativas ao realizar a comparacdo de carnes normais e PSE, utilizando a
mesma metodologia de perda de peso por coccdo em forno realizada neste trabalho.

Mesmo assim, a coc¢do em forno convencional € vista como um bom método
para as preparacbes culindrias de carnes suinas que tiveram armazenamento
refrigerado, para manter a maciez da carne, visto que a mesma apresentou uma
menor perda de exsudato.

Os resultados de perda de peso em cozimento por fritura em éleo das carnes
suinas antes e depois de refrigeracédo controladas estao dispostos na TAB. 3.

Tabela 3 - Perda média (%) por fritura em 6leo de amostras de carne suina, antes e

depois de refrigeracdo controlada de seis diferentes acougues do municipio de

Formiga — MG.
Perda por fritura em 6leo (% + DP)
Acougues Antes Depois P
Aor 25,25+4,16 22,98+3,99 0,18
Bfor 20,25+2,87 25,92+1,60 0,14
Cfor 31,70+3,38 25,92+1,60 0,17
Ainf 17,41+4,17 22,22+5,50 0,42
Binf 21,33+4,04 32,41+6,99 0,03*
cinf 17,46+45,50 22,22+5,55 0,10#

Legenda: * (p<0,05) e #(p<0,10) pelo teste de t pareado.

z

A coccdo de carnes realizada por fritura em 6leo é considerado como o
método de cozimento que ocasiona as alteragbes mais indesejaveis nas
composi¢des quimicas dos alimentos, cujo aumento de gordura pode se elevar 2,35
vezes (ROSA et al., 2006). Mesmo assim, Oliveira et al. (2017), ao analisar a forma
de preparo preferida dos consumidores de carne suina em col6nia do Piaui, 92,63%
dos entrevistados tem preferéncia pela carne frita, 4,21% feitas por cozimento em
agua e 3,16% assadas em forno.

No método de perda de peso pelo processo de cozimento por fritura em oleo
realizado no presente trabalho, este seguiu 0 mesmo raciocinio do método realizado
em forno convencional (TAB. 2), sendo também um teste complicado para analisar a

perda de peso das amostras de carne suina antes e depois do armazenamento
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refrigerado. Porém, neste procedimento foi possivel evidenciar uma situacdo
diferente para as carnes de acougues informais (A", B e C"), as quais
apresentaram uma maior perda de peso ap0s o armazenamento refrigerado por
decorréncia de queda em sua qualidade.

Na TAB. 4 sdo demonstrados os valores médios de pH das amostras de

carne suina antes e apos refrigeragao.

Tabela 4 - Medicdo média (pH) métodos de amostras de carne suina, antes e depois
de refrigeracdo controlada de seis diferentes agcougues do municipio de Formiga —
MG.

pH+ DP
Acougues Antes Depois P
Aor 6,07+0,02 7,34+0,17 0,004**
Bfor 6,01+0,13 7,48+0,19 0,01*
Cfor 6,21+0,01 7,78+0,18 0,004**
Anf 5,62+0,11 7,83+0,08 0,0008***
Binf 5,89+0,26 8,12+0,16 0,01*
cinf 5,52+0,13 7,70+0,04 0,002**

Legenda: * (p<0,05) e "(p<0,01) e ***(p<0,001) pelo teste de t pareado.

O pH é classificado como um dos principais métodos indispensaveis para
avaliar parametros relacionados com a qualidade carnea, este tem grande influéncia
direta nos demais parametros. Ele é condicionado principalmente pela existéncia de
prétons de hidrogénio que sao liberados durante a acidificacdo da carne no periodo
post-mortem, devido a producdo de é&cido latico muscular (OSORIO; OSORIO;
SANUDO, 2009).

As carnes dos acgougues informais (A", B" e C" apresentaram-se mais
acidas quando frescas. Embora a média destas carnes se apresentem dentro do pH
considerado normal, estas estavam com valores mais baixos e mais préximos de
carnes PSE, isso pode estar relacionado com uma maior perda de agua destas
carnes. Quando animais sao abatidos de forma clandestina, provavelmente podem
acarretar em maior estresse no momento de abate destes animais, tendo como
consequéncia carnes com pior qualidade.

Resultados estes se mostram semelhantes aos encontrados por Lopes et al.

(2009) ao comparar o pH médio de carnes PSE e de carnes normais, foram
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encontrados resultados significativos pela utilizagdo do pH aos 45 minutos de abate,
como parametro de classificagao.

Quando os suinos sdo expostos a situacbes de elevado estresse no seu
manejo pré-abate, as concentracdes de cortisol sanguineo podem se elevar
drasticamente, juntamente com as altas quantidades de acido latico, decorrentes da
intensa degradacgédo do glicogénio muscular (LUDTKE et al., 2010). Carnes PSE sao
resultantes do aumento da taxa glicolitica, rapidamente antes e ap6s o abate,
acarretando assim em uma maior concentracdo de acido latico muscular e queda
acelerada do seu pH, que quando associado a elevada temperatura da carcaca,
conduzem a uma maior desnaturacdo de proteinas miofibrilares, tendo como
consequéncia uma carne com menor capacidade de retencéo de agua (D’SOUZA et
al., 1998).

Levando em consideracdo a grande relevancia que o pH tem sobre a
qualidade da carne, € necessario que haja uma efetiva intervencdo nas etapas
produtivas, para que ndo haja mudancas bruscas no pH final das carnes (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2013).

Os resultados de capacidade de retencdo de agua das carnes suinas antes e
depois de refrigeracéo controlada estao dispostos na TAB. 5.

TABELA 5 — Capacidade de retencdo de agua (CRA) média de amostras de carne
suina, antes e depois de refrigeracdo controlada de seis diferentes acougues do

municipio de Formiga — MG.

Capacidade de retencdo de agua (+ DP)

Acougues Antes Depois P
Aor 0,34+0,02 0,30+0,01 0,1798
Bfor 0,25+0,12 0,34+0,03 0,2969
Cfor 0,62+0,25 0,30+0,06 0,1463
Anf 0,67+0,08 0,32+0,02 0,0083**
Binf 0,51+0,23 0,21+0,13 0,2239
cinf 0,27+0,04 0,25+0,09 0,7424

Legenda: "(p<0,01) pelo teste de t pareado.

Elevadas perda de exsudagbes na carne acarretam muito mais do que
apenas perda de agua, também ha uma reducéo de proteinas, vitaminas e minerais.

Por isso, os meétodos realizados para determinar a capacidade de retencdo de agua
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em carnes apresenta grande importancia econdmica e académica (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2013).

Segundo Mendes, Moreira e Garcia (2003), a capacidade da carne em reter
agua tem grande influéncia na sua palatabilidade e esta diretamente relacionado
com as perdas de aguas antes e ap0s os preparos culinarios.

O método realizado neste trabalho pode ser considerado como subjetivo
guando se trata de avaliar a capacidade das carnes em reterem agua, pois a maioria
das amostras nao exibiu resultados significativamente diferentes. Porém, na amostra
A" foi possivel evidenciar mais uma vez que a informalidade dos acougues leva a
maiores prejuizos, a amostra de carne deste acougue mostrou uma significativa
diminuicdo da sua capacidade em reter agua apos o armazenamento refrigerado.

Ao comparar as caracteristicas da carne suina submetidas a diferentes
métodos de congelamento, Oliveira (2015) também n&do observou variacdes
significativas na capacidade de retencdo de agua das carnes em funcdo de sua
temperatura ou tempo de armazenamento, 0 mesmo constatou que a capacidade de
retencdo de carnes congeladas foram as mesmas para carnes resfriadas.

A TAB. 6 demonstra os resultados de todas as amostras de carne suina em

diferentes métodos de avaliacdo, antes e depois de refrigeradas.

TABELA 6 — Comparacdo média de todas as amostras de carne suina dos agougues
de Formiga-MG, em diferentes procedimentos avaliativos, antes e depois de

refrigeracao controlada.

Comparacao de todas as amostras antes e depois do armazenamento

Procedimento Antes Depois P
Coz. Agua (% + DP) 29,81+3,42 34,89+2,21 0,0017*
Coz. Forno (% + DP) 36,69+4,00 34,62+3,39 0,1894

Frit. em 6leo (% + DP) 22,23+4,02 25,28+4,21 0,0801
pH (+ DP) 5,89+0,11 7,71+0,14 0,0001***
CRA (+ DP) 0,44+0,12 0,29+0,06 0,0094**

Legenda: *(p<0,01) e ***(p<0,001) pelo teste de t pareado.

Ao reduzir a temperatura para armazenar produtos carneos, ocorre uma
reducdo da atividade das enzimas autoliticas enddgenas, que sao associadas com a

decomposicédo natural da carne (SOYER et al., 2010).
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E possivel verificar mais uma vez que dentre os diferentes métodos de
coccoes realizados neste estudo, as carnes cozidas em 4gua apresentaram perdas
significativas (p<0,01) apos serem refrigeradas em temperatura controlada (5°C por
cinco dias). As amostras antes da refrigeracdo demonstraram pH médio de 5,89,
este considerado de carnes proprias para o consumo. Porém, apds a refrigeracao
pela temperatura e tempo determinados, foi constatado que todas as carnes
apresentaram pH (>6,4) acima do considerado ideal para consumo humano,
podendo estas serem vistas como em estagios iniciais de decomposicéo.

Todas as carnes se mostraram com uma menor capacidade em reter agua
apos a refrigeracédo, podendo resultar em maiores perdas quando submetidas ao
processo de cozimento. Estes resultados se mostram equivalentes aos encontrados
por Mendes, Moreira e Garcia (2003), que ao analisarem a qualidade da carne de
peitos de frango de corte, constataram que a capacidade da carne em reter agua
esta ligada as perdas de exsudatos ocorridas antes e durante seu preparo.

Na TAB. 7 é demonstrada a comparacao dos resultados das amostras de

acougues formais com informais, antes do processo de refrigeracao.

TABELA 7 — Comparacdo média de todas as carnes de acougues formais com
informais, antes do processo de refrigeracdo da cidade de Formiga-MG, em

diferentes procedimentos avaliativos.

Comparacao das amostras antes da refrigeracdo de agcougues formais com agougues informais

Acougues Acougues
Procedimento . . P
Formais Informais
Coz. Agua (% + DP) 26,43+4,56 33,30+2,29 0,0264*
Coz. Forno (% + DP) 37,02+3,41 36,36+4,60 0,7728
Frit. em Oleo (% + DP) 25,74+3,47 18,73+4,57 0,0112*
pH (+ DP) 6,10+0,05 5,68+0,17 0,0001***
CRA (+ DP) 0,40+0,13 0,48+0,11 0,4358

Legenda: * (p<0,05) e ***(p<0,001) pelo teste de t ndo pareado.

A carne possui particularidades em suas caracteristicas, como alta atividade
de &gua, biodisponibilidade e diversidade de nutrientes, contém grandes
guantidades de enzimas (principalmente autoliticas) e é, por isso, propicia a uma
proliferacdo de micro-organismos. Dessa forma, a carne, quando fresca, pode estar

muito suscetivel as intensas deterioragbes (MUELA et al., 2010).
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Mais uma vez € possivel verificar que o cozimento das amostras em agua €
considerado como o melhor método, dentre os de cozimento, para avaliar e
diferenciar a perda de agua por coccédo da carne suina, por este exibir resultados
significativamente diferentes. Ficou evidenciado que as carnes de agougues
informais apresentam uma menor qualidade e, consequentemente, uma maior perda
de exsudato quando sédo sujeitas ao procedimento de cozimento em agua.

Também é possivel confirmar os resultados das analises de pH realizadas
anteriormente (TAB. 4), uma vez que as carnes procedentes de acougues informais
apresentam média de pH mais &cido, quando comparadas aos resultados dos
acougues formais.

Na TAB. 8 é demonstrado a comparacao dos resultados das amostras de

acougues formais com informais, depois do processo de refrigeracao.

TABELA 8 — Comparacdo média de todas as carnes depois do processo
refrigeracdo de acougues formais e informais da cidade de Formiga-MG, em

diferentes procedimentos avaliativos.

Comparacéo de amostras depois da refrigeracdo de agougues formais com agougues informais

Acougues Acougues
Procedimento . . P
Formais Informais
Coz. Agua (% + DP) 34,40+1,34 35,37+3,07 0,4761
Coz. Forno (% + DP) 34,66+2,23 34,58+4,55 0,9659
Frit. em Oleo (% + DP) 24,94+2.,40 25,62+6,01 0,7992
pH (+ DP) 7,53+0,18 7,88+0,09 0,0053**
CRA (+ DP) 0,31+0,03 0,26+0,08 0,1389

Legenda: "(p<0,01) pelo teste de t ndo pareado.

Os abates clandestinos de suinos que ocorrem no Brasil sdo considerados
como uma pratica inadequada para comercializacdo de carnes. Caracteriza-se como
um dos mais graves perigos a saude publica, pela intensa exposi¢cao da carcaca a
agentes infecciosos, podendo estes ser transmitidos ao homem pela ingestao de
alimentos com qualidade sanitaria duvidosa e/ou com contaminagbes ambientais
(FREITAS et al. 2001).

Ainda assim, de acordo com Kirinus et al. (2016), em entrevista realizada aos
consumidores de carnes suina em Xanxeré-SC, 29,8% do total dos entrevistados

alegaram que a carne suina produzida por métodos coloniais, ou seja, informais, era
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considerado como o melhor meio de se obter uma carne de qualidade. Discordando
assim da opinido desses consumidores, fica evidente nas andlises deste trabalho,
que a situacdo de que carnes procedentes de acougues informais sairam do pH
mais acido visto anteriormente (TAB. 7), para as carnes com valor mais alcalino
apos refrigeradas. Esses dados mostram, de uma forma geral, uma possivel
qualidade pior nas carnes de agougues informais, jA que estas tiveram
provavelmente uma maior protedlise e acelerada decomposi¢cdo, apresentando
qualidade inferior ao longo do tempo de armazenamento. De acordo com Drehmer
(2005), ao aumentar o tempo de armazenamento refrigerado de carnes, sem utilizar
acidos organicos, ocorre um aumento das contagens bacterianas mesofilas
presentes na mesma.

E possivel verificar nas andlises feitas nesse trabalho, que uma vez que as
carnes sao refrigeradas, as mesmas perdem qualidade. As diferencas néo estédo tao
evidentes apdés o processo de refrigeracdo, visto que em carnes antes de serem
refrigeradas houveram uma grande diferenciacdo. Provavelmente, as carnes dos
acougues formais, que antes tinham uma qualidade inicial melhor, favoreceram uma
maior manutencao de qualidade quando refrigeradas.

Sabendo-se que no presente estudo as carnes foram refrigeradas em uma
temperatura controlada de 5°C por cinco dias, Capita et al. (1999) afirma que em
temperaturas de refrigeracdo de 7°C ou menos, as contagens bacterianas de

psicrotréficos podem aumentar, fato que pode provocar deterioracdo na carne.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas da carne suina tem
grande importancia quando se deseja avaliar sua qualidade.

Ao comparar a qualidade de carnes suinas oriundas de acougues que
possuem obtencdo de carne formal e informal, constatou-se, no presente estudo,
que carnes procedentes de acougues informais demonstraram maior perda de agua
quando cozidas.

De uma forma geral, todas as carnes, quando armazenadas sob refrigeracéo,
apresentam uma menor capacidade de retencdo de dgua e consequentemente uma
maior perda de peso por cocg¢do, observado de forma mais evidente no teste de
cozimento em agua, sendo este considerado como método mais efetivo para avaliar

a perda de exsudato das carnes.
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