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CARACTERISTICAS DA CARNE BOVINA MATURADA EM
DIFERENTES EMBALAGENS A VACUO E DIFERENTES FONTES DE LUZ

RESUMO - A cor da carne € um atributo considerado como dos mais relevantes
para o consumidor no momento da compra. Os diversos fatores que causam a
descoloracdo de carnes sédo importantes, podendo desvalorizar e depreciar 0s
produtos carneos. O tipo de embalagem e de iluminacé&o influenciam na qualidade da
carne, podendo gerar perdas para industria e insatisfacdo para o consumidor. O
objetivo do trabalho foi verificar a alteracdo dos atributos de qualidade da carne
maturada em embalagens com alta barreira ao oxigénio e baixa barreira ao oxigénio
submetidas a dois tipos de lampadas (LED e fluorescente). Quinze pecas do musculo
Longissimus lumborum foram avaliadas na desossa e aos 21 dias de maturacao 0 min
(P1) e 30 min (P2). Cada peca foi fatiada em quatro partes e cada parte submetida a
um tipo de embalagem e iluminacdo (AB-LED: Embalagem de alta barreira exposi¢éao
a luz LED; AB-FLUO: Embalagem alta barreira exposicéo luz fluorescente; BB-LED:
Embalagem baixa barreira exposi¢éao luz LED; BB-FLUO: Embalagem baixa barreira
exposicao a luz florescente). Foram avaliados os seguintes atributos: cor da carne, pH
e oxidacdo lipidica e presenca de microrganismos. Para as bactérias mesofilas
aerobias e psicrotroficas, houve diferenca significativa entre os valores da desossa e
apos 21 dias de maturacdo. O pH foi menor na carne desossada em relacdo aos
tratamentos. Para o indice de H*, O/M e bactérias psicrotroficas, mesodfilas e
enterobactérias, (P<0,05) entre a desossa e os tratamentos. Para H* e TBARS,
maiores valores foram para BB. Maiores valores de psicrotroficos foram encontrados
para embalagens BB e luz fluorescente. Dessa forma conclui-se que a maturag&o nao
altera os atributos de cor da carne apos 30 minutos da abertura da embalagem, porém
aumenta a contagem de bactérias na carne. A embalagem AB e a luz LED
apresentaram melhores padrdes microbiolégicos da carne apds o armazenamento. A
combinacao entre a luz LED e a embalagem AB demonstrou menor oxidacao lipidica,
proporcionando melhor qualidade da carne apds o armazenamento.

Palavras Chave: Condi¢bes de iluminagdo, Cor da carne, Qualidade da carne,
Oxidacao lipidica, Vida de prateleira.



CHARACTERISTICS OF BEEF AGEING CONDITIONED IN TWO PACKAGING
AND SUBMITTED TO DIFFERENT SOURCES OF LIGHT

ABSTRACT - The color of meat is one of the most important attributes to the
consumer at the time of purchase. The various factors that cause the discoloration this
are important being able to devalue and depreciate the meat products. The type of
packaging and illumination influence the quality of the meat and can generate losses
to industry and consumer dissatisfaction. The objective of this work was to verify the
change of meat quality attributes maturated packaging with high barrier to oxygen and
low barrier to oxygen in two light sources (LED and fluorescent). Was utilized fifteen
pieces of aging Longissimus lumborum. Each piece was sliced into four parts and each
part subjected to a kind of packing and lighting (T1: High-barrier packaging exposed
LED light; T2: Low- barrier packaging display in LED light; T3: High-barrier packaging
exposed fluorescent light; T4: Low-barrier packaging display in fluorescent light). We
evaluated the following attributes: flesh color, pH and lipid oxidation and presence of
micro-organisms. For aerobic mesophilic bacteria and psicrotréficas, there was no
significant difference between the values of boning and after 21 days of aging. For the
index of H *, OM and psychrotrophic bacteria, mesophilic and enterobacteria, (P <
0.05) between the boning and the treatments. To H * and TBARS, higher values were
found for BB. Highest values of psicrotroficos packaging and found BB fluorescent
lights. Thus, it appears aging does not change the color attributes of the meat after 30
minutes of the opening of the packaging but increases the count of bacteria in meat.
The packaging AB and the LED light presented best microbiological results of meat
after the storage. The combination between the LED and the packaging AB
demonstrated lower lipid oxidation, providing better quality of meat after storage.

Key words: Lighting Conditions, Meat color, Meat quality, Lipid Oxidation, Shelf life.
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1 INTRODUCAO

O rebanho bovino brasileiro em 2017 foi de 221,81 milhdes de cabecgas. O
namero de cabecas abatidas esteve em torno de 39,2 milhdes e o volume de carne
produzida chegou a 9,71 milhdes de toneladas equivalente carcaca (TEC). Desse total
de carne produzida, 20% foi exportada e 80% foi destinada ao mercado interno,
garantindo um consumo de cerca de 37,5 quilos de carne bovina por habitante no
Brasil em 2017 (ABIEC, 2017). O aumento na producéo da pecuaria nos ultimos anos
ocorreu pela alta tecnologia utilizada e pelas grandes inovacdes advindas tanto por
um consumidor mais exigente, quanto por parte do produtor, que buscou melhorias
Nnos processos de cria, recria e engorda do gado (MONTINI, 2005).

O maior nivel de exigéncia dos consumidores fez com que o0 comércio varejista
passasse a exigir dos frigorificos o fornecimento de carnes e carcacas com
caracteristicas qualitativas adequadas como: cor, maciez e suculéncia (OLIVEIRA,
2000). Uma alternativa tecnolégica muito difundida e utilizada pela inddstria para
melhorar as caracteristicas qualitativas da carne € a maturacdo. O objetivo da
maturacdo € promover suculéncia e sabor e este efeito proporciona melhor valor de
mercado para os produtos, assim como melhora a qualidade para o consumidor
(ANDRIGHETTO et al., 2006).

A maturacdo dos cortes ocorre quando os mesmos sao acondicionados a vacuo
em temperatura em torno de 0°C. Dessa forma, ocorre a acdo enzimatica das
proteases, que sdo responsaveis pelo aumento da maciez (SIMEONI, 2014). O
processo de maturacdo de cortes carneos em embalagem com barreira ao oxigénio é
uma das alternativas tecnolégicas mais utilizadas e difundidas encontradas nas
indUstrias nacionais (SIMEONI, 2014).

O tipo de material constituinte das embalagens para acondicionamento de
cortes carneos é determinante para definir o tempo de vida de prateleira dos cortes e
€ utilizado como alternativa para prevenir as descoloracdes, minimizar as quantidades
de oxigénio e a intensidade da luz que entra em contato com o corte carneo
(MARCHESI, 2005).

A entrada do oxigénio € responsavel por desencadear a oxidacdo dos
pigmentos das carnes e sua deterioracdo. A taxa de permeabilidade ao oxigénio que

o material da embalagem possui esta diretamente relacionada a cor que este corte
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apresentara. Embalagens com baixa permeabilidade ao oxigénio, apresentaram
coloracdo mais escura em funcao da auséncia de oxigénio e com alta permeabilidade
ao oxigénio apresentam maior teor de oximioglobina, que é responsavel pela
coloracdo vermelho cereja brilhante da carne (OLIVEIRA, 2003).

Ja que os consumidores precisam estar completamente satisfeitos com as
propriedades sensoriais da carne antes de qualquer outra caracteristica de qualidade,
0 modo de exposicdo dos cortes em gondolas no varejo representa uma das
estratégias capazes de agucar os sentidos para a aquisicdo (CHAMBERS; BOWERS,
1993).

Os consumidores relacionam a coloracdo vermelha brilhante com o frescor,
enquanto discriminam as carnes que apresentam cor marrom (HOOD; RIORDAN,
1973, MORRISSEY et al., 1994; VERBEKE et al.,, 2015). Devido ao tempo de
armazenamento e aos efeitos da luz incidente e a distribuicdo dos comprimentos de
onda emitidos pelo iluminador e pelos efeitos dos raios ultravioletas nos cortes
expostos nas gondolas, ocorre a aceleracdo da oxidagcdo da mioglobina, com
consequente degradacao da cor da carne (ANDERSEN et al., 1989). Por este motivo,
h&a menor aceitacdo dos consumidores, 0s quais estdo dispostos a pagar mais por
carnes que apresentem coloracdo mais atrativa para eles (KILLINGER et al., 2004).

Além dos fatores extrinsecos tais como embalagem e acondicionamento sob
luz, a carne possui fatores intrinsecos tais como a atividade da agua (aw) acima de
0,85 e pH (5,0 a 7,0), que propiciam o desenvolvimento e o crescimento de
microrganismos (JAYASENA; JO, 2013). Sdo as bactérias os principais
microrganismos que atuam para deterioracdo da carne, decompondo proteinas e
lipidios e produzindo caracteristicas indesejaveis, defeitos na textura e descoloracao
(BORCH et al., 1996). Apds o abate em condicao higiénica satisfatéria, a carne ainda
possui aproximadamente 3 logio UFC/g a 4 logio UFC/g. O controle dos processos
minimiza a contaminacdo assim como a aplicacdo de métodos de conservacao que
colaboram para o controle da quantidade e do crescimento desses microrganismos
(CASTILLO, 2006).



7 CONCLUSAO

O processo de maturacéo por 21 dias do L. lumborum, néo altera os atributos
de cor da carne ap6s 30 minutos da abertura da embalagem, entretanto aumenta a

contagem de bactérias da carne.

Observa-se maiores descoloracdes das carnes embaladas a vacuo com filme
de alta permeabilidade ao oxigénio, sendo que, a embalagem com alta barreira

ao oxigénio demonstrou menores perdas dos atributos de cor da carne.

A embalagem com alta barreira ao oxigénio e a luz LED apresentaram melhores
padrdes microbioldgicos da carne ap6s o armazenamento, que a embalagem com

alta permeabilidade ao oxigénio e a luz fluorescente.

A oxidagao lipidica € menor quando é utilizada a combinagao entre a luz LED
e a embalagem com alta barreira ao oxigénio, proporcionando melhor qualidade da

carne apos o armazenamento.
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