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RESUMO

A carne suina € uma importante fonte de proteina na dieta brasileira, sendo uma das
carnes mais consumidas no Brasil. Devido a falta de informa¢des sobre o quanto a
iluminacdo pode influenciar na qualidade da carne suina, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar possiveis alteragBes nas caracteristicas qualitativas: cor, pH,
maciez, capacidade de retencéo de agua, perdas por coccdo e microbiologia da carne
suina, congelada e exposta a luz fluorescente. Foram adquiridos 12 cortes do musculo
Longissimus de suinos. As amostras foram separadas, identificadas, embaladas a
vacuo e acondicionadas em freezer horizontal sob iluminacgéo fluorescente durante 0,
30, 60 dias, em temperatura de - 21°C. Nao foram encontradas diferencas entre os
tempos de armazenamento para cor da carne (P>0,05). O pH foi maior aos 30 dias de
armazenamento (P<0,05), o que pode ser justificado devido a atividade proteolitica
das endopeptidases da carne que podem ser produzidas por microorganismos,
aumentando o pH. O pH da carne suina armazenada por 60 dias nao diferiu do
controle e de 30 dias de armazenamento. Apesar das variagdes, os valores de pH em
todos os tratamentos estédo dentro da faixa aceitavel de 5,5 a 5,8. De acordo com 0s
resultados analizados nao houve diferenca significativa (P>0,05) para forca de
cisalhamento, capacidade de retencdo de agua, perdas por coccdo e contagem
bacteriana total. A contagem de microorganismos psicrotropicos diminuiu conforme o
tempo de armazenagem, sendo menor aos 60 dias de armazenamento. De acordo
com a Instrucdo Normativa N°60 da ANVISA a contagem de microrganismos estao
dentro do limite maximo considerado aceitavel de 6 log UFC/g para mesofilos e
psicotréficos. Portanto, a suina embalada a vacuo e armazenada com presenca de
luz fluorescente pode ser estocada por 30 e 60 dias, pois mantém os parametros
qualitativos adequados para o consumidor.

Palavras-chave: Carne suina, embalagem, qualidade.



ABSTRACT

Pork is an important source of protein in the Brazilian diet, being one of the most
consumed meats in Brazil. Due to the lack of information on how much lighting can
influence the quality of pork, the present work aimed to evaluate possible changes in
qualitative characteristics: color, pH, tenderness, water retention capacity, cooking
losses and meat microbiology. pork, frozen and exposed to fluorescent light. 12
sections of Longissimus muscle from pigs were acquired. The samples were
separated, identified, vacuum packed and stored in a horizontal freezer under
fluorescent lighting for 0, 30, 60 days, at a temperature of - 21°C. No differences were
found between storage times for meat color (P>0.05). The pH was higher after 30 days
of storage (P<0.05), which can be justified due to the proteolytic activity of meat
endopeptidases that can be produced by microorganisms, increasing the pH. The pH
of pork stored for 60 days does not differ from the control and 30 days of storage.
Despite the variations, the pH values in all treatments are within the acceptable range
of 5.5 to 5.8. According to the analyzed results, there was no significant difference
(P>0.05) for shear force, water retention capacity, cooking losses and total bacterial
count. The count of psychrotropic microorganisms decreased according to storage
time, being lowest after 60 days of storage. According to ANVISA Normative Instruction
No. 60, microorganism counts are within the maximum limit considered acceptable of
6 log CFU/g for mesophiles and psychotrophs. Therefore, pork vacuum packed and
stored under fluorescent light can be stored for 30 and 60 days, as it maintains the
qualitative parameters suitable for the consumer.

Keywords: Pork, packaging, quality.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se encontra na quarta posicéo referente a producao e exportacao da
carne suina, produzindo cerca de 4,76 milhdes de toneladas e exportando cerca de
1,3 milhdes de toneladas no ano de 2021. Mesmo diante do impacto com a Peste
Suina Africana (PSA) no mundo, o Brasil se manteve em constante crescimento com
10,4% no aumento da exportacdo, apesar dos precos elevados da racdo, o Brasil
conseguiu aumentar a producdo em grande escala, se tornando mais competitivo no
mercado internacional (MIELE e MARTINS 2021).

A suinocultura brasileira vem se destacando e evoluindo seu potencial de
producdo, isso pode ser observado por meio dos avangos com a tecnologia,
principalmente nas areas de sanidade, melhoramento genético (ITO, GUIMARAES;
AMARAL, 2016) e nutricdo. Com estes avancos pode-se obter uma carne de boa
qualidade que atende as exigéncias do mercado, além de contribuir no meio
econdbmico e social do pais, garantindo emprego para diversas familias que
sobrevivem apenas da suinocultura.

A qualidade da carne inclui varios atributos como maciez, cor, composicao
quimica, qualidade sanitaria entre outros aspectos. A primeira caracteristica
observada pelo consumidor no momento da compra é a cor (HENCHION et al., 2017),
relacionando a cor vermelho brilhante a carne fresca (VERBEKE et al., 2015).

O acondicionamento da carne, requer técnicas de embalagem e estocagem
capazes de garantir que o produto chegue ao consumidor sem maiores perdas
qualitativas (KHAN et al., 2016). O tipo de luz e a intensidade luminosa, aplicada
sobre produtos expostos a venda, afeta a aparéncia dos produtos provocando
descoloracgoes.

A exposicao a luz afeta principalmente a cor da carne in natura por induzir a
ocorréncia de alteragbes quimicas, como a oxidacdo de pigmentos e lipidios (PARRA
et al., 2012). Portanto, a escolha do tipo de luz e/ou mecanismos de protecao
adequados sao importantes para evitar alteracdes indesejaveis da carne que chega
ao consumidor.

A menor descoloragdo das carnes frescas quando submetidas a iluminacéo de
lampadas LED, em relacdo a cortes que foram expostos a luz fluorescente, foi

reportada por Steele et al. (2015). Hutchings (1994), afirma que o armazenamento no
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escuro ajuda a preservar a cor vermelha da carne fresca, ja que a degradacao da cor
estd associada com o calor dissipado pelas lampadas dos balcdes expositores.
Martinez et al. (2007) observaram que a iluminagcédo fluorescente aumentou as
populacbes de bactérias psicrotroficas em salsichas de suinos armazenadas a 2°C
guando comparadas as amostras que nao foram expostas a nenhuma fonte luminosa.

No comércio varejista € comum a carne permanecer congelada em géndolas
com diferentes fontes de luz, assim estudos sobre armazenamento da carne suina
nestas condicbes devem ser conduzidos para determinar o impacto desta condi¢ao
na qualidade da carne.

A carne suina foi considerada por anos um alimento impréprio para saude
humana, a propria populacdo sem conhecimento adequado e pessoas sem
embasamento cientifico afirmavam que a carne suina era uma carne muito gordurosa,
sendo considerada uma vila (ROPPA, 2001).

Entretanto, essas afirmacdes perderam forca ao longo do tempo, pois com a
nova criacdo de suinos e estudos realizados na area com pesquisas cientificas os
consumidores ficaram mais receptivos ao consumo desse produto (GAMEIRO, 2008).
O consumo da carne suina pode trazer diversos beneficios principalmente
econdbmicos devido ao seu envolvimento da cadeia produtiva que envolve 0s
produtores rurais (ORTIGARA, 2000).

Entre 2000 e 2005, as exportacbes da carne suina cresceram
consideravelmente, mas esse crescimento foi interrompido devido aos casos de febre
aftosa na regido do Parana, que fez com que varios paises que importavam a carne
do Brasil cancelassem as importacdes, somente por meados de 2012 a regido foi
considerada livre da febre aftosa e o Brasil voltou a atuar com mais intensidade nas
importacdes da carne suina (ABCS, 2014).

A suinocultura tem passado por diversos avancos tecnologicos nos ultimos
tempos como a inseminagédo artificial atrelada ao melhoramento genético, sanidade,
nutricdo, entre outros, trazendo melhorias para a producdo desde que foram
encorpados na suinocultura, trazendo desenvolvimento e aumentando o rebanho e
sua produtividade (GIROTTO, 2007).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O objetivo do projeto foi avaliar as possiveis variacbes de caracteristicas
qualitativas, tais como: cor, pH, maciez, perdas por cocc¢ao, capacidade de retengao
de agua e microbiologia da carne suina congelada, exposta a luz fluorescente, em

diferentes periodos de armazenamento.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Panorama da Suinocultura

A suinocultura é uma atividade econ6mica importante em muitos paises ao
redor do mundo, contribuindo para o fornecimento de carne para consumo humano e
outros produtos relacionados. O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores
de carne suina do mundo. A producdo de carne suina cresceu constantemente ao
longo dos anos, impulsionada pela demanda interna e externa. O pais tem sido um
importante fornecedor de carne suina para varios mercados internacionais, incluindo
Asia, Russia e Unido Europeia (CONAB, 2023).

A suinocultura brasileira tem se beneficiado de avancos tecnoldgicos e
melhorias genéticas para aumentar a produtividade e a eficiéncia da producéo. Isso
inclui a adocao de praticas modernas de manejo, selecédo de linhagens de suinos mais
produtivas e melhorias na nutricdo. A carne suina € uma importante fonte de proteina
na dieta brasileira. Consumida em diferentes formas, como cortes frescos e produtos
processados, a carne suina € uma opc¢do acessivel para muitos consumidores
(SEBRAE, 2014)

De acordo com dados que constam no IBGE, houve uma consideravel reducéo
do ritmo de crescimento da producéo de suinos no Brasil. De janeiro a marco de 2023
foram abatidos 14,14 milh6es de suinos, totalizando pouco mais de 1,29 milhdes de
toneladas de carcacas (tabela 1). Isto representou um crescimento em toneladas de
somente 3,55% em relacdo ao primeiro trimestre de 2022, e de 1,27% em relacdo ao
altimo trimestre do ano passado. A titulo de comparacédo, no primeiro trimestre de
2022 o crescimento havia sido de 6,9% em relacdo ao mesmo periodo de 2021 e o
ano passado fechou com 5,41% de aumento em relacdo ao ano anterior (ABCS,
2023).

Alguns desafios sanitarios também sdo motivo de preocupacéo, visto que a
suinocultura também enfrentou desafios significativos relacionados a doencas, como
a Peste Suina Africana (PSA), que afetou populacdes de suinos em varias partes do
mundo. A PSA é uma doenca altamente contagiosa e devastadora para os rebanhos
suinos, levando a medidas rigorosas de controle e prevencao.

Ocorre também a preocupacgdo com a sustentabilidade e o meio ambiente tem
crescido na industria da suinocultura brasileira, questdées como gestao de residuos,

uso eficiente de recursos e praticas de producao mais sustentaveis tém sido discutidas
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e implementadas em algumas propriedades. O setor suinicola no Brasil esta sujeito a
regulamentacdes especificas em relacdo a saude animal, bem-estar animal,
seguranca alimentar e impactos ambientais, 0 cumprimento dessas regulamentagdes
é fundamental para a operagdo sustentavel e ética das fazendas de suinos
(PAGGIOLI, 2023)

A suinocultura continua a evoluir em resposta as demandas do mercado global,
incorporando tecnologias avancadas e praticas sustentaveis para enfrentar os
desafios atuais e futuros. A busca pela eficiéncia na producdo, a mitigacdo dos
impactos ambientais e o aprimoramento do bem-estar animal permanecem como
questbes cruciais. A medida que a indlstria se adapta as mudancas, a suinocultura
esta posicionada para contribuir de maneira significativa para a seguranca alimentar

e 0 desenvolvimento econémico (EMBRAPA, 2017).

3.2 Carne suina

A carne suina ao contrario do que muitos pensam é um alimento rico em
proteinas de qualidade. Possui um sabor e maciez marcantes e é fonte de vitaminas
e minerais, 70% da carne suina esta localizada abaixo do toucinho e apenas 20 a 22
% estdo entre os musculos (SARCINELLI, 2007). As proteinas da carne suina séo
essenciais para manter o funcionamento de todos o0s organismos Vivos
(CAMPQOS,2003).

De acordo com a Associacdo Brasileira dos Criadores de Suinos (ABCS), a
carne suina hoje comercializada no Brasil ttm teores de gordura saturada inferiores
aos das principais carnes consumidas pelos brasileiros. A carne suina € uma 6tima
fonte de vitaminas do complexo B, como B1, B2, E B12 que oferecem beneficios para
a saude humana, principalmente ao sistema nervoso e formacéo de células vermelhas
do sangue (SARCINELLI, 2007).

E um alimento que se consumido sem exageros ndo causa danos algum a
saude humana (SARCINELLI, 2007). Segundo FALLEIROS (2008), um grande aliado
para controlar a pressao arterial € o lombo suino, que n&do possui altos niveis de
gorduras saturadas e colesterol, tem baixo teor de sédio e altos teores de potassio
comparado as outras carnes, fazendo com que seja frequentemente indicado para

consumao.
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A oxidacao lipidica € um processo bioquimico natural que ocorre nas carnes
suinas devido a presenca de lipidios e a exposicdo ao oxigénio atmosférico. Esse
processo pode ter impactos significativos nas caracteristicas sensoriais da carne
suina, afetando seu sabor, odor, cor, textura e aceitabilidade pelo consumidor. A
compreensao dos mecanismos da oxidacao lipidica e suas implicacdes nas carnes
suinas é crucial para a industria de alimentos, a fim de adotar estratégias adequadas
de processamento e armazenamento que preservem a qualidade do produto
(PELOSO, 2022).

A oxidacao lipidica envolve uma série de reacfes quimicas complexas que
resultam na deterioracdo dos lipidios presentes na carne suina. O processo inicia-se
com a formacéo de radicais livres a partir dos acidos graxos insaturados presentes
nos lipidios. A presenca de oxigénio atmosférico acelera a propagacdo dessas
reacoes, resultando na formacdo de compostos pro-oxidantes, como peréxidos
lipidicos e aldeidos, esses compostos podem levar a alteracbes sensoriais
indesejaveis nas carnes suinas. A compreensdo desses mecanismos € fundamental
para garantir que as carnes suinas mantenham sua qualidade sensorial e atendam as
expectativas dos consumidores (FERRARI, 1998).

Os cortes da carne suina devem ser realizados para atender e satisfazer o
consumidor, existem varias opcdes de cortes com qualidade, devido a isso 0 consumo
de cortes que antes eram frequentes somente em datas comemorativas, hoje em dia

faz parte do cotidiano do consumidor como o lombo e o pernil (SOUZA, 2011).

3.2.1 Cor e Potencial Hidrogénio (pH)

Produtores, processadores e pesquisadores trabalham continuamente para
otimizar esses fatores a fim de fornecer carne suina de alta qualidade que atenda as
preferéncias dos consumidores e aos padrées de seguranca alimentar (BRIDI, 2009).

Muitos fatores podem influenciar o pH da carne suina, entre eles o manejo pré-
abate, genética do animal, entre outros (HOLMER et al., 2009). Tendo em vista as
primeiras horas post mortem, o pH pode entrar em declinio, obtendo valores entre 7,2
a 6,2, bem préximo da neutralidade (SARCINELLI, M. et al., 2007). O pH final da carne
fica entre 5,5 a 5,8, esses valores sao atingidos no periodo de rigor mortis (BRIDI e
SILVA, 2009).
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O bem-estar dos animais antes do abate influencia diretamente na qualidade da
carne, alguns estudos mostram uma carne PSE (Palida, mole e exsudativa) e uma
carne DFD (Escura, dura e seca), apdés animais terem estresse pré-abate
(FAUCITANO, 2000). Um pH elevado pode ocasionar uma carne DFD (escura, dura
e seca) sendo esse pH acima de 6,0 (SARCINELLI et al., 2007). A carne suina
apresenta modificacbes bioquimicas musculares quando o animal é exposto ao
estresse, resultando em uma carne de mé qualidade (COSTA et al., 2002).

A cor da carne suina é um fator essencial para a aceitacao pelo consumidor e
pode indicar a frescura, a qualidade e a seguranca alimentar do produto. As principais
caracteristicas de cor na carne suina incluem: cor da carne que-pode variar de rosa a
vermelho, dependendo da raca do suino e da quantidade de mioglobina presente nos
musculos. A mioglobina € uma proteina que armazena oxigénio nos musculos e afeta
a cor da carne. A Cor ap0s o cozimento, co da carne suina cozida pode variar de rosa
claro a marrom, dependendo do tipo de corte, do grau de cozimento e da temperatura.
A cor mais desejada geralmente é um rosa claro, indicando que a carne est4 bem
cozida e suculenta, (EMBRAPA, 2023).

A cor e o0 pH da carne suina sao fatores criticos que afetam a qualidade e a
aceitacdo do produto. Produtores, processadores e pesquisadores trabalham
continuamente para otimizar esses fatores a fim de fornecer carne suina de alta
qualidade que atenda as preferéncias dos consumidores e aos padrdes de seguranca
alimentar (BRIDI, 2009).

3.2.2 Influéncia da luminosidade na qualidade da carne

A qualidade da carne suina é um fator critico na industria alimenticia, afetando
diretamente a aceitabilidade do consumidor e a seguranca alimentar. Entre os
diversos fatores que podem influenciar a qualidade da carne suina, a luminosidade
tem emergido como um elemento de destaque, desempenhando um papel
significativo em varias etapas da producao e estocagem.

A luminosidade exerce influéncia direta na cor da carne suina, a exposicao
prolongada a luz, especialmente a luz natural ou artificial intensa, pode alterar a
coloracdo da carne, afetando sua atratividade visual para os consumidores. De acordo
com estudos realizados anteriormente no que tange o0 assunto, a exposicao a luz pode

levar a alteracbes na pigmentacdo da carne suina, resultando em cores menos
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atraentes aos olhos dos consumidores, a cor € um indicador importante da frescura e
qualidade da carne suina, e mudancas indesejaveis podem prejudicar a percep¢ao
dos consumidores (EMBRAPA, 2023).

A oxidacdo lipidica € um processo bioquimico complexo que pode ser
influenciado pela luminosidade. A exposicédo a luz, especialmente a luz ultravioleta
(UV), pode acelerar a oxidacdo dos lipidios presentes na carne suina. Isso pode
resultar na formacao de compostos oxidados, afetando negativamente o sabor, aroma
e valor nutricional da carne, a oxidacao lipidica resultante da luminosidade excessiva
pode levar a producédo de sabores rancosos, comprometendo a qualidade sensorial
da carne. A luminosidade € um fator relevante na qualidade da carne suina, afetando
0 bem-estar dos animais, seu crescimento, composicdo da carne e outras

caracteristicas sensoriais e nutricionais (FERRARI, 1998).

3.3. Microbiologia da carne

A microbiologia da carne suina é um campo de estudo essencial que se
concentra na analise dos microorganismos presentes na carne proveniente de suinos.
Esses microorganismos incluem bactérias, fungos e virus, cuja presenca pode ter
implicacdes significativas para a seguranca alimentar, qualidade do produto e vida util
da carne suina. As bactérias sdo 0s micro-organismos mais prevalentes na carne
suina, sdo de particular interesse.

Entre elas, bactérias patogénicas, como Salmonella, Escherichia coli (E.coli) e
Listeria monocytogenes, tém o potencial de causar doencas alimentares em humano,
guando a carne ndo é devidamente manuseada, processada ou cozida. A qualidade
da carne suina pode ser comprometida por fungos, como bolores e leveduras, que
podem produzir toxinas prejudiciais a qualidade e seguranca do produto. Os virus,
embora menos comuns ha carne suina, ainda sdo considerados importantes, com a
possivel contaminacgdo viral sendo influenciada pelas condi¢cdes de manejo e pelo
ambiente de producéo (BRIDI, 2009).

A qualidade microbiologica da carne suina € influenciada por diversos fatores,
incluindo préticas de higiene durante o processamento, abate e manipulagéo da carne.
Além disso, as condigbes de producdo, como higiene adequada na fazenda,
prevencado de doencas e manejo de residuos, desempenham um papel fundamental

na contaminacdo microbiana. A relevancia da microbiologia da carne suina para a
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seguranca alimentar é inegavel, uma vez que bactérias patogénicas presentes na
carne suina podem levar a doencas transmitidas por alimentos em seres humanos,
resultando em intoxicacées alimentares. A implementacdo de boas praticas de
fabricacdo (BPF) é uma estratégia crucial para a industria suinicola, envolvendo
controle rigoroso de temperatura, higiene pessoal, limpeza e desinfeccéo, bem como
praticas de processamento seguro. (EMBRAPA,2023)

Dito isso, cabe ressaltar que o decreto no 9.013, de 29 de margo de 2017
estabelece normas que regulam a inspecao, fiscalizacdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal (POA) com o objetivo principal de preservar a inocuidade,
identidade, qualidade e integridade dos produtos e a saude do consumidor. Aborda
inclusive questdes como, inspecao e reinspecado de ante e post-mortem em animais
de acougue, propriedades fornecedoras, estabelecimentos, higiene, limpeza,

sanitizacdo e programas de controle (BRASIL, 2017).

3.3.1 Crescimento microbiano e seguranca alimentar

O crescimento microbiano desempenha um papel central na seguranca
alimentar, uma vez que a presenca e a multiplicacdo de microrganismos podem afetar
tanto a qualidade quanto a seguranca dos alimentos. Compreender os fatores que
influenciam o crescimento microbiano em alimentos é essencial para desenvolver
estratégias eficazes de prevencéao e controle de doencgas transmitidas por alimentos.

Fatores como umidade, temperatura, pH, nutrientes e atmosfera gasosa podem
afetar o crescimento microbiano. A umidade é um fator critico para o crescimento
microbiano, alimentos com alta umidade, como frutas frescas e produtos lacteos, sao
propensos a um aumento rapido de microrganismos, a umidade disponivel influencia
a atividade metabdlica dos microrganismos e a capacidade deles de se multiplicar
(MADIGAN, 2009)

A temperatura € um dos principais determinantes do crescimento microbiano,
a zona de perigo, geralmente entre 4°C e 60°C, é aquela em que os microrganismos
proliferam mais rapidamente. A refrigeracéo e o congelamento séo técnicas comuns
para retardar o crescimento microbiano. O pH do alimento pode influenciar a taxa de
crescimento microbiano, alimentos acidos, como frutas citricas e produtos
fermentados, tendem a inibir o crescimento de muitos microrganismos patogénicos
(HOLANDA,2021)
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Microrganismos requerem nutrientes para crescer, alimentos ricos em
proteinas e carboidratos podem proporcionar um ambiente propicio para o
crescimento bacteriano, caso ndo sejam armazenados adequadamente. Por ultimo, a
composicdo da atmosfera dentro da embalagem do alimento pode influenciar o
crescimento microbiano, embalagens modificadas com atmosfera controlada podem
inibir o crescimento de alguns microrganismos (WENSING, 2018).

O entendimento dos fatores que influenciam o crescimento microbiano e seu
impacto na seguranca alimentar € crucial para prevenir doencgas transmitidas por
alimentos e garantir produtos alimenticios seguros para o consumo. O controle eficaz
do crescimento microbiano requer uma abordagem multidisciplinar, envolvendo
medidas de higiene, armazenamento adequado, processamento térmico e

monitoramento continuo da cadeia de producédo de alimentos (WENSING, 2018).

3.3.2 Embalagens a vacuo e armazenamento

Segundo MANTILLA (2010), a embalagem a vacuo serve como barreira aos
gases, visto que, o ar € totalmente removido do interior ao redor do produto o que
contribui para evitar o crescimento de organismos deteriorantes e evitando a oxidacéo
do produto. De acordo com PARRY (1993), a embalagem a vacuo foi uma das
primeiras formas de EAM desenvolvida para comercializar produtos alimenticios,
como carnes frescas, queijos de diversas variedades e cafés moidos.

O custo do equipamento de embalagens a vacuo, a cadéncia de producédo e
menor custo global, acabam se tornando uma vantagem para as industrias (CASTRO;
POUZADA, 2003). Para o armazenamento adequado, o mais indicado sé&o
embalagens plasticas que tenham baixa permeabilidade, e resistentes ao corte e
possiveis perfuracdes, resistentes a baixas temperaturas quando congeladas, sem
presenca de quaisquer tipos de odores fortes (ABCS, 2014).

A qualidade e durabilidade da carne também é influenciada pela forma de
armazenamento, as embalagens a vacuo sédo formas comuns utilizadas para cortes
carneos frescos, esse sistema a vacuo prolonga a vida utli do produto
(OLIVEIRA,2006).

Estudos mostram que ao embalar a carne a vacuo, o processo de conservagao
tem um aumento significativo, pois todo oxigénio é retirado sem a presenca de gases,

fazendo com que nado ocorra oxidagcao na carne, e as enzimas calpainas e calpastinas
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responsaveis pelo amaciamento da carne comecam a agir deixando-a mais macia
(SILVA, 2015). Uma das formas de manter a coloracédo da carne quando embalada a
vacuo é que a mesma deve ser congelada imediatamente apos ser embalada (ABCS,
2014). Alguns pesquisadores afirmam que o risco de toxinas produzidas por C.
botulinum em EAM em temperatura de 3 °C, ndo sdo tao significantes comparado a
guantidade de toxinas produzidas em produtos embalados aerobicamente (HOLLEY,
GILL, 2005). A estima de vida util da carne suina é de até seis meses de

armazenamento, podendo levar em consideragao outros fatores (ABCS, 2014).
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4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia da Carne
na Faculdade de Ciéncias Agrarias e Tecnolégicas — FCAT/UNESP, Campus
Dracena. Para a conducéo do experimento a carne foi comprada diretamente do
frigorifico certificando-se que os animais foram abatidos no dia anterior e que a carne
permaneceu por 24 horas na camara frigorifica para a maturacao sanitaria. O musculo
escolhido para o experimento foi o muasculo longissimus, muito conhecido pela
populacdo brasileira, como lombo. Foram adquiridos 12 cortes (peca inteira) do
musculo Longissimus de suinos, que foram levados para o laboratério para divisdo
dos tratamentos e analises.

As amostras foram separadas, identificadas, embaladas a vacuo e
acondicionadas em freezer horizontal sob iluminacgéo fluorescente durante 0, 30, 60
dias. O freezer permaneceu com a luz ligada durante 24 horas. O delineamento
experimental foi inteiramente ao acaso com trés tratamentos e 12 repeticdes.

A cor da carne foi determinada utilizando o colorimetro Konica Minolta (CR-
400), seguindo o sistema CIELAB, por meio de leituras de reflectancia de luz em trés
dimensdes: L* (luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo), mediante
leitura em trés pontos distintos do masculo longissimus na superficie ventral e no meio
da sec¢éo cranial (HONIKEL, 1998).

Figura 1: identificacdo das amostras, andlise de Cor da carne

Fonte: elaborada pela autora

A avaliagao de pH foi realizada por meio do eletrodo de insercao (Hanna, Hl
8314) com sistema de identificacdo digital, sensor de compensacéo de temperatura
(Tec 530).
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A capacidade de retencdo de agua (CRA), foi determinada pelo método de
Hamm (1960) utilizando 2 g de musculo longissimus, que foram colocados entre dois
papéis de filtro e placas de acrilico e submetidos a uma pressao de 10 kg durante 5
minutos. Posteriormente, as amostras foram pesadas novamente para determinar a
CRA expressa em porcentagem de acordo com a férmula: (peso final x 100) / peso
inicial.

Figura 2: Pesagem da amostra e Amostra apds analise.

Fonte: elaborada pela autora.

As amostras para a realizacdo das perdas de peso por cozimento, foram
devidamente identificadas e pesadas em balanca semi-analitica foram colocadas em
embalagens plasticas e cozidas em banho-maria a 85°C por 30 minutos. Apds
resfriamento a temperatura ambiente, as amostras foram pesadas em balanca semi-
analitica e, por meio da formula: (peso inicial — peso final) x 100/peso inicial, segundo
metodologia descrita por Honikel (1987).

Figura 3: Amostras embaladas e Amostras apés 0 cozimento.

. N—

Fonte: elaborada pela autora

Para a determinacéo da forca de cisalhamento foram utilizadas as amostras de
PPC, que foram refrigeradas a 4°C por 12 h. Apés este periodo, foram obtidas as sub-
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amostras com uma area de sec¢do transversal igual a 1 cm? e um comprimento
aproximadamente 3 cm, de cada amostra, em seguida, colocadas com as fibras
orientadas perpendicular as laminas do dispositivo Texturdbmetro (TA-SBA CT3,
Brookfield AMETEK, Middleboro, MA, EUA).

Figura 4: Longissimus o cozido e retirado as sub-amostras; Sub- amostras prontas;

Texturdbmetro CT3 (Brookfeld) Corte com lamina Warner-Bratzler.

‘empo 1 — Amostra 5
Maciez/Cor/pHICRA

Fonte: elaborada pela autora

Para a andlise microbiologica, foi usado como referéncia o Compedium of
methods for the microbiological examination of foods (DOWNES e ITO, 2001). As
amostras foram preparadas retirando-se aliquotas de aproximadamente 10 g da
amostra de carne, as quais foram homogeneizadas em 90 ml solucdo salina
peptonada estéril a 0,1%. A seguir, 1 mL da primeira diluicdo (10-Y) foram transferido
para um frasco contendo 9 mL de solucéo salina peptonada estéril a 0,1% (1072), e
assim por diante até a diluicdo 103,

A contagem total de bactérias foi realizada da seguinte forma: 1 mL de cada
uma das diluicbes de cada amostra foi depositado em placas de Petri estéreis, em
seguida foi acrescentado aproximadamente 15 mL de Agar Padrédo (PCA) para a
contagem total de bactérias e psicrotréficas, fundido e resfriado a temperatura em
torno de 45°C. O inéculo foi misturado ao meio de cultura por meio de movimentos
circulares suaves. Apds completa solidificacdo do meio, as placas serdo invertidas e
incubadas a 35°C por 48 horas para as contagens totais de bactérias e a 7°C por 10
dias para as psicrotroficas. Para a contagem das colénias foram selecionadas as
placas que apresentem entre 25 e 250 col6nias. A contagem sera feita com o auxilio

de uma lupa acoplada em um contador de col6nias.
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Figura 5: Realizacdo da analise microbiologica; separacao das placas de Petri;

resultados da analise.

Fonte: elaborada pela autora

Os dados foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey a 5% de

significancia aplicando-se no software estatistico “R’.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados analisados nao houve diferenca significativa entre os
tempos de armazenamento para cor da carne (P>0,05, Tabela 1). O pH foi maior aos
30 dias de armazenamento (P>0,05), o que pode ser explicado devido a atividade
proteolitica das endopeptidases da carne que sao produzidas por microrganismos,
aumentando o pH (FERNADES et.al, 2012). Esse fator também pode ser explicado
devido ao ataque enzimético durante o periodo de envelhecimento da carne, a
pressdo osmotica € aumentada ocasionando a degradacdo de proteinas em
moléculas menores, ocorrendo a reorganizacao das proteinas e alteracdes nas suas
cargas elétricas, fazendo com que o pH aumente ou diminua como mostra a tabela 1
(Luz et al, 2017).
Tabela 1. Luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo
(b*) e potencial hidrogeniénico (pH) da carne suina.

Paréametros
Cor

Tratamentos L* a* b* pH
Controle 52,11 6,53 1,94 556 b
30 dias 50,33 6,15 1,69 575 a
60 dias 51,85 6,97 2,51 5,68 ab

CV (%) 6,0 23,1 50,35 3,02
P valor 0,3241 0,4108 0,1514 0,0316

CV: coeficiente de variagao
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Fonte: Elaborado pela autora

O pH da carne suina armazenada por 60 dias n&o diferiu do controle e de 30 dias
de armazenamento. Apesar das variacdes dos valores de pH, todos os tratamentos
estdo dentro da faixa aceitavel de 5,5 a 5,8, segundo Bridi e Silva (2009).

N&o foram encontradas diferencas para da for¢a de cisalhamento, capacidade
de retencdo de agua perdas por coccdo, e contagem bacteriana total entre os

tratamentos avaliados (P>0,05, Tabela 2).

Tabela 2. Forca de cisalhamento (FC), capacidade de retencao de agua (CRA), perdas

de peso por coccao (PPC), contagem bacteriana total (CBT) e Psicrotréficas (PSI) da

carne suina.
Parametros
FC (N) CBT(logUFC/g PSI(logUFC/g
Tratamento CRA(%) PPC(%) ) )
s
Controle 33,76 88,15 34,42 4,14 542 a
30 dias 35,12 85,22 32,02 4,22 542 a
60 dias 31,77 87,40 33,59 4,02 1,41 b
CV (%) 13,06 4,47 7,45 10,12 30,24
P valor 0,2111 0,1744 0,070 0,4841 0,0001

CV: coeficiente de variagao
Fonte: elaborada pela autora.

Segundo Pereira (2012), a perda de agua por cocgao varia entre 28,11 e 37, 25%.
A perda por cocc¢do é calculada pela subtracdo do peso final apds a cocg¢éo e inicial
antes da coccdo da amostra dividido pelo peso inicial sendo expresso em percentual.
Os valores observados na Tabela 2, estdo de acordo com os valores indicados por
Pereira (2012).

Em relagcédo a capacidade de retengdo de 4gua os valores obtidos de acordo
com a metodologia de HAMM (1960), estdo um pouco acima do recomendado por
outros pesquisadores que também adotaram a mesma metodologia, (GARCIA et al.,
2010).
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A capacidade de retencéo de agua esta relacionada com o quanto a carne ao ser
submetida a forcas externas podem reter sua agua. A capacidade de retencédo de
agua nos permite avaliar se mesmo apos o corte, processamento, trituracéo sofrerd
no quesito qualidade, (1979; PRANDL et al., 1994; OSORIO & OSORIO,1999).
Segundo TACO (2011), a carne suina contém 67,7% de agua, sendo assim o musculo
com alta CRA pode oferecer altos valores de rendimento final da carcaca e maciez.

A maciez da carne € um dos atributos mais cobi¢cados pelo consumidor, a maioria
busca por uma carne suculenta e macia. Os valores recomendados para carne suina
sdo de menos que 3,2kgf ou 31,38 newtons (National Pork Producers Council, 1998).
De acordo com a Tabela 2, os valores obtidos no presente estudo estdo proximos aos
reportados pela literatura.

N&o foram encontradas diferencas na contagem de CBT (Contagem Bacteriana
Total) entre os tempos de armazenamentos. Houve uma diminuicdo na contagem dos
microorganismos psicotropicos conforme o tempo de armazenamento (Tabela 2).

Segundo LABADIE (1999) a embalagem a vacuo minimiza o crescimento de
microorganismos, principalmente bactérias lacticas, pois a temperatura baixa costuma
limitar a quantidade de oxigénio inibindo o crescimento bacteriano. As bactérias
psicotropicas crescem em temperaturas abaixo de 0°C a 7°C, isso explica a
diminuicao do crescimento dessas bactérias, pois a carne refrigerada no experimento
foi congelada a - 21°C, podendo ter inibido o desenvolvimento das bactérias. De
acordo com a Instrugdo Normativa N° 60 da ANVISA (2001) a contagem de
microrganismos esta dentro do limite maximo considerado aceitavel de 6 log UFC/g

para mesofilos e psicotropicos.

6 CONCLUSAO
A carne suina embalada a vacuo e armazenada com presenca de luz
fluorescente pode ser estocada por 30 e 60 dias, pois mantém os parametros

qualitativos adequados para o consumidor.
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