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CTC - 20 anos

= ste é o primeiro nimero do
I‘TecnoCarnes do ano em

que se comemora os 20
anos de desenvolvimento
tecnolégico e pesquisa
cientifica voltada para a
inddstria da carne.

Durante este ano iremos
realizar um evento que
pretende reunir as pessoas
que aqui desenvolveram
trabalhos e fizeram a histéria

Essa situagdo permaneceu
durante alguns anos vindo a ser
reativado por volta de 1984 de
uma forma timida e precéria,
exigindo muitos esforgos para
ser montada novamente uma
equipe nova e reativar equipa-
mentos e instalagdes.

A situagdo agora era bem
diferente, cada vez mais os
recursos governamentais e de
fomento tornavam-se escassos

do Centro de Tecnologia de

e ap6s alguns anos, gragas a

Carnes.

um acordo com o governo do
Canada, foi possivel treinar os

Esta data nos leva a refletir
sobre todo esse tempo
transcorrido até os dias de hoje, os
periodos de dificuldades, os grandes
acontecimentos, as pesquisas realizadas
e seus resultados mais expressivos.

Sua construgdo teve inicio na década de
setenta com recursos de convénios
internacionais, e na época da sua
inauguragdo em 1° de outubro de 1976 se
constituia o Unico Centro de Pesquisa
Tecnoldgica na area de carnes no Brasil.

Neste periodo havia muitos recursos
provenientes de 6rgdos de fomento a
pesquisa e foi possivel formar uma equipe
com pesquisadores dedicados quase que
integralmente-a pesquisas nas areas de
abate e processamento de carne bovina.

Durante aproximadamente seis anos
tivemos muitas pesquisas com
estimulagdo elétrica, tipificagcdo de
carcagas, aproveitamento de sangue,
resfriamento e outras cujos resultados
tiveram repercusséo nacional.

Com a escassez daqueles recursos a
equipe foi aos poucos diminuindo, culmi-
nando, praticamente, na desativagdo do
Centro tornando ociosos a estrutura e os
equipamentos.

técnicos, adquirir novos
equipamentos e reformar parte do prédio
com o intuito de desenvolver as pesquisas
com carne de frango desossada
mecanicamente, cujos resultados
beneficiaram a industria brasileira de
carne de frango jd em ascensédo na época.

Ja com uma equipe e instalagdes aptas a
desenvolver pesquisa tecnolégica
juntamente com trabalhos para a industria
tornou-se propicio um maior inter-relacio-
namento dos pesquisadores com técnicos
do setor privado.

Aliado ao fato de que era irreversivel a
dificuldade cada vez maior da obtengéo de
recursos até entdo utilizada, criavam-se
condi¢gdes satisfatdrias para que fosse
implantado o sistema associativo a partir
de 1990.

Esse sistema vigora até hoje e tem
mostrado ser a Gnica saida para manter o
Centro de Tecnologia de Carnes em fun-
cionamento com técnicos treinados e
suporte de infra-estrutura adequado para
atender o setor privado e desenvolver
pesquisa tecnolégica.

Peinta Nets, .
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Sobrevivéncia de Listeria monocyfogenesém embutidos fermentados

I isteria monocytogenes é um

& patégeno importante em carnes
processadas, uma vez que é um
contaminante freqliente e
relativamente resistente. Os
pesquisadores do "Canadian Food
Directorate" estudaram a
sobrevivéncia de Listeria
monocytogenes em embutidos
fermentados crus, visto que tem sido
relatada sua sobrevivéncia durante o
processamento de produtos ndo
cozidos.

O estudo incluiu produtos de
fermentacdo do tipo alemao
(fermentado a baixa temperatura
com cultura inicial “starter”), tipo
americano (fermentagéo a alta
temperatura com cultura inicial) e
tipo italiano (sem cultura inicial ou
fumaga). A temperatura de
fermentag¢do baixa foi de 24°C, a alta

foi de 35°C e a do tipo italiano foi
progressivamente abaixada de 24°C
a 16°C em 120 horas antes da
secagem. Os produtos foram
inoculados com Listeria
monocytogenes antes do
embutimento e a sobrevivéncia foi
medida durante a fermentagédo e a
secagem.

O maior decréscimo em Listeria
monocytogenes durante a
fermentagao foi atingida em
processo de fermentagdo rapida
(alta temperatura). A temperatura
baixa de fermentagdo diminuiu o
namero de Listeria. Os autores
apontam que no processamento a
alta temperatura com cultura inicial,
esta foi capaz de produzir
bacteriocina que pode ter causado
maior destruicdo de Listeria. O
produto sem cultura inicial (tipo

italiano) ndo apresentou supressdo
de Listeria durante cinco dias de
fermentacdo.

Os autores concluiram que ambos
os tipos de processamento com
cultura inicial poderia suprimir
Listeria a niveis seguros, mas que
sem cultura inicial 0 embutido
fermentado cru pode vir a oferecer
risco a saude.

Referéncia Bibliogrdfica

SURVIVAL of L. monocytogenes in
fermented sausage. Meat
Processing Intemational, MT.
Monis (IL), v. 1, n. 3, p. 37-38,
May/June 1994.

Traducgdo e Adaptagio;
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Contaminogéo e dissemina

em abatedouros

arnes de aves frescas

\@apresentam uma microbiota
natural. Afortunadamente, muitos
desses microrganismos ndo s3o
patogénicos aos humanos. A
importéncia da remogao da
contaminagéo microbiol6gica
durante as varias etapas do
processamento de aves é prevenir a
contaminagdo cruzada com
bactérias patogénicas potenciais que
poderiam estar presentes.

As aves vivas constituem-se no maior
e mais importante foco de
contaminagao, apresentando uma
grande variedade de microrganismos
adquiridos no seu ambiente, incluindo
alguns de importancia em Saude
Publica.

Inimeros microrganismos patogénicos
ja tiveram sua presenca relatada em
carcagas de frango, incluindo
Salmonella, C. jejuni, E. coli,
Clostridium sp. e Staphylococcus
aureus, assim como microrganismos
deteriorantes, particularmente
proteoliticos e lipoliticos, tais como

Pseudomonas. A carne de aves e
seus derivados estio entre os
principais causadores de toxinfec¢des
alimentares.

As aves, ao chegarem ao abatedouro,
apresentam uma carga microbiana
elevada nos pés, pernas e regido da
cloaca, além da microbiota do trato
digestivo e sistema respiratério. Em
adigdo a esses contaminantes
“naturais” de aves sadias, elas podem
hospedar outros microrganismos,
incluindo micoplasmas, virus e fungos
patogénicos. Estes sao introduzidos
esporadicamente dentro do ambiente
da planta de processamento pelas
aves portadoras de doengas nao
detectadas.

O principal género de bactéria
associado com o trato intestinal de
aves sadias sdo Lactobacillus,
Corynebacterium, Escherichia,
especialmente E. coli, Streptococcus
especialmente S. faecalis, e
Clostridium predominantemente

C. perfringens. Entre as bactérias
encontradas no trato respiratério de
aves sadias, principalmente na
cavidade nasal, traquéia e pulmdes
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¢do bacteriana de carcagas de frango

incluem-se Streptococcus,
Staphylococcus, Corynobacterium,
Lactobacillus, Escherichia e Bacillus.

Diversos trabalhos verificam uma
progressiva redugdo no nimero de
bactérias aéreas totais e
enterobactérias nas carcagas durante
a seqiliéncia das operagdes de abate,
com redugdo aproximadade2a 3
ciclos logaritmicos.

A maior contaminagéo ocorre.nos
primeiros estagios do abate, tais como
manuseio, sangria, escaldamento e
depenagem, sendo nestas duas
ultimas operagdes a maior
disseminagdo de microrganismos,
além da evisceragéo.

Os microrganismos presentes na pele,
penas e intestinos das aves chegam
até o tanque de escaldamento e
depenadeiras. A contagem total de
bactérias da pele de aves,
imediatamente apés escaldamento
sdo relativamente menores
(usualmente menor que 10000/cm2).

Os esporos do Clostridium perfringens
podem ser isolado nos sacos aéreos e
outros 6rgdos internos. Salmonella e
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Staphylococcus s@o raramente
isolados de amostras de agua
escaldada.

Agua de escaldamento no sistema de
imersd@o de seus contaminantes pode
entrar na traquéia e invadir os sacos
aéreos e contaminar os 6rgaos
internos, os tecidos que s&o usados
como comestiveis. O grau de
contaminagéo € menor, quando as
aves sdo atordoadas eletricamente, e
quando o tempo de sangria "a priori”
ao escaldamento é de 2min a mais,
além da destruigdo das bactérias pelo
calor. Neste estagio, pode existir
contaminagdo cruzada porque as
bactérias sdo transferidas de uma
carcaga & outra. A grande redugdo em
namero das bactérias psicrotréficas
durante o escaldamento e a auséncia
de Pseudomonas indicam que a
contaminagéo da agua de
escaldamento apresenta importancia
menor na contaminac¢do das carcagas
de aves.

Segundo diversos pesquisadores,
existe muita controvérsia sobre a
extensdo da vida-de-prateleira das
carcagas, que é reduzida quando
realiza-se escaldamento rigoroso
acima de 58°C. Isso pode ser atribuido
as mudangas que ocorrem na outra
capa epidérmica da pele das aves. O
escaldamento a temperaturas entre
58° - 60°C e acima dela, seguido por
depenagem mecanica, resulta na
remogao da cuticula. As temperaturas
entre 52° e 53°C a remogédo da
cuticula n&o ocorre. A carcaga da ave
livre dessa cuticula e com a pele
ligeiramente desnaturada,
aparentemente serve como substrato
para desenvolvimento de
microrganismos.

Poucos trabalhos foram avaliados com
relagéo ao efeito na depenagem e
remogéo das penas na qualidade
microbioldgica da carne de ave. A
remogao das penas em estudo
realizado por MULDER,
DOORESTEJJN, VAN DER BROEK
(1978) resultou em contaminagdo
cruzada quando foi usada uma
linhagem de E. coli que contaminou
carcagas de frango. Maior
contaminagdo cruzada ocorreu
durante o escaldamento e depenagem
quando foram usadas temperaturas de
escaldamento baixas (52-54°C) em
relagdo as altas temperaturas (60°C).

Com respeito & evisceragdo, as
contagens de microrganismos
progridem através dos varios estagios
até a lavagem final. Lavagem final por
“spray” e lavagem com agdo de
esfregagdo dos dedos com agua tem

demonstrado eficiéncia para reduzir a
carga microbiana na pele de carcagas.
"Spray" ou jatos de dgua clorada com
40ppm reduzem bastante o nimero de
bactérias vidveis durante a
eviscerag3o. Incidéncia de
Staphylococcus coagulase positiva e C.
perfringens ndo foram
significativamente diferentes entre
aves evisceradas convencionalmente
e n3o evisceradas.

Apos evisceragdo a temperatura da
carcaga da ave encontra-se acima de
30°C; um resfriamento eficiente de
carcacga é essencial para reduzir a
velocidade de crescimento.

Alguns fatores importantes
contribuem na redugdo da contagem
microbiana das carcagas resfriadas
no “chiller” e que seriam:

1. o nivel de contaminacgao
bacteriana das carcagas antes do
resfriamento;

2. a quantidade de agua liberada e
absorvida pela carcaga;

3. arelagdo ave/agua no “chiller”.

O sistema de resfriamento de “chiller”
continuo deve ser operado de forma
que reduzam a contagem microbiana
em geral. Pode acontecer que algumas
carcagas contenham um ndmero
significativo de bactérias, o qual pode
ser distribuido a outras carcagas pela
agua durante o resfriamento
(contaminagao cruzada).

Alguns pesquisadores relataram
resultados em que as carcagas
apresentaram maior indice de
contaminagao por Salmonella apds o
resfriamento do que antes desta
etapa, verificando-se a contaminagao
cruzada. Além disso, mostraram que a
contaminagdo de origem entérica é
mais importante para a disseminagao
de bactérias nas carcagas do que a de
origem cuténea.

A maioria dos sistemas de
resfriamento reduz a temperatura do
centro muscular do peito para cerca
de 4 °C em 30 a 50min. O
resfriamento rapido de carcagas de
frangos eviscerados ajuda a controlar
e reduzir o crescimento de
psicrotréficos associados a
deterioragao de frangos, assim como
das bactérias patogénicas.
Recomenda-se temperatura menor de
7°C imediatamente apés a
evisceragdo, porque o crescimento
bacteriano é consideravelmente
retardado abaixo desta temperatura.
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Usualmente, o efeito de lavagem do
resfriamento por imersdo reduz a
contagem de coliformes e a contagem
total de microrganismos de carcagas
de 50 a 90%.

De forma geral, os niveis de todos os
microrganismos foram reduzidos cerca
de 2,0 ciclos log. entre a evisceragdo e
o produto final apés congelamento.
Para os meséfilos, a redugao foi de 4 x
10* bactérias/cm2 para cerca de 6,0 x
102 bactérias/cm2. A redugio de
coliformes néo foi tdo significativa,
mas mesmo assim houve decréscimo
acentuado da contagem de células
vidveis ap6s o congelamento.

As medidas de controle durante o
abate s3o usualmente efetuadas nos
pontos criticos, tais como
escaldamento, depenagem,
evisceragdo e resfriamento. Para
avaliar a eficacia e a efetividade dos
procedimentos nesses estagios
podem-se seguir as mesmas diretrizes
estabelecidas pelo sistema de Andlise
de Risco e Pontos Criticos de
Controle, onde as medidas
preventivas antes e durante o abate,
fornecem um elevado grau de
confiabilidade na qualidade da carcaga
e na da carne de frango. Este sistema,
combinado com boas préticas de
fabricagao e boa higienizagao, é
efetivo em prevenir a contaminagéo
inicial das carcagas, pela adogao de
medidas apropriadas de
descontaminag&o, minimizando a
carga microbiana e a sua
disseminagao no produto final.
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Sigtemo agroindustrial da carne bovina no Brasil:

proximo seculo

tendéncia mundial de
~\globalizacdo das economias,
induzindo as empresas a adquirirem
vantagens competitivas, através da
redugdo de custos ou do aumento
da qualidade dos produtos
ofertados, tem demandado cada vez
mais uma abordagem sistémica dos
agronegdcios, durante o
estabelecimento de estratégias,
visando alcangar resultados efetivos.
Tais resultados devem ser
embasados na plena satisfagdo dos
consumidores finais, sejam internos
ou externos, e devem ser
concretizados através de um
trabalho conjunto entre os
tomadores de decisdo do sistema.

Assim, a busca de vantagem
competitiva pela empresa necessita
de coordenagao de todo o sistema,
desde a industria de insumos até os
consumidores finais, com o objetivo de
viabilizar a competitividade do sistema
como um todo. Esta abordagem
sistémica visa a organizagado dos
componentes de um detemminado
sistema na busca de objetivos comuns.

No caso da pecuarnia de corte, a
produgéo a nivel de campo
caracteriza-se pelas sucessivas fases
de cria, recria e engorda, e leva 3
desova de novilhos ou bois terminados
no mercado, 0s quais s30
transformados pela indUstria frigorifica
em inumeros produtos com
caracteristicas distintas, e que
determinam sistemas de

industrializac&do radicalmente diferentes.

Com relagdo aos consumidores finais,
pouco ou nada se fez para detectar os

gostos e preferéncias dos
consumidores de came bovina,
visando o estabelecimento de
segmentos de mercado e
mercados-alvo. Ao invés de um
ambiente de cooperagdo ha
inimeras situagdes de conflito, tais
como os continuos embates entre
produtores e frigorificos.

Toma-se importante, entdo, considerar
0 ambiente institucional, o qual
determina o padrdo de comportamento
dos componentes do sistema, e acaba
influenciando seu desempenho. Alguns
exemplos s&o 0s amranjos legais
estabelecidos para solucionar questdes
tributarias, coibir abates clandestinos e
assegurar o controle da sanidade
animal, os quais surgem em fungéo de
agles oportunistas de alguns
individuos, que por sua vez geram
pesados custos ao sistema como um
todo.

Os aspectos culturais também sdo
importantes, ja que os componentes
do sistema da came, no Brasil,
costumam voltar-se mais
intensamente as questdes
conjunturais de curto prazo, ao passo
que para o estabelecimento de
vantagens competitivas dindmicas é
fundamental uma visao de longo
prazo dos negécios do sistema.

Nos proximos anos, o sistema
agroindustrial da pecuaria de corte
devera passar por profundas
reestruturagdes, a ndo ser que seus
componentes se conformem em
continuar perdendo fatias de
mercado para produtos
concoirentes, em especial para a

tendéncias para o

carne de aves. As mudangas
quantitativas e qualitativas nos
padrdes de consumo, a necessidade
de maior eficiéncia logistica e a
busca de vantagem competitiva sdo
fatores que tém levado os
tomadores de decisdo a reverem
suas posigdes e estratégias, visando
estabelecer mecanismos de
coordenagdo da cadeia que
permitam a plena satisfagdo dos
consumidores finais.

Considerando-se a existéncia de
conflitos distributivos ao longo de
todo o sistema, torna-se
fundamental que os componentes
percebam a importancia da ‘
coordenagdo do sistema como um
todo, e estabelecam um dialogo para
alcancar tal objetivo, antecipando-se
ao mercado e gerando maior
adaptabilidade ante as iminentes
mudang¢as nos padrdes de consumo.
Sugere-se, inclusive, um esforgo
conjunto de promogao da carne
bovina, como é realizado atualmente
nos Estados Unidos.

Referéncia Bibliogrdfica:
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Efeito da exposi¢do da carne bovina e de aves a dgua clorada

\ este estudo, pedagos de carne
' lbovina, suina e de aves foram
imersos por 2 € 24h em 100 vezes o
seu peso em agua, contendo
200ppm de cloro marcado (ssclz).
Dentro de 2h, acima de 50% de

cloro reagiu com a carne. A maioria
dos produtos de cloracao foi soltvel
em agua e removido pela agua, mas
pequena quantidade de lipideos
clorados e compostos hidrossoliveis
clorados foram encontrados na
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carne. Estes variam de 2 - 3% do
total de 36CI presente apés a
exposicdo por 2h, e até 6 - 8% apés
exposicdo por 24h.

Observou-se que as carnes tratadas
com Agua clorada aumentam muito
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TABELA 1. Percentagem de 360!2 retirada pela carne, 4gua contendo 200ppm de Cl2 ap6s imersdo.

Tecido Fragdo 2h 6h 24h
Aquosa 0,842 1,70"° 3,358
Carne magra o s 3 b
Lipidica 0,04 0,08 0,17
Suino d D
Gordura A.QL'Jo.sa 0,44e 0,72 1,05E
Lipidica 0,49 1,04 2,36
Retenc3o total - 1,81' 3,549 6,93°
Aquosa 0,94M 1,39M 2,83
Carne magra o
Lipidica 0,03 0,05 0,06
Bovinos Aquosa 0,511 0,85° 1,10"
Gordura - " K
Lipidica 0,57 0,93 4,03
Retenc3o total - 2,05'™ 3,22t 8,02M

TABELA 2. Percentagem de variagdo no peso da carne imersa em agua clorada (200 ppm) e néo clorada.

Tecido Tratamento 2h 6h 24h
Controle 10,6° 14,8° 14,6°
Carne magra a Ab B
Suino Clorada 28,5 58,6 102,2
Gordura Controle 2,9 15,1 121
Clorada 6,6°% 13,4¢2 30,2%°
Controle 1,6" 0,1 4,09
Carne magra Nf F G
Bovinos Clorada 32,779 5799 119,9
Gordura Controle 8,0° 10,67 151™
Clorada 23,2° 16,17 61,1M9
Came magra Controle 8,3l 7.8 11,1"
Clorada 14,29 274" 81,8"k
Aves Gordura Controle -1,3 -4,3 -1.5
Clorada -9,3! 0,7 -17,4"K
bele Controle 10,2 4,0 7.8%
Clorada 131,5' 191,2% 176,3K

diferenga significativa a p<o,o01 entre duas médies, determinada pelo teste "T", & indicada por diferentes superscritos de mesma letra, ex.: “A" e “a".

mais em peso que came tratada
com agua ndo clorada. Em aves, a
pele absorveu mais agua que a
carne ou a gordura, aumentando em
cerca de 130% do peso, apés 2h de
imersd@o em 4gua clorada.

Os resultados de retengdo de %clp
pela came, contida na 4gua em
concentragdo de 200ppmde Clz e
as mudangas no peso da carne
imersa em &gua clorada comparada
com ndo clorada estdo resumidos
nas Tabelas 1 e 2.

Embora a toxicidade dos produtos
de cloragdo da carne n3o tenha sido
determinada, estudos anteriores
mencionados pela equipe tém
mostrado que o gluten (proteina do
trigo), lipideos da farinha, éleo de
milho e acidos graxos insaturados
clorados causam redu¢éo da
velocidade de crescimento e
aumentam o tamanho do figado de
ratos.
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Tratamento elétrico e posicionamento das asas nas alteragdes

bioquimicas post-moi
dessossado apos “chill

(~ bserva-se uma demanda
Jcontinua e crescente por
produtos processados contendo
carne de peito de frango.

Embora a remogdo dos musculos da
carcaga imediatamente apds "chiller”
seja interessante sob o ponto de
vista operacional do abatedouro,
existem inimeros estudos retatando
que esta préatica resulta em uma
carne mais dura.

Existe grande interesse por
tratamentos que reduzam o tempo
de maturagdo post-mortem para
carne de peito de frango, garantindo
a textura e a maciez da carne apés
cozimento.

A aplicagéo de estimulagio elétrica
em carcagas tem sido muito
estudada, embora ainda nao haja
consenso entre os pesquisadores a
respeito do assunto. Sabe-se que o
uso de estimulagdo altera a
velocidade das reagdes bioquimicas
post-mortem efou rompe as fibras
musculares.

Alguns pesquisadores estudaram a
influéncia do posicionamento das
asas durante o processamento e/ou
durante a maturagdo, com ou sem
estimulagéo elétrica, com o objetivo
de verificar a influéncia que estes
procedimentos teriam na maciez da
carne. Foi observado que ocorre um
aumento no tamanho do sarcémero,
o que reduz a forga de cisalhamento
na medida da textura objetiva da
carne cozida, utilizando-se o
posicionamento de asas,
independentemente do uso da
estimulag&o elétrica.

Tendo em vista a recomendagao por
parte de alguns autores, para 0 uso
de altas voltagens para matar
frangos, onde alega-se o aspecto
humanitario da conduta, alguns
estudos foram realizados para se
verificar a qualidade da carne de
frangos submetidos a este tipo de
tratamento. Comparando-se a
eficiéncia de sangria de aves

submetidas a tratamentos elétricos
variando de 55 a 200V, n3o foram
observadas diferencas. Por outro
lado, a came de animais submetidos
a altas voltagens apresentou-se
mais dura apds cozimento.

Este estudo realizado por
pesquisadores do "USDA Russell
Research Center” teve como
objetivo a verificagdo da influéncia
do atordoamento/estimulacio
elétrica e posicionamento das asas
na velocidade das reac¢des
bioquimicas post-mortem e textura
da carne de peito de frango
removido da carcaga ap6s chiller,
sem maturagio.

Procedimento

Trés tratamentos elétricos foram
aplicados em combinagdo com
posicionamento das asas.

Os tratamentos elétricos foram:

A) Atordoamento por 10s a 50V
(34mA/ave)

B) Atordoamento por 10s com 50V
seguido de estimulagdo elétrica
(2s ligado, 1s desligado) a 200V
por 1min (138mA/ave).

C) Eletrocugdo, ou seja, aplicagdo
de 200V por 10s (132ma/ave).

Todas as aves foram sangradas por
90 segundos. Para atordoamento e
estimulagdo 3 baixa voitagem, a
sangria foi feita durante e ap6s a
estimulagdo.

O posicionamento das asas foi feito
apos a depenagem, usando-se uma

em e maciez do musculo de peito de frango
er'

banda de borracha e uma barra
plastica para apoio (Figura 1).

As carcagas foram evisceradas
manualmente, lavadas e colocadas
em pre chiller (15°C/15min), a seguir
foram para o chiller (1°C/30min).
Apbs chiller as carcagas foram
penduradas para escorrer 0 excesso
de agua. O processamento completo
teve duragéo de 75min, apds este
periodo foi feita a desossa do peito e
foram realizadas as analises fisico-
quimicas. Os filés foram mantidos a
2°C por 24h antes do cozimento e
da avaliag3o da textura objetiva.

A - Controle

do dorso

B - Asas
atadas,
completa-
mente atras

FIGURA 1. Representagdo do
posicionamento de asas

TABELA 1. Efeitos dos diferentes tratamentos elétricos no pH, valorR e
comprimento do sarcdmero do musculo Pectoralis major 75min post-mortem.

Tratamento pH Valor R g::;‘: 22‘;2:2
Atordoamento 6,06 1,07 1,93
Atordoamento + estimulagéo 5,88 1,18 1,99
Altas voltagens(eletrocuco) 6,18 1,02 1,83
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As anélises fisico-quimicas
realizadas foram: pH, valorR e
comprimento do sarcémero. O valor
R indica a diminui¢do do teor de
ATP pos mortem, este valor
aumenta a medida que o teor de
ATP diminui no musculo.

Resultados

A Tabela 1 apresenta os efeitos dos
diferentes tratamentos elétricos no
pH, valor R e comprimento do
sarcdmero. Por outro lado, a Tabela
2 apresenta os efeitos dos
tratamentos elétricos com e sem
posicionamento das asas nos
valores de textura objetiva.

Os autores observaram que o
atordoamento e estimulagéo elétrica
a baixas voltagens resultaram em
altos valores R e valores mais
baixos de pH, se comparados aos
de carcacgas estimuladas a altas
voltagens. O posicionamento das
asas aumentou significativamente o
comprimento do sarcémero para as
amostras de muasculo antes de
cozimento.

O atordoamento seguido de
estimulagéo elétrica a baixas

TABELA 2. Efeito dos tratamentos elétricos e posicionamento das asas nos
valores da forga de cisalhamento para o masculo Pectoralis major desossado

75 min post-mortem

Forga de cisalhamento (Kg)

com posicionamento das sem posicionamento das

Tratamento
asas
Atordoamento 988
(50V/10s/34mA) !
Atordoamento+estimulacdo 031
(200V/138mA) '
Altas voltagens
(eletrocucdo) 10,51 15,67
(200V/10s/132mA) :

voltagens e posicionamento das
asas, resultou nas menores forgas
de cisalhamento (5,95kg) para a
carne de peito cozida. Concluiu-se
entdo, que o uso destes tratamentos
podem melhorar a maciez da carne
de peito de frango desossado
apenas 75 minutos post-mortem.
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Tradugdo e adaptagdo
Lewos, H#. L. S. C.

Seminario sobre Avancos e
Perspectivas em Tecnologia
de Carnes

Seminario Internacional sobre Aqiicultura
e Industrializagao

Periodo: 23 a 25 de outubro de 1996

Publico alvo: Aqiiicultores; profissionais da industria de pescado e de
institui¢des de pesquisa, ensino e extensdo na drea; Engenheiros de pesca,

1 a 3 de outubro de 1996

1976-1996
@ I SUINOTEC

Nos dias 14, 15, 16 e 17 de abril de 1996 o CTC estara realizando a II Conferéncia Internacional sobre Ciéncia e Tecnologia de
Produgdo e Industrializagdo de Suinos na cidade de Campinas.

Os temas abordados serdo: fisiologia da reprodugdo e a nutrig¢do de suinos, manejo reprodutivo de leitoas, alimentagdo liquida para
suinos, selegdo genética para resisténcia a doengas, avaliagdo e tipifica¢@o de carcagas, abate de macho inteiro e a utilizagdo da sua
carne para processamento.

A Conferéncia conta com a presenga de palestrantes nacionais e estrangeiros.

agrénomos, e de alimentos; Veterindarios, Zootecnistas e demais
iITIC’l‘L’SS(I(IOS no assunto
Maiores informacgdes

CTC - Pescado - Guaruja
2 (013)358-1693

Il Conferéncia Internacional sobre Ciéncia e
Tecnologia de Produgao e Industrializagdo de Suinos

Maiores informagdes:

= 0055192) 41-5222 ramal 153 ou 42-2230 FAX: (0055192) 42-1246
Av. Brasil, 2880 Chapaddo, Campinas - SP CEP: 13073-001




CTC - TecNOoCARNES

VOL.VI-N21

ASSOCIADOS CIC

Abatedouro e Frigorifico TRES PONTES Ltda.

AD'ORO Alimenticia e Comercial Ltda.

AGROBASEF - Agroindustrial da Baixo Sao Francisco Ltda.
Avicola PAULISTA Ltda.

BRASLO Produtos de Carne

Cia. Brasileira de Distribuigdo - EXTRA Hipermercado.
CHAPECO - Cia Industrial de Alimentos

Cooperativa Central de Laticinios do Parana - BATAVO.,
Cooperativa Central Oeste Catarinense Ltda.

COMAVE - Comércio e IndUstria Ltda.

Comércio e Indlstria de Carnes Floresta Ltda.
Cooperativa Agropecuéria Holambra

Coopersuino - Coop. de Suinocul. e Hortif. da Grande Cuiabé Ltda
DALFRA Agropecuaria Ltda.

DIVITAL - Industria e Comércio Ltda.

FMC do Brasil ind. e Com. Ltda.

Francis Biazon Gonzalez

FRICOCK - Frigorificagédo, Avicultura, Industria e Comércio Ltda.
Frigorifico CALOMBE Inddstria e Comércio Ltda
FRIGOSTRELLA do Brasil

FRIGOR HANS - Industria e Comércio de Carnes Ltda
Frigorifico ATIBAIA Ltda '

Frigorifico AVES DE LINDOIA Ltda

Frigorifico CARDEAL Ind. e Com. Ltda.

Frigorifico CERATTI Ltda.

Frigorifico Grande ABC Ltda

Frigorifico GONGOM Ltda

Frigorifico IBIUNA Ltda

Frigorifico MARBA Ltda.

Frigorifico MARTINI Ltda.

Frigorifico PRIETO Ltda.

Frigorifico SAO GABRIEL Ltda.

FRIOGEL Inddistria Alimenticia Ltda.

FRIPAGO - Frigorifico Paragominas S/A

Granja ITAMB! Ltda

Granjas MARA S A

GRACE Produtos Quimicos e Plasticos Ltda
Granja TAQUARAL

inds. GESSY LEVER Ltda. - Div. Lever Industrial
IndUstria e Comércio de Conservas Ubatuba Ltda
Industria de Conservas GAIOTTO & PILON Ltda
IndGstria Quimica de Sinteses e Fermentagbes
IPE Agro-Avicola Ltda.

KHS Comércio e Indistria Ltda - Hermann
KRAKI, Kienast e Kratschmer

LECHEF S/A - IndUstria Alimenticia

LUFE - Industria e Comércio de Linguiga Ltda.
Nutrimento Agro-Industrial Ltda.

OSATO AJINOMOTO Alimentos S/A

PEZPAN Comércio Internacional Ltda.

Produtos Alimenticios MARCHIORI Ltda.
PROLACTEOS Ltda.

PYNENBURG Agro Pecuaria Ltda.
REFERENCIAL Engenharia e Planejamento Ltda
SANBRA - Sociedade Algodoeira do Nordeste Brasileiro S/A
SBI - Systems Bio-Industries

RHODIA - S/A

WHITE MARTINS - Gases Industriais

VISKASE Corporation

O CTC - TecnoCarnes € uma publicacao bimestral do Centro de Tecnologia da Carne - CTC do Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL, localizado a Av. Brasil, 2880 C.P. 139, Tel. (0192) 41-5222, Ramal 153, CEP 13073 - Campinas, SP. A
reproducdo das matérias contidas no CTC - TecnoCarnes é permitida, desde que citada a fonte.
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