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49° Congresso Internacional de
Ciéncia e Tecnologia de Carnes

o periodo de 31 de agosto a 5

de setembro de 2003 o Brasil
serd sede do 49" ICOMST —
International Congress of Meat
Science and Technology e do Il
Congresso Brasileiro de Ciéncia e
Tecnologia de Carnes. O
Congresso devera ser realizado no
The Royal Palm Plaza Hotel, uma
das mais completas infra-
estruturas hoteleiras do Brasil, com
30 ambientes totalizando 3.700 m?
de saldes modulaveis, que se
adaptam a qualquer tamanho e
formato de evento.

Sob organizagédo do Centro de
Tecnologia de Carnes — CTC do
Instituto de Tecnologia de
Alimentos, o Congresso
Internacional enfocara as mais
recentes informacdes para as
diferentes areas da ciéncia e
tecnologia de carnes, contando
com a presenca dos principais
especialistas da area, professores,
técnicos da industria da carne e
estudantes de todo o mundo.

Originado na Europa em 1955 com
0 nome de “European Meeting of
Meat Research Workers” (Reuniao
Européia dos Trabalhadores em
Pesquisa de Carnes) e mudado
para ICOMST em 1987, o evento

continua sendo o local de
apresentacédo dos conhecimentos
mais relevantes para a carne como
alimento.

Neste ano, o pais sede do ICOMST
serd a Italia, onde estarao
presentes varios pesquisadores
brasileiros da area de carnes € a
“Pessoa de Contato” do corpo
organizacional do préximo
Congresso, normalmente o
pesquisador mais senior do pais
participante, que sera representado
pelo Dr. Nelson José Beraquet -
coordenador do Centro de
Tecnologia de Carnes e Presidente
do Comité Organizador do
Congresso, que esta sendo
preparado no Brasil. No
encerramento do evento na lItalia,
Dr. Nelson deve receber um sino
no formato de boi , simbolo do
ICoMST, do presidente do Comité
Organizador para iniciar a nova
etapa do préximo evento.

A programacao cientifica é definida
pelo Comité Cientifico que é
composto por pesquisadores e
professores de renome nacional e
internacional tais como: Albert
Fischer — Universitat Hohenheim
(Alemanha), Alejandro Diestre —
IRTA (Espanha), Bento da Costa
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. Carvalho — Universidade Estadual
" de Campinas (Brasil), Eero

- Puolanne — University of Helsinki

- (Finlandia), Expedito Tadeu Facco
- Silveira — Centro de Tecnologia de
. Carnes/ITAL (Brasil), Hana Kiyoko
" Arima — Centro de Tecnologia de

- Carnes (Brasil), Jorge F. F. Zapata
" — Universidade Federal do Ceara

- (Brasil), Massami Shimokomaki —
. Universidade Estadual de Londrina
" (Brasil), Michael E. Dikeman —

- Kansas State University (Estados

" Unidos), Nelcindo Nascimento Terra

- — Universidade Federal de Santa
. Maria (Brasil), Nelson José

- Beraquet — Centro de Tecnologia de

Carnes (Brasil), Paul Warris —
School of Clinical Veterinary
Science (Inglaterra) e Pedro
Eduardo de Felicio — Universidade
Estadual de Campinas (Brasil).

Essa serd uma ocasiao unica para
mostrarmos aos pesquisadores
estrangeiros presentes, formadores
de opinidao em seus paises de
origem, o nivel tecnoldgico da
industria brasileira de carnes e a
qualidade das nossas pesquisas
em ciéncia e tecnologia de carnes.

Portanto, desde ja reservem na
agenda o espaco para atendimento
ao Congresso e escrevam 0s
trabalhos cientificos, que

esperamos contar com a
participagdo macica dos
pesquisadores brasileiros em
carnes, e particularmente as
pessoas ligadas a industria da
carne que raramente tém
oportunidade de participar de um
evento eminentemente técnico e
cientifico como o ICOMST.

Na lingua oficial do evento, o
inglés, outras informagdes como o
programa preliminar e as formas de
participacdo de sua empresa no
evento podem ser consultadas pelo
site: www.icomst.com.br ou pelo e-
mail: icomstbr@ital.org.br.

‘Valorizacdo da carcaca suina e suas implicacoes
‘na cadeia produtiva de suinos

tipificacao eletrénica de
carcaga suina implementada
' em nosso pais no inicio dos anos
- 90 contribuiu muito para o
- desenvolvimento do complexo
- agroindustrial de suinos. As
. vantagens econdmicas para a
" cadeia produtiva de suinos séo
- incontestaveis. Possibilita aos
- criadores investir num rebanho que
- apresenta melhor rendimento em
. carne magra combinada com
" minima perda por exsudagéo,
- garantindo assim uma
- comercializacdo mais transparente
- e de melhor rentabilidade, pois os
. negdcios sao sustentados por um
- Valor Base de Mercado resultante
- de uma avaliagcdo mais objetiva e
- melhor definida. Os Frigorificos que
- investem nas técnicas de abate e
. otimizam as condi¢bes de
" resfriamento das carcagas suinas
. 880 responsaveis pelo sucesso da
" implementacdo dessa
- comercializa¢do, pois minimiza as
. possiveis perdas de qualidade da
' carne advindas do processo de

&

Expedito Tadeu Facco Silveira

* Reproduzido do Encarte Técnico n. 4 — Seghers Report (Brasil)

abate. Os varejistas sao beneficia-
dos pela possibilidade de selecio-
nar a carne suina com base na sua
vida de prateleira mais longa,
melhor apresentacéo visual dos
cortes e precos mais competitivos.
Esses critérios favorecem a
qualidade assegurada do produto e
garantem a satisfacado do consumi-
dor, isto é, possibilita a aquisicao de
carne suina de origem conhecida,
proveniente de um rebanho
saudavel e com caracteristicas
degustativas desejadas.

O mercado mundial de carne esta
cada vez mais exigente e os paises
candidatos a exportar para a Uniao
Européia deverao estar aptos a
satisfazer as Normas Européias de
Rastreabilidade, de Protecédo do
Meio Ambiente e de Bem Estar dos
Animais.

Nesse sentido, como a suinocultura
em nosso pais esta apresentando
um alto potencial de crescimento, o
préprio mercado internacional
torna-se um estimulo para que o

complexo agro-industrial de suinos
se organize melhor e incorpore as
novas tecnologias emergentes e
aquelas que ja estao disponiveis.
Diante desse quadro o Ministério da
Agricultura esta coordenando um
projeto sobre Tipificacdo Eletronica
em conjunto com a Associagao
Brasileira de Criadores de Suinos,
instituicoes de pesquisa (ITAL e
EMBRAPA), empresas de carne,
genética e saude animal
objetivando propor a padronizagédo
do processo que estima a equacéo
de predicao de carne magra
presente na carcaca suina. Assim,
as etapas inerentes ao censo
populacional que gera a Tabela de
Dissecacao e as Metodologias de
Dissecacédo rapida e convencional
da carcaga suina serao revistas e
melhor definidas.

Essa iniciativa do Ministério da
Agricultura esta em consonancia
com o projeto em desenvolvimento
na Europa que busca a unificagdo
do processo de Tipificacao
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Eletronica de carcaga suina nos
paises da Uniao Européia. Os
resultados de ambos projetos tém
um fim em comum, ou seja,
melhorar a estimativa da
quantidade de carne presente na
carcacga suina com o auxilio de uma
metodologia padronizada. Alias,

Carne embalada:

esse projeto europeu concluiu seu
primeiro ano de trabalho e os
resultados parciais foram
apresentados em marco de 2002
na cidade de Ghent, Bélgica.

O processo da tipificagao eletrénica
combinada com o pagamento pela

Razoes para a demanda e a tecnologia

As razoes para a demanda de
carne embalada

A embalagem centralizada, ou
embalagem da carne no frigorifico
na forma a ser comercializada no
varejo, nao é um conceito novo, e
vem sendo empregada por grandes
frigorificos por varios anos. Além
das exigéncias de legislacdo, pode-
se esperar um aumento da
demanda por carne pré-embalada
por pelo menos duas razdes.

Falta de méo-de-obra
especializada no nivel de
varejo

Acgougues e casas de carne tendem
a enfrentar dificuldades para
encontrar mao-de-obra especia-
lizada no corte e desossa da carne.
A medida que os frigorificos se
dirigem para o centro-oeste longe
das grandes cidades vao rareando
nas mesmas os individuos que
escolhem fazer o aprendizado das
habilidades necessarios para o
corte e desossa da carne. A
embalagem centralizada permite
que empregados possam ser
especialmente treinados para essa
tarefa, nao ficando a mercé da
disponibilidade dessa mao-de-obra
no mercado.

Mudancas no mercado de
varejo

Os agougues e casas de carne
estao se confrontando com uma

grande presséao para controlar
custos e a complexidade de uma
moderna casa de carnes. Além dos
grandes supermercados terem
absorvido a maior parte do
comércio varejista de carne, eles
também atendem ao cliente que faz
suas compras fora dos horarios
normais de comércio, isto é, a
noite, as vezes até por 24 horas.
Torna-se mais facil para o agougue
comercializar cortes carneos ja
embalados, pois a méao-de-obra
para realizar esse tipo de venda
ndo necessita especializacao.

Formas mais comuns de se
embalar cortes cérneos

Embalagens altamente
permeaveis ao oxigénio

Bandeja de poliestireno coberta
com filme plastico

Essa opcao é largamente utilizada
e permite ao comerciante ver a
aparéncia da carne que esta
comercializando. Do ponto de vista
da embalagem essa é provavel-
mente a opgdo de menor custo.

Cortes e carnes moidas sao coloca-
das numa bandeja de poliestireno e
recobertas com filme de alta
permeabilidade do oxigénio. A
principal desvantagem dessa opc¢éo
€ a vida-de-prateleira relativamente
curta do produto. Dependendo da
espécie animal e do tipo de corte, a
vida-de- prateleira é da ordem de 5-
7 dias, tempo que inclui o periodo

qualidade da carne garantem o
sucesso da comercializacao da
carcaga suina e o investimento no
desenvolvimento das inovagdes
tecnoldgicas nesse setor sdo
continuas beneficiando assim, o
complexo agroindustrial de suinos.

Nelson J. Beraquet °

de distribuicdo e comercializacdo. A
vida-de-prateleira desse tipo de
produto é estendida por 3-7 dias,
dependendo da espécie e do tipo
de corte, colocando-se as bandejas
numa embalagem de alta barreira a
gases (saco maior que é
preenchida com uma mistura
gasosa de 80% O, e 20%CO, . _
Essa mistura permite a manutencao -
da mioglobina (pigmento
responsavel pela cor da carne) na
forma de oximioglobina de cor .
vermelho-brilhante, enquanto o CO, -
age como bacteriostatico inibindo o
crescimento das bactérias. Esse
tipo de sistema é empregado em
situacbes em que o tempo de
distribuicao é curto.

Bandejas pré-formadas

Nesse tipo de sistema, o corte ou a
carne moida é colocada numa
bandeja com propriedades de alta
barreira a passagem de gases € a
bandeja €, a seguir, também selada
com filme com propriedade de

alta barreira a gases. Um dos
beneficios desse tipo de
embalagem é provavelmente ser a
unica forma verdadeira de carne
pré-embalada oferecida aos
varejistas. Outras opcdes nao estao
verdadeiramente prontas para
comercializagdo, pois embora o
produto seja cortado, desossado e
embalado antes de chegar ao ponto -
de varejo, ainda necessitam de

l Vol. XIl = n° 3 — mai.-jun. 2002
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. remoc&o de uma embalagem

" (master pack) ou de colocacdo de

- prazo de validade ou preco. O

- formato em bandeja, com prego e

- pré-datada, permitiria ao varejista

. simplesmente remové-la das caixas
" ou engradados e coloca-las nas

- gbndolas de venda.

. Uma das desvantagens dessa

" opgéo é que a vida-de-prateleira

- ainda é relativamente curta 10-16

. dias, dependendo da espécie
“animal e tipo de corte. Outras

. desvantagens é que um certo

" espaco livre ou volume adicional de
- gas é requerido na embalagem e o
- custo de bandejas com

- propriedades de alta barreira a gas
. é mais alto do que para bandejas

" de poliestireno, que também néo

- requerem espaco-livre.

. Embalagem com baixos niveis de
" oxigénio

" Embalagem a vdcuo

A embalagem a vacuo é uma das

- formas mais conhecidas de se

- comercializar carne embalada.

- Contudo, na carne a vacuo, a

. mioglobina esta na forma reduzida

" e a carne tem coloragéo vermelho-
- escura ou purpura que dificulta a

- sua aceitagdo pelo consumidor.

- Esse tipo de embalagem é mais

. adequada para cortes suinos,

" mitdos ou cortes marinados ou

- temperados. Nos EUA, a tentativa

- de se comercializar bifes, pecas de
- musculo e carne moida embalada a
. VAcuo teve pouco sucesso no

" passado.

~ Active Tech™

- A “Pactiv Corporation” desenvol-

. veu uma solucdo inovativa para

" embalagem de produtos carneos

- em ambiente com baixa quantidade
- de oxigénio. Embalagens conven-

- cionais de bandeja de poliestireno

. recoberta com filme altamente

" permeével ao O, sdo colocadas

- individualmente em grandes sacos
- (master bags) que sao insuflados

H Vol. Xl - n® 3 — mai.-jun. 2002

com uma mistura de CO, e
nitrogénio; além disso absorvedores
de oxigénio sao colocados no saco
para rapidamente absorver o
oxigénio residual. Este sistema
confere uma vida-de-prateleira bem
superior aquela da embalagem com
alto teor de oxigénio. Carne suina
embalada nesse tipo de sistema
tem vida-de-prateleira de 21 a 28
dias. Esta opcao é aplicada a
produtos que sao distribuidos a
maiores distancias do que se
requer para produtos em
embalagem com alto teor de
oxigénio. A desvantagem Obvia
desse sistema € o custo adicional
dos absorvedores de oxigénio.

Cap Tech™

E um sistema patenteado pela
Secure Fresh Corporation e que foi
implementado pelas industrias de
carne ovina e de vitelo da Nova
Zelandia e Australia. Os cortes ou
carne moida sdo colocados numa
bandeja plastica ou de poliestireno
e cobertas com filme altamente
permeavel ao oxigénio. As
bandejas sdo colocadas num saco
de alta barreira a gases (master
bag) que tem todo o ar removido
por bomba de vacuo antes da
introducao de CO, . Absorvedores
de oxigénio também séo
empregados, mas como a
quantidade de O, é muito baixa
devido a agéo do vacuo, a
quantidade de absorvedor utilizada
€ bem menor. Carnes embaladas
nesse sistema tém vida-de-
prateleira de 21-28 dias. A
desvantagem do sistema € a
necessidade de uma bandeja
plastica mais cara que a de
poliestireno ou o0 uso de bandejas
open cell que permitem a saida
mais rapida do oxigénio durante a
aplicacao do vacuo.

Desafios tecnolégicos

O objetivo geral da producéo de
carne pré-embalada é produzir o
produto mais seguro possivel, da

melhor qualidade e que atenda as
demandas de distribuicdo de um
cliente em particular, a um custo
que o produto se mantenha
competitivo no mercado de carnes.

Varios fatores limitam a produgao
de carne pré-embalada da melhor
qualidade. Preservar a seguranca
do produto é o desafio mais
importante mas com controle
adequado nos pontos criticos do
processamento, gerenciamento
adequado da cadeia de frio,
rastreabilidade da fonte de
producéo e treinamento dos
funcionarios em boas praticas de
manufatura, a comercializagdo da
carne pré-embalada ndo apresenta
riscos. Os principais controles a
serem exercidos num
processamento de carne embalada
incluem o atendimento permanente
as especificagdes do produto,
assegurar a integridade da
embalagem e a saida dos lotes na
ordem de processamento. Todos
esses fatores mencionados sao
operacionais e podem ser
observados sem grandes esforcgos.
Quando se consideram os fatores
que limitam a vida-de-prateleira de
carne embalada muitos
consideram a deterioragdo como o
fator limitante. Se os cuidados
apontados anteriormente nao forem
seguidos e ocorrer mal
gerenciamento da cadeia de frio,
ma selecdo de carne e falhas na
integridade da embalagem, a
deterioracéo bacteriana sera o fator
limitante.

Eliminados os fatores determinan-
tes da deterioracéo microbiana, o
principal fator limitante para a
qualidade da carne é a estabilidade
de cor. Dois bifes na mesma
embalagem, do mesmo musculo,
com cor similar no momento do
corte, podem diferir em varios dias
no tempo necessario para a
formagéo de metamioglobina.
Portanto, ainda é necessario um
maior entendimento das caracte-
risticas intrinsecas do musculo que
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impactam sua estabilidade de cor.
Se for possivel reduzir a variagéo
na estabilidade da cor do musculo a
qualidade da carne pré-embalada
melhorara muito.

Quando se consideram sistemas
de embalagem com baixo teor de

oxigénio, a habilidade da
mioglobina tornar-se vermelho-
brilhante rapidamente em ambiente
rico em oxigénio também se
constitui um desafio critico. E
essencial que no momento da
embalagem o oxigénio seja
absorvido o mais rapidamente

possivel da embalagem inicial, para -

que posteriormente a recuperacao
da cor seja a mais rapida e
completa. Esse também é um
desafio critico para os sistemas de
embalagem de baixo teor de
oxigénio.

Medida da rancificagdo em carnes a partir de
substéncias reativas ao dacido 2-tiobarbiturico

Marcelo Thomazini; Luciana Miyagusku :

desenvolvimento de

compostos sensorialmente
indesejaveis em carnes esta
intimamente relacionado com os
processos da oxidagéo de lipidios.
Radicais livres provenientes de
triglicerideos podem interagir com
oxigénio e produzir inumeros
compostos quimicos caracteristicos
da rancificagao.

Entre as metodologias analiticas
disponiveis para acompanhar e
compreender o processo de
oxidacgéao lipidica em alimentos,
destaca-se a determinag&o do valor
de substancias reativas ao acido 2-
tiobarbiturico (TBARS). O método
permite quantificar o grau de
oxidacgao lipidica ou rancidez do
alimento baseado na reacéo de cor
entre malonaldeido (MDA) e o
acido 2-tiobarbiturico (TBA).
Embora outros compostos
carbonilicos apresentem uma
coloracéo na presenca do TBA,
somente os alcadienais contribuem
expressivamente para o
desenvolvimento da cor rosada,
sendo MDA o principal composto
relacionado com o processo de
oxidacao lipidica. A afinidade do
grupo metileno da molécula do TBA
com os dois grupamentos
carbonilicos do MDA promove a cor
desejada para as medidas
espectrofotométricas.

A estrutura do complexo que
origina a coloragao rosada, prevista

por SINNHUBER et al. (1958), foi
definitivamente elucidada por YU et
al. (1986) por meio de técnicas
cromatograficas e espectrométricas.
Segundo os autores, uma molécula
de MDA reage com duas moléculas
de TBA, liberando agua e produzin-
do um complexo com absorbancia
maxima entre 532 a 535nm.

Os primeiros observadores da
coloragdo rosada produzida pela
reacéo entre TBA e produtos da
degradacao lipidica foram KOHN e
LIVERSEDGE (1944), citados por
HOYLAND e TAYLOR(1991) . No
entanto, foram PATTON e KURTZ
(1951) que usaram pela primeira
vez o valor de TBARS, expresso
em miligramas de MDA por quilo de
amostra, para estudar a oxidagcéo
de lipidios em leite. Da mesma
forma, TURNER et al. (1954) foram
0s pioneiros ao aplicar o teste em
carne de porco congelada,
enquanto SIDWELL et al. (1954)
usaram a metodologia para avaliar
Oleos de algodao e de soja tratados
termicamente.

o)
/,

2 szzN

HN—\

+ OHC-CHx-CHO

TBA MDA

Estudos sobre a oxidagéo de
lipidios, principalmente em carnes,
continuaram a ser conduzidos por
diversos pesquisadores. LYON et

al.(1988), por exemplo, propuseram

o valor de TBARS como analise

adequada para monitorar mudangas -

provenientes da rancidez oxidativa
em carnes de frango apos obter
correlacdes significativas com
varios atributos sensoriais tipicos
do alimento. PIKUL et al. (1989)
também avaliaram diferentes
metodologias para obtengéo do
valor de TBARS em carne de
frango fresca, refrigerada e
congelada. Durante as condicdes
de armazenamento, os valores de
TBA obtidos por destilacéo

mostraram-se concordantes com os -

resultados do painel sensorial.

De fato, a melhor aplicabilidade do
método proposto por TARLADGIS
et al.(1960) encontra argumentos
adicionais nos trabalhos de
GREENE et al.(1981), que relatou
correlagdes entre os odores de
ranco e os isolados limpidos

TBA - MDA

FIGURA 1. Reagao entre malonaldeido e acido 2-tiobarbiturico formando um complexo com ligagdes duplas

conjugadas (= 532nm).

l Vol. XIl = n° 3 — mai.-jun. 2002
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. obtidos por destilacdo. O uso

" adequado de antioxidantes, como
- BHT, também inibiu satisfatoria-

- mente a autoxidagéo dos lipidios
- durante a etapa de destilaco.

- Varios estudos tém sido conduzidos

. utilizando os valores de TBARS

- como indicador do processo de

- oxidacao de lipidios em alimentos,
" bem como muitas modificagcoes

- foram efetuadas nas metodologias
. convencionais. Duas revisdes

- completas sobre esses aspectos

. foram publicadas por HOYLAND e
" TAYLOR (1991) e mais

- recentemente por GUILLEN-SANS
e GUZMAN-CHOZAS (1998).
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Aspectos importantes na medig¢éio do pH da carne

José Ricardo Gongalves e André Luis Marangoni

medicdo do pH da carne exige
cuidados na sele¢ao do
~instrumento de medigao
. (potenciébmetro), bem como
" conhecimentos sobre o aspecto da
- bioquimica pds-morte. A grandeza
. pode ser medida no musculo inteiro
* ou numa solugéo preparada com
. dgua e musculo homogeneizado.
" Esta ultima requer a utilizagao de
- solugao de iodoacetado de sédio
. para suspender a glicélise e evitar
* que o pH continue diminuindo,
. enquanto se realiza a medicéo.

. O termo pH significa “potencial

* hidrogenibnico” e reflete o quéao

- 4cida ou alcalina é uma solucao ou
- substancia. Como a concentracao

- de ions hidrogénio é grande, o

. célculo envolve logaritmo para

" converté-lo em um numero menor,
- situado numa faixa de 1 a 14

- unidades.

- Apos o abate do animal, a
- interrupgéo do fluxo sanguineo

(sangria) cessa 0 consumo de
oxigénio e a eliminacao de
subprodutos nas células, o que faz
com que o acido lactico acumulado
(proveniente da glicdlise) provoque
um abaixamento do pH do musculo,
de 7,4 para 5,4, naturalmente.
Porém, ha dois casos em que isso
ocorre de forma diferente. O
primeiro € quando o pH nao baixa o
suficiente (devido a falta de
glicogénio) e atinge um valor acima
de 6,2, resultando numa carne
escura, firme e seca (DFD, na sigla
em inglés: Dark, Firm and Dry). O
outro caso é quando a queda do pH
é demasiadamente acelerada,
atingindo o valor normal em 45
minutos pds-morte, acompanhada
de excessivo calor corporal (mais
comumente em suinos). O
resultado é uma carne palida, mole
e exsudativa (PSE, na sigla em
inglés: Pale, Soft and Exudative).

A medicdo da queda do pH pode
ser muito mais util que a
identificacao e correcao dos
problemas, podendo-se, por
exemplo, eliminar o encurtamento
do musculo pelo frio (quando a
temperatura da carne chega a
10°C, antes que o pH atinja 5,8).
Outro exemplo favoravel é que a
queda de pH proporciona o ataque
das enzimas proteoliticas
(calpainas) na estrutura miofibrilar,
gerando uma carne mais macia.

Uma aplicagdo industrial da
medicao do pH esta no
processamento de produtos secos
€ semi-secos, 0s quais sao
resultantes de um processo de
fermentacédo com queda de pH. A
conversdo de agucar em &cido
lactico por bactérias promove a
acidificacdo do meio, protegendo
estes produtos contra a putrefacéo.
Além disso, o controle cauteloso da
queda do pH esta diretamente
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relacionado com a textura, umidade
final e desenvolvimento de sabor
no produto desejado.

O equipamento de medicéo

De nada adianta dedicar um tempo
precioso para a obtencéo de dados
em equipamentos imprdprios ou
descalibrados. Se n&o se consegue
um dispositivo adequado que seja
valido diante de outros igualmente
confiaveis, corre-se o risco de
tomar decisdes equivocadas.
Algumas considera¢des devem ser
levadas em conta antes de se
adquirir um equipamento para a
determinacéo do pH. Caso a
obtencéo das leituras seja na
carcaca (ou diretamente no
musculo), isto nao implica em
retirar uma amostra nem efetuar
mudanc¢as na aparéncia do produto,
enquanto na medicao realizada em
laboratério se consegue maior
precisdo. Uma vez decidido a tomar
as amostras in situ , deve-se
considerar:

Facilidade de calibracao: Todos
0s potencidbmetros devem ser
calibrados antes de sua operagéao
com solucdes de pH conhecido e
constante. Dependendo da
situacéo, este procedimento pode
ser tedioso e dispender muito
tempo. Entao, deve-se selecionar
um equipamento que possa ser

Uso de vitamina

calibrado de modo simples e com
menor freqléncia.

Condicoes de operacao: Nos
locais onde se armazenam e
processam as carnes, 0
equipamento esta sujeito a
condicdes menos propicias para a
operacao (frio, umidade, choques
mecanicos, variacdes de voltagem,
etc). Se operar com bateria, a vida
util e sua capacidade de recarga
s&o muito importantes.

Capacidade de meméria: O
equipamento deve ser capaz de
armazenar na memoria milhares de
dados para operar em condi¢coes
comerciais e ter facilidade para
revela-los, ja que pode ser
necessario tomar dados muito
numerosos e de modo continuo. A
conexao direta com o computador é
a forma mais conveniente de se
obter esta informacao.

Faixa de medicao: Alguns
potenciébmetros apresentam boa
exatidao em determinada faixa de
valores e sua variabilidade é maior
fora da referida faixa. Ao seleciona-
los, deve-se levar em conta se o
que se deseja medir tem um valor
de pH dentro da faixa de medicéo
do instrumento.

Resolucao: Os valores de pH
oscilam entre 1 e 14. Posto que
estes numeros provém de valores

finalidade de amaciar as carnes

Carne bovina

Estudos tém sugerido que uma
elevacdo nos niveis de célcio no
musculo estimula atividades de
enzimas proteolitica post mortem e
aumenta a maciez da carne bovina.

Pesquisas preliminares conduzidas
nos EUA revelaram que a simples

alimentac&o de bovinos, por 1
semana a 10 dias antes do abate,
melhora a maciez. Varios testes tém
mostrado que a maciez dos cortes
dos animais alimentados com
vitamina D resultam em queda da
dureza avaliada em 50%. Além
disso, a carne de animais
suplementados com vitamina D

logaritmicos, a exatidao e a
resolugcao séo aspectos
importantes. Uma boa resolucao
deve permitir a observagéo de
dados até 0,01 unidades (de pH).
Lembre-se que uma carne com pH
igual a 5,3 é dez vezes mais acida
que uma carne com pH 6,3,
portanto, as casas decimais sédo
muito importantes.

Ergonomia: As medicbes de pH
podem ser muito repetitivas e
exaustivas devido a grande
quantidade de dados e
observacgdes a fazer. O desenho do

equipamento em fung¢do da forma e :

do movimento humano pode
resultar em um trabalho mais
confortavel e produtivo. Sendo
assim, deve-se selecionar um
equipamento de facil manuseio e
adaptavel ao operador.

Resisténcia do eletrodo:
Recomenda-se que os eletrodos
nao sejam de vidro, ndo tenham
bolhas de ar em seu interior e que
possam penetrar no tecido
muscular com facilidade e sem
danifica-lo. Nao se deve utilizar um
eletrodo que nao é especifico para
tal fim.
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D; na alimentacdo animal com a

tende a permanecer macia em
cozimentos prolongados, quando
comparada a carne dos nao-
tratados (WORLD MEAT UPDATE,
1998).

MONTGOMERY et al, (2000)
trabalharam com 142 novilhos e 4
niveis da vitamina D5, com 3 racas
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. distintas, determinaram ganho de
" peso diario, ingestdo de alimentos,

- atividade de m-calpaina (protease
- dependente do célcio em

- quantidades micromolares),

. concentragdo de vitamina D5 no

" rim, musculo e plasma, e forca de
- cisalhamento dos musculos

" (maciez instrumental). Concluiram
- que a suplementacao com 5

. milndes de unidades internacionais
* de vitamina Dy/novilho/dia (1

- unidade internacional de vitamina

- D3 =0,025mg de colecalciferol),

- por 8 dias consecutivos ante

. mortem, melhorou a forga de

- cisalhamento no bifes dos
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musculos longissimus lumborum e
semimembranosus por afetar os
teores de calcio e m-calpaina, com
quase nenhum efeito no
desempenho alimentar e efeito
residual nos tecidos
(MONTGOMERY et al, 2000).

Carne suina

Estudos conduzidos na
Universidade de lllindis avaliaram o
efeito de alimentar suinos, com
elevados niveis de D; (331 x
55.000 x 175.000 unidades
internacionais/kg) no acabamento
de suinos, durante os 10 dias antes

dos Agronegdcios
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do abate. Houve redugéo na perda
por gotejamento e melhoria na cor
do musculo nos animais tratados
em relagcdo ao controle, mas ndo se
verificou nenhum beneficio na
palatabilidade.
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