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1. INTRODUGAO

a 170°C. Apos o equilibrio da temperatura, retirou-se 6 cilindros de 1,27cm de
diametro, paralelo ao sentido das fibras, com o auxilio de uma sonda acoplada a uma

A carn vina In natura € um produto muito perecivel dada a alta atividade . I . . . . . ,
carne bovina alura € um p P furadeira domeéstica comum. A maciez dos cilindros obtidos foi medida através de

de agua e rigueza em nutrientes. Uma alternativa para o prolongamento da vida de
prateleira deste produto € a utilizacao de embalagens a vacuo contra fatores do
meio ambiente, como oxigénio, luz, umidade, e contaminacao microbiologica. A
extensao da vida util do produto, aléem de estar associado ao sistema de
embalagem, esta intimamente relacionada com a temperatura de estocagem.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. CARACTERIZAGCAO DA EMBALAGEM PRIMARIA

Foram utilizadas amostras de embalagens plasticas (sacos) para realizacao das
analises a seguir. peso, dramatura, capacidade volumetrica, caracterizacao
dimensional e taxa de permeabilidade ao oxigénio.

2.1.1. Taxa de Permeabilidade ao Oxigénio: A taxa de permeabilidade ao O,
(TPO,) do filme foi medida segundo metodo coulorimétrico, ASTM F 1307-02 (2002).

O equipamento utilizado foi o OX-TRAN 2/20, marca MOCON. Os resultados foram
expressos em duplicata em cm?® (CNTP)/m?.dia.atm.

2.2. CARACTERIZAGCAO DA EMBALAGEM SECUNDARIA

Foram avaliadas caixas de papelao, geralmente utilizadas no transporte de
carne bovina pelos frigorificos, para realizacao das seguintes testes: tipificacao de
onda, gramatura, dimensoes internas e resisténcia a compressao de coluna.

2.2.1. Resisténcia a compressao de coluna: foi determinada de acordo com a
norma NBR 6737 (ABNT, 1981). Os corpos de prova foram previamente
condicionados: T = 20+ 2°C e UR = 65+ 2%. Utilizou-se prensa de compressao,
marca REGMED, CT 400 kgf, tipo placa de deflexao com aumento de forga/tempo de
111 £ 23 N/s. Os resultados foram expressos em kgf/cm.

2.3. ANALISE DA MATERIA-PRIMA

A materia-prima avaliada foi filé mignon (M. Psoas major), resfriada e embalada
a vacuo. Os parametros analisados foram:

2.3.1. Nivel de vacuo: A leitura foi realizada, indiretamente, em uma camara de
vacuo, medindo-se 0 vacuo no momento em que a embalagem se desprendia da
superficie da carne.

2.3.2.Composicao gasosa: A composicao gasosa (porcentagem de oxigénio e
gas carbbnico) das embalagens contendo a carne, foi mensurada durante a vida util,
utilizando-se um medidor de espaco vazio (head space analyser).

2.3.3. Cor e regeneracao de cor: As analises foram realizadas semanalmente,
utilizando 5 pontos de leitura para 2 amostras de cada tratamento, no sistema de cor
CIELAB (L*, a* e b*) . Foil medida logo apos abertura da embalagem e apds 30
minutos de exposicao ao ar, para regeneracao de cor. Foi adotada como padrao a
carne na primeira semana.

2.3.4. Exsudacao: a quantidade de exsudado foi calculada em porcentagem
pela formula: %Exsudado = (M ..., — M. ).100/M onde a M. _ (embalagem e carne

sem o exsudado).

2.3.5. Potencial hidrogeniénico (pH): Utilizou-se um potencibmetro da marca
Digimed. O pH foi medido durante a vida util.

2.3.6. Textura ou forca de cisalhamento: Foram retirados duas porcoes de 3,0
cm de espessura de cada unidade experimental, colocados em chapas pre-

inicial inicial?

uma célula de Warner-Bratzler.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Notou-se que em temperaturas mais elevadas 4, 7 e 10°C houve uma diminuicao
consideravel no nivel de vacuo, devido ao crescimento microbiano mais acelerado e
maior producao de gas. Foi descartada a hipotese de perda de vacuo por falta de
iIntegridade da embalagem pela avaliacao da composicao gasosa (FIGURA 2).

O crescimento microbiano, funcao do tempo e da temperatura de estocagem,
provocou a reducao total do oxigénio residual e aumento na concentracao de gas
carbonico.
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FIGURA 1 - Nivel de vacuo

FIGURA 2 - Composicao gasosa

A alteracao da cor foi determinada pela diferenca total da cor da amostra (delta
E*), admitindo como referéncia a amostra estocada a 0°C da primeira analise. As
amostras que ficaram estocadas em temperaturas mais elevadas (4, 7 e 10°C)
apresentaram maior alteracdo na cor em comparacao a referéncia, observando-se
valores de delta E* maiores nas primeiras semanas.

Observou-se também uma tendéncia ao aumento da exsudacido em fungao da
temperatura e do tempo de estocagem. Na Figura 3, verifica-se que as amostras
estocadas nas temperaturas mais altas (4, 7 e 10°C) apresentaram maior perda de
liquido devido a menor ligacao agua-proteina em pH mais baixos (proximos ao ponto
Isoelétrico).
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FIGURA 3 - Exsudacao

Alem disso, a maciez da carne aumentou com o tempo de estocagem,
devido ao processo de maturacao.

B 4. CONCLUSAO

Este estudo permite concluir que a temperatura tem grande influéncia no tempo de vida util da carne in natura. Notou-se que as amostras estocadas a 7
e 10°C se deterioraram em 19 dias enquanto que a 4, 2 e 0°C deterioram-se em 41, 56 e 83 dias, respectivamente. Houve regeneracao de cor da carne,
mesmo estando deteriorada, nao sendo um bom parametro para a determinacao da vida de prateleira. A analise da composicao gasosa foi uma das analises
mais relevantes, devido a relacao indireta do gas carbonico com a extensao da vida util da carne.
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