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RESUMO

Comumente tem-se percebido a discriminagdo de alimentos de origem animal quanto a sua qualidade e seguranga.
Especialmente a carne suina tem sido alvo de questionamento, especialmente no que diz respeito ao processamento para
uso direto do consumidor. Nesse sentido, esse trabalho foi conduzido como parte da disciplina “Ciéncia da Carne” do
curso bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Machado no sentido de
verificar a perda por coc¢do (PPC) de lombo suino em condi¢des diferentes de preservagio (in natura ou congelados)
submetidos a diferentes formas de preparo: forno microondas, cozimento em agua e chapeamento a 150°C. Os
resultados obtidos entre as analises foram completamente diferentes entre si, onde a PPC foi maior para amostras
congeladas submetidas ao preparo em microondas, iguais quando cozidas e menores quando preparadas na chapa. Com
isso conclui-se que ha influéncia do método de preparo e da forma de conservagao na perda por coc¢do de lombo suino.

Palavras-chave: Carne suina; Processamento; Qualidade.

1. INTRODUCAO

A Carne suina € a proteina de origem animal mais consumida no mundo e tem por si um
sabor unico e marcante. Sua cadeia produtiva inclui desde produgdo dos graos destinados a ragdo
animal, manejo, transporte, abate, processamento, at¢ o consumidor final. Atrelado a essa cadeia,
estdo os pesquisadores que contribuem de forma positiva, para melhorias em relagdo a saide animal
e qualidade de carne (EMBRAPA,2011).

Além de diversos fatores de interesse dos consumidores, a textura da carne tende a ser um
fator crucial para defini¢ao de qualidade da carne e aspecto determinante para aceitacdo ou nao por
parte dos consumidores (PEREIRA, 2012). Essa varidvel ¢ diretamente influenciada pela
quantidade de agua que permanece retida na carne apos o processamento térmico ao qual ela ¢
submetida para consumo (MOURA et al., 2015).

Sabendo da importancia da textura e aspecto da carne e que a cada dia as pessoas se
apresentam com paladar mais exigente a respeito de suas caracteristicas fisicas e sensoriais, foi
realizado esse estudo a respeito da perda de agua por coc¢do em carne suina antes e apods
congelamento com o objetivo de fazer um comparativo entre os diferentes métodos (forno

microondas, cozimento e chapeamento), visando identificar o mais eficaz quanto a niveis menores
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de perda de agua, pois sabe-se que a perda de dgua ¢ um fator crucial para determinacido de

suculéncia e consequentemente maciez da carne.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com os dados apresentados pela Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA), no ano de 2023, a carne suina teve uma produgdo de 5.156 milhdes de toneladas, 1.230
milhdo de toneladas para exportacdo e 18.3 kg de consumo per capita no Brasil. Nota-se um
aumento no consumo de carne suina, atrelado a exigéncia quanto a qualidade e possiveis formas de
preparo e armazenamento dessa fonte proteica. A maioria das carnes a serem consumidas passam
por algum tratamento térmico, sejam eles por via umida ou seca, mas que de certa forma
influenciam em seu aspecto quanto a sabor, cor, suculéncia, maciez e que de certa forma tem total
influéncia quanto a aceitacao ou nao pelo consumidor final (PIRES et al., 2002).

Quando passadas por coccdo ¢ comum que perca determinado percentual de dgua, seja por
exsudacdo (perda de agua na forma liquida) ou evaporacdo no forno (PEREIRA, 2012). Pois a
depender do percentual de perda € possivel realizar avaliacdo quanto a viabilidade de cada forma de
preparo, melhor temperatura, armazenagem correta, pois sabe-se que quando congelada pode haver
ruptura dos ligamentos protéicos da carne e consequente ela perde um pouco de sua capacidade de

retengdo de 4gua no musculo e até a realizar identificagcdo de possiveis defeitos na carne.

3. MATERIAL E METODOS

Para realizacdo da pesquisa, foram utilizados segmentos carneos de lombo suino (musculo
Longissimus dorsi) seccionados transversalmente gerando quatro amostras com aproximadamente
dois (2,0) centimetros de espessura e completamente limpos no sentido de remover todo excesso de
gordura superficial. As amostras avaliadas estavam frescas (in natura) ou congeladas, e foram
previamente pesadas em balanca de precisdo (Shimadzu, UX6200H) e submetidas a diferentes
avaliacdes: forno microondas, cozimento e chapeamento. Todas as metodologias aplicadas foram
baseadas no trabalho de Aaslyng et al. 2003.

Forno microondas: as amostras foram levadas para o forno microondas (Electrolux,
MEF41) ajustado para poténcia méxima e acionado para funcionar de 20 em 20 segundos.
Conforme as amostras atingissem as temperaturas de avaliagdo 60°C, 70°C e 80°C, devidamente
mensuradas com termdmetro tipo espeto (Incoterm® AF1911), as amostras foram pesadas.

Cozimento convencional: em uma panela foi aquecida uma determinada quantidade de agua
capaz de cobrir por completo as amostras a serem avaliadas. A temperatura da &4gua foi
acompanhada com utilizagdo de termometro infravermelho (Friven® GM320) até que atingisse a

fervura (90°C). Em seguida, as amostras foram imersas na agua devidamente acopladas em



termometro tipo espeto (Incoterm® AF1911), o qual permitiu acompanhamento em tempo real da
elevagdo de temperatura. Conforme a amostra atingiu as temperaturas de medi¢do (60, 70 e 80°C),
foram realizadas pesagens, cuidando para remover o excesso de agua externo a pega.

Chapeamento: em panela comum, pré-aquecida a 155°C, as amostras foram posicionadas e
a temperatura era medida em tempo real com auxilio de termdmetro tipo espeto (Incoterm®
AF1911). A cada dois minutos as amostras eram viradas e seus pesos registrados conforme
atingissem as temperaturas de avaliagdo (60, 70 e 80°C).

ApoOs o registro dos pesos das amostras nas diferentes temperaturas, foi realizado o calculo
de perda por cocgdo (PPC) seguindo a seguinte formula: PPC = 100 - (PF*100/PI), onde PF = peso
final nas diferentes temperaturas (60, 70 ¢ 80 °C) e PI = peso inicial da amostra. A analise
estatistica foi realizada por meio do procedimento ANAVA do pacote estatistico SISVAR
(FERREIRA, 2011).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na pesquisa podem ser observados na tabela a seguir (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios de cortes in natura e congelados submetidos a diferentes tipos de
métodos de perda por coccao.

- Peso inicial Porcentagem de perda em diferentes temperaturas
Avaliagao
(2) 60°C 70°C 80°C
Microondas
in natura 90,00 14,99° 22,63° 30,28
congelado 56,17 13,64° 31,60° 37,08°
Cozimento
in natura 86,01 13,16* 16,57° 21,94°
congelado 72,15 14,25° 17,99° 21,48
Chapeamento
in natura 80,25 10,03? 20,30? 33,50°
congelado 96,85 16,31° 23,31° 31,532

*Médias com diferentes letras na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 0,05% de significancia.

Dentre os resultados obtidos, percebeu-se que, para microondas, as amostras congeladas
apresentaram maior (P > 0,005) perda por coccdo (PPC) do que as amostras in natura. Esse
resultado € coerente com outros achados na literatura (ROSA et al., 2006) e também com outros
métodos de preparo (forno e fritadeira elétrica sem 6leo), e justifica-se pela perda de dgua a partir
da ruptura de estruturas celulares pela formacgao de cristais de 4gua ao congelamento (PARDI et al.,
1995). Por outro lado, quando submetidas ao cozimento, as amostras apresentaram resultados
semelhantes em temperatura de 80°C. Esse resultado esta incoerente com a literatura e nao ha
explicagdo cientifica que esclarega esse fato, podendo ser justificado pelo fato de as pegas ja terem
excedido o valor de agua a ser perdido, ndo havendo mais percentual a ser eliminado, por isso os

valores tiveram diferenca de 0,46% da in natura para a congelada. Diferente de todos os resultados



obtidos até aqui, as amostras congeladas submetidas ao chapeamento apresentaram menos PPC do
que as amostras in natura, o que mesmo sendo um resultado conflitando pode-se assemelhar a um

outro resultado apresentado na literatura (PIRES et al., 2002).

5. CONCLUSAO
Conclui-se que ha influéncia do método de preparo e da forma de conservagdo na perda por

coc¢ao de lombo suino.
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