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RESUMO

A carne bovina possui grande valor econdmico no Brasil. E produto muito
apreciado pelos consumidores na alimentagdo como fonte de proteina. No
entanto, ¢ um alimento muito susceptivel a alteracdo de qualidade, tanto
microbiologica, como sensorial e fisico-quimica e, por essa razao, ¢ funda-
mental a adog¢ao de cuidados higienicossanitarios durante toda a sua cadeia
produtiva para que sua qualidade seja preservada. Neste sentido, o presente
trabalho teve por objetivo realizar uma revisao sobre pardmetros de qualida-
de em carnes, enfatizando os aspectos principais.

Palavras-chave: Alimento. Qualidade microbiologica. Alteragdo.
ABSTRACT

The beef has great economic value in Brazil. It is very appreciated product
by consumers in food as a protein source. However, it is a food very suscep-
tible to change both microbiological quality as sensory and physicochemical
and, therefore, the adoption of sanitary hygienic care throughout their supply
chain so that its quality is preserved is essential. In this sense, the present
study aimed to carry out a review of quality standards in meat, emphasizing
the main aspects.

Keywords: Food. Microbiological quality. Change.
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INTRODUCAO

egundo o Ministério da

Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento — MAPA,

a bovinocultura ¢ um dos
maiores destaques do agronegodcio
brasileiro, sendo o Brasil detentor do
segundo maior rebanho do mundo.
Em termos de consumo, a carne bo-
vina ¢ a segunda mais consumida no
pais, onde o consumo anual per capi-
ta chega a 37,4 kg, perdendo apenas
para a carne de aves, cujo consumo
per capita ¢ de 43,9 kg (BRASIL,
2014), sendo que seu consumo ¢ in-
fluenciado por fatores econdmicos e
comerciais, como preco (ASSI et al.,
2016) e qualidade (RAMOS e GO-
MIDE, 2012).

A carne é composta, principalmen-
te, por tecido muscular estriado es-
quelético, que representa cerca de 35
a 65% do peso das carcagas (LIMA,
2010). Além do musculo, também
compdem a carne os tecidos conjun-
tivo, epitelial e nervoso (ALVES et
al., 2005). Em relagdo a composigdo
quimica, a carne contém 65 a 80%
de umidade, 16 a 22% de proteina,
3 a 13% de gordura, além de cerca
de 1% de carboidratos, representados
principalmente pelo glicogénio. E
fonte de minerais como ferro, zinco,
cobre, fosforo, potdssio e magnésio.
A fragdo proteica da carne € constitu-
ida por trés grupos de proteinas pre-
sentes em diferentes percentuais na
carne, as proteinas miofibrilares, sar-
coplasmaticas e as do estroma (OR-
DONEZ, 2005). As miofibrilares
tém um papel fundamental nas pro-
priedades funcionais, sendo elas as
principais constituintes responsaveis
pelo rendimento, qualidade, estrutu-
ra e atributos sensoriais de carnes e
produtos carneos, enquanto as sar-
coplasmaticas sdo representadas por
enzimas e proteinas que contribuem
na cor da carne, como a mioglobina
(SHIMOKOMAKI et al., 2006).

A carne ¢ obtida apds o processo
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de conversdo do musculo em carne
no pos-abate. As meia carcacas bo-
vinas geram diversos tipos de cortes
carneos que, por sua vez, podem ser
comercializados inteiros, porciona-
dos ou servirem de matéria-prima
para produtos derivados (LIMA,
2010).

Assim, neste artigo teve-se por
objetivo realizar uma revisdo sobre
pardmetros de qualidade em carnes,
enfatizando os aspectos principais.

Bioquimica pdés-abate da carne
bovina e sua influéncia na qualida-
de da carne

A carne ¢ o resultado das diversas
transformacdes quimicas que ocor-
rem no musculo apds o abate dos ani-
mais (FELICIO, 1997). As reagdes
bioquimicas ap6s o abate podem ser
agrupadas em trés fases: pré-rigor
mortis, rigor mortis € pos-rigor mor-
tis. O pré-rigor é caracterizado pela
glicdlise ativa, processo no qual o
glicogénio residual do musculo ¢
convertido anaerobicamente, devido
a paralisa¢do no aporte de oxigénio,
a acido latico, o que acidifica a car-
ne (LAWRIE, 2005; PARDI et al.,
2007).

O rigor mortis ¢ uma condicao
de enrijecimento do musculo, com
perda da extensibilidade do mesmo,
decorrente do esgotamento das reser-
vas energéticas, o que impossibilita a
quebra da actomiosina que ¢ formada
a partir de filamentos de actina e mio-
sina, sendo acompanhada pela queda
da capacidade de retengdo de agua da
carne. O musculo retorna a sua flexi-
bilidade na fase de pds-rigor. A carne
torna-se gradualmente tenra e macia,
tornando-se sensorialmente aceitavel
durante o progresso da maturagao.
Esse retorno da flexibilidade ocorre
devido a atuagdo de enzimas enddge-
nas presentes na carne (TRINDADE
e GRESSONI JUNIOR, 2010).

O aparecimento do rigor mortis de-
pende do pH e das reservas de glico-
génio residuais do animal, iniciando

mais rapidamente e tendo maior du-
racdo em pH alcalino do que em pH
acido (ROCA, 2014a). No pos-rigor
mortis, ocorre a supressdo do rigor
mortis devido a atuacdo de enzimas
naturalmente presentes na carne, que
desencadeiam uma perda estrutural a
qual, por sua vez, reflete na queda da
tensdo muscular. As catepsinas e as
calpainas representam os dois princi-
pais complexos enzimaticos respon-
saveis pelo processo (GOMIDE et
al., 2013). Posteriormente, também
ocorre a atuacdo de enzimas exoge-
nas liberadas por micro-organismos
deteriorantes (JAY, 2005).

Aspectos qualitativos da carne
bovina

O termo qualidade de carne ¢ um
conceito amplo que envolve diversos
atributos que podem ser reunidos em
grupos: qualidade visual, qualidade
gustativa, qualidade nutricional e os
pardmetros de seguranca (FELICIO,
1997), ou seja, os consumidores pro-
curam por produtos que sejam se-
guros para 0 Consumo e, a0 mesmo
tempo, que possuam qualidade sen-
sorial (RAMOS e GOMIDE, 2012).

Na area alimenticia, define-se
vida de prateleira como o periodo em
que o alimento mantém sua qualida-
de preservada. As principais proprie-
dades da carne que determinam sua
vida util sdo a cor, carga microbia-
na, sabor, entre outros (MCMILLIN,
2008). Inumeros fatores interligados
influenciam a qualidade de carnes,
e, consequentemente, sua vida 1til,
como a temperatura de estocagem,
o oxigénio, enzimas enddgenas, luz
e, principalmente, os micro-organis-
mos (LAMBERT et al., 1991). Um
exemplo de interagdes desses fatores
¢ a oxidacao da cor, que ¢ uma altera-
¢do fisico-quimica que pode ser po-
tencializada por a¢ao microbioldgica
(OLIVO, 2006).

Qualidade microbiologica
As carnes ¢ os produtos carneos
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sao facilmente contaminados por mi-
cro-organismos durante a sua cadeia
produtiva sejam deteriorantes ou
patogénicos (ALCANTARA et al.,
2012) e, para que este alimento seja
seguro ao consumidor, sdo necessa-
rios cuidados durante todas as etapas
desde a producdo até a comercializa-
¢do (AVILA e KEHL, 2016).

A carne proveniente de animais
saudaveis ¢ considerada um produto
que ndo contém micro-organismos,
ou que os contém em pequena quan-
tidade. Sua contaminacao superficial
acontece a partir do abate e das ope-
ragdes posteriores de processamento.
A superficie de carnes contamina-se
facilmente através de diversas fon-
tes. As facas, panos, maos de opera-
rios, equipamentos e fomites podem
contaminar a carne (ORDONEZ,
2005). Isso ocorre porque o ambien-
te de processamento de carnes ndo ¢é
estéril, sendo, portanto, a contamina-
¢do inevitavel (HUFFMAN, 2002),
o que pode explicar elevadas cargas
microbianas que muitas vezes sao en-
contradas em carnes que passam por
operagdes de corte como bifes, por
exemplo (SOARES et al., 2015). O
processo de abate, a esfola e a evisce-
racao sdo pontos criticos de controle
que poderdo determinar uma maior
ou menor contaminacao das carcagas
(ALMEIDA et al., 2010).

As condicdes higienicossanitarias
do ambiente de trabalho e o cum-
primento das exigéncias legais sdo
fatores fundamentais na producio e
comercializagdo de carnes seguras
e de qualidade (LUNDGREN et al.,
2009). Um exemplo desse risco € a
pesquisa de Paula e Lacerda (2016)
que, ao avaliarem as condi¢des hi-
gienicossanitarias de comercializa-
cdo de carnes bovinas em supermer-
cados de Sao Luis, MA, constataram
que nenhum dos estabelecimentos
avaliados seguem as exigéncias de
higiene estabelecidas pela legislagdo
em vigor.

Quanto menor é a contaminagao
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com micro-organismos deterioran-
tes durante a producdo, menor sera
a velocidade de deterioragdo mi-
crobiana da carne. Os patogénicos
devem estar ausentes por serem ca-
pazes de causar doengas ao consu-
midor (CASTILLO, 2006), sendo
que a legislacdo brasileira, por meio
da RDC n° 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, preconiza a
auséncia de Salmonella spp. em 25 g
de carne porcionada ou ndo (ANVI-
SA, 2001). Apesar de varias pesqui-
sas demonstrarem a importancia do
monitoramento de micro-organismos
deteriorantes em carne bovina, nao
ha padrdo recomendado pela legis-
lagdo brasileira (FERREIRA et al.,
2013).

Micro-organismos deteriorantes
em carnes

Os principais géneros de deterio-
rantes em carnes sdo: Pseudomonas,
Moraxella, Acinetobacter e Aeromo-
nas (LAMBERT, 1991). Esses
micro-organismos utilizam a carne
como substrato para realiza¢do de
atividades metabolicas. O seu desen-
volvimento em carnes ocorre porque
esta apresenta condigdes intrinsecas
favoraveis como elevada atividade
de 4gua nos tecidos, pH proximo a
neutralidade, elevado teor de nu-
trientes. A contaminagdo de carnes
com micro-organismos deteriorantes
ocorre a partir do ambiente e a ma-
nipulagdo durante abate e processa-
mento. Uma carne deteriorada tem
odor e sabor desagradaveis devido
a formagdo de metabdlitos durante
o desenvolvimento dos micro-or-
ganismos. Estes metabdlitos alteram
as caracteristicas organolépticas da
carne (FORSYTHE, 2013).

Os nutrientes presentes nessas
carnes sdo utilizados por micro-or-
ganismos e como resultado ocorre a
formagdo da limosidade superficial,
mudangas na coloragdo e apareci-
mento de odor e sabor desagradaveis
(GOMIDE et al., 2013). Carnes

cuja contagem de mesofilos supera
107 UFC/g apresentam-se alteradas
(DELAZARI, 1979), normalmente
com atributos sensoriais comprometi-
dos (SOARESetal.,2015). OICMSF
- International Commissionon Mi-
crobiological Specifications Foods
(1986) também preconiza 10" UFC/g
como para mesofilos em carnes (IC-
MSEF, 1986). A grande quantidade de
micro-organismos pode resultar no
esgotamento do teor de glicose da
carne em decorréncia da utilizagdo
desse carboidrato. Na auséncia da
glicose, o metabolismo energético
dos micro-organismos deteriorantes,
que utilizam a carne como substrato,
¢ suprido através da degradacao de
aminoacidos, resultando na forma-
¢do de metabolitos que geram odor
e sabor desagradaveis, como amdnia,
aminas, compostos sulfurados, aldei-
dos e cetonas, 0o que compromete a
qualidade organoléptica da carne. O
pH da carne tende a se alcalinizar
devido a formacgdo dos compostos,
o que facilita o crescimento de mi-
cro-organismos (ORDONEZ, 2005).
Com o esgotamento dos carboidratos
simples, o odor pode ou nao se tor-
nar perceptivel, dependendo do grau
de utilizagdo dos aminoacidos livres
(JAY, 2005).

Com a deteriora¢do, ocorre tam-
bém a formacdo de limo superficial
devido a formagdo de substancias
viscosas que sao polissacarideos
sintetizados pelas bactérias (OR-
DONEZ, 2005). O limo na superfi-
cie também ¢ produzido por micro-
organismos. Também podem ocorrer
alteracdes na cor da carne em decor-
réncia da produgdo de metabolitos
microbianos, como o H,S ou H 0O,
(FRANCO e LANDGRAF, 2008)
que, ao reagirem com a mioglobina,
produzem, respectivamente, a sul-
fomioglobina e a choleglobina, que
promovem o esverdeamento da carne
(RAMOS e GOMIDE, 2012).

Gill e Newton (1977) observaram
que as bactérias de deterioracdo
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presentes em carnes estocadas em
aerobiose utilizam os substratos des-
te alimento na seguinte sequencia:
Pseudomonas: glicose, aminoacidos,
o acido lactico; Acinetobacter: ami-
noacidos, acido lactico e Enterobac-
ter: glicose, glicose-6-fosfato, ami-
noacidos. Este autores verificaram,
em sua pesquisa, que as bactérias
aerobicas deteriorantes cresceram a
sua velocidade maxima, utilizando
os primeiro e segundo substratos,
mas as taxas de crescimento diminui-
ram quando estes foram esgotados.
Constataram ainda que as bactérias
do género Pseudomonas cresceram
mais rapido do que as outras espécies
em temperaturas variando de 2°a 15
° C, representando um importante
deteriorante de carnes estocadas sob
refrigeragdo e mantidas em aerobiose
(GILL e NEWTON, 1977).

Micro-organismos patogénicos
em carnes

A seguranga dos alimentos ¢ um
desafio para a industria e outros
setores da cadeia produtiva. E uma
tematica que vem sendo amplamente
discutida e exigida pelo mercado
(BASTOS, 2008). Isso porque os
surtos de doengas transmitidas por
alimentos contaminados com micro-
organismos patogénicos tém sido re-
latados, ocasionando sérios prejuizos
a saude do consumidor (LEITE
JUNIOR et al., 2013; OLIVEIRA et
al., 2008).

A contaminagdo da carne pode
ocorrer durante as diversas etapas
no processamento. Por exemplo, em
carnes comercializadas na forma de
bifes, a manipulagdo durante o corte
¢ um fator de risco de contaminagao
por micro-organismos patogénicos
(SOARES et al., 2015).

Almeida et al. (2010) ressaltam
que carne bovina em cortes ¢ uma
fonte de infec¢do tanto para quem
trabalha manipulando a mesma como
para o consumidor, principalmente
quando a manipulagdo ndo ¢ correta
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e cuidadosa, o que pode ser consi-
derado um risco a satde publica.

A Salmonella spp. € um impor-
tante patéogeno em carne bovina,
representando uma causa signifi-
cativa de morbidade, mortalidade
e perdas econdmicas (FORSYTHE,
2013), podendo ocasionar graves
consequéncias a saude dos consu-
midores. A manipulagdo da carne
aumenta os riscos de contaminacdo
que podem ocorrer através de uten-
silios, equipamentos, manipulado-
res, etc. (ALMEIDA et al., 2010).
Staphylococcus sdo exemplos de
micro-organismos altamente rela-
cionados a manipulacdo, pois estdo
presentes na pele, membrana, mu-
cosas, trato respiratorio superior e
intestino do homem. Por isso, ali-
mentos muito manipulados apre-
sentam riscos de contaminagdo
por estas bactérias. O S. aureus é
a espécie de maior patogenicidade
(GERMANO e GERMANO, 2008).

Virias pesquisas tém relatado
resultados positivos para S. aureus
em carnes e produtos carneos ex-
postos para comercializagdo, como
Oliveira et al. (2008), que reali-
zaram estudo para avaliar a carne
moida, verificando que esta, antes
da manipula¢do, possuia uma qua-
lidade superior a carne manipulada,
demonstrando que a manipulagdo é
uma importante fonte de contami-
nac¢do nao sO por micro-organismos
deteriorantes, mas também por pa-
togenos como a Salmonella spp. e
o S. aureus. Almeida et al. (2011)
verificaram condi¢Ges precarias de
manipulacdo e comercializagdo de
carnes em feiras livre localizadas
na cidade de Paranatama-PE, o que
pode representar riscos de veicula-
cdo de micro-organismos patogéni-
COS nessas carnes.

Micro-organismos indicadores
Os micro-organismos indica-
dores podem fornecer informa-
¢Oes importantes sobre as praticas

higienicossanitarias utilizadas du-
rante o processamento, producao
ou armazenamento de alimentos.
Entre os indicadores, os coliformes
sdo muito utilizados (FRANCO e
LANDGRAF, 2008), podendo ser
uteis para avaliar a qualidade de
carnes, maos de manipuladores,
bancadas e utensilios de manipula-
¢do de carnes como serras de corte
(AVILA e KEHL, 2016).

Os coliformes s3o representa-
dos pelos géneros Enterobacter,
Citrobacter, Klebsiella e Escheri-
chia (MOURA et al., 2007). Carnes
bovinas contaminadas com coli-
formes podem ndo apresentar alte-
racdes sensoriais que possam ser
detectadas pelo consumidor, sendo
a detec¢ao destes micro-organis-
mos realizada por meio de analises
microbiologicas (MURATORI et
al., 2000), como a técnica do nime-
ro mais provavel (BRASIL, 2003).
A deteccdo de coliformes em ali-
mentos nao indica necessariamen-
te a presenga de micro-organismos
patogénicos, porém, quando a pre-
senca de coliformes termotoleran-
tes € confirmada em uma amostra,
provavelmente, a mesma apresenta
condi¢des propicias para contami-
nagdo e proliferacdo destes (FER-
REIRA ¢ SIMM, 2012).

Varias pesquisas vém avaliando
as condi¢des higienicossanitarias
de comercializacdo de carnes atra-
vés da contagem de coliformes to-
tais e termotolerantes. Cruz et al.
(2014), avaliando o teor de colifor-
mes no processamento de carne de
sol comercializada em Teresina-PI,
verificaram alta incidéncia des-
Ses micro-organismos em carne in
natura. Além disto, estes autores
reportam que, quando a contamina-
¢do de coliformes é elevada, nem
mesmo processamentos como a
salga tem a capacidade de eliminar
estes micro-organismos.

Costa et al. (2000) analisaram as
condi¢des higienicossanitarias da
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carne bovina moida, comercializa-
da nos principais supermercados,
acougues e feiras da cidade de Sdo
Luis-MA, verificando que 100%
das carnes pesquisadas apresenta-
ram coliformes totais e 90% por
termotolerantes.

Aspectos sensoriais, fisico-qui-
micos e propriedades funcionais
das proteinas miofibrilares

A carne de qualidade possui ca-
racteristicas organolépticas excep-
cionais como cor, capacidade de
retengdo de agua, textura, odor e
sabor, que, associadas ao seu valor
nutritivo, a torna um dos alimentos
de origem animal, mais valoriza-
dos pelo consumidor. Essas carac-
teristicas sdo fundamentais tanto
para seu consumo in natura como
na forma processada (ORDONEZ,
2005).

A cor ¢ o principal atributo ava-
liado pelo consumidor no ato da
compra de carnes (MACEDO et
al., 2009). A mioglobina ¢ a prin-
cipal proteina responsavel pela cor
de carnes, embora outras proteinas
heme, como a hemoglobina e o ci-
tocromo C também tenham papel
relevante no desenvolvimento da
cor em carnes (MANCINI e HUNT,
2005). A formagdo da cor e o con-
trole da descoloragdo das carnes
exigem o conhecimento das rea-
coes que envolvem as trés formas
da mioglobina (SARANTOPOU-
LOS e PIZZINATTO, 1990).

A formacdo destes compostos
depende de reagdes de oxidacao,
oxigenac¢ao e reducdo da mioglobi-
na e a cor da carne ¢ influenciada
por fatores como pH, composicdo
gasosa, pressdo parcial de oxi-
génio, condigdes de estocagem e
o processamento. O ion ferroso
(Fe™) dos pigmentos heme pode
aceitar seis elétrons em seu orbital
mais externo e formar seis ligagoes
covalentes, quatro com os atomos
de nitrogénio dos anéis pirr6licos
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do grupo heme e uma com a his-
tidina. Como o sexto elétron fica
disponivel, este pode se ligar cova-
lentemente ao oxigénio molecular,
gerando oximioglobina. Normal-
mente, esta presente mais de uma
forma quimica na carne, sendo
que o pigmento presente em maior
quantidade ird determinar a cor da
carne (VENTURINI et al., 2009).
A cor predominante da carne ¢ a
vermelho brilhante quando ha al-
tas pressdes parciais de O,, acima
de 40 mmHg. Esta cor ocorre em
decorréncia da predominancia da
oximioglobina e ¢ a cor conside-
rada ideal pela maioria dos consu-
midores, que, normalmente associa
essa coloracao ao frescor da carne.
Esse pigmento se forma devido a
oxigenagdo da mioglobina. Na au-
séncia de oxigénio, a carne possui
coloragdo purpura, em decorréncia
da predominancia da deoximioglo-
bina. Em carnes embaladas a va-
cuo, normalmente, a deoximioglo-
bina ¢ o pigmento predominante,
devido a existéncia de valores pra-
ticamente nulos de tensdes de O,.
Em baixas pressdes de oxigénio (1
e 20mmHg), pode ocorrer a forma-
cdo de um pigmento de tonalidade
amarronzada denominado meta-
mioglobina (RAMOS ¢ GOMIDE,
2012), ou mioglobina oxidada, que
apresenta o ferro com a valéncia
Fe*". A formacdo da metamioglo-
bina ¢ considerada uma importante
deterioracdo da carne e de produ-
tos carneos por ocasionar efeitos
negativos sobre parametros qua-
litativos como sabor, aroma, cor,
textura e valor nutritivo (OLIVO,
2006). Com o processo de forma-
cdo da oximioglobina, ndo ocorre
mudanca de valéncia do ferro, sen-
do o sitio de coordenagdo ocupado
pelo oxigénio diatdmico (MAN-
CINI e HUNT, 2005). A partir do
avanco do processo de deterioragao
da carne, pode haver descolora-
¢do microbiana com formagdo de

sulfomioglobina, devido a produ-
¢do de H,S por micro-organismos
deteriorantes (ROCA, 2014b).

Diversos fatores afetam a cor
das carnes frescas, tais como: con-
digdes do pré-abate, tipo de mus-
culo e seu conteudo de agua, cres-
cimento bacteriano, temperatura e
luz (SARANTOPOULOS e PIZZI-
NATTO, 1990).

Além desses fatores, a adicdo de
substancias durante o processamen-
to, também pode influenciar a cor
da carne. Algumas pesquisas tém
demonstrado efeitos positivos do
lactato de sodio na estabilidade da
cor de carnes e de produtos carneos
(KIM et al., 2006; KNOCK et al.,
2006). A aplicacdo de solugdes aci-
das diluidas, sorbatos ou hidroxido
de amoénio também podem contri-
buir na estabilidade da cor. A anali-
se da cor da carne pode ser realiza-
da através de métodos sensoriais e/
ou objetivos. A medida da cor € um
parametro chave na rotina de ava-
liacao sensorial das industrias pro-
cessadoras de carnes. A avaliagdo
visual da palidez da carne por um
painel de julgadores treinados tem
demonstrado uma correlagado linear
com valores objetivos de lumino-
sidade (L*) (RAMOS e GOMIDE,
2012).

O método objetivo ¢é realiza-
do utilizando-se um colorimetro,
por meio do qual pode-se aferir
os parametros relacionados a cor:
L*(luminosidade), a* (teor de ver-
melho) e b* (teor de amarelo). Nes-
tas analises, quanto menor ¢é o valor
de L* e maior o valor de a*, mais
vermelha é a carne avaliada (SIL-
VA SOBRINHO et al., 2005).

O pH ¢é um parametro analitico
muito utilizado para avaliar a qua-
lidade de carnes e produtos car-
neos, pois o processo de deterio-
ragdo altera a composicdo de ions
hidrogénio dos alimentos (TORRE
e RODRIGUES, 2007). Diversos
fatores influenciam o pH como a
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deterioracdo microbiana, aplicacao
de tratamentos acidos, etc. (TRIN-
DADE e GRESSONI JUNIOR,
2010). O pH da carne influencia
suas propriedades funcionais, sua
qualidade sensorial (SHIMOKO-
MAKI et al., 2006) e o crescimento
e desenvolvimento de micro-orga-
nismos (JAY, 2005; FRANCO e
LANDGRAF, 2008). E medido a
partir da utiliza¢do de potencidome-
tro (GONCALVES, 2012).

O pH 6,4 ¢ o limite critico para
o consumo de carnes (BRASIL,
1997), por indicar elevado nivel de
deterioragdo microbiana. Isso ocor-
re devido a producdo de metaboli-
tos basicos pelos micro-organismos
deteriorantes. O RIISPOA indica
que em pH entre 6 e 6,4 a carne ain-
da apresenta condi¢des de consumo
(BRASIL, 1997).

Durante o processamento e ar-
mazenamento de alimentos, podem
ocorrer reagdes que ocasionam al-
teragdes indesejaveis nas proteinas,
0 que resulta em perda na funcio-
nalidade das mesmas (ARAUJO,
2008). As propriedades funcionais
sdo caracteristicas fisico-quimicas
que caracterizam os alimentos e
influenciam a utilizacdo dos mes-
mos. Estas propriedades relacio-
nam-se com aspectos sensoriais ¢
ndo nutricionais, tendo implicagdes
tecnologicas diretas, influenciando
inclusive nos aspectos econdémicos
dos produtos (SHIMOKOMAKI et
al., 2006). Segundo Damodaran et
al. (2010), os atributos sensoriais
dos alimentos sdo o resultado de in-
teragdes complexas entre os ingre-
dientes funcionais, com destaque
para as proteinas em geral.

Entre as propriedades funcionais,
a Capacidade de Retencdo de Agua
(CRA) ¢ uma propriedade funda-
mental para a qualidade da carne,
destinada ao consumo ou a indus-
trializagdo (COSTA et al., 2008).
Pode ser definida como a habilidade
da carne em reter 4gua na presenca
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de forgas externas diversas, como
corte, moagem e aquecimento. A
CRA ¢ uma propriedade que define
o potencial de perda de peso apos
o abate e, portanto, tem papel re-
levante tanto em carnes para con-
sumo in natura como nas destina-
das ao processamento. Em carnes
destinadas ao consumo, a CRA ¢é
importante por manter a qualidade
organoléptica da carne, e, portanto,
afeta a extensdo de exsudagdo de
agua na superficie da carne, poden-
do ser usada como medida da esti-
mativa da condicao de qualidade de
cortes de carne (RAMOS e GOMI-
DE, 2012), representando uma pro-
priedade fisico-quimica de grande
importancia durante o consumo
e ndo durante a compra da carne
(ROQUE-SPECHT et al., 2009).

No ponto isoelétrico, ocorre
muita interagdo proteina-proteina
e, consequentemente, a interagdo
proteina-dgua ¢ minima (DAMO-
DARAN et al., 2010). Desta for-
ma, assim como as outras proprie-
dades funcionais da carne, a CRA
¢ dependente das interagdes entre
proteina e agua, sendo influencia-
da pelo pH da carne (SHIMOKO-
MAKI et al., 2006). Segundo Go-
mide et al. (2013), pesquisas tém
demonstrado que, na carne normal,
apenas um terco da perda da CRA
se deve a queda do pH nos pds mor-
te, isso porque a CRA também ¢ in-
fluenciada pelo nivel de contragdo
do sarcomero.

Ramos e Gomide (2012) citam
que, embora existam diversos mé-
todos para predi¢do da qualidade
de corte de carne, a combinacdo
das medidas de pH, luminosidade e
capacidade de retengdo de agua ¢ a
mais utilizada.

A perda de peso da carne com
a estocagem ¢ um parametro rela-
cionado de forma intrinseca a ca-
pacidade de retengdo de agua, sen-
do, portanto, uma medida indireta
da CRA. Tecidos com baixa CRA

apresentam grandes perdas durante
0 armazenamento. Ao se realizar
cortes para exposicdo em varejo
ha uma maior susceptibilidade de
perda de agua pela carne devido
ao aumento da superficie exposta
(ROCA, 2014b). Segundo Silva e
Beraquet (1997), o uso de acidos
organicos na sanitizacdo de carnes
pode aumentar as perdas de peso
durante o armazenamento das car-
nes devido ao efeito desnaturante
dos acidos sobre as proteinas mio-
fibrilares presentes na superficie
da carne. Proteinas ndo desnatura-
das formam um filme protéico que
protege a carne contra as perdas
de umidade. Ja as proteinas des-
naturadas perdem a capacidade de
formagdo desta pelicula protetora,
ocasionando aumento na perda de
peso (SILVA e BERAQUET, 1997).
A perda de peso por cocgdo ¢ um
importante parametro de qualidade
que representa rendimento da carne
ao consumidor, influenciado pela
capacidade de retengdo de agua nas
estruturas da carne. Com a cocgdo,
além da perda de agua, ocorre a
perda da gordura devido ao derreti-
mento (BRESSAN et al., 2001).
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