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RESUMO

Este trabalho teve como objectivo estudar o
efeito da congelagao antes da maturagao nopH e
forga de corte (FC) da carne de bovinos machos
da raga Alentejana (n= 47) e Mertolenga (n= 49),
com idades entre os 9 e 25 meses. De cada animal
foram recolhidas 2 amostras do musculo Longi-
ssimus dorsi, em que uma foi refrigerada a 2°C
durante 10 dias para maturagao e a outra conge-
lada (-18°C) e depois, submetida a um processo
de maturacao idéntico. Os valores médios da FC
da carne congelada foram menores em cerca de
3,76 kgf do que na carne fresca, em ambas as
racas. Assim, a congelagao nao teve efeito sobre
o pH, mas afectou a tenrura, registando-se valo-
res de FC mais baixos na carne congelada em
qualquer das ragas.

SUMMARY

The objective of this study was to verify the
freezing effect before ageing in terms of pH and
shear force (FC), in bullocks of the Alentejana (n=
47)and Mertolenga (n=49) breeds, aged between
9 and 25 months. From each animal, two samples
of the Longissimus dorsi muscle were collected,
such that one of the samples was aged for 10 d
at 2°C, and the other was frozen (-18°C) and then
aged in the same conditions. The mean values for
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FC were different for fresh and frozen meat, with
the mean values of FC in fresh meat were 3.76 kgf
higher than in frozen meat, in both breeds. The
freezing had not effect on pH, but improved the
tenderness, with lower values for FC in both
breeds.

INTRODUCAO

A tenrura ¢ uma das caracteristicas
sensoriais da carne de bovino mais impor-
tantes, mas também aquela que apresenta
maior variabilidade (Lagerstedtesal.,2008),
podendo definir-se como a facilidade com
que esta ¢ mastigada (Monin, 1991). Pode
seravaliada através da analise da resisténcia
da carne cozida ao corte, mediante um
texturometro e expressa em kg-forca (kgf). A
carne bovina ¢ considerada tenra quando
apresenta valores de forga de corte (FC)
inferiores ou iguais a 8§ kgf (Zapata et al.,
2000).

O pH tem um papel determinante na
qualidade da carne, pois influencia muitas
das outras caracteristicas, sendo determi-
nante para os parametros da cor, capacidade
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de retengao de agua, tenrura, suculéncia e
estabilidade microbiologica (Stephens et al.,
2006).

A congelagdo da carne ¢ um processo
simples e pratico, como método de conser-
vagdo por periodos mais alargados, redu-
zindo as alteragoes de cor, sabor e valor
nutricional. Por esta razio, actualmente ¢
possivel comprar carnes congeladas, permi-
tindo aos produtores e retalhistas outra
formade comercializagio (Lagerstedt et al.,
2008). E comum dizer-se que o consumidor
prefere a carne frescad congelada, mas cada
vez mais ¢ habito doméstico congelar carne.

O objectivo deste trabalho foi avaliar os
parametros de pH e tenrura (forga de corte)
de amostras do musculo Longissimus dorsi
(LD) de carcagas provenientes de novilhos
das ragas Alentejana ¢ Mertolenga, avalia-
dos em carne fresca ou congelada submetida
a um periodo de 10 dias de maturagio.

MATERIALEMETODOS

Este trabalho foi realizado na Unidade
de Recursos Genéticos, Reprodugio e
Melhoramento Animal do INRB-IP, em
colaboragio com as Associagdes de cria-
dores das ragas bovinas Alentejana e
Mertolenga, que cederam as amostras de
carne de animais das respectivas ragas,
originarios de virias exploragdes, conforme
apresentado na . Os animais foram abatidos
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Figura 1. Distribuicdo dos valores médios
de pH para a raga Alentejana. (Distribution of
average values of pH for Alentejana).
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em matadouros comerciais, segundo as
normas oficiais, e durante a desmancha (48
horas post-mortem) foram recolhidas 2
amostras do musculo Longissimus dorsi de
cada animal, e embaladas em vacuo. As
amostras de carne foram separadas em duas
partes, sendo uma congelada (-18°C) e outra
colocada numa camara frigorifica, a cerca de
2°C. O periodo de maturagdo da carne foi de
10 dias apos abate. Depois da descongelagio,
as amostras tiveram um periodo de matu-
ragdo até perfazer os 10 dias, apos os quais
se procedeu a avaliagio do pH e FC da
seguinte forma:

pH - Utilizou-se um potenciometro com
eléctrodos de penetracdo, calibrado com
solugdes tampdo de pH 4,00 e 7,00. Foram
realizadas 2 leituras/amostra, cuja média foi
utilizada na andlise estatistica.

FC (for¢a de corte) - A partir de cada
amostra de carne, foram obtidas 8 sub-
amostras com | cm de espessura cada, cor-
tadas longitudinalmente no sentido das fi-
bras musculares. Em cada sub-amostra
efectuou-se um corte, transversal ao senti-
do das fibras musculares, com o auxilio de
um texturometro (50 k), modelo XT2i. equi-
pado com uma célula Warner-Bratzler
(parametros prest speed 1,00 mm/s, post
testspeed 5,00 mm/s e distance 25,00 mm).
A média das leituras de cada sub-amostra
loi utilizada na analise estatistica,

A andlise estatistica foi efectuada através
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Figura 2. Distribuicdo dos valores médios
de pH para a raga Mertolenga. (Distribution of
average values of pH for Mertolenga).
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Figura 3. Diferenca em kgf da FC entre a
carne congelada e carne fresca da raga
Alentejana. (Difference of FC (kgf) between
freezing and fresh meat for Alentejana).

dos procedimentos MEANS, FREQ,GLM e
CORR do SAS (2004). Apos as estatisticas
descritivas, os dados das varidaveis indica-
doras da qualidade da carne (pH ¢ FC) foram
submetidos a analise de variancia, conside-
rando nos respectivos modelos de andlise,
os efeitos do tratamento (fresca/congela-
da), exploragao, més de abate, idade ao aba-
te e peso da carcaga. Posteriormente, foram
estimadas as correlagoes entre 4 variaveis:
pH da carne fresca (pH F): pH da carne
congelada (pHC); for¢a de corte da carne
fresca (FCI); forga de corte da carne conge-
lada (FCc).

RESULTADOS

O pH da carne ndo variou significativa-
mente (p>0.05) entre os dois tipos de
tratamento (fresca/congelada). A distribuigao
dos valores pH obtidos na carne das duas
ragas (figuras 1 ¢ 2), mostra que foram
encontrados valores médios de 5,8 para a

Tabela I. Numero de animais, idade e mime-
rode exploragoes por raga. (Number of animals,
age and farm by breed).

Nuamero Idade Numero de
Raca deanimais (meses) exploragdes
Alentejana 47 9-25 6
Mertolenga 49 11-22 5

Mertolenga
@ 20
=}
& 151
S 10 |
i [
c 51
@ |
O'U 04— - . _—
= <2 2as >5
Diferem;aeng!ldaFC,mmeFCmmlm

Figura 4. Diferenca em kgf da FC entre a
carne congelada e carne fresca da raca
Mertolenga. (Difference of FC (kgf) between
freezing and fresh meat for Mertolenga).

raga Alentejana e de 6,0 para a raga
Mertolenga, valores semelhantes aos refe-
ridos por Silva (1996), obtidos em estudo
sobre caracteristicas fisicas de carne das
racas Alentejana e Mertolenga, em que
registou, respectivamente, valores médios
de pH de 5,66 ¢5,79.

O efeito da exploragao e do tratamento
tiveram influénciasignificativa (p>0,05) nos
valores de FC. Diversos autores (Lagerstedt
et al.. 2008, entre outros) demonstraram
poder haver um efeito favoravel da conge-
lagdo na tenrura da carne, certamente por
haver durante este processo a rotura das
membranas celulares. O efeito da exploragio
na FC pode, em parte, ser devido as
diferengas genéticas entre animais de dis-
tintas exploracoes. Nas figuras 3 e 4 sio
apresentados valores de forga de corte (FC),
expressos em kgf, com base no diferencial
de FC entre a carne congelada e a carne
fresca. A carne congelada apresenta valo-
res de FC menores do que a carne fresca,
com diferengas médias de cerca de 4 kgf.

Considerando apenas a carne que nao
foicongelada, araga Alentejana apresentou
uma FC de 9,38 kgf, o que, segundo Zapata
et al. (2000) é classificada como dura, por
apresentar uma FC superior a 8 kgf. No
entanto, Silva (1996), em trabalho com
animais também da raga Alentejana, obteve
umvalorde 6173 kgfde FC. Também para o
mesmo tipo de tratamento da carne da raga
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Tabela I1. Correlagoes entre os varios
pardametros analisados. (Correlations between
all traits analysed).

FCc pHf FCf
pHc -0,626
<0,0001 0,934
<0,0001 -0,622
<0,0001
FCc -0,617
<0,0001 0,573
<0,0001
pHf -0,573
<0,0001

Mertolenga, os valores médios da FC foram
de 7584 kef, sendo assim, classificada como
uma carne tenra. Também com animais desta
raga, Silva (1996) obteve um valorde FC de
5783 kgf.

Os coeficientes de correlagio entre os
parametros (pH e FC) da carne fresca ¢
congelada (tabela I1) demonstraram uma

associagdo linear forte e moderada -
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