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O objetivo deste trabalho foi avaliar caracteréstiqualitativas como cor e pH da carne ovina refaida

e congelada embalada com e sem vacuo. AmostradidoutoLongissimus dorsioram embaladas em
sacos plasticos comuns e a vacuo e congeladaphag e apds o descongelamento foram expostas ao
ambiente por 45 e 90 minutos. Na carne embaladi&caovhouve maior intensidade de vermelho (a*),
maior saturacdo (C*) e menor intensidade de amdlelo O valor de pH da carne descongelada foi
maior que da carne refrigerada que apresentou taméior luminosidade (L*) e intensidade de
vermelho em comparacdo a carne descongelada. @sgmade congelamento alterou os parametros
qualitativos da carne ovina, e a embalagem a vaguesentou menor influéncia na intensidade de
vermelho em comparacao a embalagem sem vacuo tpeeafpu coloracdo mais palida.
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The objective of this study was to evaluate qui@iacharacteristics as color and pH in the cold an
frozen lamb meat packaged with and without vacuumngissimus dorsinuscle samples were packed in
common plastic bags and to vacuum and frozen fod®@s, and after thawing were exposed to the
environment by 45 and 90 minutes. In vacuum paakageat had a higher intensity of red (a*), higher
saturation (C*) and lower intensity of yellow (b*)he pH of thawed meat was higher than that ofexbol
meat also showed higher lightness (L*) and redeesspared to thawed meat. The freezing process has
changed the qualitative parameters of sheep meath@nvacuum packing showed less influence on the
intensity of red compared to without vacuum packggdhat showed pale coloration.
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1. INTRODUCAO

O armazenamento das carnes devem preservar ao on8x@s caracteristicas como cor,
sabor, odor, textura, aparéncia e qualidade noidtj sendo importante que seja mantida a
estabilidade da cor da carne durante sua estocageamercializa¢cdo, podendo esta, estar
correlacionada com o tipo de embalagem utilizadammazenamento A cor da carne depende
da concentracdo e da forma quimica da mioglobima,n® interior da carne fresca encontra-se
reduzida, de cor vermelha puarpura. Quando a cacaeekposta a presenca de oxigénio, 0s
pigmentos reagem com o oxigénio e formam um pigmesiativamente estavel denominado
oximioglobina, de cor vermelha brilhante, apos gmnghda exposicdo do corte ao oxigénio, a
metamioglobina ser4 o pigmento predominante, eraecpassara a ter coloracdo marrom
indesejavel. Alteracdes no pH também modificam atarésticas de qualidade da carne como
cor além de constituirem fatores determinantesiaidade de instalacdo dgor mortis [4].

O tipo de embalagem com atmosfera modificada nmajgreégada no acondicionamento de
carnes € a embalagem a vacuo que tem por objetiteger o produto carneo do contato com o
oxigénio do ar evitando a oxidacdo da mioglobinmmantendo o controle na multiplicacdo
microbiana, uma vez que o oxigénio favorece a plidéicdo de microrganismos aerébios de
alto potencial de deterioracéo, que alteram o aoor e a aparéncia dos produtos carneos [6].

O congelamento da carne € um método de conserdac@arne largamente utilizado pelos
consumidores e também nos centros de pesquisa.ra@cdtu do armazenamento da carne
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congelada ¢ influenciada pela temperatura do cadgel pelas variacdes na temperatura e pelo
tipo e qualidade das embalagens utilizadas [5].

Este trabalho objetivou avaliar caracteristicadigti?zas da carne ovina como cor € pH na
carne refrigerada e congelada embaladas com e&aro.v

2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Setor de Ovinocaltdo Departamento de Zootecnia e no
Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origeima@hdo Departamento de Tecnologia da
Faculdade Ciéncias Agrarias e Veterinarias/UNESiPyilis de Jaboticabal.

Amostras do musculbongissimus dorsbvino, com peso médio de 90g e espessura média de
2 cm, foram embaladas em sacos plasticos de peietile alta densidade e embaladas a vacuo,
em sacos de nylon-poli (Spelvac) cedidas pela SEEbalagens Ltda. Antes de serem
embaladas foram medidas a cor e 0 pH nas amostras.

As amostras foram congeladas a -18°C e ap0s 36 d#iasrmazenamento, as carnes
embaladas foram descongeladas a temperatura meédi&Cdpor um periodo de 24h. Apods esse
periodo as embalagens foram abertas e as fatiasidoulo foram expostas ao ambiente e
avaliadas as caracteristicas como cor e pH da ear®el5 e 90 minutos apos a abertura das
embalagens, para que ocorresse a reoxigenacaonga Aamedida de cor do muasculo deve ser
feita uma hora apds a oxigenacao [1].

As medidas de cor foram feitas em trés diferentesgs de cada fatia, realizadas utilizando-
se o colorimetro Minolta (CR 400), por meio doesisa CIELAB onde L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho) e b* (intensidade de aelmprcalibrado para um padrdo branco. No
sistema CIELAB, adotam-se ainda as coordenadas(has) (h*) e saturacdo (chroma) (C¥*).
Para estabelecer escalas uniformes da represemtagémr é necessario utilizar os valores de
L*, C* e h* que melhor se ajustam a resposta visdal observador, sendo h*=arco
tangente(a*/b*) e C*+¥(a*)*+(b*)? [1]. A medida de pH foi feita utilizando-se o péawtro
digital Testo 230 com eletrodo de penetracéo.

O delineamento utilizado foi o delineamento inteieate ao acaso em parcela subdividida,
em que os tipos de embalagem constituiram as pareebs tempos de avaliacdo a subparcela.
As varidveis avaliadas foram submetidas a anadliseadancia utilizando o programa estatistico
SAS [7].

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

O valor de pH no musculloongissimus dorgiesfriado de 5,19, diferiu (p<0,05) dos valores
obtidos para o musculo descongelado e exposto dieat® por 45 e 90 minutos apds a
abertura das diferentes embalagens de 5,73 erbsfiactivamente (Tabela 1).

A carne refrigerada por 24 horas apresentou maminosidade (L*) em comparacao a carne
congelada por 36 dias, descongelada e expostalaierde Houve interacdo significativa entre
o tipo de embalagem e o tempo de avaliacdo pamteasidade de vermelho (a*), de amarelo
(b*), para a saturacéo da cor (C*) e para o tonp. (h*

A carne descongelada em embalagem sem vacuo d@oreseenor teor de vermelho (a*) e
menor saturacdo da cor (C*) em comparacao a cesfigada por 24 horas. No congelamento
de carnes pode ocorrer deterioracdo da cor, devidkidacdo de pigmentos [3]. Os radicais
livres produzidos durante a oxidagéo de lipidioggmo alterar a forma quimica do grupo heme
e iniciar a oxidacdo da mioglobina, com perda de dm produto. Dessa forma a oxidacéo
lipidica que ocorre durante o processo de congelmm&m correlacdo positiva com a
pigmentacdo, pois provavelmente os radicais ligreduzidos durante a oxidagéao lipidica agem
diretamente no muasculo, danificando a estruturdibess e reduzindo a pigmentacéo [2].

A intensidade de vermelho esta diretamente ligadaadtidade e ao estado da mioglobina
presente na carne. As condicdes de baixa tens@xigénio nas carnes embaladas a vacuo
podem levar a oxidagdo da mioglobina com formagimedtamioglobina, aumentando assim o
valor de a* [8]. Como pode ser verificado, o coagento da carne em embalagens com vacuo



E. S. Morgado et al., Scientia Plena 7, 108101 {201 3

néo alterou o teor de vermelho da carne (a*) dwasgfio da cor, chroma, (C*) que é calculado
com base nos resultados de a* e b*, nos diferaet@pos avaliados, e promoveu maiores
valores em comparacao a carne congelada em sastis@d comuns.

Tabela 1:Efeito do tipo de embalagem (sem e com vacuo)terdpo (24 horas post-mortem, 45 e 90
minutos apos a abertura das embalagens) na avadiagpH e das caracteristicas da cor do musculo
Longissimus dorsi ovino.

variavel Embalagem Tempo Probabilidade
9 24 horas 45 min 90 min  Geral CV Trat Tempo Trat*tempo

pH Sem vacuo 5,17 5,71 5,69 553 091 051 <0,05 0,84
Com véacuo 5,20 5,74 5,74 5,56
Geral 5,19° 5,73 5,728

L Semvacuo 34,94 30,84 31,75 32,52 287 0,30 <0,05 0,67
Comvéacuo 36,20 31,53 32,39 33,38
Geral 35577 31,19°  32,07°

a Semvacuo 16,35" 13528° 1358" 1448 445 0,05 <0,05 0,01
Comvacuo 16,75% 1544" 1567* 15,95
Geral 16,55 14,48 14,63

b Semvacuo  1,53%° 1,49"%° 2,697 1,90 40,04 0,17 <0,05 <0,05
Comvéacuo 1,99 0,32%°  0,71B® 1,00
Geral 1,76 0,91 1,70

c Semvacuo 16,44" 1367°%° 13,915 1467 4,28 0,08 <0,05 0,03
Comvacuo 16,89% 1550 15,75 16,05
Geral 16,66 14,59 14,83

h Semvacuo  5,22°° 6,12 10,93 7,43 47,79 0,09 0,02 <0,05
Comvacuo  6,55"° 0,75  2,12%° 3,14
Geral 5,89 3,44 6,52

Médias seguidas de mesma letra mailscula na linfia,diferem entre si pelo este de Tukey a 5% de
probabilidade (p>0,05); Médias seguidas de mesrtra lmindscula na coluna, nédo diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade (p>0,05).

Os diferentes tipos de embalagens influenciarainteasidade de amarelo (p<0,05) para 0s
tempos de 45 e 90 minutos ap6s a abertura das agebal apresentando a embalagem a vacuo,
menor intensidade de amarelo (b*) e menor tonadidhd).

4. CONCLUSAO

O processo de congelamento em embalagem a vacsiai pesnor influéncia nos parametros
qualitativos da carne ovina em comparacao a emiaagm vacuo. Os tempos de exposicao
ao ambiente de 45 e 90 minutos apds a abertureemidslagens nao influenciaram nos
parametros avaliados.
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