EFEITO DO TEMPO E TEMPERATURA NA PERDA DE AGUA POR
COCCAO DE CARNE BOVINA PROCESSADA PELO METODO SOUS
VIDE.
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A técnica sous vide é um método de processamento no qual o alimento é embalado a véacuo e cozido
de forma controlada a uma temperatura entre 65°C e 95°C. Sua utilizagdo vem aumentando por
viabilizar a transferéncia direta de calor da &gua ou vapor para 0s alimentos, evitando a perda
de nutrientes. A qualidade da carne bovina esti associada & menor perda de constituintes
durante o seu processamento. Perdas acima de 30% de umidade afetam negativamente a cor,
suculéncia, maciez das carnes, e 0 rendimento no momento do consumo. O objetivo deste
trabalho foi avaliar o efeito do tempo e temperatura na perda por coccao de carne bovina cozida
pelo método sous vide. Foram utilizados bifes de 2,5cm de espessura do corte coxao duro
(Biceps femoris) de animais da raca Nelore, adquiridos em frigorifico comercial. As amostras
foram pesadas utilizando uma balanca semi-analitica, embaladas a vacuo e submetidas a
cocgao, com auxilio de um termocirculador profissional programado com a combinacdo das
temperaturas de 60, 65 e 70°C e os tempos 60, 210 e 360 minutos, de acordo com um
delineamento composto central (DCC). Apos as cocgdes, as amostras foram resfriadas em
banho de gelo a 3°C durante 60 minutos e pesadas novamente. A perda de peso por coccao
(PPC) foi calculada pela diferenga entre a massa da carne in natura e a massa da carne apos a
coccdo. A temperatura e o tempo de coccdo foram significativos (p<0,05) no modelo proposto.
A combinacdo do menor tempo (60 minutos) com a menor temperatura (60°C) apresentou
menor perda por cocgdo (<21%) enquanto que, a partir de 65°C e 210 minutos se obteve valores
ndo desejaveis (<33%). Conclui-se que a melhor combinacéo, para se obter menor perda por
coccao de carne bovina pelo método sous vide foi de 60°C por 60 minutos.
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