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Resumo: A pesquisa foi realizada com objetivo de avaliar as correlagdes existentes entre os aspectos
fisicos e sensoriais da carne suina. Amostras de carne provenientes do musculo Longissimus dorsi
(n=80), com pH aos 45 minutos post mortem entre 5,6 a 6,3 foram coletadas em abatedouro comercial.
Foram avaliadas as caracteristicas fisicas perda de exsudato, perda de peso por cozimento e forga de
cisalhamento. As caracteristicas sensoriais maciez, palatabilidade e suculéncia foram avaliadas por painel
sensorial composto por provadores treinados que atribuiram notas de 1 a 9 para os referidos parametros.
A perda de exsudato e a perda de peso por cozimento foram negativamente correlacionadas com a
maciez e suculéncia da carne. Estes resultados foram refor¢ados pela correlagdo positiva observada entre
a forga de cisalhamento e a perda de exsudato e perda de peso por cozimento. A suculéncia, maciez e
palatabilidade da carne, foram alta e negativamente correlacionadas com a forca de cisalhamento. As
caracteristicas sensoriais foram alta e positivamente correlacionadas entre si, sendo a mais alta correlagéo
observada entre a maciez e a suculéncia (0,91). A capacidade de retencdo de agua influenciou
diretamente a qualidade da carne, pois afetou diversas caracteristicas essenciais para a carne suina.
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Correlations between sensory and physical aspects of meat pork

Abstract: The experiment was conducted to evaluate the correlation between the sensory and physical
aspects of pork. Meat samples from the Longissimus dorsi muscle (n = 80) with pH at 45 minutes post
mortem between 5.6 and 6.3, were collected from commercial slaughterhouse. Were evaluated the
physical characteristics of the exudate loss, cooking loss and shear force. The sensory characteristics of
tenderness, flavor and juiciness were evaluated by sensory panel, composed of trained panelists who
assigned scores from 1 to 9 for the above parameters. The exudate loss and cooking loss were negatively
correlated with the tenderness and juiciness. These results were reinforced by the positive correlation
observed between shear force and exudate loss and cooking loss. The juiciness, tenderness and
palatability of meat, were highly and negatively correlated with shear force. The sensory characteristics
were high and positively correlated, with the highest correlation observed between tenderness and
juiciness (0.91). The water holding capacity directly influenced the quality of meat, because it affected
many essential features for pork.

Keywords: water holding capacity, tenderness, juiciness, flavor

Introducao

A variagdo na qualidade ¢ uma das maiores preocupagdes da indistria de carnes e a presenga de
carnes como PSE (pale, soft and exudative) ¢ DFD (dry, firm and dark) é o grande contribuinte para as
perdas econdmicas associadas a carcagas suinas de pior qualidade. As condi¢des PSE e DFD podem
resultar de varios fatores, que incluem a susceptibilidade genética e o manejo pré-abate.

As caracteristicas sensoriais ¢ funcionais da carne como a cor, textura, sabor, suculéncia e
capacidade de retengdo de agua sdo influenciadas pelo processo bioquimico que acontece durante a
conversdo do musculo em carne (Dabés, 2001).
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Dentre as propriedades funcionais da carne pode-se destacar a importincia da capacidade de
retencdo de dgua (CRA) que pode ser definida como a capacidade do musculo em reter a umidade
durante a aplicacdo de forgas externas, como corte aquecimento, trituragdo e prensagem.

A CRA pode ser expressa pela perda por gotejamento, perda por exsudagdo e perda por cocgdo. A
baixa CRA da carne reflete em menor tempo de armazenamento, perda consideravel de peso e maior
probabilidade de proliferacdo microbiana. Esta propriedade funcional constitui-se em medida essencial
da qualidade da carne, posto que estejam associadas ao seu rendimento no momento do consumo.

Os aspectos sensoriais da carne, como a aparéncia, maciez, suculéncia e palatabilidade dependem,
em grande parte da capacidade de retengdo de agua (Lawrie, 2005), mas a extensdo em que isso ocorre
ainda ndo esta bem esclarecida.

Deste modo, a pesquisa teve por objetivo avaliar as correlagdes existentes entre os atributos
fisicos e sensoriais da carne suina.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Faculdade de Ciéncias Agrarias (FCA) da Universidade Federal
da Grande Dourados (UFGD), localizada no municipio de Dourados, MS. As amostras de carne foram
obtidas em abatedouro comercial, onde os animais foram sacrificados conforme tecnologia de produgéo
convencional para suino, apos insensibilizagdo por eletronarcose.

Mensurou-se o pH de 527 carcagas suinas aos 45 minutos post mortem (pHys) no musculo
Longissimus dorsi, da meia carcacga esquerda, na altura entre a 12% ¢ a 13* vértebras toracicas. Apos 24
horas de resfriamento em camara frigorifica foram coletados amostras do mesmo musculo, de 20
carcagas selecionadas pelo pHys com valores entre 5,6 ¢ 6,2.

A perda de exsudato foi mensurada acondicionando-se as amostras em bandejas de poliestireno
cobertas com filme plastico, a 3 + 1°C, por 48 horas. Para avaliacdo da perda de peso por cozimento
(PPC) as amostras foram assadas em forno elétrico a 300°C, por 16 minutos, alcangando temperatura
interna de 80°C. A avaliacdo da forca de cisalhamento foi realizada nas amostras utilizadas na perda de
peso por cozimento, das quais foram retirados seis cilindros de 13 mm de didmetro, no sentido paralelo as
fibras musculares e dispostos sobre a lamina Warner-Bratzler do Texturometro TAXT 2i. Para o painel
sensorial, as amostras foram preparadas de forma semelhante a descrita para PPC, e sete provadores
treinados avaliaram os parametros maciez, palatabilidade e suculéncia, utilizando escala heddnica com
valores de 1 a 9, sendo 1 (extremamente dura, sem suculéncia e sabor extremamente desagradavel) a 9
(extremamente macia, suculenta, saborosa).

As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa Statistical Analysis System
(SAS for Windows® v.8.2), aplicando-se o procedimento GLM (General Linear Model). As varidveis
foram submetidas ao teste de Correlagdo de Pearson, a 5% de significancia.

Resultados e Discussio
Foram observadas correlagdes entre as caracteristicas fisicas e sensoriais da carne suina (Tabela

1).
Tabela 1 Correlagdes entre as caracteristicas sensoriais e fisicas da carne de suinos.
PE MAC SucC PAL FC PPC
PE 1
MAC -0,44* 1
SucC -0,41%* 0,91* 1
PAL ns 0,63* 0,63* 1
FC 0,45% -0,68%* -0,57* -0,50* 1
PPC 0,50%* -0,54* -0,49* -0,34* 0,59* 1

* P<0,01; NS = nio significativo. Perda de exsudato (PE), perda de peso por cozimento (PPC), forga de
cisalhamento (FC), suculéncia na avaliagdo sensorial (SUC), maciez na avaliagdo sensorial (MAC),
palatabilidade na avaliag@o sensorial (PAL),
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A perda de exsudato e a perda de peso por cozimento foram negativamente correlacionadas com a
maciez e suculéncia da carne demonstrando que a capacidade da carne em reter sua umidade durante o
processamento e armazenamento tem efeito significativo sobre seus parametros sensoriais.

Estes resultados sao reforcados pela correlagdo positiva observada entre a forca de cisalhamento e
a perda de exsudato e perda de peso por cozimento, o que evidencia que a menor capacidade de retengdo
de agua, expressa pela maior perda por cozimento e por exsudagdo proporcionaram lombos mais
resistentes ao corte.

A suculéncia, maciez e palatabilidade da carne avaliadas pelo painel sensorial, foram alta e
negativamente correlacionadas com a for¢a de cisalhamento. Esses resultados foram semelhantes aos
obtidos por Moelich et al. (2003) que encontraram correlacdo positiva entre a perda de peso por
cozimento e forca de cisalhamento (r = 0,58) e correlagdo negativa (r = - 0,493) entre a maciez avaliada
pelo painel sensorial e a for¢ca de cisalhamento. A PPC ¢ uma importante caracteristica tecnologica da
carne e fortemente associada as caracteristicas sensoriais da mesma. Quanto maior a perda de peso
através do liquido desprendido durante o processamento, maior sera a resisténcia ao corte, mais seca e
consequentemente menos saborosa sera a carne.

A suculéncia, a maciez e a palatabilidade foram positivamente correlacionadas entre si. A
suculéncia da carne cozida é a sensacdo de umidade observada nos primeiros movimentos mastigatorios,
devido a rapida liberagdo de liquido pela carne, proporcionando sensacdo de maciez. Juntamente com a
maciez, a suculéncia ¢ o atributo de qualidade mais desejado pelos consumidores (Xu et al., 2009).
Carnes com melhor graduagdo de suculéncia avaliada por equipes sensoriais podem ser correlacionadas
com os produtos de melhor aceitagdo pelos consumidores, por serem mais palataveis (Bryhni et al.,
2003).

Os dados obtidos na presente pesquisa reforcam a afirmagdo de outros pesquisadores, de que a
mensurac¢do da for¢a de cisalhamento através de uma célula de Warner-Bratzler apresenta alta correlacao
com a analise sensorial (Borges et al. 2006)

Conclusoes
A capacidade de retencdo de agua influencia diretamente os parametros tecnoldgicos e
caracteristicas sensoriais da carne suina. A avalia¢do objetiva da maciez possui alta correlacdo com a
maciez avaliada por painel sensorial.
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