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comum em diferentes povos e culturas. Os denominados temperos,  utilizados 
 desempenham um papel importante 

, pois podem 

. origem vegetal 
  adquiridos como ingredientes prontos 

para uso, pela simples mistura de folhas, 

sal, amido e ou outros na f  
(HOFFMANN, et. al.). 

  prolongam a 

bactericida, bem c
-

vantagens, os temperos 
  humano 

(RODRIGUES, F.; 2009). 
 amaciantes s 

quando possuem  

mais facilmente eis, facilitando sua 
  

salting in, contribuindo com o efeito amaciante da enzima.  Na de amaciante, 
 , bromelina e a ficina, cujo 

efeito se restringe a , as do tecido 
conjuntivo, . Assim o emprego 

icos precisam ser adequadamente empregados em 
misturas c
carne (LIMA, L. S. T. et. al.; 2008). 

Em vista destes aspectos o objetivo deste trabalho foi avaliar as 
 determinadas em texturometro res 

em cortes de carne tratada com 4  do 
comercial , visando disponibilizar dados objetivos sobre o amaciamento de carne.  

 
 



 
 

Para avaliar o perfil de amaciamento de carne empregando 
comercial foram 

,0:1,0:0,2:0,2 respectivamente. A  
compostos,  e o alho foram acrescentados 
1,0g somente para, a mistura, aroma e sabor respectivamente. As 
concentra amaciante no tempero foram: 0,25g (T1), 0,5g (T2); 0,75g (T3) e 
1g es foi adicionado amido. 

As formula foram aplicadas em  

largura x 5mm de altura   que foram mantidos em repouso de 20 minutos. 
Em seguida, as amostras de carne foram tratadas termicamente -

laminado com o objetivo de reter  o calor e .  
 amostras de carne foram submetidas a testes de 

perfil de textura avaliando grandezas como corte, dureza, adesividade, elasticidade, 
s TAXT 

Plus.  
calculadas a partir da 

curva de tirosina para as diversas  de amaciante empregados, para 
. 

Os temperos elaborados foram analisados em triplicatas, comparados a 
uma marca comercial e com amostra de carne sem nenhum tipo de tratamento. 
 

O 
 

O teste de corte realizado em texturometro permite estimar de forma 
quantitativa a tecido muscular, e 
com este informe ajustar 

  
corte, de forma mais quantitativa, 
uma ferramenta importante para diminuir os c

obtidos com os diferentes tratamentos. 
 

Tabela 1   dos resultados do teste de corte. 
  

(Newton) 
SA 31,281 
T1 31,034 
T2 25,242 
T3 22,455 
T4 39,806 
AC 30,364 

T1, T2, T3 e T4: testes  de amaciante em 0,25, 0,5, 0,75 e 1g 
respectivamente. 

AS: sem amaciante. 
AC: amaciante comercial. 



ostra 
 T3  de enzima, 

comercial. 
Durante realizados para medida 

da d
a das conferida pelos tratamentos convem salientar que a dureza 

corresponde a f .,A adesividade 
 simular o trabalho 

 a  
e  

nte. A coesividade 
 o corpo do produto e a g

requerida para se desintegrar um  Por 
fim, a mastigabilidade ar uma amostra 

 
(DAGOSTIN, J. L. A.). Os resultados deste teste . 

  
Tabela 2  teste TPA obtidos com os tratamentos de amaciamento em 

cox o 
 SA CM T1 T2 T3 T4 

Dureza (g) 6280,45 6118,61 9928,44 8017,62 5531,35 7654,04 
Adesividade 

(g.seg) 
-7,24 -5,90 -24,69 -141,24 -7,56 -15,80 

Elasticidade 0,8935 0,74 0,81 0,76 0,81 0,86 
Coesividade 0,7335 0,66 0,67 0,67 0,71 0,71 
Gomosidade 4610,75 4068,92 6705,76 5430,61 3948,16 5481,02 

Mastigabilidade 4135,09 3031,61 5500,44 4217,82 3212,57 4770,69 
 0,3305 0,31 0,29 0,28 0,33 0,37 

respectivamente. 
AS: sem amaciante. 
AC: amaciante comercial. 

 
As grandezas das propriedades 

ureza, adesividade, 
gomosidade e mastigabilidade apresentaram valores expressivos e indicando que o 
T3, ( ) apresentava melhores resultados. 

s aos diversos fatores que influenciam as 
 

de aquecimento. 
O teste de 

amostra, os resultados obtidos foram: 4,904, 4,026, 4,19, 3,342, 3,314, 2,382 
respectivamente para o T1, T2, T3, T4, com amaciante comercial e controle, 
demonstrados na tabela 3. 

 
 
 
 
 
 



Tabela 3  te obtidos com os diferentes 
tratamentos. 
 

 
 
 
 
 
 
 

respectivamente. 
AS: sem amaciante. 
AC: amaciante comercial. 

 
Em todos os testes os resultados encontrados para o amaciante 

f
 relacionado ao tempo de 

armazenamento, quantidade de enzima empregada ou mesmo componentes da 

, 
forma mais positiva o amaciamento da carne do corte cox  
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Amostras mg de tirosina/g de amostra 
T1 4,904 
T2 4,026 
T3 4,19 
T4 3,342 
AC 3,314 
SA 2,382 


