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1INTRODC A

O usode codinertos vegetaisna ali mn tac a h
comum em diferentes povos e culturas. Os denominados temperos, sa utilipados
corm i ngeden es nado depdri gmn  desempenham uan papel importante
emdecor énci a do aunent o doons um de po , pois podend
ter @pel onservado @ de vd cul o para ad ti v osd e
orgmdé pi .Hmgeal estesco mo st o ssrigem vegdalsdodiliza os pe h
ind gtriadi meu nchprepd a o atloquiddostcarno ingrediemtes prontos
para uso, e ma raoria ds vez 8 sdo pr pela singples mistura de folhas,
senentese outra porgdes da p lan ta ec o eradas pa na o
ocaiona a perdads compstes flagizan te sc o m e
sal, amido e ou outros na for m & po, pata ou nol ho , |m e mub a
(HOFFMANN, et. al.).

Emadi ¢cdo a propiedade ar oma f z ant e @rolongam a
vidauat il de ed@wagem e alimate po r ga at v [
bactericida, bem conofugi ddi@ €ou fungi ci @, pr ee n
dderioragioe o cr es Cm e +otgani snos ik sej a ve B. Al é
vantagens, 0s temperos poss uembenefici os a €ide ©om o p DO e
ariii nf larratorn e an dqueianik ianra nmadu te Qa o hdmano o]
(RODRIGUES, F.; 2009).

As st urascondi ment ar 8 s ao d amaciardes can Si cC o]
guando possuem emsua co mp eezimasdwteoliticas qu e a gm
ligagc Oes pefidi casent reos anmo ac i do sd a s p
ro pinerioded asli gagcdes, asfibraa m us al a res d
mais facilmente paa torna cares comte xt ua f i mis, facilitando sua e
madig &cs ,é&mbaixascot @t ra¢c 6s a ®luwiljzadod ev do ao
salting in, contribuindo com o efeito amaciante da enzima. Nafun¢ deamaciante,
sdo enpregadospr epar ad e t ai pam , bromeliaa e a ficina, cujo
efeito se restringe a protei nam of , rbas tarfbd ¢ m assdlorte@do
conjuntivo, sobre a fragdo decol &no so lub | . ABsim o0 emprego
destescatalisal oe s pion$ precisam eser adequadamente empregados em o}
misturas cond i nert ares pararéa o desareacteri za re ma te X u
carne (LIMA, L. S. T. et. al.; 2008).

Em vista destes aspectos o objetivo deste trabalho foi avaliar as
caaderidica sd e tdetrminadas em texturometro e t er de aiin no rés d os
em cortes de carne tratada com 4 diferentes co e nt rdogdi ante pp a n
‘comercial”, visando disponibilizar dados objetivos sobre o0 amaciamento de carne.
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2 METODQAOGA (MATRI A EM E

Para avaliar o perfiiNJe amaciamento de carne empregando pagi
comercial foram el abor abs m stas cort endo di fr et e n
enzindi® ten do cabonetowe bsddi o, mogyl uta ma b d e §
de calcioras segu he sp op ,0:1,0:0,2d0,2 respectivamente. Alé mde se s
compostos, o &i d c & o athio foram acrescentados emproporgges de 0o, ¢
1,0g somente para, real¢ & a mistura, aroma e sabor respectivamente. As
concentragdes @ amaciante no tempero foram: 0,259 (T1), 0,59 (T2); 0,759 (T3) e
1g (T4 . Emt odas a  epfoi adipoaado amido. a

As formulagde foran aplicadas em supafici es dep ed ao s de
rd angila candi rans@s, de g roxi mad am at e , 0
largura x 5mm de altura coxao dr queoforam mantidos em repouso de 20 minutos.

Em seguida, as amostras de carne foram tratadas termicamente emfan o, pr e
aqued do, a D0 °C por aprox i madanent e 83 mint
laminado com o objetivo de reter ocalore minimza ap er .d d e 4@

Nestas con di anfostras deacarne foram submetidas a testes de
perfil de textura avaliando grandezas como corte, dureza, adesividade, elasticidade,
coesio, gonos cgde, na $ i @b i stérciduti i z ext uod MAXT t o
Plus.

Ta nbémfoi t esta do o teor d ea m in élculadas a partir da
curva de tirosina para as diversas conent r de arfaciate empregados, para
avdi aradiciécia chaqdra capdein tr o si ma

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

3 RESULOS E DI CUS A

O teste de corte realizado em texturometro permite estimar de forma

quantitativa a fa ¢a neessa ri ¢cortar” um pedago detecido muscular, e
com este informe ajustar o conteudode a&i ante na m u rac
cono descrever @ usuario a fo ma de Ao sed irgi a for ¢
corte, de forma mais quantitativa, que n&o dscar ater iz a x t uréda
uma ferramenta importante para diminuir os cusos daformul agédo v s to qe
necesarios aali o decatal i salor em € Ee s SsOo.
obtidos com os diferentes tratamentos.
Tabela 1 - Méd dosrasultados do teste de corte.
Médias ©Or Facaap ic da
(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 comcac @t Oe rde; amaciante em 0,25, 0,5, 0,75 e 1g

respectivamente.
AS: sem amaciante.
AC: amaciante comercial.
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O teste de cortenostra que quan to ma i or a ostra
masri gdelaé, is b T3,éque oorrespade a ¢ on en t daeazima, o]
€ a mais neia onparandocontalas & ot AS am 0 s
comercial.

Durante a aral isede TPA(tetu 1y aa ks realizados para medida
da dureza, adesividadke, éastid dale coe §0 , g 00 S [
resi st @& das conferida pelos tratamentos convem salientar que a dureza
corresponde a for@ neessgiapar aa i n grnad def or,A adagivilade
€ a qartichde @ or esimular o trapalho necesario para so b e pr a a
deatraggo erire a sup er fo i easdpficieem ot ao CO me
eladi ci dac é a vl oddade co mq e m m vdta a sia C od
original ap sedretirada a fr @ ndd. A coesividade € a essténc ia da
li gagdes i ntern as quoecorpo do produto p a gomsidade € ae ®er ga
requerida para se desintegrar um ali rmtosan sélid @ pn © 4 Pors
fim, a mastigabilidade € a neg aerecessa ia paaruraa amostraatées far s
prata paa engolir ea resistémia € af or¢ a a pi ad a
(DAGOSTIN, J. L. A.). Os resultados deste teste ed &o na Ta bl a 2

Tabela 2 — teste TPA obtidos com os tratamentos de amaciamento em
coxaod w

- SA CM T1 T2 T3 T4
Dureza (g) 6280,45 6118,61 9928,44 8017,62 5531,35 7654,04
Adesividade 7,24 -5,90 -24,69 -141,24 -7,56 -15,80
(9.seg)
Elasticidade 0,74 0,81 0,76 0,81 0,86
Coesividade 0,66 0,67 0,67 0,71 0,71
Gomosidade 4610,75 ~ 4068,92 6705,76 5430,61 3948,16 5481,02
Mastigabilidade 4135,09 031,61 5500,44 4217,82 321257 4770,69
Resi st €10,3305 31 0,29 0,28 0,33 0,37

T1 T2, T3e T4 testes ctmc oncentragde S d a ma ¢
respectivamente.

AS: sem amaciante.

AC: amaciante comercial.

As grandezas das propriedades el ssti d dade, mesao e re s is g
ap esentar amdiferengas s ig nf i ca Paém a urezd,vadesividade,
gomosidade e mastigabilidade apresentaram valores expressivos e indicando que o
T3, (0,759 de pp )amprasentava melhores resultados. Essasdif er B¢
encantrad as pa m er s absi diversos fatores que influencianb as
proriedads dos sistaras ¢ an ®s ,C opH espé&ie an ima l e ta
de aguecimento.

O teste de tea & amno&idos | ivres, est ima ds co m

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.

a
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Tabela 3 — teor de am mac i d e obtldo$ wan os diferentes
tratamentos.
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
T1 T2, T3e T4: testes comc onentracgde s d a ma ¢

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

Em todos os testes os resultados encontrados para 0 amaciante
teoresde anmad d os livres fo am si g

olhidos comQdi smivel no co é&r c io. relacionedo ao tempo de
armazenamentO\ quantidade de enzima empregada ou mesmo componentes da
mistua foml a Ed e conmit anentoco r o br ao

pés tetes fisicos @ ex tur ,asfamigdsdeste ra @bl b
forma mais positiva 0 amaciamento da carne do corte coxao du 0.

for mlad

~

4 CONCL us @A

Concluimos que para uma cordicédo ce am ai a me h
consum facilitadra d dispmibilizagcédo @ ani 0a c
desdoa nessa de pa pcidi dawveser deno m in mo . 12 5
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