The Journal of Engineering and Exact Sciences -
JCEC
ISSN: 2527-1075

Vol. 03 N. 06 (2017) 0801-0806 doi: 10.18540/jcecv]3iss6pp0801-0806
OPEN ACCESS

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DA INFLUENCIA DA
COBERTURA BIODEGRADAVEL DE GELATINA COM
ADICAO DE OLEO ESSENCIAL DE ALECRIM EM CORTES
DE LOMBO SUINO

PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF THE INFLUENCE OF
BIODEGRADABLE COVERAGE OF GELATIN WITH ADDITION OF ESSENTIAL
OIL OF ALECRIM IN PORK LOIN CUTS

D. R. P. MARQUES'; A. L. S. MIRANDA'; G. P. CARDOSO?; I. C. GUIMARAES!

Universidade Federal de Vigosa, Campus Rio Paranaiba
2Universidade dos Vales do Jequitinhonha € Mucuri — Campus JK
E-mail: david.paixao@ufv.br

article info PALAVRAS-CHAVE:Revestimento; Oleo essencial; Rosmarinus officinalis; Carne suina.
Article history: KEYWORDS: Coating; Essential oil; Rosmarinus officinalis; Pig meat.

Received 12 May 2017

Accepted 3 August 2017

Available online 20 September 2017

RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia do revestimento a base de gelatina adicionado
de oleo essencial de alecrim nas caracteristicas fisico-quimicas de cortes de lombo suino durante 8 dias de
armazenamento refrigerado. As amostras passaram por andlises de pH, umidade, cinzas, perda de peso e
firmeza. Os resultados mostraram que as andlises de umidade, cinzas, perda de peso e firmeza ndo foram
afetadas significativamente pela interacdo Tipo de revestimento x tempo de armazenamento, sendo pH a unica
andlise que foi afetado pela intera¢do. O pH encontrado ao final dos 8 dias de armazenamento caracterizou
todas as amostras como inicialmente degradados e a andlise de perda de peso mostrou que os tratamentos que
continham revestimento sdo eficazes para minimizar esta perda, visto que apresentaram menores valores para
estas analises.

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the influence of the gelatin-based coating added with
essential rosemary oil on the physical-chemical characteristics of pork loin cuts during 8 days of refrigerated
storage. The samples were analyzed for pH, moisture, ash, weight loss and firmness. The results showed that the
moisture, ash, weight loss and firmness analyzes were not significantly affected by the interaction type of coating
x storage time, pH being the only analysis that was affected by the interaction. The pH found at the end of the 8
days of storage characterized all the samples as initially degraded and the weight loss analysis showed that the
treatments that contained coating were effective to minimize this loss, since they presented lower values for these
analyzes.

1. INTRODUCAO

A carne suina ¢ uma das fontes de proteina animal mais importantes no mundo,
representando quase metade do consumo e da producdo de carnes, sendo que a maior
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produgdo ocorre na China, seguida dos Estados Unidos (FAO, 2016). Estudos ¢ investimentos
na suinocultura posicionaram o Brasil em quarto lugar no ranking de producao e exportacao
mundial de carne suina. Alguns elementos como sanidade, nutricdo, bom manejo da granja,
produgdo integrada e, principalmente, aprimoramento gerencial dos produtores, contribuiram
para aumentar a oferta interna e colocar o Pais em destaque. O Brasil representa 10% do
volume exportado de carne suina no mundo, chegando a lucrar mais de US$ 1 bilhdo por ano.
Esses fatores apontam para um crescimento ainda mais satisfatorio. Em relacdo as
exportagdes, a representatividade do mercado brasileiro de carne suina saltara de 10,1%, em
2008, para 21% em 2018/2019 (MAPA, 2016).

De acordo com Sarcinelli et al. (2007), sua qualidade deve apresentar caracteristicas
sensoriais (aparéncia, cor, sabor, textura e suculéncia), conteudo de nutrientes (proteina,
pigmento e gordura intramuscular, principalmente), aspectos higi€énicos e sanitarios € a
capacidade da carne em reter fluido durante a manipulacdo e processamento. Se algumas
dessas caracteristicas estiverem alteradas, a qualidade estard comprometida, resultando em
perdas economicas para a industria da carne e que sdo repassadas para o consumidor.

A cobertura comestivel biodegradavel ¢ uma pelicula fina a base de material bioldgico,
que pode agir como uma barreira a elementos externos tais como umidade, 6leo e gases e,
consequentemente, confere maior prote¢do ao produto revestido, aumentando assim seu
armazenamento. Entre as propriedades funcionais dessas coberturas podem ainda ser
mencionados o transporte de gases (02 e CO2) e de solutos; a retengdo de compostos
aromaticos e o transporte e a incorporacdo de aditivos alimenticios, tais como, nutrientes,
aromas, pigmentos ou agentes antioxidantes e antimicrobianos (SAYURITANADA-PALMU
et al., 2005).

Recobrimentos com gelatina, amido e gomas tém sido eficientes na conservagdo das
propriedades dos alimentos. A gelatina ¢ um produto a base de proteina e possui colageno,
importante para o consumo humano, mas sua eficacia na conserva¢do de massa depende do
produto a ser recoberto. A adicdo de alguns tipos de gomas, substincias com atividade
antimicrobiana e antioxidante como os Oleos essenciais, entre outros aditivos, nos
recobrimentos t€ém ajudado a melhorar as propriedades dos mesmos, como menor perda de
massa, menor crescimento microbiano, além de manter a cor ¢ a firmeza dos alimentos
(RICARDO et al., 2014).

O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito da cobertura comestivel
biodegradavel de gelatina adicionada de dleo essencial de alecrim nas caracteristicas fisico-
quimicas de cortes de carne suina refrigerado.

2. MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento do trabalho foi realizado no Laboratério de Processamento de
Alimentos da Universidade Federal de Vigosa/Campus Rio Paranaiba. Para aplicacdo dos
revestimentos nos cortes suinos, utilizou-se a técnica de imersdo dos cortes na solu¢do do
revestimento em temperatura ambiente (~25°C) para que ocorresse a polimerizacdo do
revestimento nos cortes.
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Os cortes, de aproximadamente 100 g, foram imersos nas solu¢des de revestimento
durante 5 s, posteriormente, foram pendurados através de ganchos em camara climatica do
tipo BOD, com temperatura de 4 °C, durante 30 min, até a completa secagem do revestimento.

Foram gerados 4 tipos de revestimento: CRX: cortes revestidos com cobertura de
gelatina adicionada de 0,4 mg.L-1 de 6leo essencial de alecrim; CRY: cortes revestidos com
cobertura de gelatina adicionada de 0,8 mg.L-1 de 6leo essencial de alecrim; CR: cortes
revestidos com cobertura de gelatina sem adi¢do de 6leo essencial de alecrim; e SR: controle,
cortes sem recobrimento algum.

Os cortes foram acondicionados em bandejas de poliestireno e envoltos por filme
plastico de PVC. Os tratamentos devidamente acondicionados, foram armazenados em
camara climatica tipo BOD, a temperatura controlada de 4+0,5 °C, e foram analisados com 0,
2,4, 6 ¢ 8 dias de armazenamento.

As analises fisico-quimicas de pH, umidade e cinzas seguiram as metodologias
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A perda de peso foi calculada pela diferenga entre
o peso final e inicial das amostras ap6s os dias de armazenamento. A firmeza foi analisada a
partir da forga necessaria para romper o tecido muscular, utilizando um penetroémetro manual,
modelo PTR-300, marca Instrutherm, com ponteira de 5 mm de diametro.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve efeito significativo da interagdo tipo de revestimento X tempo de armazenamento
para o pH. Nota-se que durante todo o armazenamento, o pH dos cortes suinos em todos as
amostras aumentaram (Figura 1). De acordo com Normam (2003), o pH encontrado
inicialmente nos cortes suinos apresenta-se normal, sabendo que o tempo de inicio ¢
caracterizado pelo evento de post mortem, no qual o pH muscular no abate se encontra em
torno de 7,2, decresce para valores proximos de 6,0 e estabiliza em valores aproximados de
5,6, como pode ser observado na Figura 1.

Sales et al. (2013), encontrou valores préximos que variavam de 5,4 a 6,38 em carne
suina in natura. Segundo o Ministério da Agricultura, carnes frescas de suinos que apresentam
pH acima de 6,4 estdo em estagio de degradagdo, mostrando que no ultimo dia de
armazenamento, os cortes suinos apresentavam indicios de degradagao.
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Figura 1 — Valores de pH de cortes de lombo suino durante 8 dias de armazenamento.
Valores com letras diferentes apresentaram diferenga significativa (p<0,05) pelo teste de
Tukey. CRX: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,4 mg.L-1 de 6leo
essencial de alecrim; CRY: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,8
mg.L-1 de 6leo essencial de alecrim; CR: cortes revestidos com cobertura de gelatina; e SR:
controle.

A umidade foi afetada significativamente pelo tipo de revestimento, perda de peso e
firmeza foram afetadas pelo tipo de revestimento e tempo de armazenamento separadamente e
cinzas ndo houve efeito significativo de nenhum dos fatores. As médias gerais dos
tratamentos estdo apresentadas na Tabela 1, juntamente com teste Tukey (p>0,05).

A umidade da carne esta diretamente relacionada com a sua suculéncia, sendo um fator
fundamental para sua aceitagdo no mercado (RODRIGUES, 2004). Os valores encontrados
nas analises para umidade ficaram na média de 72% para todos os tratamentos. Torres et al.
(2000) em sua pesquisa com carne bovina, encontrou teores de umidade em torno de 74%.

Tabela 1 — Médias dos valores de umidade e firmeza de cortes de carne suina armazenados
sob refrigeracdo por 8 dias

Tratamento Umidade (%) Firmeza (N)
CRX 73,32+0,76 a 6,8610,61a
CRY 72,68+1,22 a 6,71+0,43a

CR 72,75%0,24 ab 6,9610,66 a
SR 71,73£0,91 b 6,4+0,56 b

Valores com letras diferentes apresentam diferenca significativa (p<0,05). CRX: cortes
revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,4 mg.L-1 de 6leo essencial de alecrim;
CRY: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,8 mg.L-1 de 6leo essencial
de alecrim; CR: cortes revestidos com cobertura de gelatina; e SR: controle.
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A menor perda de peso observada nos tratamentos CRX, CRY e CR ocorre devido a
presenga do filme, pois a gelatina quando usada para a producdao de biopolimeros confere
caracteristica de barreira a gases e vapores d’agua. (PEREDA et al., 2011). O teor de cinzas

para os tipos de revestimento ndo apresentou diferenca significativa, tendo uma média de
1,29% de cinzas.

Na figura 2, estido representados os resultados dos tipos de revestimentos para
perda de peso e firmeza em cada tempo de analise. Observa-se que houve perda de peso e da
firmeza ao longo do armazenamento. De acordo com Oetterer (2008), a presenca de enzimas
proteoliticas ocasiona na degradagdo da actomiosina, ocorrendo o amolecimento da carne. E
também, essas modificagdes quanto a perda de massa e ao amolecimento, pode ser devido a
carne estar no inicio da degradagdo, como constatado na analise de pH.
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Figura 2 — Valores médios de perda de peso (A) e de firmeza (B) de cortes de lombo
suino armazenados por 8 dias.

4. CONCLUSOES

O revestimento de gelatina adicionado de 6leo essencial de alecrim ou ndo ¢ eficiente
para preservagdo da umidade, da perda de peso e da firmeza de cortes de lombo suino,
podendo assim ser utilizado como um tipo de embalagem primaria para cortes de carne, ja que
o revestimento atua na manuten¢do das caracteristicas importantes da carne suina. E

necessario aprofundar este estudo para podermos avaliar o efeito dos revestimentos quanto a
conservagao microbiologica.
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