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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo avaliar a influência do revestimento a base de gelatina adicionado
de óleo essencial de alecrim nas características físico-químicas de cortes de lombo suíno durante 8 dias de
armazenamento refrigerado. As amostras passaram por análises de pH, umidade, cinzas, perda de peso e
firmeza. Os resultados mostraram que as análises de umidade, cinzas, perda de peso e firmeza não foram
afetadas significativamente pela interação Tipo de revestimento x tempo de armazenamento, sendo pH a única
análise que foi afetado pela interação. O pH encontrado ao final dos 8 dias de armazenamento caracterizou
todas as amostras como inicialmente degradados e a análise de perda de peso mostrou que os tratamentos que
continham revestimento são eficazes para minimizar esta perda, visto que apresentaram menores valores para
estas análises.

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. INTRODUÇÃO

A carne suína é uma das fontes de proteína animal mais importantes no mundo,
representando quase metade do consumo e da produção de carnes, sendo que a maior
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produção ocorre na China, seguida dos Estados Unidos (FAO, 2016). Estudos e investimentos
na suinocultura posicionaram o Brasil em quarto lugar no ranking de produção e exportação
mundial de carne suína. Alguns elementos como sanidade, nutrição, bom manejo da granja,
produção integrada e, principalmente, aprimoramento gerencial dos produtores, contribuíram
para aumentar a oferta interna e colocar o País em destaque. O Brasil representa 10% do
volume exportado de carne suína no mundo, chegando a lucrar mais de US$ 1 bilhão por ano.
Esses fatores apontam para um crescimento ainda mais satisfatório. Em relação às
exportações, a representatividade do mercado brasileiro de carne suína saltará de 10,1%, em
2008, para 21% em 2018/2019 (MAPA, 2016).

De acordo com Sarcinelli et al. (2007), sua qualidade deve apresentar características
sensoriais (aparência, cor, sabor, textura e suculência), conteúdo de nutrientes (proteína,
pigmento e gordura intramuscular, principalmente), aspectos higiênicos e sanitários e a
capacidade da carne em reter fluído durante a manipulação e processamento. Se algumas
dessas características estiverem alteradas, a qualidade estará comprometida, resultando em
perdas econômicas para a indústria da carne e que são repassadas para o consumidor.

A cobertura comestível biodegradável é uma película fina à base de material biológico,
que pode agir como uma barreira a elementos externos tais como umidade, óleo e gases e,
consequentemente, confere maior proteção ao produto revestido, aumentando assim seu
armazenamento. Entre as propriedades funcionais dessas coberturas podem ainda ser
mencionados o transporte de gases (O2 e CO2) e de solutos; a retenção de compostos
aromáticos e o transporte e a incorporação de aditivos alimentícios, tais como, nutrientes,
aromas, pigmentos ou agentes antioxidantes e antimicrobianos (SAYURITANADA-PALMU
et al., 2005).

Recobrimentos com gelatina, amido e gomas têm sido eficientes na conservação das
propriedades dos alimentos. A gelatina é um produto à base de proteína e possui colágeno,
importante para o consumo humano, mas sua eficácia na conservação de massa depende do
produto a ser recoberto. A adição de alguns tipos de gomas, substâncias com atividade
antimicrobiana e antioxidante como os óleos essenciais, entre outros aditivos, nos
recobrimentos têm ajudado a melhorar as propriedades dos mesmos, como menor perda de
massa, menor crescimento microbiano, além de manter a cor e a firmeza dos alimentos
(RICARDO et al., 2014).

O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito da cobertura comestível
biodegradável de gelatina adicionada de óleo essencial de alecrim nas características físico-
químicas de cortes de carne suína refrigerado.

2. MATERIAL EMÉTODOS

O desenvolvimento do trabalho foi realizado no Laboratório de Processamento de
Alimentos da Universidade Federal de Viçosa/Campus Rio Paranaíba. Para aplicação dos
revestimentos nos cortes suínos, utilizou-se a técnica de imersão dos cortes na solução do
revestimento em temperatura ambiente (~25°C) para que ocorresse a polimerização do
revestimento nos cortes.
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Os cortes, de aproximadamente 100 g, foram imersos nas soluções de revestimento
durante 5 s, posteriormente, foram pendurados através de ganchos em câmara climática 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 óleo essencial de alecrim; CRY: cortes revestidos com
cobertura de gelatina adicionada de 0,8 mg.L-1 de óleo essencial de alecrim; CR: cortes
revestidos com cobertura de gelatina sem adição de óleo essencial de alecrim; e SR: controle,
cortes sem recobrimento algum.

Os cortes foram acondicionados em bandejas de poliestireno e envoltos por filme
plástico de PVC. Os tratamentos devidamente acondicionados, foram armazenados em
câmara climática tipo BOD, à temperatura controlada de 4±0,5 °C, e foram analisados com 0,
2, 4, 6 e 8 dias de armazenamento.

As análises físico-químicas de pH, umidade e cinzas seguiram as metodologias
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A perda de peso foi calculada pela diferença entre
o peso final e inicial das amostras após os dias de armazenamento. A firmeza foi analisada a
partir da força necessária para romper o tecido muscular, utilizando um penetrômetro manual,
modelo PTR-300, marca Instrutherm, com ponteira de 5 mm de diâmetro.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

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

Sales et al. (2013), encontrou valores próximos que variavam de 5,4 a 6,38 em carne
suína in natura. Segundo o Ministério da Agricultura, carnes frescas de suínos que apresentam
pH acima de 6,4 estão em estágio de degradação, mostrando que no último dia de
armazenamento, os cortes suínos apresentavam indícios de degradação.
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Figura 1 – Valores de pH de cortes de lombo suíno durante 8 dias de armazenamento.
Valores com letras diferentes apresentaram diferença significativa (p<0,05) pelo teste de
Tukey. CRX: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,4 mg.L-1 de óleo
essencial de alecrim; CRY: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,8
mg.L-1 de óleo 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 não houve efeito significativo de nenhum dos fatores. As médias gerais dos
tratamentos estão apresentadas na Tabela 1, juntamente com teste Tukey (p>0,05).

A umidade da carne está diretamente relacionada com a sua suculência, sendo um fator
fundamental para sua aceitação no mercado (RODRIGUES, 2004). Os valores encontrados
nas análises 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 suína armazenados
sob refrigeração por 8 dias

Tratamento Umidade (%) Firmeza (N)

CRX 73,320,76 a 6,860,61a

CRY 72,681,22 a 6,710,43a

CR 72,750,24 ab 6,960,66 a

SR 71,730,91 b 6,40,56 b
Valores com letras diferentes apresentam diferença significativa (p<0,05). CRX: cortes
revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,4 mg.L-1 de óleo essencial de alecrim;
CRY: cortes revestidos com cobertura de gelatina adicionada de 0,8 mg.L-1 de óleo essencial
de alecrim; CR: cortes revestidos com cobertura de gelatina; e SR: controle.

pH
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A menor perda de peso observada nos tratamentos CRX, CRY e CR ocorre devido à
presença do filme, pois a gelatina quando usada para a produção de biopolímeros confere
característica de barreira a gases e vapores d’água. (PEREDA et al., 2011). O teor de cinzas
para os tipos de revestimento não apresentou diferença significativa, tendo uma média de
1,29% de cinzas.

Na figura 2, estão representados os resultados dos tipos de revestimentos para
perda de peso e firmeza em cada tempo de análise. Observa-se que houve perda de peso e da
firmeza ao longo do armazenamento. De acordo com Oetterer (2008), a presença de enzimas
proteolíticas ocasiona na degradação da actomiosina, ocorrendo o amolecimento da carne. E
também, essas modificações quanto à perda de massa e ao amolecimento, pode ser devido a
carne estar no início da degradação, como constatado na análise de pH.

Figura 2 – Valores médios de perda de peso (A) e de firmeza (B) de cortes de lombo
suíno armazenados por 8 dias.

4. CONCLUSÕES

O revestimento de gelatina adicionado de óleo essencial de alecrim ou não é eficiente
para preservação da umidade, da perda de peso e da firmeza de cortes de lombo suíno,
podendo assim ser utilizado como um tipo de embalagem primária para cortes de carne, já que
o revestimento atua na manutenção das características importantes da carne suína. É
necessário aprofundar este estudo para podermos avaliar o efeito dos revestimentos quanto à
conservação microbiológica.
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