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Comparacao de procedimento para determinacao de forca de
cisalhamento em carne bovina em diferentes dias
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A maciez é o atributo mais importante da carne bovina em relagdo a aceitagdo do consumidor. A
analise de forga de cisalhamento, por meio de texturometro em condigdes pré-estabelecidas mede
este parametro. Porém, esta andlise é influenciada por varios fatores, dentre eles o tempo em que é
realizada apds o abate. Como ndo ha uma padronizagéo, dificulta a comparagdo entre dados de
diferentes grupos de pesquisa. Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia do tempo de
realizagdo de andlise na forga de cisalhamento apds o abate em amostras do musculo longissimus
(contra filé). Foram coletadas amostras de carne de 24 animais, e a for¢a de cisalhamento (FC), pH e
perda por cocgdo foram determinados em diferentes tempos: 1, 2, 3, 5, 7 e 14 dias apos o abate do
animal. A andlise de FC também foi realizada imediatamente apds a cocgdo e no dia seguinte a
cocgdo da amostra. Para andlise estatistica, foram considerados como efeitos fixos o dia de anélise
(no dia ou no dia seguinte), o tempo e a interagdo entre estes dois fatores. A forga de cisalhamento foi
afetada pelo tempo depois do abate em que foi feita a analise, mas ndo houve diferenga estatistica
(p<0,05) se a analise foi feita no mesmo dia (6,3 kgf) ou no dia seguinte (6,6 kgf). Os valores
encontrados para forga de cisalhamento foram 7,9; 7,6; 6,4; 6,3; 5,6 e 4,9 kgf para os dias 1, 2, 3, 5,
7, e 14 dias respectivamente. O valor médio de pH foi de 5,4 e perda por cocgdo, 25,2%,
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considerados adequados. Concluiu-se que tendo em vista que ha variagdo da forga de cisalhamento
dependendo de quando é feita a analise, é necessaria uma padronizagdo e/ou descrigdo detalhada do
procedimento de analise para possivel comparagao entre dados.
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