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[Colour, water holding capacity and tenderness of lamb aged and injected with calcium chloride]
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RESUMO

Os musculos Biceps femoris, Longissimus ¢ Triceps brachii submetidos aos efeitos do tempo de
matura¢do e da injecdo com cloreto de calcio de cordeiros Morada Nova foram estudados quanto as
caracteristicas de cor, capacidade de retencdo de agua e maciez. Os cordeiros foram abatidos ao atingirem
25kg de peso vivo. Os musculos apresentaram diferengas na cor (luminosidade-L*, teor de vermelho-a* e
teor de amarelo-b*) 24 horas ap6s o abate. A maturagao tendeu a escurecer a carne. O cloreto de célcio
nao modificou a cor das carnes provenientes dos musculos Longissimus e Triceps brachii, entretanto as
do Biceps femoris apresentaram-se mais vermelhas quando receberam cloreto de calcio. Quanto a
capacidade de retencdo de agua, a maturacdo afetou as carnes do Triceps brachii, mas ndo influenciou as
carnes dos musculos Biceps femoris e Longissimus. O cloreto de célcio ndo modificou a capacidade de
retencdo de agua dos musculos avaliados. A maturagdo influiu sobre a maciez do Biceps femoris e do
Longissimus.
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ABSTRACT

Biceps femoris, Longissimus and Triceps brachii muscles from Morada Nova lambs were submitted to
ageing and calcium chloride injection. Colour, water holding capacity and tenderness were studied.
Lambs were slaughtered weighting 25kg.. The muscles presented differences in colour (lightness-L*,
redness-a* and yellowness- b*) 24 hours after rigor mortis instalation. Ageing intensified redness of the
meats. Calcium chloride did not modify the colour of Longissimus and Triceps brachii, however, Biceps
femoris became more redness after receiving calcium chloride. In relation to water holding capacity,
ageing affected meats from Triceps brachii. However, it did not affect Biceps femoris and Longissimus.
The calcium chloride didn't modify the water holding capacity of the muscles. Ageing influenced
tenderness of Biceps femoris and Longissimus.

Keywords: lamb, ageing, calcium chloride, colour, tenderness, water holding capacity

INTRODUCAO caracteristicas fisicas e quimicas da carne, pois
estas determinam sua qualidade e aceitabilidade
A preferéncia pela carne ovina apresenta (Martinez-Cerezo et al., 2005).
aspectos comuns, como a busca por carne macia
com pouca gordura e muito musculo, Pardmetros de qualidade como a cor ¢ a
comercializada a pregos acessiveis (Silva capacidade de retengdo de agua sdo importantes
Sobrinho, 2001). Para atender as exigéncias do para o consumidor avaliar o produto; a cor
mercado consumidor, o setor produtivo precisa apresenta relevancia no momento da compra
conhecer os fatores que interferem nas (Safiudo, 2004), ja a capacidade de retengdo de
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agua ¢ importante durante o consumo. De acordo
com Arima et al. (1997), citados por Peixoto et
al. (2002), a carne maturada, mesmo apds a
equalizagdo da cor, ainda apresenta um gradiente
diferenciado quando comparada a carne ndo
maturada.

Safiudo (1992) citou como fatores intrinsecos na
variagdo da capacidade de retengdo de agua o
tipo de musculo, a raga ¢ a idade, e como fatores
extrinsecos, a alimentacdo, o estresse prévio ao
abate e as condi¢des apds o abate, sendo que o
processo de maturagao da carne tende a aumentar
sua capacidade de retencdo de agua.

A menor capacidade de retencdo de agua da
carne implica perdas do valor nutritivo pelo
exudato liberado, resultando em carne mais seca
e com menor maciez. Caracteristicas de maciez
como firmeza e sensagdes tacteis estdo
intimamente relacionadas com a capacidade de
retengdo de agua, pH, grau de gordura de
cobertura e caracteristicas do tecido conjuntivo e
da fibra muscular (Pardi et al., 2001).

Pesquisa sobre os possiveis efeitos do tempo de
maturagdo e da utilizacdo do cloreto de calcio na
carne ovina, ¢ considerada relevante para a
melhoria da qualidade (Osorio e Osorio, 1999).

Este trabalho teve o objetivo de estudar os efeitos
de diferentes periodos de maturagdo, da injecdo
de cloreto de calcio e da interagdo desses fatores
sobre a cor e a capacidade de retengdo de agua da
carne proveniente dos musculos Biceps femoris
(patinho), Longissimus e Triceps brachii
(coragdo da paleta) de cordeiros Morada Nova.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 24 cordeiros da raca Morada
Nova, machos inteiros, com peso vivo médio
inicial de 15kg (trés meses), os quais
permaneceram  alojados em  galpdo de
confinamento até o abate, em baias coletivas de
12m? cada, compostas por seis cordeiros,
totalizando quatro baias equipadas com
comedouros ¢ bebedouros.

A dieta experimental foi constituida de volumoso
- feno de capim coastcross moido -, concentrado
protéico, 44,6% de farelo de soja, concentrado
energético, 54,3% de milho moido, além de
0,61% de sal iodado e 0,55% de nticleo mineral
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ovino (Nutrient..., 1985). A refeicdo foi
fornecida no periodo matutino, sendo composta
pela relagdo volumoso:concentrado de 40:60. O
acesso dos animais a alimentagdo foi livre,
permitindo 10% de sobras nos comedouros. A
composi¢do bromatologica da dieta experimental
foi de 89,5% de matéria seca; 16,9% de proteina
bruta; 0,69% de extrato etéreo; e 6,2% de matéria
mineral.

Os cordeiros foram abatidos ao atingirem 25kg
de peso vivo, em média aos cinco meses de
idade. Imediatamente apos o abate, nos musculos
Biceps femoris, Longissimus e Triceps brachii
(lado equerdo da carcaga) foi determinada a cor
por meio do colorimetro Minolta CR-200, o qual
determina as coordenadas L*, a* e b¥,
responsaveis pela luminosidade, teor de
vermelho e teor de amarelo, respectivamente
(Miltenburg et al., 1992).

Apods o periodo de resfriamento em camara
frigorifica (24 horas), os musculos foram
retirados e as carnes submetidas ao processo de
maturagdo, embaladas a vacuo e armazenadas em
camara frigorifica durante sete ou 14 dias, a
temperatura de 4°C. A solugdo de cloreto de
calcio 0,3M foi preparada com agua destilada e
injetada na carne na propor¢do de 10% do peso
da peca (Jaturasitha et al., 2004). A capacidade
de retengdo de agua foi determinada conforme
metodologia descrita por Silva Sobrinho (1999) e
a forca de cisalhamento de acordo com Osorio et
al. (1998).

O delineamento experimental utilizado foi em
blocos ao acaso, em esquema fatorial 3x2, com
seis tratamentos e quatro blocos, sendo avaliados
o tempo de maturacdo (0, 7 e 14 dias) e a injecao
com cloreto de calcio (0 e 0,3M). Os tratamentos
consistiram em: controle; matura¢do durante sete
dias; maturacdo durante 14 dias; cloreto de calcio
0,3M; maturag¢do durante sete dias e cloreto de
calcio 0,3M; e maturacdo por 14 dias e cloreto de
calcio 0,3M. As analises de varidncia foram
realizadas de acordo com o SAS (User’s..., 1996)
e as comparagdes dos contrastes entre as médias
dos tratamentos foram feitas pelo teste Tukey a
5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tab. 1 sdo apresentadas as medidas de cor da
carne. Os musculos apresentaram diferencas na
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cor (L*, a* ¢ b*) 24 horas apds o abate. Essas
diferencas estdo relacionadas com a propor¢do
dos diferentes tipos de fibras nos musculos.
Naqueles em que predominam fibras do tipo I, o
valor de a* tende a ser maior — devido ao elevado
teor de mioglobina - que naqueles com
predominio de fibras do tipo IIB. Estas
apresentam coloragdo mais clara devido ao
menor teor de mioglobina (Prata, 1999).

Para a luminosidade (L*), as carnes mais palidas
foram provenientes dos miisculos Biceps femoris
(38,94) e Triceps brachii, que nao diferiram
entre si (P>0,05), ¢ as carnes mais escuras foram
oriundas do musculo Longissimus.

O teor de vermelho (a*) foi maior no Triceps
brachii cujo valor nao diferiu do Longissimus, o
valor deste foi intermedidrio e ndo diferiu do
valor do Biceps femoris. Kannan et al. (2001), ao
trabalharem com carne de cabras espanholas,
relataram valores mais elevados de teor de
vermelho em pH mais elevado. Neste
experimento, o musculo Triceps brachii
apresentou pH final mais elevado (5,93) e teor de
vermelho maior em relagdo ao musculo Biceps
femoris.

Para o teor de amarelo (b*), ocorreu o mesmo,
isto ¢, a ordem dos musculos foi: Biceps femoris,
Longissimus e Triceps brachii.

Tabela 1. Cor (L*, a* e b*) proveniente dos misculos Biceps femoris, Longissimus e Triceps brachii em
cordeiros da raca Morada Nova ap0s a instalacdo do rigor mortis

Musculo L* a* b*
Biceps femoris 38,94a 15,33b 1,28b
Longissimus 37,52b 16,08ab 1,77ab
Triceps brachii 39,74a 16,58a 2,33a
Teste F 14,42 7,45 7,60
DMS 1,28 1,00 0,83b
P 0,0051 0,0237 0,0227
CV (%) 1,53 2,88 21,28

Valores seguidos por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey (P<0,05). DMS: diferenca minima

significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variagao.

Em ovinos sdo citadas variag¢oes de 30,03 a 49,47
para L* de 8,24 a 23,53 para a* ¢ de 3,38 a
11,10 para b* (Safiudo et al., 2000; Warris,
2003).

Na Tab. 2 sdo apresentadas as medidas de cor da
carne do musculo Biceps femoris em cordeiros
da raca Morada Nova. O tempo de maturagao
influenciou (P<0,05) a Iluminosidade. Essa
caracteristica, entretanto, ndo foi influenciada
pelo fator cloreto de calcio (P>0,05). As carnes
maturadas durante 14 dias apresentaram-se mais
escuras, pois o valor de L* foi menor em relagdo
as carnes nao maturadas.

Peixoto et al. (2002), ao estudarem as
caracteristicas da carne bubalina maturada,
concluiram que o tempo de maturagdo influiu
negativamente na cor dos cortes da carne. Na
avaliagio subjetiva da cor, a carne maturada
obteve a preferéncia dos julgadores no inicio do
processo. Ao final, no entanto, a aceitagdo maior
foi para as carnes ndo maturadas.
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O tempo de maturacdo e o cloreto de calcio
afetaram (P<0,05) a caracteristica teor de
vermelho. As carnes maturadas durante 14 dias e
injetadas com cloreto de calcio 0,3M
apresentaram-se mais escuras em relagdo as ndo
maturadas e as ndo injetadas com cloreto de
calcio 0,3M.

De acordo com Arima et al. (1997), citados por
Peixoto et. al. (2002), a carne maturada, mesmo
apos a equalizacdo da cor, ainda apresenta um
gradiente diferenciado quando comparada a
carne ndao maturada, pois o ferro presente na
mioglobina em baixas pressdes de oxigénio passa
para a forma oxidada (Fe""), originando a
metamioglobina, que apresenta coloragdo escura
(Roga, 2000).

Para os valores de b*, ndo houve influéncia
(P>0,05) do tempo de maturacdo e do cloreto de
calcio para o musculo estudado. Entretanto, de
acordo com Safiudo (2002), o aumento no tempo
de maturacdo da carne tende a torna-la mais
escura e mais marron, ou seja, o teor de b* tende
a ser maior.
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Tabela 2. Cor (L*, a* e b*) da carne proveniente do musculo Biceps femoris em cordeiros da raga Morada
Nova nos diferentes tempos de maturagao e nas diferentes concentragdes de cloreto de calcio

Tempo de maturagdo (M) L* a* b*
Nao maturada 42.73a 14,33b 3,56
7 dias de maturagao 41,80ab 15,11ab 2,86
14 dias de maturagao 40,03b 16,25a 3,66
Teste F 3,80 4,07 0,66
P 0,05 0,04 0,53
DMS 2,58 1,76 1,97
Concentragdo de cloreto de calcio (C)

Sem cloreto de calcio 41,92 15,56b 2,95
Com cloreto de célcio 0,3M 41,12 15,90a 3,76
Teste F 0,98 5,94 1,70
P 0,34 0,03 0,21
DMS 1,73 1,18 1,32
Interacdo MxC

Teste F 0,14 2,30 0,86
P 0,87 0,14 0,44
CV(%) 4,78 8,88 45,24

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna, diferem entre si pelo teste Tukey. DMS:
diferenga minima significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variagao.

Também, ndo houve efeito da interagdo tempo de
maturagdo versus concentracdo de cloreto de
calcio para todas as caracteristicas avaliadas.

Na Tab. 3 sdo apresentadas as medidas de cor da
carne do musculo Longissimus em cordeiros da
raga Morada Nova.

Os fatores tempo de maturagdo e injecdo com
cloreto de célcio ndo influenciaram (P>0,05) a
luminosidade e o teor de amarelo (b*) do
musculo Longissimus. Zapata et al. (2005)
também ndo observaram efeito do tempo de
maturagdo sobre o teor de L* da carne caprina
proveniente dos musculos Biceps femoris e
Semimembranosus.

Tabela 3. Cor (L*, a* ¢ b*) da carne proveniente do musculo Longissimus em cordeiros da raca Morada
Nova nos diferentes tempos de maturagdo e nas diferentes concentra¢des de cloreto de célcio

Tempo de maturagdo (M) L* a* b*
Nao maturada 41,64 14,95b 4,64
7 dias de maturagao 40,39 16,17ab 3,98
14 dias de maturagao 40,17 16,93a 4,58
Teste F 1,13 6,67 0,65
P 0,35 0,01 0,54
DMS 2,74 1,42 1,66
Concentracdo de cloreto de célcio (C)

Sem cloreto de calcio 40,51 15,83 3,91
Com cloreto de célcio 0,3M 40,96 16,21 4,89
Teste F 0,27 0,71 3,52
P 0,61 0,44 0,08
DMS 1,83 0,95 1,11
Interagdo MxC

Teste F 0,58 0,54 4,34
P 0,57 0,59 0,03*
CV(%) 5,17 6,82 28,97

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey. DMS:
diferenga minima significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variaggo.
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Todavia, para o teor de vermelho, houve efeito
(P<0,05) do tempo de maturagdo, pois se
observaram carnes mais vermelhas quando o
tempo de maturagdo foi de 14 dias em relacdo as
nao maturadas. A maturacdo por sete dias
comportou-se de maneira intermediaria. Para o
fator cloreto de calcio ndo houve efeito sobre L*,
a*eb*.

Ao avaliarem a cor da carne ndo maturada do
musculo Longissimus dorsi de cordeiros, Souza
et al. (2004) observaram teor de a* (14,84)
préximo ao deste estudo, que foi de 14,95. Prado
et al. (2005) ndo observaram diferenga (P>0,05)
na cor da carne proveniente do musculo
Longissimus dorsi de bovinos submetida a
diferentes periodos de maturagdo, 7, 14, 30 e 60

dias, cujos valores foram: 39,73; 22,63 ¢ 14,08
para L*, a* e b*, respectivamente.

A interagdo tempo de maturacdo versus
concentragdo de calcio ndo foi significativa para
L* e a*, mostrando que para essas caracteristicas
os fatores agem independentemente. Quanto ao
teor de b*, a interag@o foi significativa, fato que
demonstra que a a¢do do tempo de maturagdo e
da concentragdo de cloreto de calcio sado
interdependentes. Na Tab. 4 mostram-se o0s
resultados do desdobramento dessa interacao.
Houve efeito da maturagdo dentro das
concentragdes de cloreto de calcio. As carnes
maturadas por sete dias que ndo receberam
cloreto de cdlcio apresentaram menor teor de b*,
2,59, enquanto que as que receberam
apresentaram maior teor de b*, 5,38.

Tabela 4. Desdobramento da interagdo tempo de matura¢do x concentragdo de cloreto de calcio, para o
pardmetro b* (teor de amarelo) da carne proveniente do musculo Longissimus em cordeiros da raca
Morada Nova

Tratamento co ~ fRdid: d~e dias (Nie Teste F P
maturagao maturagao matura¢ao

Sem CaCl, 5,12Aa 2,59Ab 4,03Aa 3,98 0,04

Com 0,3 M CaCl, 4,16Aa 5,38Aa 5,13Aa 1,01 0,39

Teste F 1,13 9,58 1,49

P 0,30 0,01 0,24

CaCly: cloreto de célcio. Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras minusculas distintas na coluna
diferem entre si pelo teste Tukey. Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras maitsculas iguais na linha

ndo diferem entre si pelo teste Tukey. P: probabilidade.

Na Tab. 5 sdo apresentadas as medidas de cor da
carne do musculo Triceps brachii em cordeiros
da raga Morada Nova.

As caracteristicas L* e a* foram influenciadas
(P<0,05) pelo tempo de maturagdo. Em relacao a
luminosidade, as carnes ndo maturadas
apresentaram-se mais palidas em relagdo as
maturadas durante 14 dias e estas ndo diferiram
(P>0,05) das maturadas durante sete dias (41,29).

Para o teor de a*, as carnes submetidas ao
processo de maturacdo durante sete e 14 dias ndo
diferiram entre si (P>0,01), com média de 17,15,
mas apresentaram-se (P<0,01) mais vermelhas
que as carnes ndo maturadas. A variavel a*
indica o teor de vermelho e esta relacionada com
o pigmento do musculo, a mioglobina, quanto
maior for seu valor, mais vermelha sera a carne.

Zapata et al. (2005), ao estudarem a cor da carne
caprina proveniente dos musculos Biceps femoris
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e Semimembranosus, relataram que durante o
periodo de maturagdo a carne caprina apresentou
tendéncia de escurecimento da coloragdo
vermelha, com valores de a* de 16,19 para as
carnes nao maturadas e 17,12 para as carnes
maturadas por sete dias. No presente
experimento, o teor de vermelho tendeu a ser
maior nas carnes maturadas por 14 dias
provenientes dos misculos avaliados.

O tempo de maturagdo ndo afetou (P>0,05) o
teor de b* da carne proveniente do Triceps
brachii, com média de 3,33. Zapata et al. (2005)
também ndo observaram efeito do tempo de
maturagdo no teor de amarelo de carne caprina
proveniente dos musculos Biceps femoris e
Semimembranosus, com valor de b* de -0,42
para carnes ndo maturadas e 0,59 para carnes
maturadas por sete dias.
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Tabela 5. Cor (L*, a* e b*) da carne proveniente do musculo Triceps brachii em cordeiros da raga
Morada Nova nos diferentes tempos de maturacdo e nas diferentes concentragdes de cloreto de calcio

Tempo de maturagdo (M) L* a* b*
Nao maturada 43,15a 15,14b 3,35
7 dias de maturagao 41,29ab 16,69a 2,73
14 dias de maturagao 40,16b 17,61a 391
Teste F 5,07 17,79 1,17
P 0,02 0,0001 0,34
DMS 2,46 1,09 2,00
Concentragdo de cloreto de calcio (C)

Sem cloreto de calcio 41,08 16,22 2,77
Com cloreto de célcio 0,3M 41,98 16,74 3,89
Teste F 1,36 2,36 3,17
P 0,261 0,14 0,09
DMS 1,65 0,73 1,34
Interagdo MxC

Teste F 0,39 5,14 0,04
P 0,68 0,02 0,96
CV(%) 4,56 5,08 46,31

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna, diferem entre si pelo teste Tukey. DMS:
diferenga minima significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variagao.

O fator cloreto de calcio ndo afetou (P>0,05) os
pardmetros L*, a* e b* das carnes. O efeito da
interacdo ndo foi significativo (P>0,05) para as
caracteristicas L* e b*, mas o foi para a
caracteristica a* (P<0,05).

Na Tab. 6 apresentam-se os resultados do
desdobramento dessa interacdo. Houve efeito da
maturacdo dentro das concentragdes de cloreto
de calcio. As carnes que ndo receberam cloreto
de calcio apresentaram menor teor de a*, 15,60,

enquanto que as que o receberam apresentaram
maior valor, 17,73.

Também houve efeito da concentragdo de cloreto
de célcio dentro dos tempos de maturacdo. Nas
carnes sem cloreto de calcio, o teor de vermelho
foi maior para as maturadas durante 14 dias,
17,79. Nas carnes com 0,3M de cloreto de calcio,
o teor de vermelho foi menor, 15,08, para as ndo
maturadas.

Tabela 6. Desdobramento da interacdo tempo de matura¢do x concentragdo de cloreto de calcio, para o
parametro a* (teor de vermelho) da carne proveniente do mtisculo Triceps brachii em cordeiros da raga
Morada Nova

Tratamento S ~ Uiy d~e L ey (~le Teste F P
maturagao maturagao maturagao

Sem CaCl, 15,20Ba 15,66Bb 17,79Aa 10,92 0,001

Com 0,3 M CaCl, 15,08Ba 17,73Aa 17,42Aa 12,00 0,001

Teste F 0,04 12,20 0,39

P 0,84 0,003 0,54

CaCl,: cloreto de célcio. Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras minusculas distintas na coluna
diferem entre si pelo teste Tukey. Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras maiusculas distintas na linha

diferem entre si pelo teste Tukey. P: probabilidade.

Na Tab. 7 esta apresentada a capacidade de
retengdo de agua (expressa em % de agua retida)
da carne em cordeiros da raga Morada Nova. O
fator tempo de maturagdo ndo afetou (P>0,05) a
capacidade de retengdo de agua dos musculos
Biceps femoris e Longissimus, com médias de
57,3 e 56,9%, respectivamente. Contudo, a
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capacidade de retengdo de agua no musculo
Triceps brachii foi influenciada pelo tempo de
maturagdo; as carnes ndo  maturadas
apresentaram maior capacidade de retencdo de
agua que as maturadas durante sete e 14 dias;
estas ndo diferiram entre si, com valor médio de
55,2%.
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De acordo com Roga (2000), durante a
maturagdo da carne ocorre um leve aumento na
capacidade de retencdo de d4gua, devido a
pequena elevagdo no pH e a degradacgdo
enzimatica da estrutura miofibrilar. Entretanto,
esse fato ndo ocorreu nesta pesquisa.

Silva Sobrinho et al. (2005) observaram que as
carnes nao maturadas apresentaram maior
capacidade de retencdo de agua (73,10%) em
relacdo aquelas maturadas durante sete dias,
65,0% e 14 dias, 62,9%.

Tabela 7. Capacidade de retengdo de agua (%) da carne proveniente dos musculos Biceps femoris,
Longissimus e Triceps brachii em cordeiros da raga Morada Nova nos diferentes tempos de maturagdo e

nas diferentes concentrag¢des de cloreto de calcio

Tempo de maturagdo (M) Biceps femoris Longissimus Triceps brachii
N3ao maturada 60,05 59,06 66,19%
7 dias de maturagdo 55,71 56,20 55,64°
14 dias de maturagdo 56,08 55,52 54,68b
Teste F 1,19 1,05 6,94
P 0,33 0,37 0,01
DMS 8,09 6,74 8,90
Concentracdo de cloreto de célcio (C)

Sem cloreto de calcio 57,40 56,29 59,92
Com cloreto de calcio 0,3 M 57,16 57,56 57,75
Teste F 0,01 0,36 0,60
P 0,92 0,56 0,45
DMS 5,42 4,52 5,97
Interagao MxC

Teste F 0,54 0,70 1,07
P 0,5939 0,5125 0,3668
CV(%) 10,86 9,12 11,65

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey. DMS:
diferenga minima significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variag@o.

O fator cloreto de calcio ndo afetou a capacidade
de retencdo de agua dos musculos Biceps
femoris, Longissimus e Triceps brachii, com
valores médios de 57,3; 56,9 e 58,.8%,
respectivamente. Zeola et al. (2005) observaram
diferenca (P<0,05) na capacidade de retengdo de
agua da carmme de ovelhas proveniente do
musculo Longissimus. As carnes que nao
receberam cloreto de calcio apresentaram menor
capacidade de retencdo de agua (53,1%) em
relacdo a do tratamento-controle (57,2%). Do
mesmo modo, Pérez et al. (1998) em trabalho de
avaliagdo do efeito da injegdo com cloreto de
calcio sobre a capacidade de retengdo de agua do
musculo Biceps femoris de bovinos, observaram
que essa caracteristica foi menor para as carnes
tratadas com cloreto de calcio em comparagao as
amostras-controle, provavelmente devido a
protedlise que ocorreu quando a carne recebeu
cloreto de célcio. Nao houve efeito da interagao
dos fatores avaliados (P>0,05).
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Na Tab. 8 esta apresentada a maciez da carne,
medida por meio da for¢a de cisalhamento em
cordeiros da raga Morada Nova. O tempo de
maturagdo ndo influenciou (P>0,05) a maciez do
musculo Triceps brachii, com valor médio de
1,70 kgf/cm?, entretanto, influenciou (P<0,05) a
maciez dos musculos Biceps femoris e
Longissimus.

No musculo Biceps femoris a maciez foi maior
nas carnes maturadas durante sete e 14 dias, e
estas ndo diferiram da maciez com sete dias de
maturagdo  (P>0,05). Para o musculo
Longissimus, o processo foi aproximadamente o
mesmo, isto é, observaram-se melhores valores
de maciez para carnes maturadas durante sete e
14 dias (1,89 kgf/cmz), mas estas ndo diferiram
entre si (P>0,05).
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Tabela 8. Forga de cisalhamento (FC) da carne proveniente dos musculos Biceps femoris, Longissimus e
Triceps brachii em cordeiros Morada Nova nos diferentes tempos de maturagdo e nas diferentes

concentragdes de cloreto de calcio

< FC (kgf/cm®)

Tempo de maturagao (M) Biceps femoris Longissimus Triceps brachii
Néo maturada 2,76a 3,03a 1,96
7 dias de maturagao 2,20ab 2,21b 1,85
14 dias de maturagao 1,76b 1,89b 1,30
Teste F 6,00 4,16 3,60
P 0,01 0,04 0,05
DMS 0,75 1,06 0,6811
Concentragdo de cloreto de calcio (C)
Sem cloreto de calcio 2,29 2,89a 1,91
Com cloreto de calcio 0,3M 2,19 1,86b 1,50
Teste F 0,20 9,61 3,77
P 0,66 0,01 0,07
DMS 0,50 0,71 0,46
Interagao MxC
Teste F 1,80 0,10 0,01
P 0,20 0,90 0,99
CV(%) 25,88 34,30 30,80

Dentro de um mesmo fator, médias seguidas por letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Tukey. DMS:
diferenga minima significativa; P: probabilidade; CV: coeficiente de variaggo.

Zapata et al. (2003), ao avaliarem a maciez no
musculo Longissimus dorsi de cordeiros, também
observaram que as amostras ndo maturadas
apresentavam maior for¢ca de cisalhamento
(8,86kgf) em comparacdo com as amostras
maturadas durante 21 dias (6,77kgf).

A injecdo com cloreto de calcio ndo influenciou
(P>0,05) a maciez dos musculos Biceps femoris e
Triceps brachii, com valores médios de 2,24 ¢
1,71kgf/cm2, respectivamente. Entretanto, a
maciez do musculo Longissimus foi afetada
(P<0,05) pela inje¢cdo com cloreto de calcio. As
carnes injetadas com 0,3 M de cloreto de calcio
foram mais macias quando comparadas com as
ndo injetadas. Zeola et al. (2005) também
observaram diferenga (P<0,05) na for¢a de
cisalhamento da carne de ovelhas proveniente do
musculo Longissimus, quando submetida ao
tratamento-controle e ao tratamento com 0,3M
de cloreto de calcio, com valores de 4,00kgf/cm2
e 2,95kgf/lcm® respectivamente. Ndo houve
efeito da interac¢do dos fatores estudados.

CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que a carne ovina
avaliada esta contida nos pardmetros qualitativos
considerados adequados.
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