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Resumo

O processo de irradiagdo é um método eficiente de conservagao de alimentos, pois reduz o numero de microrganismos patogénicos
e deteriorantes. Com doses baixas, as caracteristicas organolépticas e nutricionais do alimento nao sdo alteradas significativamente,
principalmente quando sdo controlados outros fatores como, por exemplo, a embalagem. Os objetivos deste trabalho foram avaliar a cor,
capacidade de retencao de dgua (CRA) e formagao de bases volateis na carne de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes dietas e doses
de radiagdo. Amostras de carne de cordeiro tratados com diferentes dietas — controle, TAC1, TAC2 (taninos altamente condensados) e
sorgo — foram embaladas a vacuo e, excetuando-se a controle (sem irradia¢do), irradiadas nas doses 2 e 4 kGy e armazenadas por 15 dias
a temperatura de 4 °C. As medidas de a (redness) e b" (yelowness) nao sofreram influéncia das diferentes dietas e doses empregadas no
experimento. Os valores de L™ (lightness) se mostraram diferentes para dietas no controle (sem irradiagdo) e na dose 2 kGy, mas, quando
comparados os efeitos das doses em cada dieta, estas nao apresentaram diferencgas. Os valores de H e C calculados ndo mostraram diferengas
estatisticas. O tempo de armazenamento influenciou as medidas de a’, b, L, H e C. A irradiagdo diminuiu os teores de bases volateis e CRA,
porém o tempo de estocagem aumentou-os.
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Abstract

The irradiation process is an effective method for food preservation because it reduces the pathogenic and/or the number of deteriorating
microorganisms. The use of low doses did not alter the organoleptic and sensorial food characteristics significantly, especially when other
factors such as packaging are considered. The objective of this work is to evaluate the color, water holding capacity (WHC), and formation
of volatile bases in the meat of Santa Ines lambs treated with different diets and radiation doses. Lamb samples treated with different diets:
control, TAC1, TAC2 (tannins highly condensed), and sorghum were vacuum wrapped, irradiated in the doses 2 and 4 kGy and control
(without irradiation), and stored under 4 °C for 15 days. The values of a* (redness) and b * (yellowness) were not influenced by the different
diets and doses used in the experiment. The values of L* (lightness) differed statistically for the control diets (without irradiation) and for
2 kGy dose diet. However, the effects of the doses in each diet were not different. The values of H and C values obtained did not show statistical
differences. The storage time influenced the measures of a*, b*, L, H, and C. The irradiation reduced the levels of the volatile bases and water
holding capacity (WHC) although these parameters were increased due to the storage time.
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1 Introdugio
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A irradiagao pode eliminar os microrganismos patogénicos
da carne e tornar os alimentos seguros para o consumo, além
de aumentar seu tempo de estocagem devido a diminuicédo
da flora bacteriana. Estudos tém relatado os efeitos da
irradia¢ao na qualidade da carne e também mudangas na
coloragdo relacionadas com a dose, tipo de carne e embalagem
(LIU et al,, 2003). Os efeitos da radiagéo ionizante dependem
da dose total absorvida, taxa de absor¢do e as condi¢des do
meio, como a temperatura, presen¢a de oxigénio, entre outras,
no momento da irradiagdo (BREWER, 2004).

A identifica¢do dos pigmentos gerados pela irradiagio
ainda ndo sdo claros. Estudos mostram que a coloragdo

vermelha em carne fresca de porco e peru é devida a formagdo
de oximioglobina. A coloragdo vermelha, todavia, pode ser
produzida por varias condi¢des. A embalagem é um fator muito
importante na coloragdo, permitindo ou ndo a formacgio da
coloragido vermelha (NAM; AHN, 2002).

A coloragio da carne é devida a concentragao de pigmentos
(mioglobina e hemoglobina) e o estado quimico desses
pigmentos (LAWRIE, 2002). Mioglobina ¢ uma metaloproteina
composta de globina e ferro contendo o grupo prostético heme.
A globina pode estar no seu estado natural ou desnaturado, o
atomo de ferro pode estar em varios estados de oxida¢do e a
porfirina pode estar com seu anel intacto, oxidado, polimerizado
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ouaberto. A mioglobina estd relacionada com a fungio biolédgica:
estocar oxigénio necessario para os tecidos e aumentar a taxa de
difusdo de oxigénio pela célula quando for necessario o aumento
da eficiéncia para a contragdo muscular (ANDERSON, 2005).
O oxigénio estocado permite ao grupo heme a habilidade
para sofrer reagdes de oxirreducao e transferéncia de elétrons
(BREWER, 2004).

O maior interesse na irradiagdo de carnes, entretanto, é o
efeito na qualidade da carne, principalmente porque as reagdes
com radicais livres resultam na possibilidade de geragdo de
odores. A radiagdo ionizante gera radicais hidroxi em meio
aquoso, que podem afetar os lipidios presentes no meio
(BREWER, 2004). Estes radicais hidroxi podem ser produzidos
na irradiagdo de carnes e desencadear alteracao nos lipidios ja
que significativa por¢ao de células musculares (75%) ¢ cercada
por lipidios. Os compostos volateis responsaveis pelos odores
produzidos pelas mudangas na proteina e moléculas lipidicas na
irradiagdo sdo diferentes dos odores produzidos pela oxidagao
lipidica (AL-BACHIR; MEHIO, 2001).

A presenca de antioxidantes aumenta a estabilidade da cor
da carne irradiada (XIONG et al., 1993). Alguns antioxidantes
fenolicos, tais como a vitamina E, inativam os radicais formados
minimizando os danos autoxidativos na carne provocados
pelo processo de irradiagdo. Esses antioxidantes podem
ser ministrados aos animais ou também ser adicionados
diretamente na carne antes do processo de irradiagdio (NAM;
PRUSA; AHN, 2002; NAM et al., 2003).

Os taninos pertencem ao grupo dos polifendis e apresentam
também capacidade antioxidante. Portanto, a alimentagido de
cordeiros com dietas ricas em taninos condensados ¢ uma
alternativa para o controle de algumas verminoses e também
podem atuar como antioxidante na carne dos animais.

Taninos condensados sdo compostos fenolicos encontrados
em varias forrageiras e arvores. Em baixas concentragdes, alguns
taninos condensados podem conferir vantagens nutricionais
para ruminantes por reducdo de proteinas degradadoras no
rumen e aumento da circula¢do de proteina e aminodcidos
essenciais no intestino. O sorgo, como também o extrato de
acacia, contém altos niveis de tanino e outros compostos
fenolicos, sua utilizacdo na alimentacdo dos animais eleva
o conteudo de antioxidantes na carne. Taninos e compostos
fenolicos relacionados tém grande efeito antioxidante nos
musculos do animal, melhorando a estabilidade oxidativa da
carne (DU et al.,, 2002). Esses compostos sequestram radicais
livres, por isso sdo eficazes para prevenir a oxidagao lipidica
(SOARES, 2002). Porém, taninos e outros compostos fendlicos
podem formar um complexo insolivel com o ferro no trato
intestinal e, com isso, reduzir a biodisponibilidade de ferro
soluvel nas carnes dos animais (BRUNE; ROSSANDER;
HALLBERG, 1989).

A industria de carnes se preocupa muito com os
consumidores, por isso qualquer aspecto que possa causar
desconfianga ou rejei¢do do produto é de interesse da industria.
Uma medida de interesse é a capacidade de retencdo de agua
(CRA), que é considerada um indice importante de qualidade,
pois a quantidade de dgua existente na carne pode afetar seu
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valor comercial além de estar relacionada diretamente com as
propriedades sensoriais de suculéncia, textura e sabor da carne
(SILVA, 2004).

Tendo em vista a manutenc¢do da qualidade da carne com
a utilizacdo da irradiagdo, os objetivos deste trabalho foram
avaliar a cor, a capacidade de retengdo de dgua e a formagdo de
bases volateis na carne de cordeiros Santa Inés tratados com
diferentes dietas e doses de radia¢io.

2 Material e métodos

2.1 Material

Cordeiros da raga Santa Inés foram divididos em quatro
grupos com 4 animais por grupo, sendo o grupo 1 (controle)
tratado com feno e concentrado proteico (50%-50%); grupos
(2 e 3) tratados com taninos altamente concentrados (extrato
de Acdcia molissima), que receberam 1,6 g de taninos por quilo
de peso vivo (nove dias antes do abate), sendo que o grupo 2
recebeu tanino uma vez (TAC1), e o grupo 3 recebeu duas
vezes (TAC2); e o grupo 4 foi tratado com sorgo como fonte de
taninos. Todos os grupos receberam agua ad libitum. Os animais
foram abatidos com 4 meses de idade e foi separada a paleta,
a qual foi mantida sob refrigeracdo por 48 horas. As amostras
foram desossadas e separadas em aliquotas (+ 50 g) e embaladas
a vacuo, em embalagens de polietileno de baixa densidade,
levadas entdo para armazenamento a 4 °C e irradiadas.

O irradiador utilizado no experimento foi o Multipropdsito
do Ipen (Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares), com
fonte de “Co e a taxa de dose foi de 6 kGy/h. As amostras
receberam doses de 2 e 4 kGy na faixa de temperatura de 0 a
2°C. Asamostras ndo irradiadas serviram de controle. Todas as
amostras foram refrigeradas a 4 °C e estocadas por 15 dias.

2.2 Anadlise de cor

A cor da carne foi medida usando-se um aparelho de
espectrofotometro portatil (Colorimetro Minolta) e os valores
foram expressos em L (luminosidade), a” (vermelho) e b’
(amarelo). Os valores de C, que indicam a pureza da cor dentro
da escala do cinza a variante mais viva da cor percebida; e de H
ou tonalidade quando os valores do 4ngulo hue estdo préoximos
de 0°, a cor é purpura, quando estdo proximos de 90° apresenta
coloragdo amarelada, ou verde-azulada (180°) ou azuis (270°).
Estas caracteristicas de coloragdo foram calculadas usando-
se as Equagoes 1 e 2, segundo BIBBLE; SINGHA (1993) e
MUTSCHLER et al. (1992):

c=( +b2)”‘5 o)

H® = arctg% 2)

2.3 Bases nitrogenadas voldteis

Foi utilizada a técnica de BRASIL (1981). O resultado foi
expresso em mg N.100g™.
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2.4 Capacidade de retengio de dgua (CRA)

A capacidade de reten¢io de agua (CRA) foi medida pela
metodologia de centrifugacdo descrita por HOFFMANN;
HAMM; BLUCHEL (1982) e a CRA calculada de acordo com
a Equacgao 3:

CRA = (P apds centrifugagdo P PpOs secagem ) %100 (3)
P

inicial

2.5 Andlises estatisticas

O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente
casualizado. Foi realizada a analise de variancia pelo teste F, e
a comparac¢do das médias obtidas nos diferentes tratamentos
foi analisada segundo teste de Tukey (p < 0,01) (PIMENTEL-
GOMES, 1982), com utilizagdo do programa Statistical Analysis
System (SASINSTITUTE, 2003) através da ferramenta ANOVA.
As analises foram realizadas em triplicata com trés repeti¢des.

3 Resultados e discussao

3.1 Andlise de cor

As medidas de cor foram realizadas para se obter o efeito de
diferentes doses de radiagio, dietas, e tempo de armazenamento
na carne de cordeiros (Tabela 1).

As medidas de cor para a” indicaram néo haver diferencas
estatisticas entre as doses de radiagdo utilizadas no experimento.
Analisando outros tipos de carnes, Liu et al. (2003) e Nam;
Ahn (2002), empregando doses de 0,2 a 5,0 kGy e 2,5 a 5,0 kGy,
respectivamente, notaram aumento nos valores de a" quanto
maior a dose de radiagdo empregada para estudos feitos com
peito de frango e peru irradiados, diferindo dos resultados
apresentados na Tabela 1. Para Faria (2005), que comparou
diferentes ragas de cordeiros, os valores de a” variaram de 9,86 a
10,33, valores estes menores do que os encontrados na presente
pesquisa. Quanto a armazenagem, os valores diminuiram ao
longo do tempo, o que indica que as dietas empregadas nao
tiveram efeito antioxidante nas carnes (Tabela 1). Enquanto
que para Du et al. (2000), a dieta com CLA (4cido linoleico
conjugado) influenciou a colora¢do da carne de frango,
provocando aumento nos valores de a'.

Segundo Nam; Ahn (2002), a irradiagdo ndo afeta os valores
de b para peitos de peru embalados a vacuo, o que esta de acordo
com os resultados encontrados (Tabela 2), em que as diferentes
doses de radiagdo ndo afetaram os valores de b". Somente aos
15 dias de estocagem, na dieta TACI1, percebeu-se que a dose
de 2 kGy apresentou valores maiores que para as demais doses
o que pode ter sido provocado pela quantidade de taninos
presente na dieta dos cordeiros.

Os valores foram afetados em relagdo ao tempo de
armazenamento, somente ap(')s 15 dias de estocagem, o que esta
de acordo com Brewer (2004), no qual estudos com diferentes
tipos de carnes, entre elas, carne de cordeiro, indicou que logo
apos o processo de irradiacdo ndo sio observadas alteragdes,
ocorrendo estas depois, no periodo de estocagem.
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Tabela 1. Valores de a” medidos para a paleta (Infraspinatus, Triceps
brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes
dietas e doses de radiacao.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 (dias) Prob > F
(kGy) (dias)
0 15,07 + 1,7A12% 7,60 + 3,54% 0,01
Controle 2 15,40 + 1,74 5,97 + 2,640% 0,01
4 16,47 + 4,54 6,30 + 2,64 0,01
0 14,90 + 1,74% 9,17 £ 2,64% 0,01
TAC1* 2 16,07 + 3,64 5,40 + 4,54 0,01
4 14,53 + 2,6%% 4,13 + 3,34% 0,01
0 15,67 + 2,64% 9,40 + 3,64X 0,01
TAC2' 2 12,47 + 2,64% 3,47 £ 2,64% 0,01
4 17,63 + 2,64% 9,27 £ 2,64% 0,01
0 10,37 + 2,64% 3,27 + 1,74% 0,01
Sorgo 2 11,73 + 3,6%% 7,53 £ 2,64 0,01
4 16,10 + 2,64% 6,13 £ 2,64%% 0,01

'Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que hé diferenga significativa entre
as doses.

“Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferenca significativa nos tempos
de armazenamento.

3Letras X, Y indicam diferenca estatistica entre dietas.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg™ de tanino concentrado fornecido por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).

Tabela 2. Valores de b" medidos para a paleta (Infraspinatus, Triceps
brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes
dietas e doses de radiacao.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)

0 7,80 + 1,7A12%3 12,70 + 3,540% 0,01

Controle 2 6,93 + 1,74 11,03 £ 2,64 0,01
4 6,30 + 4,54 13,87 + 2,6%% 0,01

0 7,00 + 1,74% 10,27 + 2,6%% 0,01

TACI* 2 5,93 + 3,64 17,23 + 4,55 0,01
5,70 + 2,6%% 13,70 + 3,3480% 0,01

0 6,20 £ 2,64 8,73 £ 3,64% 0,01

TAC2* 2 3,97 £ 2,64 12,93 + 2,64 0,01
4 4,00 + 2,6M% 9,20 + 2,6%% 0,01

0 3,57 +2,6%% 10,10 + 1,74%% 0,01

Sorgo 2 3,30 + 3,64 12,50 + 2,64%% 0,01
4 6,13 £ 2,64 13,50 + 2,64°% 0,01

"Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que hd diferenca significativa entre
as doses.

“Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.

*Letras X, Y indicam diferenga estatistica entre dietas.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg' de tanino concentrado fornecidas por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).
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Segundo Liu et al. (2003), os valores de b" tendem a
diminuir com o aumento das doses de radia¢do, o que se observa
para o tempo inicial do experimento (Tempo 0). Porém, esta
diminui¢do dos valores nio representou diferenca estatistica
entre as doses empregadas.

Valores de b" entre 6,83 e 8,15 foram encontrados por
Faria (2005) trabalhando com diferentes grupos genéticos para
carne de cordeiros, e estes valores estdo entre os valores aqui
encontrados.

Também niao foram observadas diferencas estatisticas nos
valores de b” quanto as dietas analisadas, o que concorda com os
resultados encontrados por Du et al. (2000) ao estudar o efeito
de dietas com CLA em frangos.

Osvalores de L' ndo mostraram ser influenciados pelas doses
de radiagao aplicadas no experimento, porém, quanto ao tempo de
armazenamento, demonstraram aumento significativo (Tabela 3),
exceto paraa dieta TAC 2. Essa diferenca pode ter ocorrido devido
ao efeito antioxidante dos taninos condensados.

Segundo Faria (2005), os valores de L* estdo entre 39,63 e 41,47
para cordeiros. Estes valores sdo menores do que os encontrados
e podem ser explicados pelas dietas experimentais usadas serem
diferentes e também pela diferenca no peso de abate.

Esses resultados estdo de acordo com Liu et al. (2003)
e Nam; Ahn (2002), em que os valores de L permaneceram
estaveis nas diferentes doses de radiagdo estudadas.

As doses ndo afetaram significativamente os valores de
H da carne de cordeiro. Entretanto, o tempo de estocagem
os influenciou significativamente (Tabela 4). Segundo
Brewer (2004), esse comportamento é esperado, sendo mais
significativo o tempo de armazenagem do que as doses para
que ocorram alteragdes nos valores de H.

De acordo com a Tabela 5, as doses estudadas nao
influenciaram significativamente os valores de C, porém o
armazenamento mostrou ser significativo para todas as doses
da dieta controle. A dieta TAC2 néo apresentou alteragido com o
armazenamento, o que pode ter sido ocasionado pela influéncia
da dieta na coloragdo da carne. TAC1 também apresentou maior
estabilidade do C com o armazenamento; havendo alteracao
com o armazenamento somente com a dose de 2 kGy.

Para todas as dietas analisadas os valores de C nio foram
diferentes estatisticamente.

3.2 Bases nitrogenadas voliteis

Um método conveniente para avaliar a qualidade de carnes
frescas é a determinacdo de bases volateis.

O presente estudo demonstra que a irradia¢do, em ambos
os tempos de armazenamento (tempo 0 e 15 dias), diminuiu
significativamente os teores de bases volateis das amostras,
sendo a dose de 4 kGy a que apresentou os menores valores
(Tabela 6).

Quanto ao tempo de armazenamento os valores aumentaram,
indiferentes as doses de radia¢do e ao tipo de dieta, com exce¢do
para a dieta TAC2 nas doses de 2 e 4 kGy.
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Tabela 3. Valores de L' medidos para a paleta (Infraspinatus, Triceps
brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes
dietas e doses de radiacdo.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)
0 50,97 + 1,7412%3 59,17 + 3,54X 0,01
Controle 2 51,97 + 1,74 55,93 + 2,64% 0,01
4 47,10 + 4,54 54,67 + 2,64°% 0,01
0 50,33 £ 1,74%Y 56,20 * 2,6%% 0,01
TAC1* 2 57,00 + 3,64 61,70 + 4,540%Y 0,01
4 48,17 £ 2,64% 56,20 + 3,34% 0,01
0 45,77 + 2,6%Y 54,17 + 3,6%% 0,01
TAC2* 2 49,70 £ 2,642% 71,20 + 2,65 0,01
4 47,37 + 2,6%% 55,00 + 2,6%% 0,01
0 51,60 + 2,6%* 65,67 £ 1,74% 0,01
Sorgo 2 50,17 + 3,6%% 57,47 + 2,64 0,01
4 46,43 + 2,64 57,77 £ 2,6M% 0,01

'Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que hé diferenga significativa entre
as doses.

“Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.
3Letras X, Y indicam diferenca estatistica entre dietas.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg™' de tanino concentrado fornecidas por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).

Tabela 4. Valores de H medidos para a paleta (Infraspinatus, Triceps
brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes
dietas e doses de radiacdo.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)
0 27,80 + 1,7A12%3 59 24 + 3 5AX 0,01
Controle 2 24,67 £ 1,74% 61,64 + 2,6"% 0,01
4 20,88 £ 4,54% 65,72 +2,6M% 0,01
0 2543 +1,74% 48,61 + 2,6 0,01
TAC1* 2 21,22 + 3,64 72,51 + 4,54 0,01
4 21,55 £ 2,6%% 73,83 + 3,34 0,01
0 21,68 £2,64% 46,55 + 3,6MX 0,01
TAC2* 2 18,35+ 2,64% 76,12 + 2,6 0,01
4 11,41 + 2,6%% 44,93 + 2,6"Y 0,01
0 18,89 +2,64% 73,67 + 1,7A% 0,01
Sorgo 2 13,87 £ 3,64 59,02 + 2,6"% 0,01
4 22,07 £2,64% 65,10 + 2,64%%Y 0,01

'Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que hd diferenga significativa entre
as doses.

?Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.

3Letras X, Y indicam diferenca estatistica entre dietas.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg' de tanino concentrado fornecidas por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).
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Estes resultados estdo de acordo com Al-Bachir, Mehio (2001)
que, estudando hamburguer irradiado e néo irradiado com
diferentes tempos de armazenamento, encontraram o mesmo
comportamento.

Os valores encontrados indicaram que as amostras estavam
em estado de deterioragdo, sendo imprdprias para consumo,
conforme Pearson (1976), que determina que valores abaixo de
20 mgN.100g ™" de amostra é indicativo de carne fresca, e acima ou
igual a 30 mg N.100g ™" indica carne imprdpria para consumo.

Quanto as dietas estudadas nas doses 0 e 2 kGy, a que
apresentou os menores valores foram as dietas com sorgo, no
tempo inicial de armazenamento. Para a dose de 4 kGy, os
valores de bases nitrogenadas volateis se mostraram indiferentes
as dietas estudadas (Figura 1).

Na Figura 2, observa-se que, aos 15 dias de estocagem,
a dieta controle foi a que mais sofreu influéncia nas doses de
0 e 4 kGy, sendo os teores de bases volateis maiores 55,47 e
47,46 mg N.100g™ de paleta de cordeiro. Para a dose de 2 kGy,
tanto a dieta controle quanto a dieta TAC1 apresentaram os
maiores valores, bem se diferenciaram estatisticamente das
demais dietas.

3.3CRA

Dependendo da dose, varias mudangas organolépticas
podem alterar a carne irradiada. A textura e a capacidade
de retencdo de agua sdo alteradas pela desnaturacido das
proteinas estruturais (LAWRIE, 1985). As doses empregadas
diminuiram os valores de CRA, no inicio do armazenamento.
Apds o armazenamento (15 dias), o comportamento com a
irradiagdo se alterou devido a outras alteragdes que ocorrem
no tecido muscular (Tabela 7). O armazenamento também
influenciou nesses teores, exceto para a dieta TAC1. OpHea
organizagao estrutural das proteinas do musculo sdo decisivos
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Figura 1. Efeito das diferentes dietas estudadas nos teores de bases
voldteis no tempo inicial de armazenamento (0 dias).
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Tabela 5. Valores de C medidos para a paleta (Infraspinatus, Triceps
brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés tratados com diferentes
dietas e doses de radiacdo.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)
0 17,02 £ 1,7412%5 14,81 + 3,540% 0,01
Controle 2 16,95 + 1,74 12,65 + 2,64%% 0,01
4 17,66 + 4,54 15,24 + 2,64 0,01
0 16,47 + 1,74% 13,96 + 2,6%% 0,01
TACI* 2 17,23 + 3,64 18,28 + 4,540% 0,01
4 15,91 + 2,64% 14,45 + 3,34% 0,01
0 16,88 + 2,6%% 13,30 + 3,6%% 0,01
TAC2* 2 13,09 + 2,64% 13,51 £ 2,64% 0,01
4 18,22 + 2,6%% 13,07 + 2,6%% 0,01
0 11,07 + 2,64 10,79 £ 1,74% 0,01
Sorgo 2 12,51 + 3,6%% 14,66 + 2,64% 0,01
4 17,38 + 2,64 15,00 + 2,64%% 0,01

'Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que hé diferenga significativa entre
as doses.

“Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.

3Letras X, Y indicam diferenca estatistica entre dietas.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg' de tanino concentrado fornecidas por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).

Tabela 6. Efeito de diferentes doses de radiagdo, dietas e tempo de
armazenamento nos valores de bases nitrogenadas volateis encontradas
para paleta (Infraspinatus, Triceps brachii, Supraspinatus) de cordeiro
Santa Inés.

Dieta Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)

0 36,03 £ 1,782 5547 + 3,54 0,01

Controle 2 27,55 + 1,748 42,32 +2,6% 0,01
4 20,59 + 4,5 47,46 + 2,6A° 0,01

0 36,03 + 1,74 40,60 + 2,642 0,01

TACI* 2 26,30 + 3,645 42,89 + 4,548 0,01
4 18,30 + 2,6 27,45 + 3,3% 0,01

32,02 +£2,6% 41,74 £ 3,642 0,01

TAC2* 2 26,88 + 2,682 26,30 + 2,65 0,01
21,73 £2,6% 24,59 + 2,6 0,01

0 25,16 +2,6* 36,02 + 1,74 0,01

Sorgo 2 23,45 + 3,642 28,02 + 2,6M 0,01
4 20,02 + 2,6 30,31 +2,6* 0,01

"Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que h4 diferenga significativa entre
as doses.

“Letras minusculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg' de tanino concentrado fornecidas por um dia
(TAC1) e dois dias (TAC2).
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para a distribuicdo da agua na carne, o que afeta diretamente
o CRA (FIK; SUROWKA; FIREK, 2008; HUFF-LONERGAN;
LONERGAN, 2005; KRISTENSEN; PURSLOW, 2001;
MELODY et al.,, 2004).

As diferentes dietas influenciaram bastante o CRA da paleta.
Sendo as dietas TAC1 e TAC2 as que mais perderam dgua

Tabela 7. Efeito de diferentes doses de radiagdo e tempo de armazena-
mento na capacidade de reten¢do de dgua (CRA) de paletas (Infraspinatus,
Triceps brachii, Supraspinatus) de cordeiros Santa Inés.

Dieta  Tratamento Tempo 0 Tempo 15 Prob > F
(kGy) (dias) (dias)

0 54,83 + 1,00%% 57,33 + 1,53% 0,01

Controle 2 58,64 + 0,60 47,33 +0,58% 0,01
4 51,65 + 0,60 51,00 + 1,00% 0,01

58,99 + 0,044 59,33 + 0,584 0,01

TAC1* 2 58,70 + 0,60% 59,00 + 1,734 0,01
56,02 + 0,90% 59,00 + 2,654 0,01

61,13 + 1,00* 65,00 + 2,00 0,01

TAC2* 2 45,75+ 0,225 49,00 + 2,65% 0,01
51,44+ 0,51 54,33 + 0,58 0,01

0 50,55 + 0,584 61,67 £ 2,524 0,01

Sorgo 2 51,05 + 0,044 61,67 + 1,534 0,01
4 49,48 + 0,144 43,33 £ 0,58 0,01

"Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam que ha diferenga significativa entre
as doses.

’Letras minudsculas diferentes (a-b) nas linhas indicam diferengas significativas nos
tempos de armazenamento.

*Dietas suplementadas com 1,6 g.Kg' de tanino altamente concentrado fornecidas por
um dia (TAC1) e dois dias (TAC2).
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Figura 2. Efeito das diferentes dietas estudadas nos teores de bases
voléteis no tempo final de armazenamento (15 dias).
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para a dose 0 kGy (Figura 3). Para a dose de 2 kGy, as dietas
TAC2 e sorgo foram as que menos perderam, se diferenciando
estatisticamente das demais dietas. Na dose de 4 kGy, a dieta
TAC1 foi a mais afetada, para o tempo inicial de armazenamento
(0 dias). O que indica que, entre todas as dietas estudadas, a
TACI foi a que apresentou a menor capacidade de retencdo
de agua.

Na Figura 4, é observada a capacidade de retengao de agua
para o tempo final de armazenamento (T= 15 dias), na qual a
dieta que apresentou os maiores teores de CRA foi a TACI.
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Figura 3. Efeito de diferentes dietas na capacidade de retengdo de agua
no tempo inicial de armazenamento (0 dias).
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Figura 4. Efeito das diferentes dietas na capacidade de retengdo de
dgua no tempo final de armazenamento (15 dias).

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(4): 709-715, out.-dez. 2009



Souza; Arthur; Canniatti-Brazaca

4 Conclusao

A irradiagdo é um bom método para ser aplicado a carnes,
visto que a qualidade do produto pode ser mantida durante
a estocagem, embora tenham ocorrido alteracdes nas bases
nitrogenadas e CRA. A dieta fornecida aos animais influenciou
nos resultados de H, bases volateis e CRA, provocando mudangas
na qualidade. Sempre que possivel a informagdo da composi¢ao
da dieta consumida devera ser levada em consideragao, para
um melhor entendimento das mudancas quimicas que ocorrem
nas carnes.
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