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1 – INTRODUÇÃO

A salga é um método empregado na conservação de
carnes e derivados, com certa tradição em algumas re-
giões brasileiras, sendo de grande importância onde a
refrigeração torna-se difícil, como em muitas cidades
do Nordeste brasileiro [9].

Uma importante função do sal na indústria de pro-
dutos cárneos, é a extração das proteínas miofibrilares.
A extração e a solubilização dessas proteínas muscu-
lares contribuem para a emulsificação das gorduras e
para aumentar sua capacidade de retenção de água,
reduzindo as perdas de peso ao cozimento, contribuin-
do para melhorar a qualidade e a textura do produto [6,
21].

A ação do sal também está relacionada com a inibi-
ção da multiplicação de microrganismos [3, 11]. O cres-
cimento de algumas bactérias é inibido à baixas con-
centrações de sal, como 2%, embora outras bactérias,
leveduras e fungos sejam capazes de crescer em con-
centrações salinas muito elevadas, incluindo o ponto
de saturação. Alguns microrganismos (halófilos) cres-
cem apenas em meios com altas concentrações de sal,
morrendo rapidamente quando colocados em meios com
menos de 10% de cloreto de sódio [9].

Em associação com o calor, o sal tem a propriedade
de desidratar a carne, provocando diminuição da umi-
dade e da atividade de água. Entretanto, nestas condi-
ções, o produto cárneo pode sofrer deterioração
oxidativa, promovendo rancidez dos lipídios [10, 21], ou
seja, o sal torna-se um pró-oxidante da gordura provo-
cando a ativação da lipoxidase do músculo [17].

 A rancidez oxidativa é proveniente da oxidação dos
ácidos graxos polinsaturados presentes na carne, sen-
do que a concentração de malonaldeído, produto se-
cundário desta oxidação, pode ser determinada através
do teste do ácido tiobarbitúrico (TBARS). O teor de
rancidez é normalmente expresso em número de TBARS,
ou seja, em mg malonaldeído/kg de amostra de carne
(Gray & Pearson citados por TRINDADE) [26]. Neste
contexto, a carne ovina sendo rica em ácidos graxos
saturados, como o mirístico, o palmítico e o esteárico,

QUALIDADE DA CARNE OVINA SUBMETIDA AO PROCESSO DE SALGA1

Américo Garcia da SILVA SOBRINHO2, Nivea Maria Brancacci Lopes ZEOLA3,*,

Hirasilva Borba Alves de SOUZA4, Tânia Mara Azevedo de LIMA5

RESUMO
Foi estudada a qualidade da carne ovina submetida a diferentes teores de sal no processo de salga, utilizando-se 18 pernas desossadas
provenientes de cordeiros ½ Ile de France ½ Ideal, machos inteiros, com peso vivo médio de 30kg. Os tratamentos constituíram-se em:
T1 – controle; T2 – salga a 15% e T3 – salga a 20%. As mantas de carne foram lavadas rapidamente em água corrente para remoção do
excesso de sal e secadas à sombra. As análises foram realizadas antes da salga e 67 horas após o início da mesma. As perdas de peso
ao cozimento, maciez, cor, umidade (2, 4, 16, 28, 40 e 67 horas após o início da salga) e número de TBARS, substâncias reativas ao ácido
2-tiobarbitúrico, foram realizadas no músculo Semimembranosus. Os diferentes teores de sal não influenciaram (P>0,05) na luminosi-
dade da carne, entretanto os teores de vermelho e amarelo, que foram influenciados (P<0,05). As perdas de peso ao cozimento e a
umidade foram menores (P<0,05) nas carnes salgadas. A carne dos tratamentos controle e com 15% de salga, apresentou maior (P<0,05)
maciez, em relação à carne do tratamento com 20% de salga. A carne que foi submetida a 20% de salga, apresentou maior oxidação
lípidica, não diferindo da salga a 15%. A salga a 15% forneceu melhores resultados com valores de perdas de peso ao cozimento, cor,
umidade e número de TBARS semelhante a salga a 20%, porém com maior maciez.
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SUMMARY
MEAT QUALITY OF LAMB SUBMITTED TO SALTING. The effects was studied of different salt quantities during salting process in
qualitative parameters of sheep meat. Were used 18 boned legs from ram lambs ½ Ile de France ½ Ideal, slaughtered with 30kg of body
weight. The treatments were: T

1
 - control; T

2
 - salting at 15%; T

3
 - salting at 20%. Meat slices were washed with water to remove salt

excess and dried  in shadow. Analysis were done before salting and 67 hours after salting. Cooking losses, tenderness, colour, humidity
(2, 4, 16, 28, 40 and 67 hours after the beginning of the process) and number of TBARS (2-tiobarbituric acid reactive substances) were
done on Semimembranosus muscle. Different quantities of salt had no effect on meat lightness (P>0.05), although redness and
yellowness were affected (P<0.05). Cooking losses and humidity were lower (P<0.05) for salted meat. The tenderness was higher (P<0.05)
for meats submitted to control treatment and 15% of salting, compared to meats salted with 20%. Meats submitted to 20% of salting
showed higher number of TBARS, not differing 15% of salting. The utilization of 15% of salting showed better results, with cooking
losses, colour, humidity and number of TBARS similar to salting at 20%, however the meat was more tender.
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quando comparada com carnes de aves e/ou suínos,
que apresentam maior quantidade de ácidos graxos
insaturados, apresenta-se menos susceptível à este
tipo de rancidez [15].

A importância da oxidação lipídica em carnes tem
sido enfatizada recentemente, pois o consumo de ali-
mentos rancificados, pode induzir a doenças corona-
rianas, câncer e derrame cerebral (ADDIS citado por
LIRA et al. [13]).

Neste contexto, propriedades da carne, como cor,
maciez e perdas de peso ao cozimento, determinam sua
utilidade para comercialização, aparência e adaptabili-
dade aos processamentos industriais [4].

A cor da carne é o fator de qualidade mais impor-
tante que o consumidor pode apreciar no momento da
compra, constituindo o critério básico para sua sele-
ção, a não ser que outros fatores, como o odor, sejam
marcadamente deficientes.

A utilização de sais produz alteração na mioglobina
do músculo, pois o ferro é oxidado, originando a meta-
mioglobina, de cor marron, associada pelos consumi-
dores a carnes estocadas por longos períodos [20].

Considerando tais peculiaridades este trabalho
objetivou estudar o efeito da salga nos parâmetros qua-
litativos da carne ovina.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Local

Este trabalho foi desenvolvido na Faculdade de Ciên-
cias Agrárias e Veterinárias – FCAV/UNESP, Jaboticabal,
SP. A fase de campo e o abate dos animais foram desen-
volvidos nas dependências do Setor de Ovinocultura e as
análises físico-químicas no Laboratório de Tecnologia dos
Produtos de Origem Animal, pertencentes aos Departa-
mentos de Zootecnia e Tecnologia, respectivamente.

2.2 – Salga

O método utilizado foi a salga a seco, com inclusão
de sal de granulação média, na base de 15 e 20% do
peso da peça.

Foram utilizadas 18 pernas provenientes de cordei-
ros ½ Ile de France ½ Ideal, machos inteiros, abatidos
aos 30kg de peso vivo. As pernas foram desossadas e a
carne salgada, mantida em pilhas e tombada quatro ve-
zes em intervalos de 30 minutos e deixada em repouso
por 4 horas. As peças foram lavadas rapidamente em
água corrente para remoção do excesso de sal e secadas
à sombra. As análises foram realizadas no músculo
Semimembranosus antes da salga e 67 horas após o iní-
cio da salga. A umidade foi avaliada em intervalos de 2,
4, 16, 28, 40 e 67 horas após o início da salga.

2.3 – Delineamento experimental

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com três tratamentos e seis repetições.
Os fatores avaliados foram carne sem salga, salga seca

a 15% e salga seca a 20%, constituindo os tratamentos
T

1
 – controle; T

2
 – salga a 15% e T

3
 – salga a 20%, res-

pectivamente.

As comparações dos contrastes entre médias dos tra-
tamentos foram feitas pelo teste de Tukey a 5% e as aná-
lises de variância segundo procedimentos do ESTAT [5].

2.4 – Procedimento para análises físico-químicas

Para determinação das perdas de peso ao cozimen-
to, maciez, cor, umidade e número de substâncias
reativas ao ácido 2-tiobarbitúrico foram retiradas amos-
tras do músculo Semimembranosus. As perdas de peso
ao cozimento foram determinadas conforme metodolo-
gia descrita por CORTE, FELÍCIO & CIA [2]. As amos-
tras foram pesadas em bandejas com grelha e levadas
a 170oC, até que a temperatura interna atingisse 75oC.
Posteriormente, foram retiradas do forno e pesadas
novamente, obtendo-se por diferença as perdas de peso
ao cozimento. Das amostras assadas foram retiradas
sub-amostras de 2cm de diâmetro para a determinação
da maciez em Texture Analyser acoplado ao dispositivo
Warner – Bratzler, obtendo-se a força de cisalhamento
da amostra em kg [2].

Para determinação da cor utilizou-se o colorímetro
Minolta CR-200, o qual determina a cor da carne atra-
vés das coordenadas L*, a* e b*, relacionadas à lumino-
sidade, teor de vermelho e teor de amarelo, respectiva-
mente [14].

Na determinação da umidade as amostras foram
pesadas antes e após a liofilização para posterior de-
terminação da 1aMS (matéria seca), que corresponde à
perda de umidade da amostra realizada em estufa à
temperatura de 65oC. Posteriormente, determinou-se
a 2aMS, que corresponde à perda de umidade da amos-
tra realizada em estufa a temperatura de 105oC, e por
diferença calculou-se a umidade, conforme metodolo-
gias descritas por SILVA [22].

Para o teor de rancidez dos lipídios, foi realizado o
teste do ácido 2-tiobarbitúrico (TBARS), pesando-se 5g
de amostra homogeneizada e adicionando-se 25mL de
TCA (tetrametoxipropano) a 7,5%. Posteriormente pro-
cedeu-se homogeneização por 1 minuto com filtragem
em tubo corning. Acrescentou-se em tubo de ensaio 4mL
do filtrado, 1mL de TCA (ácido tricloroacético) e 5mL de
TBA (ácido tiobarbitúrico). Os tubos foram colocados em
água fervente por 40 minutos. Após esfriarem foi reali-
zada a leitura em espectofotômetro a 538nm, acompa-
nhada de curva padrão, de acordo com o método descrito
por PIKUL, LESZCZYNSKI & KUMMEROW [18].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 apresenta medidas de cor da carne (L*,
a* e b*) submetidas a diferentes teores de sal no pro-
cesso de salga.

Os diferentes teores de sal não influenciaram
(P>0,05) na luminosidade da carne, com valor médio de
38,69. Entretanto, carnes que não receberam salga apre-
sentaram maiores teores de vermelho e amarelo (P<0,05),
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em relação às salgadas. De acordo com SABADINI et al.
[20], a salga tende a diminuir a cor vermelha da carne,
devido às modificações que ocorrem na mioglobina. Em
contrapartida, FAROUK & SWAN [8] ao estudarem o efei-
to da salga no pré-rigor em bovinos, observaram que as
carnes que foram submetidas a salga, apresentaram-se
mais vermelhas, com valores de a* entre 15 e 16.

TABELA 1. Cor da carne de cordeiros (L*, a* e b*) submetida
a diferentes teores de sal

L* – luminosidade; a* – teor de vermelho; b* – teor de amarelo
a Letras iguais na mesma linha não diferem pelo teste de Tukey ao nível de 5 % de
probabilidade
CV – coeficiente de variação

Em ovinos são descritos valores 31,36 a 38,0 para
L*, de 12,27 a 18,01 para a* e de 3,34 a 5,65 para b*
(Souza citado por FARIA et al. [7]). Neste experimento,
alguns valores enquadram-se nestes intervalos, porém
os valores de b* foram muito inferiores nos tratamen-
tos T1 e T2.

SILVA SOBRINHO [24], ao avaliar a cor da carne
em ovinos neozelandeses de diferentes genótipos, ob-
teve valores L*, a* e b* de 37,50; 7,83 e 4,30, respectiva-
mente. Estudando características físico-químicas da
carne de cordeiros ½ Santa Inês ½ Bergamácia abati-
dos aos 25 kg, SOUZA et al. [25] encontraram os valo-
res de 32,65 para L* e 15,34 para a*. Em trabalho recen-
te, ZEOLA [27] avaliando a cor da carne de cordeiros
Morada Nova submetidos a dietas com diferentes ní-
veis de concentrado, registrou valores L*, a* e b* de
40,46; 14,62 e 1,11, respectivamente. Todos os autores
citados avaliaram a cor no músculo Semimembranosus.

A Tabela 2 apresenta dados de perdas de peso ao
cozimento, força de cisalhamento, umidade e número
de TBARS da carne de cordeiros submetida a diferentes
teores de sal no processo de salga.

TABELA 2. Perdas de peso ao cozimento, força de cisalha-
mento, umidade e número (No) de TBARS da carne de
cordeiros submetida a diferentes teores de sal

a,b Letras distintas na mesma linha diferem significativamente (P<0,05) entre si pelo
teste de Tukey
CV – coeficiente de variação

Os diferentes teores de sal influenciaram (P<0,05)
os parâmetros qualitativos da carne ovina. As perdas
de peso ao cozimento foram menores (P<0,05) nas car-
nes salgadas, com média de 17,58%. De acordo com
SILVA [23] o sal extrai e solubiliza proteínas miofibri-

lares da carne, e estes processos contribuem para a
emulsificação das gorduras e para aumentar a capaci-
dade de retenção de água, reduzindo as perdas ao cozi-
mento.

A força de cisalhamento apresentou melhores re-
sultados nas carnes dos tratamentos controle (8,21kg)
e com 15% de salga (11,66kg). O tratamento com 20%
de salga apresentou menor maciez (16,04kg) da carne
diferindo (P<0,05) dos tratamentos T

1
 e T

2
. Em todos os

tratamentos a carne não apresentou boa maciez, con-
siderando o fato de os valores de força de cisalhamento
obtidos serem superiores ao valor de referência de 8kg
(SWAN et al., citado por NOGUEIRA et al. [16]).

A umidade foi menor (P<0,05) nas carnes que rece-
beram salga, com média de 40,43%, em relação as que
não receberam, cujo valor foi de 72,22%.

FURTADO et al. [9] ao avaliarem a qualidade da carne
caprina salgada a 15%, observaram valores de umidade
de 72 e 54,3%, no momento da salga e 72 horas após o
início da salga, respectivamente. Em outro experimen-
to, FURTADO et al. [10] avaliaram o efeito da castração
e da salga a 15% na qualidade da carne caprina, obten-
do valores de umidade para animais inteiros de 71,9 e
56,9%, nos tratamentos sem adição de salga e com adi-
ção de salga, respectivamente. Para animais castrados,
os valores foram 73,1% (sem salga) e 54,2% (com sal-
ga). De acordo com os autores o teor de umidade dimi-
nuiu 15 e 18,9% na carne dos animais inteiros e cas-
trados, respectivamente.

A incorporação do sal provocou mudanças bioquí-
micas na carne em relação à rancificação das gorduras.
O tratamento com salga a 20% apresentou maior nú-
mero de TBARS (3,58mg/kg) não diferindo (P>0,05) do
tratamento com salga a 15% (3,07mg/kg). Entretanto,
menor número de TBARS foi observado na carne do tra-
tamento controle (2,26mg/kg), o qual não diferiu (P>0,05)
do tratamento com salga a 15%. Corroborando com tais
resultados, ARNAU, GOU & COMAPOSADA [1] descre-
veram que quanto maiores as concentrações de sal em
produtos curados, maior é a oxidação destes produtos.

Os valores obtidos neste trabalho foram superio-
res aos do intervalo citado por GREENE & CUMUZE
[12], decorrente da percepção de rancidez na carne co-
zida em análise sensorial, que variou de 0,6 a 2,0.

Estudando a qualidade da carne caprina salgada,
FURTADO et al. [9] encontraram número de TBARS (mg/
kg) de 0,84 e 1,06, antes da salga e 72 horas após o
início da salga, respectivamente, retratando o incre-
mento na oxidação dos lipídios da carne. Em trabalho
mais recente, LIRA et al. [13] avaliaram a oxidação
lipídica em carne bovina processada (carne-de-sol),
observando diferenças (P<0,05) no número de TBARS
(mg/kg) entre as carnes antes do processamento e após
a salga, com valores de 0,074 e 0,101, respectivamente.

4 – CONCLUSÕES

Carnes de ovinos submetidas a salga a 15% apre-
sentaram maior maciez do que àquelas que foram sub-

Teor de sal (%) 
Parâmetro 

0 15 20 

CV 

(%) 

Perdas de peso ao cozimento (%) 37,27
a

 16,30
b 

18,86
b

 9,09 

Força de cisalhamento (kg) 8,21
b

 11,66
b

 16,04
a

 18,24 

Umidade (%) 72,22a 40,35b 40,51b 1,27 

No de TBARS (mg malonaldeído/kg) 2,26b 3,07ab 3,58a 18,58 

 

Teor de sal (%) Cor 

0 15 20 

CV 

(%) 

L* 38,29a 39,71a 38,07a 4,02 

a* 14,79a 7,34b 7,68b 9,25 

b* 3,40a 0,59b 0,38b 43,13 
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metidas a salga a 20%, razão pela qual a salga a 15%
seria recomendada, embora os valores de perdas de peso
ao cozimento, cor, umidade e número de TBARS tenham
sido semelhantes.
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