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1. INTRODUCAO

A qualidade da carne de suino resulta da interacg@o de varios factores ante e post-
mortem ligados a produgfo, abate e preparagio/transformagdo das carcagas. A
carne de suino, por razdes relacionadas com os sistemas produtivos € com o
maneio ante/post-mortem, podera apresentar variagGes nas suas caracteristicas
organolépticas, estruturais e fisico-quimicas. As carnes DFD (escuras, firmes e
duras) e PSE (pélidas, moles e exsudativas) sdo dois exemplos de desvios da
qualidade. As carnes DFD surgem emcarcagas de animais que se apresentavam
exaustos ao abate e cuja acidificagdo muscular ndo se desenvolveu com a
necessaria extensdo. Devido as caracteristicas da ultra-estrutura muscular das
carnes DFD, a cor surge escura € a superficie com aspecto seco (Monin, 1988).
As carnes PSE resultam de uma evolugédo post-mortem que se caracteriza por uma
precoce e rapida glicolise e instalagdo do rigor mortis das massas musculares,
com a consequente queda do pH e aumento do liquido exsudado. Devido
desnaturagdo proteica induzida pela queda do pH, quando as massas musculares

apresentam ainda uma temperatura elevada, a cor das carnes PSE apresenta-se
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palida e, em situagdes criticas, assemelha-se a carne cozida. com o
Este trabalho teve por objectivo o estudo de pardmetros fisico-quimicos e corresj
microbiolégicos que caracterizam a qualidade da care de suino. As diferengas corres
nos valores de pH induziram a averiguar se as diferentes categorias de carne de
porco apresentavam caracteristicas microbiologicas, quimicas e fisicas diferentes.
2. METODOLOGIA
Foram extraidos de 26 carcagas de suinos de ambos os sexos os musculos
semitendinosus, tendo-se procedido as seguintes analises: estudo evolutivo do pH, 3
(leitura aos 45 minutos e 24 horas apés o abate); perdas por exsudagdo de acordo
com a técnica descrita por Honikel (1987); as perdas por cozedura (Santos et al.,
1995), a dureza da carne em texturémetro “Stevens QTS 25” CNS Farnel,
equipado com guilhotina e célula Warner-Bratzler e, de acordo com as Normas
Portuguesas para carne e produtos cérneos, o teor de humidade, o teor de cinza e
a matéria gorda total A matéria gorda extraida nesta ultima analise foi utilizada
para a caracterizagdo do perfil de acidos gordos por cromatografia gasosa.
Procedeu-se também a separagdo das proteinas miofibrilhares da carne de suino Figu
por electroforese desnaturante num gel de 12% de poliacrilamida com SDS, 2
Os parametros microbiolégicos foram determinados de acordo com o referido na Em
Directiva Comunitaria 2001/1561/CE. Foram efectuadas contagens de Hur
microrganismos meséfilos (NP-1995, 1982), contagens de psicrotréficos (NP- 2
2307, 1987), contagens de bactérias lacticas (Cruz ef al., 1995) e contagens de Tol
Pseudomonas spp. (Santos et al., 1995), que sdo importantes indicadores de X
qualidade. Foram ainda efectuadas contagens de colénias de Enterobacteriaceae, e
de acordo com a NP-4137 (1991) e com a Directiva Comunitéria 2001/471/CE, ole
dada a sua importéncia como indicador de qualidade higio-sanitaria. de
Nas amostras 5, 11 e 16 foram efectuadas anilises nos dois musculos 2
semitendinosus, sendo as amostras referidas por A e por B. de

0]
3. RESULTADOS g
O estudo evolutivo do pH aos 45 minutos e as 24 horas (Figura 1) foi realizado R
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com o intuito de classificar as amostras como carne PSE (pPH,4<5,55), a que
corresponderam as amostras 1, 4, 5 ¢ 10 , DFD (pH,4>6,00) a que

corresponderam as amostras 13 e 22.
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Figura 1. Estudo evolutivo do pH para classificagdo das carnes de suino em PSE, Normal
ou DFD.

Em relagdo aos pardmetros quimicos avaliados, verificou-se que o teor de
Humidade variava entre 70,5% e os 77,7%, os valores de Aw variavam entre 0,97
€ 1,00, o teor de cinza entre 1,00% e 1,31% € a percentagem de Matéria Gorda
Total entre 0,8% e 3%. Em relag3o a caracterizago do perfil de acidos gordos por
cromatografia gasosa verificou-se que o perfil era idéntico para todas as amostras,
tendo-se detectado fundamentalmente os acidos miristico, palmitico, estedrico,
oleico e linoleico. Quanto & anélise das proteinas miofibrilhares por electroforese
desnaturante, os resultados mostraram um perfil de polipéptidos semelhante em
todas as amostras e que as proteinas miofibrilhares da carne nio apresentavam
degradacio.

Os valores obtidos nos parémetros fisicos encontram-se, em média, dentro dos
valores descritos na literatura.

Relativamente aos pardmetros microbiolégicos, verifica-se que a maioria das

Qualidade e Seguranga Alimentar 507




6° Encontro de Quimica dos Alimentos, 2003
INIAP-IPIMAR|SPQ

amostras que apresentam microrganismos mesdfilos também cont
microrganismos psicrotréficos, o que se explica por este ultimo grupo
constituido por microrganismos meséfilos que possuem a capacidade de
reproduzirem a temperaturas de refrigeraggio (Fig. 2). Verificou-se também que
maioria dos microrganismos psicrotréficos sfo Pseudomonas spp. (em 7
amostras estudadas) uma vez que este grupo de microrganismos cresce
temperaturas de refrigerac@o e a valores de pH caracteristicos do musculo (Fig. 3
De salientar ainda que foram registadas contagens de col6nias d
Enterobacteriaceae entre 3,0x10° e 2,0x10° ufc/g e contagens de bactérias lactic
entre 2,0x10” e 4,7x10° ufc/g.
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Figura 2. Comparag@o entre os niveis de microrganismos Mesofilos e Psicrotréficos em 2
amostras de carne de suino. i

‘ 120

100

80

B Pseudomonas spp. |
Psicotréficos 3

60

10° uf.c/g

40

20

N° da Amostra

Figura 3. Comparagéo entre os niveis de microrganismos psicrotréficos ¢ Pseudomonas
spp. em 7 amostras de suino. '
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4. CONCLUSOES

Santos e colaboradores (1995) referem que os diferentes tipos de carne devem ser
classificados de acordo com os valores de dispersio de luz (Fibre Optic Probe —
FOP) e pH muscular medidos 24h post-mortem (FOP,, e pH,,) ao nivel da 3* e

4* costelas lombares (Longissimus dorsis). Ora, a classificagio das carnes em
PSE, normal e DFD fez-se apenas mediante o valor de pH,, medido no

semitendinosus por ser economicamente incomportivel para a empresa a
utilizagdo de lombos, facto que pode ter induzido a erros na classificagdo das
carnes como PSE, normal ou DFD. De salientar que alguns dos valores obtidos
néo estdo de acordo com o descrito na literatura, o que se pode dever aos factos
anteriormente referidos.
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