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Resumo: Este trabalho teve como objetivo avaliar a capacidade de retencdo de agua (CRA)
em carne caprina marinada, com diferentes concentracdes de tripolifosfato de sodio. Foram
utilizados cortes (pescogos) providos de trés (03) animais abatidos no setor de
caprinovinocultura, do CFT/UFPB. As amostras foram conduzidas ao Laboratorio de
Controle de Qualidade de Alimentos para o processo de marinagdo. A marinagéo foi
realizada por injecdo, que utilizou o controle com concentracao de 2,4% de cloreto de sdédio
na forma de salmoura, e os tratamentos A e B diferindo apenas nas concentracfes de
tripolifosfato de sédio 1,6% e 1,8% respectivamente. A CRA foi realizada de acordo com
metodologia ligeiramente adaptada de (Hamm, 1960 apud Souza, 2005). Os resultados
analisados, em triplicatas, referentes a CRA das amostras foram submetidos ao teste
estatistico, seguido da Analise Estatistica de Variancia (ANOVA) e comparacGes multiplas
realizadas através do teste de Tukey. O controle teve menor CRA apds marinacdo quando
comparado as amostras A e B que ndo diferiram entre si. Os tratamentos A e B apresentaram
as maiores médias de CRA (75,467% e 74,480%, respectivamente) quando comparada ao
controle. Portanto, conclui-se que a adicéo de tripolifosfato de sédio na salmoura aumentou
a CRA, proporcionando aumento no rendimento.
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1 Introducéo

A carne caprina tem apresentado um grande potencial de consumo como também tem
ganhado espaco nos mais diversos cardapios da culinaria nordestina, devido ao seu valor
nutricional e de sua aceitabilidade. No entanto essa aceitabilidade esta cada vez mais limitada
as atuais condicdes da caprinocultura de corte do Brasil, onde a maioria das exploracdes &
praticada em sistemas de produgdo poucos tecnificados, sendo necessario utilizar animais de
descarte, desqualificados para atender a demanda do mercado consumidor, mercado esse que
estd cada vez mais esclarecido e exigente (MADRUGA et al., 2002; SOUSA, 2007
LUCHIARI FILHO, 2006).

As tendéncias e as exigéncias atuais de mercado tém levado a aceitar trés concepgdes
de qualidade: qualidade higiénica sanitaria e seguridade do alimento, qualidade sensorial e
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qualidade nutricional, sendo a seguridade alimentar e a palatabilidade destacadas como as
propriedades que o consumidor da mais énfase no momento de definir a preferéncia para a
compra de uma carne (XARGAYO et al., 2004).

Atualmente, existe uma grande preocupacdo por parte das industrias em atender essa
demanda. Buscar alternativas que eleve a aceitabilidade dos produtos tornou-se requisito
fundamental para garantir a sobrevivéncia desta cadeia produtiva, tendo nessa busca a
possibilidade de agregacdo de valor aos produtos, em conformidade as necessidades e
oportunidades de mercado. Nesse contexto, a marinagdo tem se destacado como alternativa
tecnologica para obtencdo de carne com caracteristicas mais desejaveis e de maior valor
agregado. Marinar consiste em incorporar certa quantidade de &gua, adicionada de
ingredientes, tais como sal e polifosfato. Sabe-se que os polifosfatos melhoram o rendimento,
a maciez e a capacidade de retencdo de 4gua (CRA) das carnes, deixando-as mais suculenta
(SHEARD et al., 1999 e KEETON, 1983 apud HARADA, 2004; SIMPLICIO et al., 2004;
CIPOLLI, 2004).

Segundo Souza, (2005) a capacidade de retencdo de agua é atributo de importancia
Obvia em carnes, definida como a capacidade da carne em reter sua umidade ou agua durante
a aplicacdo de forcas externas, como corte, aquecimento, trituragdo e prensagem, sendo
relacionada as propriedades funcionais mais importantes da carne, por influenciar nos
aspectos da palatabilidade conferindo suculéncia aquelas destinadas ao consumo direto e a
industrializacdo. Desta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar a capacidade de
retencdo de dgua em carne caprina marinada, com diferentes concentracGes de tripolifosfato
de sadio.

2 Metodologia

2.1 Matéria-Prima: Os cortes utilizados foram os pesco¢os provindos de 03 (trés) animais
abatidos no setor de caprinovinocultura, onde foi preparada a matéria-prima e transportada em
caixas isotérmicas até o Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos do Centro de
Formacdo de Tecndlogos/UFPB, para realizacdo das analises.

2.2 Preparo da Salmoura: O experimento foi constituido por trés formulagdes de salmoura,
que utilizou &gua e os correspondentes tratamentos: Controle = 2,4% de cloreto de sédio;
tratamento A= 2,4% de cloreto de sédio e 1,6% de tripolifosfato de sédio; tratamento B =
2,4% de cloreto de sddio, 1,8% de tripolifosfato de sodio. A propor¢do salmoura nos cortes
para todos os tratamentos foi de 2:1 (v/p).

2.3 Marinacdo: O processo de marinacdo por injecdo foi manualmente utilizando seringa
hipodérmica com agulha (Fazfort de 25 ml) que ocorreu a temperatura ambiente
(aproximadamente 25 °C). Os cortes foram colocados individualmente em sacos de
polietileno e submetidos aos tratamentos (controle, A e B). Em seguida foram colocados
numa geladeira com temperatura de refrigeracdo em média de 5 a 8°C, onde permaneceram
por 18 horas. Apos completar o tempo de marinacdo realizou-se uma drenagem por 30
minutos, com auxilio de peneiras, sendo os cortes transferidos para sacos de polietileno
estéreis e transportados para avaliacdo da CRA.

2.4 Capacidade de Retencdo de Agua: A CRA foi realizada de acordo com metodologia
ligeiramente adaptada de (Hamm, 1960 apud Souza, 2005). Utilizou-se a medicéo de perda de
agua liberada aplicando uma pressao sobre o tecido muscular, onde foi realizado o peso inicial
da amostra em cubos de carne de 0,5 g, colocada entre dois papeis de filtro circulares e este
entre duas placas de vidro, no qual é colocado um peso de 10 kg por 5 minutos,
posteriormente a amostra e pesada novamente para o calculo da agua perdida. O resultado é
expresso em porcentagem de agua exudada em relacdo ao peso da amostra inicial.
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2.5 Analise Estatistica: Os resultados das analises referente a capacidade de retencdo de dgua
(CRA) da carne de caprino, foram submetidos ao teste estatistico de Kolmogorov-Sminorv
(K-S) com intuito de aferir a normalidade de distribuicdo, seguido da Analise Estatistica de
Variancia (ANOVA) e compara¢cdes mdaltiplas realizadas através do teste de Tukey.
Considerou-se o nivel de probabilidade de erro (p) menor que 0,05 ou 5% para definir a
significancia dos testes de variancia, 0s quais conjuntamente com as médias e desvio padrao
foram realizados atraves do programa SPSS for Windows — 11.0 (SPSS. INC, 2001),
conforme Maroco (2003).

3 Resultados e Discussao

De acordo com os resultados de capacidade de retencdo de dgua (CRA) e coeficiéncia
de varianga (CV) apresentados na Tabela 1, observou-se que a amostra controle teve um
menor rendimento quando comparado as amostra A e B que receberam tratamento com
tripolifosfato de sédio.

TABELA 1. Média e desvio padrdo da capacidade de retencdo de agua de carne caprina
marinada utilizando diferentes niveis de polifosfato.

VARIAVEL FORMULACOES
CONTROLE A B
CRA (%) 67,027+2,2282 75,467+0,783b 74,480+0,563
CV (%) 6,756 3,190 2,206

Estes resultados estdo em concordéancia com os valores apresentados por Porto et al.,
(2000), a adicdo de fosfatos em carnes, reduz a perda de adgua pelo incremento da ligacao de
agua ou retencdo do suco natural. Isto ocorre pelo aumento do pH e da forca ibnica e por
complexarem o0 magnésio e o calcio das ligacbes protéicas, assim a actomiosina pode
dissociar-se expondo mais sitios de ligacdo e aumentando o espago estrutural da miofibrila
para hidratacéo.

Face ao exposto, verificou-se que a diminui¢do da CRA ¢é manifestada pela exsudacéo
de fluido conhecido como “choro”, pode afetar a aparéncia da carne antes do cozimento, seu
comportamento na hora do cozimento e a suculéncia durante a mastigacao.

De acordo com Harada (2004), dentre as vantagens atribuidas a marinacao por injecéo,
um ponto negativo pode ser destacado, esse método de marinar proporciona uma maior
exudacdo comparados com o0s outros metodos (imersdo e massageamento). No entanto, 0s
resultados obtidos nesse estudo demonstram que a adi¢do do tripolifosfato contribui para a
reducdo da perda de agua na carne de caprinos, apresentando diferenca significativa (p<0,05)
entre o controle e as formulagbes A e B, ndo apresentando diferenca significativa entre as
formulacdes A e B.

4, Conclusodes

A adicdo de tripolifosfato de sodio na salmoura aumentou a absorcdo de agua,
proporcionando aumento no rendimento.

A amostra controle diferiu significativamente das amostras A e B que receberam no
seu tratamento tripolifosfato de sédio.
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