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RESUMO

Foi estudada a inje¢do de cloreto de célcio e seus efeitos nos
pardmetros qualitativos da carne ovina, utilizando-se o musculo
Longissimus dorsi de ovelhas % lle de France % Ideal, abatidas aos 50
kg de peso vivo. O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e cinco repeti¢ées. Os tratamentos
consistiram em: 0,0M de CaCl, - controle (a4gua); 0,2M de CaCl, e
0,3M de CaCl,. Os tratamentos ndo influenciaram o pH, a luminosidade
e o teor de vermelho da carne, com valores médios de 5,53; 37,99 e
16,40, respectivamente. Entretanto, as carnes que receberam injecéo
de cloreto de célcio 0,2M apresentaram menor teor de amarelo. Os
tratamentos controle e com 0,3M de cloreto de calcio influenciaram a
capacidade de retencdo de agua da carne. As perdas de peso ao
cozimento (28,84%) foram as mesmas para todos os tratamentos. Em
relagdo a maciez da carne, amostras submetidas a injegdo de cloreto
de calcio diferiram das amostras controle. A carne do tratamento
controle apresentou maior forca de cisalhamento (4,00kgf cm'z),
enquanto as carnes que receberam injegdo de cloreto de calcio
apresentaram-se mais tenras (3,14kgf cm?). Conclui-se que a
utilizagdo do cloreto de calcio promoveu o amaciamento da carne
ovina, sem alteracbes no pH, na luminosidade, no teor de vermelho e
nas perdas de peso ao cozimento.
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INTRODUCAO

Para a produgdo de cordeiros ha necessidade de um
rebanho de ovelhas, as quais normalmente em rebanhos
comerciais sdo utilizadas até 6 ou 7 anos. Sendo assim o
descarte de ovelhas com idade avangada ocorre nos sistemas
de produgdo e a carne produzida nao oferece as
caracteristicas qualitativas ideais que s&do desejaveis assim
como na carne de cordeiro (SILVA SOBRINHO, 2001). Desta
forma, técnicas pds-abate como o uso do cloreto de caicio,
visam melhorar as caracteristicas organolépticas da carne,
como a maciez, beneficiando desta forma o consumidor
(Bancow, apud EDWARDS, 1999).

Neste contexto, a marinagdo € um processo que vem
sendo usado ha muitos anos, tendo em vista a observagao de
que a imersao da carne em salmoura poderia melhorar o
sabor da carne, além de mascarar alguns odores indesejaveis
(LEMOS, 2001). O método mais antigo de marinagdo é o
realizado por imersdo, entretanto outra técnica bastante
difundida é a injegdo, que consiste em perfurar o muisculo com
agulhas e aplicar na propor¢do de 5 a 10% do peso da peca
uma solugéo de cloreto de calcio 0,2 a 0,3M (WHEELLER et
al., 1992).

O cloreto de calcio é conhecido como promotor do
amaciamento da carne, através da aceleragdo da protedlise
realizada pelo sistema enzimatico das calpainas (TAYLOR,
2003). A técnica pode ser realizada logo apds o abate, através
da artéria carétida com o uso de aparelho para bombear a
solugdo (KOOHMARAIE et al., 1989) ou apés a instalacdo do
rigor mortis, com a retirada do musculo de interesse e
aplicagao da solugéo por meio de seringas em diversos locais
(MOURA et al., 1999).

Como a atividade de calpaina é pouco ativada em
condigbes normais post rigor mortem, alguns pesquisadores
utilizam injegao de solugao de cloreto de calcio, para auxiliar a
ativagéo das proteases calcio-dependentes, como é o caso da
m-calpaina, e sua inibidora, a calpastatina, induzindo a
tenderizacéo da carne (KOOHMARAIE et al., 1990; SIMMONS
et al,, 1997; MOURA et al., 1999; TAYLOR, 2003). Estudos
realizados por ZAMORA et al. (1998) demonstraram que as
atividades de m-calpaina e p-calpaina sdo maximas na
primeira hora post mortem, apresentando valores de 24 e 75
unidades g'1 de musculo, respectivamente. Entretanto, estas
atividades tendem a reduzir no processo de rigor mortis,
embora os autores tenham observado atividade de m-calpaina
e p-calpaina com até 100 horas post mortem. (Ducastaing,
apud STEEN et al., 1997).

A exploragdao da carne de cordeiro esta consolidada
como uma opgao para o produtor, entretanto a produgao de
cordeiros gera ovelhas de descarte, e existem poucas
pesquisas no Brasil sobre a utilizagdo da carne de animais
velhos. Tal constatagdo reforca a necessidade de trabalhos
buscando novas tecnologias poés-abate que melhorem as
caracteristicas da carne desta categoria animal. Assim sendo,
este trabalho objetivou estudar diferentes concentragdes de
cloreto de calcio nos parémetros qualitativos da carne de
ovelhas de descarte.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Tecnologia dos Produtos de Origem Animal do Departamento
de Tecnologia pertencente a Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias - FCAV/Unesp, Jaboticabal, SP.

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e cinco repeticées. Os
tratamentos consistram em 0,0M de cloreto de calcio -
controle (agua); 0,2M de cloreto de calcio e 0,3M de cloreto
de célcio.
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As comparagbes dos contrastes entre médias dos
tratamentos foram feitas pelo teste Tukey a 5% e as andlises
de variancia segundo procedimentos do ESTAT (1992).

As ovelhas %z lle de France Y2 Ideal permaneceram em
sistema de pastejo recebendo suplementagdo alimentar a
base de milho, farelo de soja e nucleo mineral para ovinos e
foram abatidas quando atingiram 50 kg de peso vivo. Apds o
abate as carcagas permaneceram em camara fria sob
refrigeracdo a 5°C por 24 horas. Com a instalagdo do rigor
mortis 5 musculos longissimus dorsi foram retirados de cada
meia carcaga esquerda e foi realizada a toalete com a
remogao da gordura subcuténea e do tecido conjuntivo para
realizacdo das anadlises. Posteriormente, cada musculo foi
dividido em 3 bifes com 200g cada, nos quais foram injetados
agua e as solugdes de cloreto de calcio (0,2 e 0,3M) com
seringas descartaveis, na proporcdo de 10% do peso da
amostra.

Os bifes injetados foram acondicionados em sacos
plasticos e bandejas, permanecendo na geladeira em
temperatura de 4°C por 3 horas. Posteriormente, foram
retirados das embalagens e ficaram gotejando por 30 minutos,
para eliminagdo do excesso de agua e solugédo de cloreto de
calcio. Posteriormente iniciaram-se as analises dos
parametros de qualidade: pH, cor, capacidade de retengao de
agua, perdas de peso ao cozimento e maciez.

O pH foi determinado através de eletrodo de penetragao
TESTO, e a cor através 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).

A capacidade de retencdo de agua foi determinada
conforme metodologia descrita por ZEOLA et al. (2002),
utilizando-se peso de 10 kg, placas acrilicas, parafusos presos
com borboletas e papel filtro com 110 mm de didmetro.
Amostras de carne de 500 + 20mg foram colocadas entre
papéis filtro e duas placas acrilicas presas com parafusos tipo
borboleta e sobre estas foi colocado o peso de 10 kg por 5
minutos.

As perdas de peso ao cozimento foram determinadas
com a pesagem dos bifes antes e apds o cozimento em forno
pré-aquecido a 170°C até atingir a temperatura interna de
70°C, conforme metodologia descrita por OSORIO et al.
(1998). Das amostras assadas foram retiradas sub amostras
para determinacdo da maciez em Texture Analyser acoplado
ao dispositivo Warner - Bratzler, obtendo-se a forca de
cisalhamento da amostra, em kgf cm? (CORTE et al., 1979).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se as medidas de pH e cor (L*,
a* e b*) da carne de ovelhas submetida ao tratamento controle
(dgua) e com diferentes concentragdes de cloreto de calcio
(CaCly).

Tabela 1 - Valores de pH e cor (L*, a* e b*) da carne de ovelhas submetida ao tratamento controle (dgua) e com diferentes

concentracdes de cloreto de calcio (CaCly).

Parametros 0,0M CaCl, 0,2M CaCl , 0,3M CaCl , CV (%)

pH 5,522 5,532 5,542 1,34

Cor L* 38,35° 37,45° 38,17° 7,37
a* 16,80° 16,45° 15,942 6,88
b* 4,90 3,72° 4,94° 25,25

L* - luminosidade; a* - teor de vermelho; b* - teor de amarelo.

Letras iguais na mesma linha nao diferiram pelo teste Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

CV - coeficiente de variacao.

Os diferentes tratamentos n&o influenciaram (P>0,05) no
pH, na luminosidade e no teor de vermelho da carne, com
valores médios de 5,53; 37,99 e 16,40, respectivamente.
Entretanto, carnes que receberam inje¢do de cloreto de calcio
0,2M apresentaram menor teor de amarelo (3,72).

O pH néo foi influenciado, pois o nivel de glicogénio
muscular tem maior importancia nesse parametro, sendo a
dieta, a natureza do alimento ou a utilizagdo de agentes
externos menos importantes (Sierra, apud SANUDO, 1992).

Entretanto, PEREZ et al. (1998) ao avaliarem o efeito da
marinagao com cloreto de calcio no musculo Biceps femoris de
bovinos detectaram efeito significativo do CaCl, no pH das
carnes do tratamento controle (5,36) e daquelas que foram
tratadas com cloreto de célcio (5,21).

Em estudo para avaliar o efeito da injecdo de cloreto de
calcio no musculo Biceps femoris de novilhos, HARADA et al.
(2003) nao encontraram efeito do CaCl, no pH da carne dos
animais, com valor médio de 5,54, sendo este valor proximo
aos obtidos nesta pesquisa, embora com espécie e musculo
diferentes.

Em ovinos sao descritos valores de 31,36 a 38,0 para L*,
12,27 a 18,01 para a* e 3,34 a 5,65 para b* (Souza, apud

FARIA et al., 2001). Neste experimento, alguns valores de L*
foram superiores aos descritos anteriormente. PEREZ et al.
(1998) observaram efeito significativo do uso do cloreto de
calcio em relagdo a luminosidade da carne de bovinos, sendo
que as carnes do tratamento controle apresentaram menor
luminosidade (32,00) em comparagao as carnes do tratamento
com CaCl; (41,01).

Corroborando com os resultados apresentados neste
experimento, HARADA et al. (2003) avaliando o efeito da
injecdo de cloreto de calcio no musculo Biceps femoris de
novilhos, também observaram menor teor de amarelo (4,03)
na carne dos animais que receberam cloreto de calcio, em
comparagao ao tratamento controle (6,19), os quais diferiram
entre si (P<0,05). Os autores ndo encontraram efeito (P>0,05)
do cloreto de calcio sobre a luminosidade (32,96) e o teor de
vermelho (16,69) da carne.

Na Tabela 2 podem ser visualizados valores de
capacidade de retencdo de 4agua, perdas de peso ao
cozimento e maciez da carne de ovelhas submetida ao
tratamento controle (agua) e com diferentes concentragbes de
cloreto de calcio (CaCly).
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Tabela 2 - Valores de capacidade de retengédo de agua (CRA), perdas de peso ao cozimento (PPC) e maciez da carne de ovelhas
submetida ao tratamento controle (agua) e com diferentes concentragdes de cloreto de calcio (CaCly).

Parametros 0,0M CaCly 0,2M CaCl » 0,3M CaCl » CV (%)
CRA (%) 57,22° 55,49% 53,14° 6,14
PPC (%) 25,62° 29,39° 31,50° 14,46
Maciez (kgf/cm?) 4,00° 3,32° 2,95 20,64

Letras iguais na mesma linha nao diferiram pelo teste Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

CV - coeficiente de variagao.

Os diferentes tratamentos influenciaram (P<0,05) a
capacidade de retencdo de agua da carne, sendo que o0s
tratamentos que diferiram foram aqueles em que se injetou
agua (57,22%) e 0,3M CaCl, (53,14%). A capacidade de
retengdo de agua foi menor na carne que recebeu injegdo com
0,3M de CaCl, em comparagdo a carne do tratamento
controle, pois carnes que sdo marinadas apresentam um
decréscimo na capacidade de retengdo de agua,
provavelmente devido a protedlise das proteinas miofibrilares
(PEREZ et al., 1998).

As perdas de peso ao cozimento n&o diferiram
significativamente (P>0,05), com valor médio de 28,54%.
Entretanto, ao estudarem o efeito da utilizagdo do cloreto de
calcio nas perdas de peso ao cozimento da carne de coelho,
MOURA et al. (1996) observaram maiores perdas no
tratamento controle (12,23%) em relagdo ao tratamento com
cloreto de calcio (6,93%), resultados discordantes aos obtidos
neste estudo.

Em relagdo a maciez da carne, aquelas que foram
submetidas a injegdo de cloreto de calcio diferiram (P<0,05)
daquelas que receberam apenas agua. A carne do tratamento
controle apresentou maior forga de cisalhamento (4,00kgf cm'2),
enquanto as carnes que receberam injegdo de cloreto de
célcio apresentaram-se mais tenras (3,14kgf cm'z). Em
contrapartida, ROCA et al. (1999) ao estudarem o efeito da
injecado de cloreto de calcio na paleta defumada de capivaras
ndo encontraram efeito significativo (P>0,05) sobre a maciez
da carne. Entretanto, MOURA et al. (1996) ao estudarem a
eficacia da utilizagao do cloreto de calcio no amaciamento da
carne de coelho, concluiram que houve efeito (P<0,01) no
amaciamento da carne com o uso do cloreto de calcio em
relagao ao tratamento controle.

Valores superiores de forca de cisalhamento foram
encontrados por POLIDORI et al. (2000) que ao avaliarem o
efeito do cloreto de calcio 0,3M no musculoL/ongissimus
thoracis et lumborum de ovinos 2 dias apdés o abate,
encontraram para o tratamento controle forga de cisalhamento
de 7,79%gf cm? e para o tratamento com cloreto de caélcio,
6,99kgf cm?, sendo que estes valores foram significativamente
diferentes (P<0,05).

CONCLUSAO

O uso do cloreto de calcio promoveu o amaciamento da
carne de ovelhas de descarte, sem alteracdes no pH, na
luminosidade, no teor de vermelho e nas perdas de peso ao
cozimento.

ABSTRACT

Were studied the effects of calcium chloride injection on the
qualitative parameters of sheep meat. Sheep % lle de France % Ideal
with 50 kg of body weight were used. The Longissimus dorsi muscle
was removed for determining of the qualitative parameters. A
completely randomized experiment was used, with three treatments

and five repetitions. The treatments consisted in: 0.0M of CaCl, -
control (water); 0.2M of CaCl, and 0.3M of CaCl,. The treatments didn't
influence pH, lightness and redness of meat, with average, 5.53; 37.99
and 16.40, respectively. Otherwise, meats receiving injection of 0.2M
calcium chloride resulted in lower yellowness. The treatments with
water and 0.3M calcium chloride influenced water holding capacity.
The cooking losses (28.84%) were similar in all treatments. In relation
to tenderness of meat, those were submitted injection of calcium
chloride differed those received water. The meats of treatment with
water presented highest shear force value (4.00kgf cm?), while meats
receiving injection of calcium chloride were more tender (3.14kgf cm’).
The utilization of calcium chloride increased tenderization of sheep
meat, without alterations in pH, lightness, redness and cooking losses.

Key words: tenderization, sheep, meat quality.
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