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Resumo:

O processo com alta pressao hidrostatica (APH) representa uma alternativa
tecnologica promissora aos processos tradicionais de preservacdo de
produtos alimenticios tais como a pasteurizacao e a esterilizacéo, a fim de
evitar sua contaminacdo apds o processamento. O processo de APH utiliza
altas pressdes, permitindo obter um produto final com melhores
caracteristicas sensoriais e preservando as caracteristicas nutricionais,
mostrando efetividade na reducdo da contaminacdo microbiana. Neste
trabalho foi utilizada carne de origem caprina, que foi submetida a alta
pressdo. Os resultados mostraram que a alta pressdo foi eficiente no
controle de micro-organismos e de oxidagao lipidica.

Introducao

Os produtos céarneos, devido a sua riqueza na composi¢cdo em relacdo a
umidade, proteinas, gorduras e outros nutrientes, sdo produtos bastante
susceptiveis as alteracdes de ordem fisica, quimica e microbiolégica
(OLIVO, 2006).

A tecnologia de Processamento com Alta Pressao Hidrostatica (APH) tem-se
destacado como inovadora, englobando os requisitos de uma tecnologia que
preserva a qualidade do produto, sem acarretar danos ao meio ambiente.
Trata-se de um tratamento ndo térmico e que utiliza pressdes elevadas, com
opcOes concomitantes de variagdo de tempo. Esse método possui um
diferencial de aumentar a vida atil do produto, controlando o crescimento de
micro-organismos e mantendo as caracteristicas originais do produto,
sensorial e nutricional.

Materiais e métodos

Matéria-prima
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As amostras utilizadas foram de carne de origem caprina in natura, mais
especificamente de cabritas, doadas pela Fazenda Experimental da
Universidade Estadual de Maringa. Essas, foram embalas a vacuo em sacos
plasticos com aproximadamente 25g de carne em cada saco e submetidas a
alta pressao por 10 minutos (D10) e 20 minutos (D20) além de um controle
(C) sem pressao.

Equipamento a Alta Pressao Hidrostéatica

A unidade experimental consistiu basicamente de um reator em aco
inoxidavel onde foram colocadas as amostras, em seguida o sistema foi
fechado e pressurizado a pressao de 100 MPa, sendo o fluido utilizado a
agua. Os experimentos foram realizados a temperatura ambiente.

Andlises fisico-quimicas

Cor_objetiva: a cor foi determinada em colorimetro CR-400 Minolta
Chromameter (Minolta Cia Ltda.), no espaco CIE L*a*b*, onde L* =
luminosidade, a* = intensidade da cor vermelha e b* = intensidade da cor
amarela, calibrado com padrao branco.

Oxidacao lipidica: para as analises das substancias reativas ao acido 2-
tiobarbitdrico (TBA) foram adicionados 0,5 mL de BHT (di-terc-butil metil
fenol) 0,5% em um tubo contendo 5 g de amostra. Em seguida, foi
adicionado 2 mL de solugéo de sulfanilamida 0,5% e foi deixada em repouso
por 10 min. Posteriormente, foi adicionado 18 mL de TCA (acido
tricloroacético) 5%. Em uma aliquota de 2 mL do filtrado, foi adicionado 2 mL
de TBA (acido 2-tiobarbitarico) 0,08 M e a reacao foi conduzida em banho-
maria (40 °C) por 80 min. Posteriormente, foi realizada a leitura em
espectrofotometro (Agilent UV-8553) a 531 nm. A quantificacéo foi realizada
frente a uma curva padrdo (1.10° a 10.10® mol/mL) de solucdo de
dietilacetal (TEP). Os resultados foram expressos em miligramas de
malonaldeido por quilograma de amostra (Raharjo, 1992).

Andalises Microbioldgicas

Foram realizadas contagens microbiolégicas de bactérias psicrotréficas,
utilizando o meio de cultura Agar Padréo para Contagem (PCA) no dia zero
e no dia 10 para as amostras C, D10 e D20. Pesou-se e diluiu-se o0 meio de
cultura de acordo com a especificacdo do fabricante. Autoclavou-se a 121°C
por 15 minutos. Pesou-se 25g de amostra de carne in natura, de forma
asséptica, para cada uma das amostras. Homogeneizou-se em 225 ml de
agua peptonada 0,1% estéril (diluicdo 10™) e partindo-se dela diluiu-se mais
duas vezes (102 e 10). Adicionou o meio PCA nas placas, esperou-se sua
solidificdo e semeou-se 1mL de cada diluicdo. Incubou-se a 7°C por 10 dias.
As colbnias contadas foram multiplicadas pelo inverso da diluicdo
correspondente.
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Na analise microbiologica, obteve-se um resultado incontavel, para trés
diluicdes, para a amostra controle no dia dez. Ja na amostra de 10 dias que
passou pelo APH por 10 minutos obteve um resultado incontavel para a
diluicdo 10™, uma contagem de 4200 colénias de psicrotréfilas na diluicio
102, e ndo houve crescimento na diluicdo 10, Segundo Torrezan (2003), o
tratamento sob pressdo melhorou a qualidade microbiolégica da carne de
frango mecanicamente separada, sendo 0s microrganismos psicrotréfilos
mais sensiveis ao tratamento sob pressao, utilizando a alta pressao entre
60MPa a 450MPa, ambos por 15 minutos e uma temperatura de 20°C.

Resultados e Discussao

Tabela 1: Média e desvio padrao para analise de cor da carne in natura para
as amostras C, D10 e D20.

Amostras L* a* b*

Dia zero

C 41,887 + 3,032 13,153 + 2,455 7,140 + 1,405
D10 37,063 £ 0,289 14,630 + 0,851 6,333+ 0,834
D20 45,030 £2,134 9,833 +1,847 5,817 + 1,409
Dia 10

C 36,790 + 3,265 13,500 + 1,317 5,910+ 1,165
D10 41,947 + 1,549 9,380 +0,771 6,440 + 0,739
D20 39,080 + 2,905 11,223 +1,841 5,843 + 1,001

De acordo com os dados apresentados na Tabela 1, ndo houve muita
diferenca de luminosidade (L*) e cor vermelha (a*) entre as amostras. A
amostra controle no dia zero obteve-se uma luminosidade menor que a
amostra submetida a alta pressdo por 20 minutos no dia zero. De acordo
com Mathias et al.,(2010), os parametros de cor das amostras de presuntos
pressurizadas, em comparagcdo com as amostras controle, ndo sofreram
alteracdes significativas durante a aplicacdo de APH, nem durante o periodo
de armazenamento.

Tabela 2: Resultado para oxidagdo lipidica da carne in natura para as
amostras C, D10 e D20.

Amostras TBA (mg MA/KQ)
Dia zero
C 0,1679
D10 0,2297
D20 0,2351
Dia 10
C 0,2799
D10 0,2591
D20 0,1799
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Analisando a tabela a cima, pode-se constatar que para a amostra controle
houve aumento da oxidacdo lipidica do dia zero para o dia 10. Para a
amostra submetida ao APH por 20 minutos houve a diminuigdo da oxidag&o
lipidica. Diferente do trabalho estudado por Mathias et al.,(2010) que
observaram que nao houve diferenca entre as amostras de presunto controle
e a submetida a alta pressao para oxidacao lipidica, em 30 dias. Mas, em 90
dias de armazenamento a 8 °C, apresentou alteragédo no indice de TBA no
30° dia em relacdo aos demais, com uma maior producdo do acido 2-
tiobarbiturico.

Conclusobes

Pode-se concluir que as amostras submetidas a Alta Pressdo Hidrostatica
nao apresentaram diferenca de cor em relagdo a amostra controle. Mas,
observou-se que o crescimento de bactérias psicrotréfilas diminui quando a
carne in natura foi submetida a APH, assim como, também houve a
diminuic&o da oxidagao lipidica.
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