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Resumo

Objetivou-se avaliar as caracteristicas qualitativas do filé mignon de cordeiros
submetidos ao processo de marinacao com agua e duas proporcoes de agua +
glutamato. Os filés (n = 32) foram submetidos a marinacao e divididos em 4
tratamentos: sem agua (controle), somente agua, agua + 5% glutamato, agua
+ 10% glumatamato. Avaliou-se as caracteristicas- peso inicial e final apds o
processo de marinagao, capacidade de retencao de agua (CRA), perda de peso
por cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC). Os tratamentos com

glutamato (5% e 10%) interferiram (p<0,05) na diferenca de peso da amostra
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com maior peso apds o processo de marinacdao. O tratamento controle
interferiu (p<0,01) na capacidade de retencao de agua (CRA) com (79,61%)
contra os tratamentos com agua (67,93%), agua + glutamato 5% (70,25%) e
agua + glutamato 10% (70,20%). Em relacdo a perda de peso por cozimento
(PPC) os tratamentos com agua (33,50%), agua + glutamato 5% (33,27%) e
agua + glutamato 10% (29,69%) interferiram (p<0,01) sobre o tratamento
controle (22,64%). A forca de cisalhamento foi influenciada (p<0,05), sendo
que o tratamento controle e os tratamentos com a&gua + glutamato
apresentaram menores valores, 2,13 kgf, 2,09 kgf, 2,06 kgf, respectivamente,
frente ao tratamento com a&gua, 2,70 kgf. A utilizacdo da marinagdao com
solucdes de agua + glutamato melhora as caracteristicas qualitativas do filé
mignon de cordeiros.

Palavras-chave: carne, imersao, maciez, marinagao, ovinos, suculéncia

Qualitative characteristics of lamb loin marinated with addition of

sodium glutamate

Abstract

This study aimed to assess the quality of the filet mignon of lambs subjected to
marination process with water and two amounts of glutamate + water solution.
The filet (n = 32) underwent marination and divided into 4 treatments: no
water (control), only water, water + 5% glutamato, water + 10%
glumatamato. We evaluated the characteristics,weight initial and final after the
marination process, water holding capacity (WHC), cooking weight loss (PPC),
shear force (FC). The treatments with glutamate (5% and 10%) interfere (p
<0.05) in the weight difference of the sample weight after more marination
process. The control interfered (p <0.01) in the water-holding capacity (WHC)
of (79.61%) against treatments with water (67.93%) and treatments with
water + 5% glutamate (70 25%) and water + 10% glutamate (70.20%).
Regarding the cooking weight loss (PPC) The treatments with water (33.50%)

and treatments with water + 5% glutamate (33.27%) and water + 10%
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glutamate (29.69%) interfere (p <0.01) over the control 8(22.64%). The
shear force was influenced (p <0.05), treatment and control and water +
glutamate (5% e 10%) were lower, 2.13 kgf, 2.09 kgf, 2.06 kgf, respectively,
compared to treatment with water 2.70 kgf. The use of marination with water
+ glutamate improves the quality characteristics of lamb filet mignon.

Keywords: immersion, juiciness, marination, meat, sheep, tenderness

INTRODUCAO

A carne, porcdao comestivel, estd sendo cada vez mais valorizada em todos
0S seus aspectos, principalmente, pela sua qualidade nutricional e funcional,
reforcando assim a necessidade do desenvolvimento de novas tecnologias pos-
abate que proporcionem caracteristicas desejaveis a carne ovina e que possam
ser utilizadas em escala comercial (Costa et al., 2008; Osoério et al., 2013).

As indUstrias produtoras de carne tém diversificado o processamento do
seu produto final, dentre eles a producdo de carnes marinadas, sendo que o
processamento pode substituir as carnes tradicionais in natura no varejo. A
técnica de marinacao contribui para diferenciar sabor, melhorar textura e
aumentar a conservagcdao da carne. As vantagens deste método € a
simplicidade, baixo custo, além de permitir producdao de pequenos lotes. Um
dos métodos de marinacdo é o de imersao, um procedimento antigo que
consiste em submergir a carne em solugao de agua com adicao de compostos
ligantes como o sal, fosfatos e outros ingredientes (Daguer et al., 2010;
Pastore 2006; Lemos, 2005; Xargayd, 2001).

O glutamato é um dos ingredientes empregados pela industria de
alimentos, conhecido por ter a capacidade de realcar outros compostos ativos
que conferem sabor. Em sua forma livre, é detectado por receptores gustativos
e proporciona o quinto gosto basico “umami”, siginifica “saboroso” (Jinap e
Hajeb, 2010). A forma mais comum de sua utilizacdo é através do glutamato

monossodico (sigla em inglés MSG- monosodium glutamate), que é o sal
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sddico do aminoacido acido glutamico, sendo obtido através da fermentacao de
acguUcares, principalmente oriundos da cana de acgucar e milho (Sano, 2009).
Nesse cenario, faz-se necessario oferecer alternativas de técnicas de
processamento e ingredientes que possam influenciar nas caracteristicas
preconizadas pelos consumidores como sabor, maciez, suculéncia. Sendo
assim objetivou-se avaliar as caracteristicas qualitativas do filé mignon de
cordeiros submetidos ao processo de marinagcdao com agua e duas proporcoes

de agua + glutamato.
MATERIAL E METODOS

As analises foram realizadas no Laboratdrio de Analises de Produtos
Agropecuarios - UFGD, utilizou-se 32 filés mignon (musculo Psoas major) de
cordeiros, sendo distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado,
com 4 tratamentos e 8 repetigdes. Foram compostos pelo tratamento controle
(sem adicao de agua e solucdo), tratamento com somente agua, tratamento
com agua e solucdo de 5% de glutamato e tratamento com agua e solugao de
10% de glutamato. A proporcao de agua foi calculada em relacdo ao peso total
das amostras de cada tratamento na razao de 2:1. A partir da quantidade total
de agua de cada tratamento foi calculada a quantidade do glutamato, 5% ou
10% (Tabela 1).

Tabela 1 - Esquema de distribuicdo das amostras de filé de cordeiro em
relacao ao peso total das amostras de cada tratamento e a determinagao da
quantidade de agua e glutamato.

Grupo N Peso Total das Agua Glutamato
Amostras (g) (ml)* (g)**
Controle 8 166 - -
] Agua 8 190 380 -
Agua + 5% Glutamato 8 186 372 18
Agua + 10% Glutamato 8 178 356 35

*Quantidade de agua: peso total das amostras de cada tratamento (2:1)
**(5% de 372 = 18 e 10% de 356 = 35)
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As amostras dos filés foram colocadas individualmente em copo plastico
descartavel e a quantidade de agua foi dividida proporcionalmente para que
cada amostra recebesse a mesma quantidade da solugao. A justificativa para a
utilizacao de um recipiente individual para cada amostra foi em decorréncia de
que se o volume da solucdo (dgua + glutamato) ou somente agua fosse ligado
ao recipiente aberto as amostras nao teriam o contato completo com o meio
liquido (Alves et al., 2012). Posteriormente as mesmas foram armazenadas em
geladeira a temperatura de 10°C pelo periodo de 1 hora para sofrerem o
processo de marinagao.

Em seguida foram realizadas as analises qualitativas nas amostras, para a
determinacao da capacidade de retencdo de agua (CRA), foram retiradas
aproximadamente 2 gramas do musculo Psoas major e colocadas entre papel
filtro, isolaram-se as partes inferiores e superiores entre duas placas de vidro e
mantidas sob um peso de 5 kg durante 5 minutos. Posteriormente, as
amostras foram pesadas e, por diferenca, calculou-se a quantidade perdida. O
resultado foi expresso em porcentagem de agua exsudada em relagdo ao peso
inicial da amostra, conforme descrito por Cafieque e Safiudo (2000).

Na anadlise de perda de peso por cozimento (PPC) as amostras foram
assadas em forno elétrico até atingirem temperatura superior a 70° C no seu
centro geométrico. Os pesos antes e depois de cozimento foram utilizados para
os calculos das perdas totais (Pardi et al., 2001).

A anadlise da forca de cisalhamento (FC) foi determinada utilizando-se as
mesmas amostras de perda de peso ao cozimento para a analise de maciez
objetiva. Foram retirados 2 cilindros por amostras de musculo totalizando 16
cilindros por tratamento. Os cilindros foram retirados no sentido da fibra (livre
de gordura e tecido conjuntivo) utilizando-se vazador com 1,3 cm de diametro
através de manuseio manual. A técnica foi registrada, pelo aparelho Texture
Analyser TA.XT.plus, acoplado a lamina Warner Bratzler, com objetivo de
determinar a forca necessaria para cortar transversalmente cada cilindro. Apds

foi calculada a média de forca de corte dos cilindros para representar a forca
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de cisalhamento de cada amostra expressa em kgf, metodologia proposta por
AMSA (1995).

Os resultados foram submetidos & anadlise de varidancia e quando
significativo os dados foram submetidos ao teste de Tukey a 1% e 5% de

probabilidade com auxilio do programa SAEG.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores dos pesos das amostras em relacdo ao peso inicial e final e a
diferenca apds o processo de marinacao encontram-se na tabela 2. O
tratamento controle por nao sofrer adicdo de agua no processo de marinagao
nao foi incluido para esta avaliagdo, em virtude de que os demais tratamentos

sofreram contato no meio liquido.

Tabela 2- Média do peso inicial e final das amostras de filé e a diferenca de
peso apods a adicao de agua ou de solugcdo (agua+ glutamato) nas proporgoes
de 5% e 10% no processo de marinacao.

Tratamentos
Caracteristicas Agua 5% 10% F CV
Glutamato Glutamato
Peso Inicial(g) 23,808 23,330 22,268 Ns 39,09
Peso Final (g) 25, 284 25,752 24,788 Ns 37,91
Diferenca Peso (g) 1,476b 2,422a 2,519a * 33,80

Ns - nao significativo * Significativo 5%

Os tratamentos que receberam adicao de solugao com glutamato (5% e
10%) obtiveram maior diferenca de peso quando comparado ao tratamento
que recebeu somente agua. Isto ocorreu em decorréncia da maior
concentracao de sdlidos dissolvidos pelos tratamentos com 5% e 10% de
solucdo com glutamato, permitindo a migracdo do maior volume de agua e dos
solutos para o interior do musculo devido a polaridade das miofibrilas, mesmo
que as camadas do tecido conjuntivo (epimisio, perimisio, endomisio) atuem
como uma barreira de migracao destes solutos (Lemos, 2001).

Mesmo o componente sédio sendo um dos elementos principais neste

processo, o conteludo de sdédio (em percentual de massa) no glutamato é
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aproximadamente 3 vezes mais baixo do que no cloreto do sédio (sal de
cozinha), 12% e 39%, respectivamente (Yamaguchi e Takahashi, 1984). As
proporgoes utilizadas na solugdago com glutamato (5% ou 10%) neste
experimento sobre o volume total de agua para cada tratamento ficou bem
proxima ao resultado encontrado por Alves et al. (2012) que utilizaram a
marinacdo de filés mignon com cloreto de sddio (sal de cozinha). De acordo
com Smith e Young (2007) o principal fator que dita a efetividade do processo
de marinagao quanto ao rendimento é a quantidade da salmoura penetrada,
sendo esta, altamente relacionada as propriedades funcionais dos aditivos

adicionados.

Tabela 3 - Médias das caracteristicas qualitativas do musculo Psoas major
submetidos ao processo de marinacao

Tratamentos
Caracteristicas ~ Controle Agua 5% 10% F CV
Glutamato Glutamato
CRA (%) 79,61a 67,93b 70,25b 70,20b ** 4,81
PPC (%) 22,64b 33,50a 33,27a 29,69a ** 12,51
FC (kgf) 2,13b 2,70a 2,09b 2,06b * 21,59

* Significativo 5% ** Significativo 1%
CRA- Capacidade de Retencdo Agua; PPC - Perda de Peso ao Cozimento; FC -
Forca de Cisalhamento.

De acordo com Osério et al. (2009) a capacidade de retencao de agua é
parametro biofisico-quimico que poderia definir como o maior ou menor nivel
de fixacdo de agua de composicdao do musculo. Na Tabela 3, o tratamento
controle diferiu significativamente tanto do tratamento com agua quanto dos
tratamentos com a solugao de agua + glutamato (5% e 10%). Este efeito pode
estar associado pelo fato do contato das amostras com o meio liquido e,
atuacdes de seus compostos fizeram com que o exsudado das células saisse
ap6s a aplicacdao de forca durante a analise quando comparado ao grupo
controle, uma vez que, Silva Sobrinho et al. (2005) e (Lemos, 2005) afirmam
que esta avaliacdo consiste na habilidade de retencdo de agua durante a

aplicacao de forga ou tratamento externos.
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Os valores da perda de peso por cozimento foram inversamente aos
obtidos na capacidade de retencdo de agua, ou seja, os maiores valores
encontrados para os tratamentos com agua e com solugdes com agua +
glutamato (5% e 10%), as amostras que na capacidade de retencdo de agua
reteram menos exsudado perderam mais exsudado para esta avaliacao
interferindo no rendimento do corte, corroborando com Bressan et al. (2001)
em que a perda de peso por cozimento é influenciada pela capacidade de
retencdao de agua nas estruturas da carne.

Em relagcao aos resultados obtidos para forca de cisalhamento foi
verificado diferenca significativa entre os tratamentos, o tratamento com agua
diferiu dos tratamentos controle e das solucdes de agua + glutamato (5% e
10%), mesmo Pardi et al. (2001) sugerindo que o corte filé mignon possui
acentuada maciez em decorréncia de pequena ou auséncia de tecido
conjuntivo e colageno.

Na pratica os valores encontrados para a forca de cisalhamento das
amostras dos tratamentos certamente nao seriam detectados pelos
consumidores, ja que sao valores muito proximos entre eles, e somente o
equipamento (texturdmetro) conseguiu identificar e, estdo préximos aos
valores encontrados por Cezar e Souza (2007) em torno de 2,27 kgf e foram
consideradas como macias. Entretanto, ha necessidade de se testar a
utilizacdo de niveis crescentes de solucdao com glutamato em cortes que
possam sofrer maiores influéncias nas caracteristicas qualitativas e, além de

ampliar os dados na literatura sobre este assunto.

CONCLUSAO

A utilizagcdo da marinacao com solugdes de agua + glutamato melhora as

caracteristicas qualitativas do filé mignon de cordeiros
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