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Atualmente, a conservagao e o armazenamento de carnes constitui
uma necessidade basica. O objetivo da conservacdo da carne é retardar ou
evitar alteracées que a inutilizam como alimento e reduzem sua qualidade. As
alteracdes séo produzidas por diversas causas, sendo as principais do tipo
microbiano, quimico e fisico.

A carne fresca € um dos alimentos mais pereciveis, portanto,
necessita da aplicacdo de procedimentos de conservacdo e armazenamento
imediatamente apos o abate.

O método mais utilizado para prolongar a vida atil da carne é o
emprego da refrigeracdo. A carne fresca deve ser mantida as baixas
temperaturas de refrigeracéo, que comeca com o esfriamento de carcacas logo
apos o abate, e continua no transporte, manipulacdo e exposicdo de cortes
para a venda e no armazenamento destes cortes na geladeira do consumidor.
A maioria dos produtos carneos processados também se manipulam a baixas
temperaturas de refrigeracdo, do momento final de sua elaboracdo até o
consumo.

O principio da utilizacéo de baixas temperaturas € o retardamento da
atividade microbiana, bem como as rea¢Bes quimicas e enziméticas que
causam alteracdes; a velocidade de tais alteracdes € diretamente proporcional
a temperatura da carne (a relacao nao € totalmente linear e varia nas diferentes
reacoes).

Se a temperatura da carne € reduzida abaixo de -2°C, o produto se
congela, modificando seu estado fisico e diminuindo a velocidade das reacdes
quimicas e enzimaticas. Na refrigeracado de carnes emprega-se temperaturas -
1 a 5°C e congelacdo o uso de temperaturas inferiores ao ponto crioscopico (-
2°C).



1. Resfriamento e refrigeracdo de carcacas

ApoOs o abate, a temperatura interna das carcacas varia geralmente
entre 30 a 39°C. Este calor corporal deve ser eliminado durante o esfriamento
inicial, para que a temperatura interna da carcaca se reduza a temperaturas
préximas a 0°C.

Para refrigeracdo de carcacas, as camaras frigorificas devem ser
mantidas em temperaturas compreendidas entre -4 a 0°C. A temperatura
ambiente ndo deve exceder a 3°C. Para refrigerar carcagas bovinas de grande
tamanho, € conveniente utilizar a antecamara (pré-resfriamento).

Os principais métodos para resfriamento de carcacas sao:

e Método usual: a temperatura da camara € mantida entre 0 a 4°C. Carcacas
bovinas atingem 10°C em 24 horas e de 0 a 4°C em 48 horas. Carcacas
suinas atingem 10°C em 12 horas e 0°C em 24 horas. A perda de peso
estimada é de 2,0 a 2,5%.

e Método rapido: a temperatura da camara € mantida de -1 a 2°C, com
umidade relativa (UR) de 85-90% e velocidade de circulacdo de arde 2 a 4
m/s. As carcagas de bovinos atingem temperaturas iguais ou inferiores a 4°C
em 18-24 horas e suinos entre 12-16 horas. A perda de peso estimada é de
1,8%.

e Método super-rgpido ou shock: inicialmente as carcacas sdo mantidas por
2 horas em antecamaras com temperaturas de -8 a -5°C, UR de 90%, e
velocidade de circulacédo de ar de 2 a 4 m/s. A seguir sdo transferidas para
camara a 0°C, UR de 90% e velocidade de circulacdo de ar de 0,1m/s. A
duracdo do resfriamento (para atingir < 4°C ) € de 12 a 18 horas para
bovinos e 8 a 12 horas para suinos. A perda de peso estimada é de 1,3 a
1,4%.

A velocidade de refrigeracdo de uma carcaca dependera de varios
fatores: calor especifico da carcaca, peso, quantidade de gordura externa,
condutividade térmica, temperatura da cadmara de refrigeracdo e velocidade de
circulacdo de ar. O calor especifico é diretamente proporcional a relacdo de
carnes magra e gorda da carcaca. A gordura reduz a dissipacédo de calor. E

evidente que, quanto maior peso da carcaca e maior cobertura de graxa, maior
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sera o tempo de resfriamento. A perda de peso das carcacas magras e de
menor tamanho é maior do que as carcagas maiores e com boa cobertura de
gordura.

Em aves é utilizada a imers&o em agua com gelo. E um processo de
refrigeracdo relativamente rapido. E conveniente que a temperatura interna

muscular das aves desca a 5°C ou menos em 4 horas apés o sacrificio.

2 - ModificagOes e danos

e Perdade peso

Normalmente a carne exsuda liquido (gotejamento - “weep”) pela
superficie de corte apos alcancar o pH final post-mortem. A perda de peso
dependera das condi¢cdes atmosféricas das camaras de armazenamento e do

tempo de armazenamento.

e Rancidez oxidativa

A carne de suino e de aves possuem maior quantidade de acidos
graxos insaturados do que bovinos e ovinos, e portanto sdo mais suscetiveis
ao aparecimento de rancidez oxidativa, produzindo odores desagradaveis.
Ainda, a velocidade de oxidacdo da graxa intramuscular € maior nas ragas nao
melhoradas, em animais jovens; em musculos que contém uma maior
guantidade de mioglobina (que atua como pré-oxidante), em animais que
recebem dietas com grande proporcdo de graxa insaturada (especialmente
ndo-ruminantes), na regido lombar do masculo L. dorsi de suino, mais do que

na regido toracica (em bovinos ocorre o inverso).

e Alteragcdes microbianas

Os principais fatores que influenciaram na vida Uutil da carne
armazenada sob refrigeragdo sao as cargas microbianas iniciais, as condigdes
de temperatura e umidade durante o armazenamento, utilizacdo de

embalagens, espécie animal em questao e tipo de produto armazenado.



A carga microbiana inicial exerce um efeito marcante no tempo de
armazenamento da carne fresca e produtos processados, portanto, é
indispensavel para manter as propriedades qualitativas 6timas da carne e para
prolongar sua vida util, reduzir ao minimo a contaminacéo durante as fases de
manipulagéo, processamento, embalagem e armazenamento. Para conservar a
qualidade da carne é importante manter constante as temperaturas de
refrigeracao (3°C ou menos).

Como o conforto dos trabalhadores € importante na industria, as
salas de desossa e processamento supera os 5°C, consequientemente o tempo
gque a carne permanece nestas salas deve ser o minimo possivel. A
manutencdo de temperaturas adequadas, de 3°C ou menos, as vezes nao €
cumprida durante o transporte, principalmente nas operacfes de carga e

descarga.

e Maturacao
A refrigeragdo faz com que a carne recém abatida adquira uma

estrutura delicada com sabor aromatico e agradavel.

e Coloracao

Pode ocorrer o escurecimento da cor vermelha nas superficies nédo
recobertas de graxa, especialmente nas superficies de corte. Ha concentracao
do pigmento vermelho devido a evaporacédo da agua e também uma oxidacéo
da mioglobina que passa para metamioglobina. Concentracbes de ozone e

diéxido de carbono também escurecem a carne.

e Adsorcéo de odores estranhos

A adsorcdo de odores estranhos (frutas e outros alimentos) do
mesmo local ou de outros podera prejudicar muito o sabor da carne refrigerada.
Se houver vazamento de gases (amonia) dos tubos de refrigeracdo, esses

gases penetram na carne, sendo dificil sua remocao.



e Encurtamento pelo frio

O fendbmeno do encurtamento pelo frio pode ser explicado pelas
alteracdes do sistema lipoprotéico das membranas do reticulo sarcoplasmatico
em baixas temperaturas. As baixas temperaturas inativam a bomba de célcio,
aumenta a permeabilidade das membranas do reticulo sarcoplasmatico e das
mitocondrias ao céalcio. Com o aumento da concentracdo de calcio no espaco
miofibrilar, juntamente com pequenas quantidades de ATP, inicia-se 0 processo
de contracdo ou encurtamento.

Os riscos do encurtamento e endurecimento da carne podem ser
reduzidos com o emprego da estimulacao elétrica. A estimulacao elétrica da
carcaca apos a morte do animal tem demonstrado ser uma técnica util para
melhorar a qualidade sensorial da carne bovina, suina e ovina. Tem como
objetivo acelerar a queda do pH, esgotamento do ATP e o inicio do rigor-
mortis, e é muito Gtil quando se pretende resfriar ou congelar rapidamente as
carcacas.

A voltagem utilizada para estimulagéo elétrica de carcacas de ovinos
varia de 90 a 700 Volts de pico, e o resfriamento convencional utiliza
temperaturas de 4°C por 24 horas. A Tabela 1 mostra o plano experimental
utilizado por RICHARDSON et al. (1990), para avaliar a estimulacéo elétrica e
0 método de resfriamento na maciez da carne. Foram utilizados 40 animais
divididos em 4 grupos:

O pH do masculo L. dorsi apos 30 minutos de abate foi de 6,40 para
a carcaca estimulada e 6,97 para a carcaca nédo estimulada. Os resultados
obtidos para avaliagdo da forca do cisalhamento da carne cozida estéo
expressos na Tabela 2. Estes resultados mostram a eficiéncia da estimulacéo
elétrica em ambos métodos de resfriamento, e obtencdo da textura maxima
apos 10 dias com a carcaca submetida a estimulagéo elétrica e ao resfriamento

lento.



Tabela 1- Plano experimental com estimulagéo elétrica e resfriamento.

1 - Com estimulacao elétrica (*)---------- Resfriamento rapido (**)

2 - Com estimulacéo elétrica ------------- Resfriamento lento (***)

3 - Sem estimulacao elétrica ------------- Resfriamento rapido

4 - Sem estimulacéo elétrica ------------- Resfriamento lento

(*) =700V, 25Hz, aplicada por 90 segundos, 15 minutos apds a morte do animal.

(**) = ar atmosférico a 1°C, com circulacdo forcada a 0,5 m/s.

(***) = ar atmosférico a 10°C com circulagdo forcada a 0,5 m/s e reduzida apés 10 horas a 1°C.

Tabela 2- Forca de cisalhamento de carne de ovino cozida (musculo L. dorsi)

apos 3 e 10 dias de abate.

Forca de cisalhamento (Kg)
Tratamentos 3 dias 10 dias

Com estimulacao elétrica e resfriamento rapido 5,45 4,15
Com estimulacéo elétrica e resfriamento lento 4,12 2,79
Sem estimulacao elétrica e resfriamento rapido 8,00 5,95
Sem estimulacao elétrica e resfriamento lento 5,36 3,19

FONTE: RICHARDSON et al., 1990.

Na Irlanda surgiram técnicas de resfriamento ultra-rapido para
ovinos, onde as carcacgas sao mantidas em camara com temperatura de -20°C,
velocidade de circulagdo de ar de 1,5 m/s durante 3 horas e 30 minutos e
depois transferidas para outra camara a 4°C. Este método demonstrou reduzir
a perda de peso em 0,8 a 0,9% e obtencdo de maciez da carne semelhante
aos metodos convencionais (resfriamento a 4°C por 24 horas). Até 0 momento
o mecanismo pelo qual o resfriamento ultra-rapido diminui a perda de peso e
evita o encurtamento pelo frio é desconhecido. Provavelmente a formacao de
uma superficie mais firme devido a baixa temperatura pode ser suficiente para

evitar o encurtamento.




3- Durabilidade.

e Carne fresca

Em boas condi¢des de refrigeracdo, o periodo de tempo que a carne
fresca mantém um aspecto aceitavel, durante sua exposicdo em vitrine deve
permanecer refrigerada desde a compra até o momento do preparo para o
consumo. O periodo de tempo que o consumidor pode manter a carne sob
refrigeracdo vem determinado pelas condicbes de manejo prévio nos agougues
ou casas de carnes, entretanto, a carne armazenada fresca deve ser
consumida dentro de 2 dias ap6s a compra, se armazenada em baixas
temperaturas de refrigeracéo. A carne fresca ndo consumida neste tempo deve
ser congelada. E admitido que no processo de congelacéo lenta (realizado pelo
consumidor, no refrigerador doméstico), ocorre uma perda da qualidade da
carne, no entanto, é preferivel do que a alteragdo microbiana que poderia
desenvolver-se na carne sem congelar e mantida sob refrigeracdo durante

longo tempo.

e Carne picada

A carne picada ou moida tem sua vida-de-prateleira reduzida, devido
a difusé@o por toda massa, da populacdo microbiana da superficie. Nas carnes
picadas, as alteracBes de cor constituem o primeiro indicio de alteracéo,
seguida pelas modificacdes de odor e sabor. As medidas indicadas para se ter
um aumento da vida util das carnes picadas é a aplicacdo de temperaturas

mais baixas de refrigeracao.

e Produtos curados
O sais de cura inibem grande parte da flora psicrotréfica das carnes
curadas, portanto sdo produtos mais estaveis nas condicbes comerciais de
armazenamento. A maior parte das carnes curadas, sdo submetidas a um
tratamento térmico de pasteurizacdo que aumenta sua estabilidade.
Mesmo com que essas vantagens das carnes e produtos carneos
curados sobre a carne fresca, sempre devem ser comercializados em boas
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condi¢gbes de refrigeracdo. As alteracdes quimicas sdo aceleradas quando a
temperatura destes produtos é elevada acima de 0°C. Certos vendedores e
alguns fabricantes costumam manter carnes curadas sob temperaturas

superiores das empregadas para carne fresca. Esta pratica ndo ¢é
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recomendavel, sobretudo quando o produto é cortado ou fatiado. Carnes
curadas com elevado teor de matéria graxa, como bacon, sdo especialmente
propensas a rancidez durante o armazenamento.

Em outros produtos como salsichas, a refrigeracdo retarda a
formacéo de limo e o desenvolvimento de mofo na superficie. A vida util desses
produtos a 0°C é duas vezes maior do que a 5°C e quatro vezes maior do que
a 10°C.
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