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RESUMO - A salga umida (marinacdo) pode ser utilizada para agregar valor e
viabilizar o consumo de produtos a base de peru, visto que se trata de um corte
menos nobre, sendo geralmente utilizado na forma de carne mecanicamente
separada (CMS). Para avaliar a mudanca de cor devido a influéncia da
concentracdo de maltodextrina (MD) na carne de pesco¢o de peru marinada, a
marinacdo foi realizada em solugéo ternaria de 33,75 % de cloreto de sédio, agua
e maltodextrina Dextrose 20 (20DE) nas concentracBes de 0, 5, 10 e 20%,
avaliadas durante o processo de salga (0, 20, 45, 70, 95, 120 min) a 10° C, com as
carnes de pescoc¢o de peru em formato de placa plana. O processo de marinagao
promoveu reducdo dos parametros L*, a* e b* em todas as amostras com a
evolucdo do processo de salga e resultou no escurecimento da carne marinada. A
concentracédo de 5 % de maltodextrina na carne de pescogo de peru foi a condicao
experimental com maior manutencdo da cor vermelha (a*) e menor mudanca
global de cor (AE) durante a marinagdo. Assim, recomenda-se 0 uso de 5% de
maltodextrina com a salmoura a fim de manter a cor da carne marinada, a0 mesmo
tempo que pode incrementar outros atributos sensoriais da carne.

1. INTRODUCAO

A producdo da carne de peru do Brasil, aumentou cerca de 6,11% nos dois ultimos
anos, de 367 mil toneladas no ano de 2016, para 390 mil toneladas produzidas no ano de 2018
(ABPA, 2018). No entanto, 0 consumo interno per capita desta proteina animal no pais ainda
é relativamente baixo, em torno de 1 kg/hab/ano segundo (Pulici et al., 2008). A carne de peru
é conhecida pelo seu valor nutricional, baixo contetdo calorico, o que contribui com uma
dieta saudavel (Baggio et al., 2002). Contudo, a literatura ndo menciona as caracteristicas
fisico-quimicas da carne de pescogo de peru e seu potencial no desenvolvimento de novos
produtos.

A salga ¢ um metodo empregado na conservacdo de carnes e derivados (Furtado,
1991). Uma importante funcdo do sal na indUstria de produtos carneos é a extracdo das
proteinas miofibrilares. A extracdo e a solubilizacdo dessas proteinas musculares contribuem
para a emulsificacio das gorduras e para aumentar sua Capacidade de Retencdo de Agua
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(CRA), reduzindo as perdas de peso ao cozimento, contribuindo para melhorar a qualidade e a
textura dos processados e embutidos (Gava,1941 e Safiudo,1998).

A maltodextrina (CsH100s)n € um polissacarideo com um peso molecular médio e tem
um sabor insipido, praticamente sem sabor doce. Quando utilizado no processo de marinacéo
em produtos carneos, proporciona a transferéncia de massa efetiva, ajuda a amenizar o sabor
acentuado do sal, diminui a atividade de agua e confere ao produto final caracteristicas
sensoriais satisfatorias (sabor, textura e cor) (Papazoglou-Dimakopoulou e Katsanidis, 2016).
Assim, a transferéncia de massa da solucdo ternéria (dgua, sal e maltodextrina) sobre a
melhoria das propriedades fisico-quimicas durante a salga Umida (marinacdo) pode ser
potencializada.

A cor da carne € um dos atributos principais avaliados pelo consumidor na hora da
compra. Nesse sentido, o uso de amidos modificados de mandioca (maltodextrinas), também
auxiliam no desenvolvimento da cor em alimentos cozidos, devido a reacdo de Maillard que
ocorre durante o processo de coccdo desejaveis (Lawrie, 2005). Assim, 0 processo de
marinacdo com sal e maltodextrina na carne de pescoco de peru pode viabilizar a sua
aplicacdo no desenvolvimento de novos produtos, pois aléem de atuar como um método de
conservacao, promove no produto alteracdes sensoriais desejaveis, especialmente na cor e na
textura de produtos carneos

Frente ao exposto, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da concentracdo de
maltodextrina sobre os parametros instrumentais de cor da carne de pescoco de peru
submetida ao processo de salga Umida (marinacao).

2- MATERIAL E METODOS
2.1. - Preparo da matéria prima

Os cortes de pescoco de peru foram obtidos no comércio local de Patos de Minas —
MG, na forma congelada, necessitando ser descongelado sob refrigeracdo (5°C). A desossa do
pescoco de peru foi feita manualmente com auxilio de bisturi e cortada no formato de placa
plana. As dimensfes das placas foram 1,0 cm x 3,0 cm x 5,0 cm (espessura x largura X
comprimento), conforme mostra a Figura 1.

Figura 1 - Pescoco de peru descongelado antes da desossa (a) e apds a desossa, no formato de placas
planas (b). Esquema do aparato experimental para salga Umida (c)
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Fonte: Arquivo pessoal (a e b) e SABADINI et al., 2001 (c )

2.2.- Processo de salga imida (marinacéo)

O aparato experimental (Figura 2), foi construido com adaptacfes ao modelo de
Sabadini et al. (2001). As amostras foram colocadas sobre um suporte metalico de ago
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inoxidavel com tela de malha fina, onde a salmoura foi movimentada por agitador magnético
(IKA® C-MAG HS 7), em contato unidirecional com a carne. A solucdo saturada continha
33,75 % de cloreto de sodio (NaCl) e 0, 5, 10 e 20% maltodextrina 20DE. O processo de
marinagao da carne de pescoco de peru ocorreu a 10 °C durante 120 minutos.

2.3- Parametros instrumentais de cor

ApoOs a coleta de amostras durante os periodos 0, 20, 45, 70, 95, 120 min de
marinacdo, a cor foi determinada por leitura direta em colorimetro Minolta. Foram avaliados:
L* (luminosidade, 0 a 100 — preto ao branco), coordenadas de cromaticidade a* e b* (-a =
verde e +a = vermelho; -b = azul e +b = amarelo). Foi calculado o fator AE, ou mudanga
global de cor, que é um valor numérico que expressa a diferenca entre os parametros L*, a* e
b* da amostra padrdo no espaco, através da Equacao (1).

AE = \/(AL)2 + (Aa*)?+ (Ab*)? 1)
3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de L* diminuiram ao longo do tempo de salga Umida para todas as
condigdes avaliadas, conforme apresentado na Tabela 1. As amostras perderam luminosidade
e ficaram mais opacas do que o tratamento controle. A maior reducdo de L* foi observada
para os tratamentos com 20 % de MD, enquanto a reducdo de L* nas demais concentragdes
apresentou comportamento semelhante.

Tabela 1 - Luminosidade (L*) da carne de pescoc¢o de peru marinada a 10°C mediante
diferentes concentracdes de maltodextrina (MD).

Concentragdo Tempo de salga (min) |
de MD 0 20 45 70 95 120
0 47,24 +0,39 | 4743172 47,37+ 2,12 46,83 +2,66 | 44,14+£181 | 42,53 +0,17
5 43,97+156 | 4292+2,05 | 43,04+321 | 4245+0,72 | 42,57 40,23 | 40,21 40,19
10 44,66 +2,12 | 43,86 + 1,27 43,51+ 2,69 41,76 £1,26 | 41,15+0,13 | 41,61 +1,40
20 43,38+245 | 42,63+2,83 | 37,18+0,62 | 40,99 +2,18 | 40,55+2,38 | 39,41 4122

Sabadini et al (2001) salienta que a cor visualmente acinzentada que se encontra na
superficie da carne € promovida pela acdo do sal na matriz cérnea, constituindo uma
“queima”, observada pelo comportamento da carne que foi marinada sem a maltodextrina,
conforme apresentado na Figura 2. O mesmo comportamento foi observado por Papazoglou-
Dimakopoulou e Katsanidis, (2016), que estudaram o efeito da maltodextrina, cloreto de
sodio e fumaca liquida sobre a cinética de transferéncia de massa da carne bovina desidratada
osmoticamente e observaram que amostras processadas em solucGes osmaticas ternarias de
maltodextrina e NaCl sofreram altera¢des nos valores L *, indicando coloragdo mais escura.

O comportamento da coordenada de cromaticidade a* é apresentado na Tabela 2. Foi
possivel observar que houve redugdo na cor vermelha da carne durante a salga Umida para
todos os tratamentos. A diminuicdo de a* pode ser atribuida a interacdo do sal e da
maltodextrina com os pigmentos da carne (mioglobina). Isto ocorre devido a area de contato
da amostra com a solucgéo salina, o que contribui para a formacdo da metamioglobina, uma
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vez que a formacéo desta é favorecida em condicGes de baixas pressdes de oxigénio e na salga
Umida, a concentracdo de oxigénio é a que se encontra diluida na solucdo salina (ROCA,
2000). Assim, a presenca do cloreto de sodio na carne acelera a oxidacdo da oximioglobina e
atua deslocando o sentido da reagdo para a formagdo da metamioglobina, que apresenta
coloracdo marrom/castanha clara (Pereda et al., 2005).
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Figura 2- (1) Aparéncia visual dos cortes de pescoco de peru in natura (a) ap6s 120 min
demarinacdo com solucdo ternaria contendo NaCl e 5 % de maltodextrina (33,75%) (b) e

apenas NaCl (c). (2) Mudancas quimicas da mioglobina durante as rea¢des de cura- adaptado
(PRICE & SCHWEIGERT, 1994).
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Tabela 2- Coordenada de cromaticidade (a*) da carne de pescoc¢o de peru marinada a 10°C
mediante diferentes concentra¢des de maltodextrina (MD).

Concentracdo Tempo de salga (min)
de MD 0 20 45 70 95 120
0 17,24 £1,89 | 15,90 + 0,39 12,49+ 0,11 11,54 +1,38 | 9,71+1,34 8,37 £1,04
5 19,67+1,32 | 18,26 +1,41 16,84 £ 1,16 14,92+ 0,69 | 14,88 +0,52 | 14,89+0,19
10 23,37 £2,47 | 19,86+ 2,44 15,93+ 0,13 14,26 +1,85 | 14,84 +0,07 | 12,00 £0,44
20 18,95+0,84 | 17,75+1,41 17,44+ 2,41 1529+1,34 | 13,71+2,33 | 12,19+1,66

O parametro b* sofreu uma reducdo ao longo do processo. Sabadini et al. (2001) avaliaram a
alteracdo da cor em carne bovina durante o processo de salga imida e seca a 10 °C a pressdo
atmosférica em relacdo as amostras de carne in natura. Os autores também observaram o
mesmo efeito de reducdo dos trés parametros de cor deste trabalho, resultando em tom
acinzentado. No entanto, neste trabalho, a maltodextrina proporcionou um efeito protetor da
cor (Figura 2 (b)) onde, apesar da reducdo dos parametros, sugere que houve uma menor
formagéo de metamioglobina do que na amostra controle (Figura 2 (c)).

Tabela 3 - Coordenada de cromaticidade (b*) da carne de pescoco de peru marinada a 10°C
mediante diferentes concentragcdes de maltodextrina (MD).

Concentragdo Tempo de salga (min)
de MD 0 20 45 70 95 120
0 8,00 £1,58 754+£271 9,86+ 1,78 6,51 +0,03 8,88 £2,51 5,91 £1,09
5 7,00+1,76 6,16 + 0,07 6,46 £ 1,28 6,76+160 | 650+110 | 595+0,49
10 12,06 +1,30 | 7,76 £0,91 7,18+ 2,64 6,65+0,47 | 6,94+0,90 6,68 + 0,07
20 10,36 +1,73 | 9,81+1,05 8,82+ 1,05 8,74+1,61 | 8,48+150 7,78+ 1,95
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A diferenga global de cor (AE) aumentou proporcionalmente com a concentracdo de
solidos no tecido durante a salga Umida, conforme mostra a Tabela 4. Verificou-se ap6s 120
minutos de salga umida, a mudanca global de cor da carne foi menor com a concentracao de
maltodextrina de 5 %, enquanto a maior mudanca global de cor ocorreu nas concentracgoes de
10 % e 20 %, respectivamente, influenciada principalmente pela reducdo dos parametros a* e
b*. A menor mudanca global de cor obtida pela concentracdo de 5 % de maltodextrina foi
positiva, pois conforme mostra a Figura 2, esta concentracdo favoreceu a manutencédo da cor
vermelha da carne (a*), o que corrobora com o maior valor de a* obtido para a mesma
condicdo (Tabela 1). Bampi (2015) realizou a salga de carne bovina com reducéo do teor de
sodio e encontrou valores de diferenca total de cor entre 7,79 a 14,15, onde 0s maiores valores
foram observados na salga imida, indicando que essa tem maior influéncia na alteracdo da cor
das amostras.

Tabela 4 - Diferenga global de cor (AE) para carne de pescogo de peru marinada a 10°C
mediante diferentes concentra¢des de maltodextrina (MD).

Concentragdo Tempo de salga (min)
de MD 0 20 45 70 95 120
0 - 5,17+ 2,40 5,43 £1,56 6,53+262 | 846+250 | 10,25+1,09
5 - 4,49+ 1,77 4,51+0,83 582+119 | 536 £115 | 6,65 £145
10 - 6,42 + 159 9,13+ 1,93 11,00+£1,14 | 10,58+ 1,66 | 13,11+ 1,08
20 - 4,45+ 1,85 7,45+ 2,33 886+108 | 939+1,78 | 11,75+2,05

5- CONCLUSAO

A presenca de sal e de maltodextrina influenciaram na alteragcdo de cor, onde as
amostras apresentaram cor diferente do controle e resultou em um ligeiro escurecimento da
carne, demonstrado pela reducéo dos parametros de cromaticidade L*, a* e b*.

Os resultados encontrados confirmam que de fato o sal e a maltodextrina exerceram
influéncia direta na alteracdo de cor da carne de pescoco de peru. No entanto, a concentracdo
de maltodextrina de 5 % foi a que promoveu maior manutencdo da cor vermelha (a*) e menor
mudanca global de cor na carne marinada, o que permite a utilizacdo deste aditivo em menor
concentragdo para incrementar os aspectos sensoriais e melhorar visualmente a cor da carne
de pescoco de peru marinada.
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