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Resumo

A maciez € um atributo muito importante para carne e esta diretamente associada a estrutura da
carne, sendo afetada pela forma de cozimento. Para a determinac&o objetiva da maciez de
carnes o protocolo mais utilizado € o de Warner Bratzler Shear Force (WBSF) ou sua adaptacéao
utilizando amostras quadradas, passando o protocolo a ser denominado Warner Bratzler square
Shear Force (WBsSF). Nestes protocolos, o cozimento das carnes é feito em grelhas,
apresentando dificuldades em padronizar esse cozimento. Outros métodos de cozimentos, como
cozimento em forno de micro-ondas e através da imersao em banho-maria, tém sido propostos
por serem mais faceis de se reproduzir. Entretanto, poucos estudos mostram como estes
métodos se correlacionam com o cozimento em grelha. Assim, este trabalho objetivou comparar
o efeito de diferentes métodos de cozimento (grelha, banho-maria e microondas) na perda por
cozimento (PPC) e na forgca de cisalhamento (FC) da carne bovina. Para tanto, contrafilés
bovinos (M. longissimus dorsi) com diferentes graus de maturacdo (0, 14 e 21 dias), foram
cozidos de diferentes formas: em grelha (Gr), até que se atingisse a temperatura de 71°C;
banho-maria (BM), por imersao do bife embalado em agua a 85°C por 18 minutos; e microondas
(Mw), cozidos na poténcia maxima por 37 segundos. As amostras foram avaliadas quanto a
PPC e FC, pelo método de Warner-Bratzer square Shear Force (WBsSF). Em relacdo a PPC, o
cozimento em banho-maria foi o que melhor se correlacionou ao cozimento em grelha (r2=0,90).
A PPC das carnes cozidas por micro-ondas foi menor do que a obtida pelos outros métodos. Em
relacdo a forca de cisalhamento, os dois métodos de cozimento propostos apresentaram uma
boa correlagdo com a FC determinada nas carnes cozidas em grelha. Deste modo é possivel
concluir que o uso do micro-ondas e do banho-maria como métodos de cozimento se apresentou
viavel para determinacao da maciez de carne através do protocolo Warner Bratzler square Shear
Force.
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Link do pitch: https://www.youtube.com/watch?v=PLi24fAZRCI
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