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A capacidade de retengao de agua se define como a propriedade da carne em
reter agua durante a aplicagdo de forgas, tais como cortes, aquecimento,
trituragdo, prensagem e/ou centrifugagcado. Esta propriedade é importante pois
determina a suculéncia da carne, atributo desejado pelos consumidores, e
rendimentos econdmicos, este ultimo, desejado pelas empresas. A agua que se
desprende pode acumular-se nas embalagens tornando-as pouco atrativas para o
consumidor. Além disso, ocorre perda de palatabilidade, proteinas soluveis,
vitaminas e minerais, e a textura da carne fica comprometida. Este trabalho teve
como objetivo avaliar a capacidade de retengdo de agua em carnes de frango
(musculo Pectoralis major) relacionando as medidas de pH e a incidéncia da carne
PSE (pale, soft, exudative). Para este trabalho, foram coletados peitos de frango
em uma empresa parceira do estudo, beneficiadora de carne de frango. Os peitos
de frango, provenientes de fornecedores distintos, tiveram cada um o pH avaliado
24 horas ap0s o abate, em trés posi¢oes do musculo. A capacidade de retencao
de agua foi avaliada através de diferentes concentragdes salinas e velocidades de
rotacdo. Foram preparadas trés solugdes, duas salinas e uma considerada a
solugédo controle, sem adicdo de sal. Para a primeira solugao (controle), foram
utilizados 62,5 g de peito de frango, os quais foram triturados juntamente com 100
mL de agua destilada e submetidos a refrigeracdo por 5 minutos; a segunda
solugéo (0,3 M) e a terceira solugao (0,6 M) seguiram o mesmo procedimento da
solugdo controle, com adicdo de 1,75 g e 3,5 g de cloreto de sddio,
respectivamente. Os homogenatos de cada solugao foram divididos em tubos com
aproximadamente 5 g/tubo e levados a centrifuga por 5 minutos a 7000 RPM e 10
minutos a 3500 RPM. O sobrenadante foi descartado e os tubos foram pesados
para determinar a diferenga de peso do homogenato. Verificou-se que a 7000
RPM as amostras tratadas sem adicdo de NaCl e com 0,3 M de NaCl nao
obtiveram curvas caracteristicas de capacidade de retengdo de agua de acordo
com o pH. Entretanto, as amostras tratadas com 0,6 M de NaCl obtiveram uma
curva caracteristica de CRA x pH. Os valores maximos de capacidade de
retencdo de agua foram encontrados nos pH 5,80 e 5,53. Assim, pode-se concluir
que carnes com caracteristicas PSE apresentam grande liberagado de agua, o que
pode comprometer a sua utilizacdo durante o processamento de produtos
carneos.
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