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INTRODUCAO

A cor, sabor, suculéncia e a maciez sdo os principais indicadores de qualidade da carne bovina,
que interferem na decisdo de compra pelo consumidor. Para aumentar a maciez da carne, muitas
técnicas post-mortem tém sido investigadas, incluindo o uso de estimulacdo elétrica que pode ocorrer
pela aplicacao de campo elétrico pulsado.

Apesar do pulso elétrico ser uma tecnologia nao convencional, aplicada na conservagdo de
alimentos e com efeitos na reducao da carga microbiol6gica, também pode ser utilizado na reducao da
dureza em carnes.

O Brasil é destaque em exportacdo de carne bovina e dentre os atributos avaliados, a maciez do
musculo, destaca-se como um requisito de aceitacdo e satisfacdo do consumidor, tornando o uso do
campo elétrico pulsado uma tecnologia promissora na melhoria da qualidade da carne. Assim, este

trabalho visa relatar o efeito da aplicacdo de campo elétrico pulsado na maciez de musculos bovinos.

PULSO ELETRICO NO AMACIAMENTO DE CARNES

Campo elétrico pulsado

Campo elétrico pulsado é uma tecnologia nao térmica que emprega fluxos de corrente elétrica

com alta voltagem e curta dura¢do nos alimentos. O alimento é inserido entre dois eletrodos (Figura 1),
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sendo submetido a pulsos de alta tensdo que variam de 0,1 - 80 kV/cm (Bhat et al., 2019) em um curto
intervalo de tempo. Na aplicacdo de pulso elétrico ocorre a formagdo de eletroporagao, ou seja,
formacgao de poros na membrana celular. Isto ocorre, devido ao acimulo de cargas opostas na superficie
interna e externa da membrana, e a formacao desses poros provoca um aumento no transporte de
fluidos, que pode resultar na perda de material intracelular (Cavalcanti et al., 2023). A condutividade
elétrica do proprio alimento pode interferir no resultado da aplicacao do campo elétrico pulsado, uma
vez que alimentos com alta condutividade elétrica facilitam a transferéncia de energia.

Figura 1. Aplicagdo de pulso elétrico em carne.
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A aplica¢do de campo elétrico pulsado em alimentos requer uma fonte de energia de alta tensao,
um gerador de pulso, uma chave de descarga de energia, uma camara de tratamento, um osciloscopio
(medicao dos parametros do pulso elétrico) e um sistema de resfriamento para regular a temperatura
durante o tratamento (Figura 2) (Cavalcanti et al., 2023).

Figura 2 - Sistema operacional de aplicacdo de pulso elétrico.
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Efeito do campo elétrico pulsado na maciez de carnes

A aplicagdo de pulso elétrico na carne promove aceleracdo da glicélise post-mortem,
promovendo o consumo do glicogénio e a queda mais rapida no pH. Estes fatores contribuem para a
prevencdo do encurtamento pelo frio, melhoram a atividade de enzimas proteoliticas e reduzem a
concentracdo de adenosina trifosfato (ATP) durante o estabelecimento do rigor mortis (Pollard et al.,
2002). O acamulo de acido latico e calcio no musculo promovem a atuacao mais rapida da enzima
calpaina, contribuindo para o amaciamento da carne.

Em geral, a carne estimulada por pulso elétrico apresenta-se até 30% mais macia do que a carne
ndo submetida a este tratamento. Entretanto, ndo ha consenso nos dados presentes na literatura, uma
vez que alguns estudos relatam que o tratamento por pulso elétrico pode ndo apresentar efeito positivo
na maciez.

Faridnia et al. (2015) e Bhat et al. (2019) submeteram musculo de pernil de bovinos ao campo
elétrico pulsado e encontraram resultados divergentes. Faridnia et al. (2015) realizaram o
congelamento como pré-tratamento, seguido do tratamento com pulso elétrico, ap6s 24 horas post-
mortem, obtendo aumento na maciez da carne.

Por outro lado, os parametros utilizados por Bhat et al. (2019), com uso apenas do tratamento
com campo elétrico pulsado, demonstraram ser insuficientes para produzir efeito no amaciamento da
carne, mesmo com o aumento da calpaina, apés 30 horas post-mortem. A diversidade de pré-
tratamentos e os parametros de aplicacdo de pulso elétrico, contribuem para a obtengao de resultados

divergentes.

CONSIDERACOES FINAIS

Ainda que o efeito da aplicacdo de pulso elétrico no amaciamento da carne apresenta alguns
resultados controversos, a estimulacdo elétrica é empregada pela industria visando melhorar a
qualidade tecnoldgica e sensorial da carne. O estudo de parametros adequados de processamento é
fundamental para garantir a eficiéncia do uso desta tecnologia no amaciamento de carnes, ja que a
intensidade do pulso elétrico, combinado com outros métodos aplicados como pré-tratamento,
influenciam no resultado final.

Tecnologias ndo convencionais podem ser utilizadas nessa matriz alimentar e combinadas a
outras técnicas podem apresentar resultados desejaveis, apresentando-se como uma forte tendéncia

para a industria de processamento de carne.
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