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ABSTRACT

An Investigation of the Final pH at the Bovine Long
Deorsal Muscle of Commercial Beef Carcasses

Final pH was determined in the bovine dorsal long muscle at the level of the third
lumbar vertebra in commercial carcasses, vetifying an aritmetic mean of 5.75. It was
observed that high pH values (>6.0) occured in low frequency (0.43%) and showed no
correlation to the sazonality. ' '
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RESUMO

Determinou-se¢ o pH final no masculo longo dorsal de carcagas bovinas
comerciais, ao nivel da terceira vértebra lombar, constatando-se média aritrnética de
5,75. Observou-se, também, que valores altos de pH (>6,0) ocorreram em baixa
frequéncia (0,43%) e nio mostraram relagfo com a €poca do ano.
PALAVRAS-CHAVE: Qualidade da carne, pH, misculo longo dorsal.

INTRODUCAO

O controle do pH muscular relaciona-se com vérios fatores considerados de
grande importincia para a industria de processamento de carnes (Libby 1975). Sua
determinagfo foi considerada por Tarrant & Sherington (1980) como um dos pardmetros
mais importantes para a avaliag8o da qualidade da carcaga, uma vez que os efeitos do
pH sobre maciez, cor, capacidade de retengfio de agua e, principalmente, conservagio
estfo bem determinados.

O declinio do pH apds a morte, causado pelo actmulo de é4cido léctico, constitui-
se num dos fatores relevantes na transformagfo do misculo em carne. Segundo Pardi
et al. (1993), em condig¢Bes naturais, a glicélise termina quando o pH alcanga o ponto
isoelétrico da-miosina, ou seja, em torno de 5,5.

No Brasil, Abreu (1984) pesquisou a correlagdo entre tempo, temperatura e pH
com a instalagio do rigor mortis em carcagas de bovinos azebuados tratadas pelo frio.
Em relagdo a0 pH, o autor observou valores extremos de 5,3 e 7,1 no miisculo biceps
braquial e de 5,2 e 6,9 no musculo grécil.

| Entregue para publicagdo em agosto de 1995,
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A presente pesquisa teve como objetivo a verificagdo, ao nivel da terceira vértebra,
do pH final do muisculo longo dorsal de carcagas bovinas comerciais, visando detectar sua
varia¢fio e média aritmética, bem como a frequéncia de valores altos e sua relaglio com a
época do ano.

MATERIAL E METODOS

Foram realizados, no periodo de um ano, 48.614 determinagées de pH no musculo
longo dorsal de bovinos, ao nivel da terceira vértebra lombar, nas 24.307 carcagas
resfriadas que compuseram a amostragem.

As determinagSes foram realizadas em um matadouro-frigorifico de bovinos de
grande porte e com Inspegdo Federal, localizado no municipio de Goidnia, Goids, e que
realiza comércio nacional e internacional.

O pH muscular foi medido por método potenciométrico, empregando-se um
pHinetro digital PM 602 com eletrodo combinado de vidro, tipo espada, modelo V627-C.
Momentos antes do uso, o aparelho era aferido com solugdes tampéo pH 7.0 € 4,0.

As analises estastisticas dos resultados foram fettas por meio do uso de ferramentas
de anédlise exploratona de dados, como, por exemplo, box-plot, segundo (Snedcor &
Cochram 1980).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Figura ] estfio representados os valores das médias aritméticas, més a més, do
pH no misculo longo dorsal de bovinos, determinados ao nivel da terceira vértebra lombar,
apds a operaglo de resfriamento das meias-carcagas. A meédia aritmética das 48.614
determinag3es foi de 5,75. Nos meses de agosto, setembro, outubro e novembro, os valores
obtidos foram superiores 4 média geral, enquanto nos meses de janeiro, fevereiro, margo,
mato, junho e julho, os mesmos foram inferiores. Observa-se, também, que nio aparece o
valor da média de pH correspondente ao més de abril. Isso ocorreu porque o abate, no
referido més, foi bastante irregular € em pequeno numero, 0 que levou o estabelecimento
a optar pela ndo-maturagio de camnes.

Os resultados obtidos concordam com os valores encontrados por Wythes &
Underwood (1980) e estdo dentro dos limites de variagdo de pH verificados no periodo
post mortem (5,6 - 5,7) por Thomton {1969). Encontram-se, também, dentro dos limites
reportados por Tarrant & Sherington (1980).

" Die acordo com Fortest et al. {1979), quando as carcagas so resfriadas, o valor do
pH final mostra-se relativamente estdvel apds um periodo de 8 a 24 horas, mas varia em
fun¢fo da espécie animal, tipo de musculo, fatores genélicos e taxa de ghicogénio.
Entretanto, Tarrant & Sherington (1980} observaram que valores elevados de pH (>6,0),
geralmente associados com corte escuro (dark cutting), estavam claramente relacionados
com a época do ano.
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Na presente pesquisa, por meio do célculo das separatrizes, observaram-se, também,
variagdes nos valores de pH, considerando-se as estagdes do ano, e isso pode ser visto nas
Figuras 2 e 3. Verifica-se, todavia, que nenhum dos valores de mediana, quartis ou
percentis mostra um proeminente efeito das estagSes do ano sobre o pH, indicando que a
maioria das carcagas néo foi afetada por flutuagdes sazonais.
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A finha horizontal no centro de cada retAngulo representa o valor da mediana;
a superior ¢ a inferior referem-se aos quartis 3 e 1, respectivamente; e 0s
pontos nos finais das linhas verticais, os percentis 95 e 5.

A distribuiggio de freqiténcias do pH em intervalos de classes, para 0 musculo longo
dorsal das meias-carcagas examinadas, pode ser visualizada na Figura 4. Verifica-se que,
no intervalo compreendido entre 5,7 € 5,8, foi registrada a maior frequéncia de resultados,
estando nele incluida a média aritmética geral 5,75, Esse valor mostrou-se um pouco
superior ao encontrado por Tarrant & Sherington (1980), na Irlanda (5,62), mas est dentro
dos limites de variagio do pH post mortem indicados por Thornton (1969). Nota-se, ainda,
que os valores de pH variaram de 5,50 a 7,0, estando, portanto, em plena concordincia
com os limites de variag#o verificados por Tarrant & Sherington (1980).

Valores de pH iguais ou superiores a 6,0 ocorreram apenas em 211 meias-carcagas
{0,43%) e ndo mostraram associagic com a época do ano. Esse percentual encontra-se bem
abaixo do obtide per Tarrant & Shenngton (1980}, 3;2%, que constataram que valores
elevados de pH estavam relacionados com a época do ano. Essas diferengas nos resultados
podem ser atribuidas, em parte, ndo somente a fatores intrinsecos como raga, sexo, taxa de
glicogénio muscular, suscetibilidade ao stress, mas também a fatores extrinsecos como
clima, alimentagfio, sistema de criagio, manejo, ransporte e cuidados ante e post mortem
dispensados aos ammais.
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Figura 4 — Distribuiglio de freqliéncias em milhar, do pH no miisculo dorsal
longo de bovino, no periodo compreendido entre agosto de 1989 e julho de 1990,
Goidnia-GO

CONCLUSOES

O pH final determinado no misculo longo dorsal, ao nivel da terceira vértebra
lombar, variou de 5,5 a 7,0, apresentando média aritmética de 5,75.

Valores altos de pH (26,0) ocorreram em baixa fregiténcia (0,43%) e nfio se
mostraram relacionados com a época do ano.
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