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APRESENTACAO

Segundo Almeida-Bittencourt no artigo “Estratégias de atuacgdo do nutricionista em
consultoria alimentar e nutricional da familia” publicado em dezembro de 2009 no periédico
Revista de Nutricdo — citando a obra de Vasconcelos em “O nutricionista no Brasil: analise
histérica” — a profissdo do nutricionista no Brasil pode ser dividida em quatro fases: a de
emergéncia da profissdo que tem inicio com o primeiro curso de graduagdo desta area
em nosso pais; a fase de consolidacdo que foi caracterizada pelos avangos no campo
da regulamentacdo deste oficio; a terceira que contempla a evolugdo da profissdo no
tocante a criacdo dos Conselhos Federal e Regionais; e, a quarta fase denominada de
“reproducdo ampliada” que, se por um lado, gerou uma demanda pela aquisicdo de novos
conhecimentos e de novas ferramentas tecnolégicas, por outro aumentou a expectativa da
populagdo em relagdo a nutricao.

Esta dinamica, por sua vez, impulsionou a ampliagdo dos campos de atuagéo do
profissional nutricionista no Brasil. Neste sentido, a obra “Alimentacéo, nutricdo e cultura 2”
da Atena Editora reflete esta expanséo da categoria trazendo ao leitor 15 artigos técnicos e
cientificos que abordam as mais diversas areas de atividade desta profisséo.

A organizagao deste e-book, em volume Unico, levou em conta uma divisédo entre
estas areas comecando por uma anélise acerca da atuagéo nutricional nas redes sociais;
seguido de textos que abordam novas tecnologias na producgéo, conservacgéo e distribuicao
de alimentos em territério nacional; na sequéncia, a obra contempla producdes textuais
que discutem a saude nutricional em nivel individual e/ou coletivo; e, por fim, a obra finaliza
convidando o leitor a refletir sobre a esfera social da nutricdo estabelecendo o debate entre
a agricultura familiar e a seguranca nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuicbes cientificas nesta temética e
desejamos a todos uma boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: A enzima bromelina, extraida do suco
do abacaxi, possui atividade proteolitica e bons
indices de permeabilidade nas camadas mais
superficiais de 6rgao e tecidos carneos. APapaina
também é uma enzima proteolitica presente no
latex da casca do fruto verde do mamao, que
hidrolisa moléculas organicas de aminoéacidos e
favorece o uso em preparacdes farmacéuticas
e em amaciantes de carne. Neste trabalho foi
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proposto o desenvolvimento de extratos pelo
processamento das cascas do abacaxi e do
mamao, para utilizacdo de maneira caseira, em
aplicacdo ao material carneo bovino e suino in
natura, a fim de analisar os efeitos quanto ao
tempo de aplicacdo do extrato, a concentragédo e
a temperatura do ambiente. A andlise das carnes
seguiu o protocolo de testagem das carnes em
cortes (100g a 200g) e também foram realizadas
avaliagbes  bromatolégicas nos  extratos.
Comprovou-se que a aplicagdo do extrato em
temperatura ambiente & mais eficaz em relagéo
a aplicacdo sob refrigeracdo, que resultou em
um aspecto rigido, de dificil corte e com textura
elastica das carnes. O extrato concentrada
apresentou maior eficacia quanto a maciez que a
diluida, pois o material carneo apresentou maior
resisténcia ao corte. O intervalo 6timo em relagéo
ao tempo de aplicacéo foi de 12 horas, visto que
apresentou diferenca significativa na maciez
das carnes e menos riscos de proliferacdo de
microorganismos. Conclui-se que os amaciantes
foram considerados viaveis para consumo e
apresentaram um baixo custo na producéo.
PALAVRAS-CHAVE: Carne; Amaciante;
Enzimas; Cascas; Bromelina; Papaina.

STUDY OF THE ACTION OF THE
ENZYMES BROMELIN AND PAPAIN ON
THE SOFTNESS OF BEEF AND PORK

MEAT

ABSTRACT: The bromelain enzyme, extracted
from pineapple juice, has proteolytic activity and
good permeability indices in the most superficial
layers of the organ and flesh tissues. Papain is
also a proteolytic enzyme present in the latex
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of the peel of the unripe papaya fruit, which hydrolyzes organic amino acid molecules and
favors its use in pharmaceutical preparations and in meat tenderizers. In this work, it was
proposed the development of extracts by processing pineapple and papaya peels, for use
at home, in application to raw bovine and porcine material, in order to analyze the effects on
the time of application of the extract, the concentration and temperature of the environment.
The analysis of the meat followed the protocol for testing the meat in cuts (100g to 200g)
and bromatological evaluations were also carried out on the extracts. It was proven that the
application of the extract at room temperature is more effective than the application under
refrigeration, which resulted in a rigid aspect, difficult to cut and with an elastic texture of the
meats. The concentrated extract was more effective in terms of softness than the diluted one,
as the meat material presented greater resistance to cut. The optimal interval in relation to the
application time was 12 hours, as it presented a significant difference in the tenderness of the
meats and less risk of proliferation of microorganisms. It is concluded that the softeners were
considered viable for consumption and had a low production cost.

KEYWORDS: Meat; Softener; Enzymes; Shells; Bromelain; Papain.

INTRODUCAO

No mercado consumidor moderno, maiores niveis de exigéncias dos consumidores
precisam ser alcancados, dessa forma, o comércio varejista passou a exigir, conjuntamente,
dos frigorificos o fornecimento de carnes que apresentassem determinados parametros
qualitativos, como: maciez, suculéncia e cor. Apontando que, o fator de maciez da carne €
o atributo mais avaliado e relacionado a qualidade do produto pelo consumidor (RAMOS
et al, 2019)

Em funcdo da perspectiva anteriormente apresentada, vemos que o uso de
amaciante tem se tornado bastante frequente. O amaciamento da carne é um processo
que merece grande atencéo dos pesquisadores, pois atualmente tem crescido a exigéncia
dos consumidores por produtos de qualidade, ocorrendo, em grande parte, durante a
estocagem refrigerada, ou maturacao (KIRINUS et al, 2014)

O amaciamento artificial da carne pode ser realizado por agbes de varios ingredientes,
como vinagre, suco de liméo, sal e enzimas vegetais. Mas também apontam que, em um
contexto atual, o processo de amaciamento de carnes no consumo familiar é feito por
amaciantes industrializados, constituidos quimicamente de enzimas como a bromelina e/ou
a papaina, que conjuntamente apresentam custo relativamente baixo e alta disponibilidade
no mercado (MACIEL et al, 2015)

A utilizagdo frutas in natura e/ou extratos das mesmas, visando o processo de
amaciamento da carne, em uso domiciliar, ocorre pela acéo direta de enzimas vegetais,
sem que tenham passados por processos quimico-industriais, surgem como uma alternativa
ao uso de condimentos amaciantes industrializados(AQUINO, 2017).

A familia botanica Bromeliaceae € muito presente na flora brasileira (nosso territorio
abriga cerca de 40% do seu total de espécies), tem como espécie mais conhecida o Ananas

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 2 _



comosus (L.) Merr,conhecido popularmente como abacaxi, uma fruta tropical consumida
mundialmente (PAIXAQ, 2016). Encontrada na composigéo total do fruto do abacaxi (Ananas
comosus), a bromelina resulta de um conjunto de enzimas proteoliticas encontradas nos
vegetais da familia Bromeliaceae, e apresenta ampla utilizagdo na industria alimenticia,
como amaciante de carnes, e também na indUstria farmacéutica (BARROS, 2009; NOVAES
et al, 2014)

A familia de enzimas chamadas papainas, abrange o maior nimero de enzimas do
grupo das cisteinas proteases, estando presente em diversos tipos de organismos, desde
bactérias até seres vertebrados. Obtida através do latex de frutos verdes do mamoeiro
(Carica Papaya L), a enzima possui grande importancia comercial, alcan¢ando utilizagao
na indastria farmacéutica, téxtil, cosmética e alimentar, e a com maior nimero de pesquisas
cientificas relacionadas (MOTA et al, 2017).

E factivel pontuar que um dos mais destacados aspectos da vida moderna é utilizacdo
de temperos e condimentos —prontos ou —semi-prontos, em fungéo disso, entretanto, tal
praticidade, como ja referido anteriormente, tém suas desvantagens, e estas, por sua vez,
repercutem sobre a saude. Visando que as enzimas de bromelina e de papaina ja séo
utilizadas em formulagdes industriais de amaciantes de carne, propomos atingir uma nova
maneira de consumo de tais enzimas vegetais, sem a presencga de aditivos quimicos, em
contrapartida, ao modelo industrialmente fabricado.

Como tal, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de extratos
por meio do processamento da casca do abacaxi e do mamao, para utilizacdo de maneira
caseira em aplicag@o ao material carneo bovino e suino in natura, analisando os efeitos ao

tempo de aplicacdo, sua concentragcéo e temperatura.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados frutos e carnes adquiridos nas feiras livres de Belém, tendo- se
obtido 7,2 Kg de cada tipo de carne, bovina e suina, bem como 20 frutos de abacaxi e
10 frutos de mamao, estes ainda imaturos. As analises foram realizadas nos laboratérios
de Quimica, Bromatologia da Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), situada na
Municipalidade, 530, Reduto em Belém-Para

Cortes das amostras de carne bovina e suina

As amostras de carne foram divididas em trés partes, sendo que 2/3 do total de
ambos os tipos de carne ficasse reservado para os testes com o extrato do abacaxi e,
consequentemente, 1/3 reservado para os testes com o extrato do mamao. Esta divisdo
ocorreu pelo fato de o material obtido da casca do fruto mamé&o ter uma menor quantidade
daquela obtida da casca do fruto do abacaxi. Foram utilizadas parocimadamente 200g de
carne para o abacaxi e 100g para o mamao, conforme pode ser observado na figura 1.
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Figura 1: Cortes de carne bovina (esq.) e suina (dir.) em cortes de 100g a 200g

Fonte: Autores(2020)

Obtencao dos extratos dos frutos

Os extratos dos frutos foram obtidos do processamento da casca dos frutos em
estado mediano de maturagédo (Figura 2). As cascas foram trituradas em liquidificador
usual, usado unicamente neste experimento, uma vez que se baseia em procedimentos

caseiros que possam ser, € obteve-se um composto com aspecto inicial pastoso (Figura 3)

Figura 2: Pedacos dos frutos de abacaxi (esq.) e maméao (dir.)

Fonte: Autores (2020)

Figura 3: Extratos obtidos através do processamento das cascas dos frutos de maméo e abacaxi
Fonte: Autores (2020).
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Caracterizacao fisico-quimica dos extratos obtidos

Nas analises bromatoldgicas foram realizadas analises de pH, de umidade, de
cinzas , de lipidios (método Bligh-Dyer) e de agUcares redutores: o método titulometrico
Lane-Eynon (IAL, 2008)

A qualificagdo de proteinas (método biureto) consistiu na adicdo de 20 gotas de
solugéo de Hidroxido de Sodio (NaOH) e 5 gotas de solugéo de Sulfato de Cobre (CuSO,)
em 3 tubos de ensaio, em seguida foi adicionado 20 gotas de agua destilada no tubo 1 e,
seguidamente, foram 10 gotas de amostra do extrato e 10 gotas de 4gua destilada, em um
cada dos tubos subsequentes, contendo, cada um, uma amostra de extrato diferente (um
para extrato do abacaxi e um para extrato do mamao). Agitou-se e observou-se cada tubo
(LIMA et al, 2008; ALMEIDA et al, 2013)

Aplicacao dos extratos nas carnes

A metodologia para anélise do material carneo é demonstrada no quadro 1. Os
extratos foram aplicados em cima da carne, aproximadamente 15g de extrato em cada
préduto carneo(AQUINO, 2017).

Abacaxi

420

s ; g 1)
&,

800 g / 800 g

Teste de temperatura
Foi utilizado 200g de ambas as carnes, sendo:
100g em teste, com o extrato aplicado, a 5°C

1,6 Kg /

1,6 Kg

Teste de temperatura
Foi utilizado 400g de ambas as carnes, sendo:
200g em teste, com o extrato aplicado, a 5°C

200g extrato em temperatura ambiente

100g com extrato em temperatura ambiente.

Teste de concentracao
Foi utilizado 400g de ambas as carnes, sendo:

200g com o extrato diluido*
200g com extrato em estado mais concentrado
(sem alteracéo a forma foi obtido)

Teste de concentracao
Foi utilizado 200g de ambas as carnes, sendo:

100g com o extrato diluido*
100g com extrato em estado mais concentrado
(sem alteracéo a forma que foi obtido)

Teste de tempo de aplicacéao
Foi utilizado 600g de ambas as carnes, sendo:

200g com aplicagdo de 12 horas
200g com aplicagdo de 24 horas
200g com aplicagdo de imediata

Teste de tempo de aplicacéao
Foi utilizado 300g de ambas as carnes, sendo:

100g com aplicagéo de 12 horas
100g com aplicagéo de 24 horas
100g com aplicagao de imediata

200g de ambas as carnes para andlise branco

100g de ambas as carnes para analise branco

*A diluicdo foi realizada em escala 1:2 (100 ml de extrato para 200 ml de agua)

Quadro 1: Protocolo para experimentos com bromelina e papaina

Fonte: ADAPTADO DE AQUINO (2017)
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Uma vez seguidas, com rigor, todas as diretrizes do protocolo formulado pelos
autores, as amostras de material carneo acrescidas dos extratos foram submetidas a
processamento térmico em forno a gas a uma temperatura constante de 240 °C, em um
intervalo de tempo de 1 hora. Apds esse processo 0 material foi submetido a um teste
simplificado de analise do aspecto da carne em relacéo a sua maciez.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica dos extratos obtidos

O teor de pH encontrado na amostra do extrato de bromelina foi de 4,5 e no extrato
de papaina de 5,1. O maior teor de pH € na regido da casca e polpa externa do abacaxi
foi de 4,6 (SOUZA et al,2005) sendo que a bromelina pode ser considerada como uma
proteina acida(SILVEIRA ET AL, 2005), que corrobora com os valores dessa pesquisa.
Para a papaina o pH da casca do mamao apresentou valor de 4,32 (MESQUITA, 2018),
esse valor foi menor do que o encontrado nesse estudo. Porém, o pH ideal da papaina é
dentro do intervalo de 5 a 9 (ALVES, 2015).

Em relacdo a umidade dos extratos, o de abacaxi obteve o valor de 31,10% e do
mamao 34,60%. De acordo com a Tabela de Composi¢éo dos Alimentos (TACO) a umidade
de abacaxi cru é de 86,3%, enquanto a da polpa do mama&o verde é de 41,9% (TACO, 2011).
Em um estudo obteve-se os valores médios de 85,8% das cascas do mamao formosa e
87,7% do papaya (RINALDI, 2010). Em outro obteve 16,4% de matéria seca das cascas
de abacaxi. A diferenga pode ser explicada pelo fato de terem sido utilizadas o extrato das
cascas das frutas, enquanto que os demais autores avaliaram a casca e polpa das frutas,
logo o teor de umidade aponta a diferenca consideravel (LUIZ, 2016).

O teor de 0,224g/100g de residuos minerais para o extrato do abacaxi e o teor de
0,113g/100g de residuos minerais para o extrato do mamao. A tabela da TACO mostra
que os valores de cinzas para o abacaxi cru é de 0,4g/100g e para o0 maméao verde € de
0,19/100g (TACO, 2011), ja em outros estudos os valores encontrados nas casca do
mamao foi de 2,49g e nas cascas de abacaxi (MESQUITA, 2018), e 3,49g de residuo
mineral fixo (SOUZA, 2013). A discrepancia a cerca do valor obtido para o extrato do
abacaxi pode ser justificada pela condicbes ambientais, como: clima, época do ano em
que ocorreu a colheita, caracteristicas do solo, e também estagio de maturacdo do fruto
(SANTOS, 2015)

Quanto as proteinas, apés o procedimento do teste do biureto, observou-se a
coloracdo azul em ambas as amostras de extratos, cabe ressaltar que alguns nutrientes,
como as proteinas podem ser encontradas em maior quantidade na casca que na polpa
(GODIM et al, 2005). Tal resultado corrobora os dados encontrados na Tabela Brasileira de
Composigéo de Alimentos, que informa valores de 0,1g/100g de lipideos para o abacaxi cru
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e ao mamao verde (TACO, 2011), e no extrato bruto da papaina que também identificada a
presenca de proteina utilizando o mesmo teste do biureto (PEREIRA, 2015), e em cascas
do abacaxi (SOUZA et al, 2014).

Os valores dos lipidios foram: 0,024g para o abacaxi e 0,016g para o maméo. ATACO
cita para o abacaxi cru e ao mamao verde, valores de 0,1g/100g de lipideos (TACO, 2011).
A diferenca alcancada pode ser entendida pela diferenca de concentragéo lipidica entre a
regido da casca e do fruto, e de sua polpa. O maméao nao é considerado gorduroso pois
apresentou 33kcal/ 100g (MOREIRA, 2009). Em outros estudo foi quantificado 1,47g/100g
de lipidios e 317,01Kcal, esse baixo teor lipidico possibilita que este residuo seja utilizado
em dietas que visam perda de peso (SOUZA, 2013).

Com relagé@o aos carboidratos, ndo se atingiu a mudanca de coloragcéo esperada
em nenhuma das amostras. Portanto, conclui-se que os niveis de agUcares redutores
(carboidratos) ndo atingem niveis mensuraveis pelo método semi- qualitativo e, logo,
nenhum dos extratos apresenta niveis consideraveis de carboidratos. A andlise de agucar
redutor (% em glicose), com o método Lane-Eyon, na polpa do maméo da amazdnia obteve
o valor médio de 2,12 % para as amostras refrigeradas e 2,44 % em temperatura ambiente
(MELO, 2016). Na polpa fresca do abacaxi apresentou 0,38g/100g de agucares redutores
(SILVA, 2013). Tais valores convergem com essa pesquisa uma vez que os valores podem
ser considerados baixos

Aplicacdo dos extratos nas carnes

A analise do aspecto da carne em relacdo a sua maciez foi dividida em trés grupos,
de acordo com o teste realizado, seguindo o protocolo descrito no quadro 1, foram realizada
a analise das duas amostras brancas, ou seja, sem extrato aplicado (Quadro 2).

Teste Realizado  Caracteristicado  Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da
teste testada carne
Amostra - Bovina Pouco macia
“branca”
- Suina --- Pouco macia

Quadro 2: Dados de resultados das amostras “brancas”
Fonte: Autores (2020)

Com relagdo ao teste de temperatura o extrato aplicado sob refrigeracdo

apresentaram um aspecto elastico e de dificil corte ao final do procedimento, o que néo se

averiguou no teste com as amostras testadas em temperatura ambiente (Quadro 3).
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Teste Realizado Caracteristica Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da

do teste testada carne

Bovina Bromelina Pouco macia*

Extrato e amostra )
sobrefrigeracdo Papaina Pouco macia*

(5°C) . . )
Suina Bromelina Pouco macia*
Teste de 3 -
Temperatura Papaina Pouco macia
Bovina Bromelina Muito macia

Extrato e amostra
sobtemperatura Papaina Muito macia
ambiente (35 °C) ) . . .
Suina Bromelina Muito macia

Papaina Muito macia

Quadro 3: Resultados do teste de temperatura

Fonte: Autores (2020)

A ocorréncia de estimulos contratores nos musculos do material carneo quando
em contato subito com baixas temperaturas, antes de atingirem o rigor mortis (sinal
reconhecivel de morte que é causado por uma mudanga bioquimica nos musculos,
causando um endurecimento das fibras musculares). As enzimas analisadas tem sua
atividade proteolitica baseada em quebrar as ligag6es quimicas através de adi¢cdo de agua
ao material, entende-se que essa atuacéo foi potencializada dentro do ambiente imido do
refrigerador, notadamente com a contra¢do natural das fibras musculares da carne, o efeito
proteolitico das enzimas fez com que houvesse um atrofiamento de tais fibras, o
que resultou no aspecto elastico e a textura com tao elevada rigidez (BETTENCOURT et
al, 2019)

No teste de concentracdo observou-se que eficacia dos extratos na maciez da carne
€ maior quando os mesmo estao de forma concentrada, uma vez que, quando aplicados de
forma diluida resultaram em amostras com aspecto mais duro e de corte mais dificultoso,
ainda que habilmente consumiveis (Quadro 4).
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Teste Realizado Caracteristica Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da
do teste testada carne
Bovina Bromelina Pouco macia*
Extratodiluido Pouco macia*
Papaina
Teste de . . -
Concentragéo Suina Bromelina Pouco macia
Papaina Pouco macia*
Bovina Bromelina Muito macia
Extrato sem .
alteracéo a Papaina Muito macia
forma que foi ; ) . .
obtido Suina Bromelina Muito macia
Papaina Muito macia

Quadro 4: Resultados do teste de concentragao

Fonte: Autores (2020)

Com o teste por tempo de aplicagdo dos extratos nas amostras, obtiveram-se os
resultados acima, onde, notadamente destaca-se que quanto maior € o tempo de aplicagao
dos extratos no material carneo, maior sera a eficacia das enzimas na maciez das carnes

(Quadro 5).
. Caracteristica . . Aspecto final da
Teste Realizado do teste Tipo de carne  Extrato/enzima testada carne

£ e BROMELINAPAPAINA Muito macia

xtrato com BROMELINA Muito macia

aplicagao PAPAINA Muito macia

imediata Suina Muito macia
Bovina ¢ Muito macia*
Extrato com BROII;/I&%:\;IE\E%’\\‘F;AINA Muito macia*
Teste de Tempo aplicacdo del12 PAPAINA Muito macia*
de Aplicacao horas Suina Muito macia*
Eoxing BROMELINAPAPAINA Muito macia*

Extrato com BROMELINA Muito macia

aplicacéo de24 PAPAINA Muito macia*
horas Suina Muito macia*

Quadro 5: Resultados do teste do tempo de aplicagao

Fonte: Autores (2020)

Contudo, deve-se explicitar que a textura e o aspecto nas carnes testadas nao
apresentarem diferencas consideraveis no periodo de 12, de 24 horas e de aplicagcédo
imediata. Porém, determinou-se o intervalo de tempo de aplicacdo de 12 horas como ideal,
por apresentar menos riscos de proliferacdo de microorganismos nos materiais carneos

utilizados.
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Na aplicacdo de solugdes de abacaxi e de maméao nas concentracdes de 10%
e 25% e com tempos de reac¢do de 5 e 15 minutos em bife bovino de coxdo mole em
temperatura ambiente, observou que as solugdes testadas melhoraram a textura do bife
quando comparados a amostra sem amaciente, o que corrobora com os dados dessa
pesquisa sob temperatura ambiente em que se obteve um produto carneo com aspecto
macio(FERNANDES, 2017).

Na avalicdo de quatro tipos de solugdes (mamao e agua; mamao e 6leo; abacaxi
e agua e, abacaxi e 6leo) num tempo de espera de 20 minutos e de 4 horas, em dias
diferentes na alcatra e no coxdo mole, verificou-se que quanto a amaciez, as solugcbes
com o maméao foram mais satisfatérias, porém no colchdo mole o abacaxi e 6leo tiveram
melhores resultados, ambos com o melhor tempo de respouso de 4 horas(MOURA, 2005).
Os resultados convergem com essa pesquisa quanto a maciez da carne, entretanto houve
divergéncia quanto ao tempo o que pode ser justificado pela diferenca nos protocolos
metodoldgicos.

Conforme o observado nas analises, a utilizagdo de amaciantes carneos naturais sao
eficientes e aumentam a maciez das carnes, sendo bem aceitos pelo provavel consumidor
final, por ser um método natural e saudavel (EVERS, DONATO e SANTOS, 2020).

CONCLUSAO

E viavel a producdo de amaciante de carne, utilizando cascas de abacaxi como
matéria prima, com um baixo custo de producgéo, agregando valor a uma matéria prima que
antes seria descartada, em conformidade com os padrdes exigidos pela legisla¢édo vigente.
Os extratos apresentaram valores aceitaveis, referentes a sua composi¢éo centesimal, e
que corroboraram os dados encontrados na literatura.

O processo de amaciamento da carne com o produto extraido da casca do abacaxi e
do mamao se mostraram eficazes com materiais carneos in natura, tendo sido comprovado
que a aplicagéo do extrato em temperatura ambiente € mais eficaz, em relagao, a aplicagéo
do extrato sob refrigeragéo, no material carneo, que resultou em um aspecto rigido e com
textura elastica, dificultando o corte e dando caracteristicas sensoriais indesejadas.

Quanto a concentracdo do extrato para a sua aplicagdo, comprovou-se que 0
extrato em sua forma concentrada apresenta eficacia maior quanto a maciez das carnes,
em relagdo a sua forma diluida, que resultou em uma material carneo de maior resisténcia
ao corte.

Em relacado ao teste de intervalo de tempo de aplicagéo, apontou-se que o intervalo
o6timo para aplicagéo do extrato nas carnes foi de 12 horas, uma vez que houve diferenca
significativa na maciez das carnes, entre os resultados obtidos para aplicagédo imediata e
intervalos de tempo maiores, entretanto, ndo houve alteragéo consideravel na maciez das
carnes submetidas a aplicagdo dos extratos entre os intervalos de 12 e 24 horas, logo, o
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intervalo de 12 horas é por apresentar menos riscos de proliferacdo de microorganismos
nos materiais carneos utilizados.

Conclui-se que ambos os amaciantes, derivados do abacaxi e do maméao foram
considerados viaveis para consumo, uma vez que utiliza das cascas como matéria prima,

tendo assim um baixo custo de producéo.
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