
 XXV CONGRESSO BRASILEIRO DE ZOOTECNIA 
ZOOTEC 2015 

Dimensões Tecnológicas e Sociais da Zootecnia 

Fortaleza – CE, 27 a 29 de maio de 2015 

  

 

 

 

Página - 1 - de 3 
 

Perda de água por pressão, descongelamento e cocção de músculos do lombo e pernil de suínos1 

Loss of water pressure, thawing and cooking loin muscles and gammon swine 

 

João Paulo Batista2, Barbara de Lima Giangareli3, 3° Ana Maria Bridi4 

 
1Parte de mestrado do segundo autor 
2 Graduando de Medicina Veterinária – Universidade Estadual de Londrina, Londrina, PR, Brasil. Bolsista 
UEL 

3Doutoranda do Programa de Pós-Graduação em Ciência Animal – Universidade Estadual de Londrina, 

Londrina, PR, Brasil.  e-mail: barbara.giangareli@zootenicsta.com.br 
4Professora do Departamento de Zootecnia – Universidade Estadual de Londrina 

 

 

Resumo:Este estudo realizou-se com o objetivo avaliar as características de perda de água por pressão, 

descongelamento e cocção dos músculos Longissimusdorsi (LD), Bicepsfemoralis (BF), Semimembranosus 

(SM) e Semitendinosus (ST) de suínos. Foram utilizados 19 animais provenientes de cruza PIC X Danbred, 

abatidos com 109,98+6,189 kg e realizadas as análises de perda de água por pressão, perda de líquido no 

descongelamento e perda de líquido na cocção. A perda de água por pressão não apresentou diferenças 
significativas entre os músculos enquanto a perda de líquido no descongelamento foi mais alta para os 

músculos LD e SM, sendo o que menos perdeu água o ST e o BF apresentando valores intermediários. Para a 

perda de líquido na cocção o músculo SM se apresentou mais exsudativo que os demais. Músculos com altas 

capacidades de retenção de água proverão carnes mais rentáveis tecnologicamente bem como mais palatáeis e 

com uma aceitação melhor ao consumidor final. 

 

Palavras–chave: Bicepsfemoralis (BF), Longissimusdorsi (LD), Qualidade de carne, Semimembranosus 

(SM), Semitendinosus (ST) . 

 

Abstract:This study was conducted with the objective of evaluating the water pressure loss characteristics, 

thawing and cooking of the Longissimusdorsi (LD), Biceps femoralis (BF), semimembranosus (SM) and 
semitendinosus (ST) pigs. 19 animals were used from crosses PIC X DanBred, slaughtered at 109.98 + 6.189 

kg and made the water pressure loss analysis, loss of fluid in the thawing and fluid loss during cooking. The 

loss of water pressure showed no significant differences between the muscles while the loss of fluid in the 

thawing was higher for LD and SM muscles, and the less water lost the ST and BF presenting intermediate 

values. For the loss of fluid in the cooking SM muscle presented more exudative than the others. Muscles 

with high water holding capacity will provide more profitable meat and more technologically palatáeis and 

better acceptance to the final consumer. 

 

Keywords: Bicepsfemoralis (BF), Longissimusdorsi (LD), meat quality, Semimembranosus (SM), 

semitendinosus (ST).  

 

Introdução 
A água é o componente mais variável da composição da carne, sendo ela inversamente proporcional 

com o teor de gordura bem como, em menor expressão, com teor mineral e de carboidratos. Geralmente, 

animais mais velhos apresentam um maior nível de gordura, tendo portanto um declínio na porcentagem de 

água na carcaça com a maturidade (PEARSON; GILLET, 1996). 

A carne possui uma característica de reter parte da sua própria agua quando submetida à aplicação de 

forças externas tais quais  aquecimento, prensagem, corte e trituração, esta característica é denominada 

capacidade de retenção de água, que influencia diretamente na suculência da carne bem como em seus 

valores nutricionais, uma vez que uma carne que perde muita água, perde junto com a água nutrientes como 

proteínas e vitaminas, sendo desinteressante também para a indústria, pois uma carne com baixa capacidade 

de retenção de água está propensa a uma diminuição no rendimento tecnológico dessa carne (CHEFTEL et 

al., 1986 apud PIRES; ROSADO; AZEREDO et al., 2002). 
Para tanto, a avaliação da capacidade de retenção de água dos músculos é importante uma vez que 

acarreta em fatores moduladores da qualidade final da carne para o consumo, então, objetivou-se com o 

presente trabalho avaliar a capacidade de retenção de água por meio de perda de água por pressão, perda de 
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líquido no descongelamento e perda de líquido na cocção dos músculosLongissimusdorsi (LD), 

Bicepsfemoralis (BF), Semimembranosus (SM) e Semitendinosus (ST) de suínos. 

 

Material e Métodos 

Foram utilizados 19 suínos provenientes da cruza PIC X Danbred, o delineamento experimental 

utilizado foi completamente casualizado com 4 tratamentos, ou seja, 4 músculos: Bíceps femoralis (BF), 

Longissimus dorsi (LD), Semimembranosus (SM) e Semitendinosus (ST), com 19 repetições cada. Os suínos 
foram abatidos aos 109,98+6,189 kg, em um frigorífico comercial na região de Londrina – PR, conforme as 

normas de Abate Humanitário (BRASIL, 2000). 

A análise de perda de água por pressão (PAP) foi realizada conforme distrito por Barbut (1996) e a 

perda de líquido no descongelamento realizada conforme diferença de pesagem das amostras congeladas e 

após descongelamento overnight em geladeira a 4+2ºC, que foram então assadas em forno elétrico 

convencional, estabilizadas a temperatura ambiente, refrigeradas novamente overnight em geladeira a 4+2ºC 

e pesadas para a obtenção da perda de líquido na cocção. 

Foi realizada análise de variância e teste T (Tukey) para a comparação de médias pelo programa 

SAEG (UFV, 2007). 

 

Resultados e Discussão 

Os valores de perda de água estão apresentados na Tabela 1. Não foi encontrada diferença 
significativa entre a perda de água por pressão dos diferentes músculos avaliados, enquanto para a perda de 

líquido no descongelamento os músculos Longissimusdorsi e Semimembranosus se apresentaram como mais 

exsudativos, sendo o que menos perdeu líquido o Semitendinosus e o BícepsFemoralis apresentou valores 

intermediários. O Semimembanosus foi o músculo que mais perdeu líquido na cocção, enquanto os demais 

não diferiram entre si. 

 

Tabela 1: Valores médios e desvio padrão da perda de água por pressão (PAP), perda de líquido no 

descongelamento (PLD) e perda de líquido na cocção (PLC) dos músculos Bícepsfemoralis (BF), 

Longissimusdorsi (LD), Semimembranosus (SM) e Semitendinosus (ST) de suínos. 

Músculo PAP PLD PLC 

BF 34.25+3.41 15.78+4.03ab 19.51+9.04b 

LD 33.56+3.73 17.53+5.09a 18.34+6.36b 
SM 32.86+2.79 19.01+7.39a 26.92+10.11a 

ST 31.87+4.81 13.13+4.27b 16.89+3.94b 

P Valor NS 0.008 0.000 

CV (%) 11.354 32.813 37.951 

CV = coeficiente de variação. NS = Não significativo (P > 0.05). Letras diferentes na mesma coluna 

representam valores significativamente diferentes (P < 0.05). 

 

No descongelamento a carne perde água, pois pode ocorrer certa desnaturação proteica, ruptura de 

membranas e desordenamento de algumas estruturas celulares por conta das baixas temperaturas de 

congelamento. Em decorrência da perda de água para a formação dos cristais de gelo ocorre a formação de 

compostos de miosina e actina e a desestruturação das proteínas sarcoplasmáticas, causando então a perda de 

exsudato pela falha na reabsorção de água no descongelamento. 
De acordo com Calvo e Panea (2012), uma reduzida perda de água durante a cocção pode ser 

relacionada com a porcentagem de gordura de marmoreio. Esses autores afirmam que uma maior quantidade 

deste tipo de gordura torna mais fácil a separação das fibras musculares, proporciona uma maior suculência à 

carne e uma maior percepção de maciez. 

A capacidade de retenção de água é uma variável dependente e de influência relacionada a outros 

fatores determinantes para a qualidade final da carne, tais quais o valor final e a velocidade da queda do pH, a 

quantidade de gordura de marmoreio e o tipo de fibra predominante no músculo avaliado. 

 

Conclusões 

O músculo que apresentou uma maior capacidade de retenção de água no presente trabalho foi o 

Semitendinosus seguido do Bíceps femoralis podendo demonstrar uma carne mais suculenta e mais palatável 

ao mastigar, bem como com características de rendimento industrial mais altas. 
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