EFEITOS DA ESTIMULAGAO ELETRICA DE BAIXA VOLTAGEM
. SOBRE A QUALIDADE DA CARNE DE BOVINOS'

GELSON LUIS DIAS FEIJO? e LAURO MULLER?

RESUMO - Foram avaliados os efeitos da estimulagio elétrica sobre a qualidade da carne bovina.
Utilizaram-se 36 novilhos Polled Hereford, abatidos com 24 meses de idade e peso médio ao abate
de 436 kg. A estimulagdo elétrica (21 V e 0,25 Amp em onda quadrada), foi aplicada trés minutos
apés a sangria, através de cletrodo nasal, por 18 segundos. A queda da temperatura durante s pri-
meiras 24 horas de resfriamento (P < 0,0001) foi mais lenta nas carcagas estimuladas, mas nio
houve efeito do estimule sobre a queda do pH (P > 0,3803), cor do misculo resfriade ou congelado
¢ grau de exsudagdo (P > 0,70). Nio houve diferenga na quebra ao descongetamento (P > 0,4260),
porém a estimulagdo promoveu maior quebra A cocglio (P < 0,0348). O estimulo elétrico ndo alte-
rou a maciez, suculéncia e palatabilidade (P > 0,25), assim como a for¢a de cisalhamento
(P > 0,7357) e comprimento de sarcomero (P > 0,4627). Pode-se concluir que & estimulagiio ndo
afetou a qualidade da carne. Sugere-se que processos de eletroestimulagdo de baixa voltagem, se-
melhantes ac utilizado, devem ser modificados quanto ao métedo e tempo de aplicagdio ou quanto a
voltagem, ja que do mode como sdo aplicados mostram-se ineficazes.

Termos para indexagdo: novilhos, carne macia.
EFFECTS OF LOW VOLTAGE ELECTRICAL STIMULATION ON BEEF QUALITY

ABSTRACT - Thirty-six Polled Hereford steers averaging two years of age and 436 kg live weight
were used to verify the effects of low voltage clectrical stimulation on meat quality. The stimulati-
on {21 V and 0.25 Amp on squared wave) was applied three minutes after bleeding, with nasal
electrode for 18 seconds. The drop in temperature, during 24 hours post-mortem, was slower in the
stimulated carcasses (P < .0001) but did not affect the pH fall (P > .3803), the chilled or frozen
muscle color and degree of exsudation (P > .70). No difference was observed in thawing losses
(P > .4260), but stimulation promoted more cooking losses (P < .0348). Electrical stimulation
did not affect tenderness, juiciness and palatability (P > .25), as well the shear force
(P > .7357) and sarcomere length (P > .4627). It can be concluded that the electrical stimulation
had no effect in the quality of the meat. It is suggested that low voltage electrical stimulation as
used must be modified, with respect to method and time of application or vollage, since the process
applied inefficient.

index terms: steers, tender meat.

INTRODUCAO

Estimulagéo ¢létrica (EE) € o processo no qual
uma carcaga é percorrida, em algum ponto da li-
nha de abate, por uma corrente elétrica de forma a
induzir contragdes musculares e acelerar os even-
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tos btoquimicos ¢ fisicos que ocorrem no misculo
apos a morte (West, 1982).

Os efeitos da EE, conforme Eikelenboom
(1993), podem ser resumidos em cinco itens: 1°
aceleracio da glicdlise post-mortem, através de
um maior ¢consumo de ATP, resultando em uma
rapida queda do pH até o valor final; 2° espera-se
um aumento na temperatura muscular logo apés o
estimulo; 3° aumento da percentagem de exsuda-
¢Ho e perdas & cocgio, causadas pela desnaturagio
protéica e conseqilente menor capacidade de re-
tengdo de dgua; 4° melhora na colorago, tornan-
do-a mais brilhante, fato, este, devido a vma me-
lhor reflexfio, em fungdo de trocas na microestru-
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tura tecidual ¢ por inibi¢io da respiragdo mitocon-
drial, que aumenta a pressfo de oxigénio na su-
perficie muscular, ocasionando melhor oxigena-
¢do da mioglobina. Esta cor, entretanto, pode ser
considerada como um pouco menos estavel; 5° em
resfriamento rapido, a carcaga contrai-s¢ menos,
resultando em cames mais macias.

Ha uma alta correlagé@o entre o pH e a glicélise
muscular com formagdo de lactate (Hofmann,
1988). Seguindo esta teoria, vérios pesquisadores
afirmam que a eficiéncia do processo de EE pode
ser monitorada através da velocidade de queda do
pH (Bouton et al., 1980; Solomon, 1986; Berry
et al, 1988; Garcia et al., 1990 ¢ Taylor &
Martoccia, 1992). Observa-se uma sensivel queda
do pH com a estimulag¢do, havendo um pico no
momento da aplicagfio (aumento de 100 a 150 ve-
zes na velocidade de queda do pH), seguido de
uma queda ligeiramente mais rapida que a dos ndo
estimulados, ap6s o estimule (1,5 a 2 vezes), ndo
havendo, porém, alteragdo no pH final (Corte
et al, 1980 ¢ Chrystall & Devine, 1982).

Segundo Savell (1982), os efeitos da eletroes-
timufagdo sobre a maciez s3ic bem visiveis em
carcagas que normalmente produzem carne dura,
porém ha pouca influéncia sobre carnes macias.
Rudérus & Fabiansson (1982) afirmam que a mai-
or utilidade da EE €& padronizar a maciez da carne,
ja que quando nfo ¢ utilizada as carnes podem ser
td0 macias quanto cames estimuladas, ou apresen-
tar a metade da maciez destas.

Para Takahashi et al. (1984), a maciez de car-
cagas estimuladas com baix» voltagem sé sera
evidenciada quando nfio existirem condigdes pro-
picias ac encurtamento pelo frio, j4 que este tipo
de estimulag3o n#o exerce aglio sobre a estrutura
miofibrilar. Dados semelhantes s3o apresentados
por Eikelenboom & Smulders (1982), Smulders &
Eikelenboom (1987) e Eikelenboom (1989), que
observaram carcacas estimuladas ndo apresenta-
ram diminuico no comprimento de sarcémero
ap6s resfriamento e congelamento. Alguns estudos
anteriores, entretanto, nfo demonstraram ser o es-
timule elétrico capaz de evitar o encurtamento
pele frio (Dutson et al., 1980; Judge et al., 1980).

Aplicando EE (70 V por 60 5) 5 a 10 minutos
apés o abate de novilhas, Eikelenboom &
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Smulders (1982}, observaram cor mais clara, mai-
or exsudagdo e maiores perdas na cocgfio em rela-
¢lio as ndo estimuladas. Segundo os mesmos auto-
res, certo grau de desnaturagdo protéica seria res-
ponsdvel pelos efeitos da EE sobre a cor e a capa-
cidade de retengiio de dgua. Liidden et al. (1983) e
Eikelenboom (1989) concluiram que a melhor cor
de cames estimuladas seria o principal aspecto
qualitativo a influenciar a preferéncia do consu-
midor.

Utilizando um sistema de eletroestimulagéio de
baixa voltagem (40 V e 13,8 Hz) por diferentes
tempos de aplicagio (30, 60 e 90 segundos) 5 mi-
nutos apds a sangria, Mikami & Miura (1988),
observaram que o estimulo elétrico, independen-
temente do tempo de aplicagiio, provocou degra-
dagdo de proteinas sarcoplasmaticas, originandc
alguns peptideos e aminoécidos, influem na pala-
tabilidade da carne.

MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se 36 bovinos machos, castrados, da raca
Polled Hereford, com idade média de 24 meses e peso
ao abate de 436 kg. Os animais foram abatidos no Fri-
gorifico CICADE Industrial de Carnes Ltda., municipio
de Bagé, RS, seguindo o fluxo operacional préprio des-
se frigorifico, constando de jejum ¢ dieta hidrica por
mais de 12 horas, banho com dgua hiperclorada, insen-
sibilizagdo, sangria, eletroestimulagiio, esfola, eviscera-
¢do, inspegido, pesagem e condugdo ao resfriamento.

Os novilhos foram divididos aleatoriamente em es-
timulados e nio estimulados, sendo que a EE utilizada
constava de uma corrente de 21 V ¢ 0,25 Amp em onda
quadrada, por 18 segundos, aplicada cerca de trés minu-
tos ap6s a sangria. O processo foi executado através de
aparelho, com acionamento manual ¢ desligamento au-
tomatico, marca JARVIS, modelo BV-80. A aplica¢io
foi através de eletrodo colocado na fossa nasal (tipo
pinga), o qual constituiu o pélo pesitivo, com a corrente
passando pelo animal e dissipando-se nos materiais
metilicos das instalagdes. A escolha do processo de es-
timulago de baixa voltagem deu-se em fungiio de ele ja
ser normalmente utilizado pelo frigorifico, de forma que
sua aplica¢dio ndo implicou qualquer alteragio do fluxo
de abate.

Todas as carcagas foram mantidas em resfriamento
por 24 horas, em cimara apropriada medinde 520 m’
(16,90 x 5,80 x 5,30 m) ¢ com capacidade de resfria-
mento de 22 toneladas (cerca de 100 carcagas). O resfri-
amento foi o usualmente utilizado pelo frigorifico, em



EFEITOS DA ESTIMULAGAO ELETRICA

que a temperatura na cimara foi em torno de 0 °C, com
umidade relativa variando de 85% a 90% ¢ velocidade
do ar de 0,5 23,0 m/s.

A avaliago da cor ¢ espessura da gordura foi reali-
zada no musculo Longissimus, entre a 12° e 13 costela
(Milller, 1987). Nesta mesma porgio, também mediu-se
a temperatura e o pH durante o periodo de rigor mortis.
As tomadas foram realizadas através de termémetro
eletronico marca GULTAN, modelo D-120G, com sen-
sor metalico de penetragdo e com potencidémetro digigal
marca ANALION, modeio PM 603, com ele-
trodo/sensor de vidro para penctragiio, modelo V-620.
As tomadas foram: 2, 4, 6, 8, 10, 12 ¢ 24 horas apés o
abate.

Apds o término das avaliagdes, os misculos foram
acondicionados em saco préprio para embalagem a va-
cuo (termo-encolhivel, com multiplas camadas ¢ alta
barreira 4 passagem do  oxigénio, marca
CRIOVAC/GRACE), e levados ao congelamento usu-
almente utilizado pelo frigorifico (tneis de congela-
mento a temperatura de -35°C, pot 36 horas, ¢ depois,
mantidos em cAmara de estocagem a -18 °C). Uma vez
congetados, foram transportados ao Laborat6rio de
Cames do Departamento de Zootecnia, sendo assim
mantidos até a realizagfio das andlises organolépticas.

As anélises organolépticas, conforme Miiller (1987),
constaram da avaliagio da coloragdo (CorCong) € grau
de exsudagio (Exsud) apés o congelamento (Em 5 cate-
gorias, onde o valor 5 significava cor clara ¢ sem exsu-
dag#o, enquanto o valor 1 era carne escura ¢ extrema-
mente exsudada), cdleulo da quebra do descongelamen-
to (Qdesc), e 4 cocedo (Qcoc), através da diferenga de
peso apresentada por bifes de 2,5 cm de espessura pesa-
dos em estado de congelados, apds o descongelamento.
e apbs atingirem a temperatura interna de 70°C, com
cocgio em forno a gis. Fez-se a avaliagdo da palatabili-
dade (Palat), suculéncia (Sucul) e maciez, através de
painel de degustagio com escala de 9 valores, sendo ¢
valor 1 para carnes sem sabor, extremamente duras ¢
secas, enquanto o valor 5 indicava a média, ¢ o valor 9,
carnes extremamente saborosas, macias e suculentas.
Foi também medida a forga de cisalhamento (Fcis), pelo
aparelho “Warner-Bratzler shear”.

Fez-se a medigdo do comprimento do sarcdmero, se-
guindo a técnica utilizada por Miiller (1974). Tomou-s¢
uma amostra de 5 g, homogeneizou-se em 35 ml de so-
lugiio 0,1 M de sacarose e levou-se ao laboratério Hor-
molab (Santa Maria), onde se observou em imersdo
(1000X). Foi medide o comprimento de 10 sarcomeros
e calculada a média, repetindo-se o procedimento em 30
fibras por misculo.

Utilizou-se um delincamento inteiramente casualiza-
do, com dois tratamento: com ou sem estimulagio elé-
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trica. As varifveis foram estudadas através da andlise de
varifncia, seguindo o modelo:

Yy=M+ A+ E;

Onde: ¥; = observagio referente ao animal j do trata-
mento {
M = média das observagdes

A; = efeito da estimulagiio clétrica /, variando ¢
de 1 (com estimulo) a 2 (sem estimulo).
erro aleat6rio para o animal j de estimula-
Gao i

Foram realizados estudos de correlagio entre todas
as variAveis avaliadas, e anélise de regressdo para a
avaliagiio da queda da temperatura ¢ do pH em fungio
do tempo e dos tratamentos, utilizando-se ou nfo a es-
pessura da gordura de cobertura € o peso da carcaga
quente como co-variaveis. Todos os célculos foram
executados no Nicleo de Processamente de Dados
(NPD) da UFSM, utilizando-se o programa “Statistical
Analysis System”, versdo 6.0 (SAS, 1990).

;=

RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicagio do estimulo elétrico ocasionou
uma curva de queda de temperatura mais branda,
apresentando temperaturas mais elevadas em todas
as medigBes realizadas (Tabela 1). Através da re-
gressio da temperatura em fung@io do tempo e do
estimulo elétrico, observou-se que houve efeito
significativo da estimulagio sobre a queda da
temperatura (Tabela 2), e foi encontrada a seguin-
te equaglio: ¥ = 20,247165 - 0,961821 T com =
87,17% e P<0,0001.

Espera-se um incremento na temperatura mus-
cular apés o estimulo, mas este aumento ‘¢ somen-

TABELA 1. Temperaturas médias observadas nas
24 horas apés o abate, para carcagas
eletro ou nfio estimuladas.

Temperaturas Com Sem P<F
O estimulo estimulo
n=18 n=18
2 h apos Abate 22,04 21,51 0,5692
4 h apés Abate 19,17 16,98 0,0054
6 h apds Abate 1542 13,46 06,0005
8 h apés Abate 12,93 11,52 0,0047
10 h apbs Abate 10,87 9,01 0,0001
12 h ap6s Abate 8,51 6,52 0,0010
24 h apés Abate 0,23 -0,74 0,0006
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te por um perfodo relativamente curto e muitas
vezes restrito a area de aplicagdo do estimulo elé-
trico (Kostov et al., 1987a; Pedersen et al., 1993).
Nio ha registros bibliograficos que expliquem a
menor velocidade de queda da temperatura nas 24
horas ap6s o abate sob a¢do da EE.

Conforme Bendall (1972), Moreno (1982) e
Fisher et al. (1992), a queda de temperatura esta
relacionada com fatores proprios de cada carcaga,
como peso e grau de acabamento. Nos resultados
obtidos, a diferenga no peso de carcaga quente foi
de 4,77kg, e no grau de acabamento foi de
1,3 cm, ambos favoraveis as carcagas eletroesti-
muladas. Apesar de nfio serem estatisticamente di-
ferentes, ¢ possivel que estas diferengas tenham
coniribuido para uma queda mais lenta da tempe-
ratura.

Na anilise de regressiio maltipla, tendo o peso
de carcaga quente como varidvel independente,
observou-se o seu efeito ndo significativo
(P>0,05). J&4 no modele contendo a espessura de
gordura, apesar de esta ter efeito significativo
(P<0,0001), a estimulagdo elétrica permaneceu
significativa (P<0,0131).

Na Tabela 3, sfio apresentadas as medigdes do
pH em diferentes tempos apés o abate, Néo se ob-
servou influéncia do estimulo elétrico sobre a cur-
va de queda do pH, tanto no inicio do processo de
rigor mortis quanto ao final. A anélise de regres-
sdo (Tabela 4) mostra que a curva de queda do pH
somente foi influenciada pelo tempo, sendo en-
contrada a seguinte equagio: ¥ = 6,290703 -
0,03914 T com r* = 57,89% e P<0,0001.

A principal ac3o da EE ¢ a aceleragfio do rigor
mortis, através da intensificagdo da glicélise, re-
fletindo-se na maior velocidade de queda do pH
(Chrystall & Devine, 1982; Kostov et al., 1987b e
Garcia et al., 1990), porém os resultados obtidos
ndo mostram qualquer influéncia do estimulo elé-
trico sobre o pH, de forma que se supde inefici-
éncia do processo utilizado.

Rudérus & Fabiansson (1982) definem como
uma eletroestimulagdo aplicada de forma inefici-
ente, aquela que promove uma lenta queda do pH,
onde se encontra um pH de 6,5 uma hora apés o
abate, e 24 horas depois, sendo considerado nor-
mal. O pH medido as 2 horas foi de 6,40 quanto a
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carcagas estimuladas, e 6,42 quanto a ndo estirﬁu-
ladas, enquanto que 24 horas apés o abate, na

.mesma ordem, foi de 5,52 ¢ 5,54.

Outra indicagdo da ineficiéncia da EE aplicada
foi a velocidade de queda do pH, pois, conforme
Chrystall & Devine (1982), ap6s um estimulo elé-
trico espera-se uma queda de 0,7 unidades de pH
na primeira hora, €, logo em seguida, um ritmo de
0,3 unidades por hora, enquanto que, normalmen-
te, observa-se uma queda de 0,18 unidades de pH
por hora quando ndo existe o estimulo, sendo o
pH 6,0 atingido em tormo da sétima hora post-
-mortem. A velocidade da queda do pH para as
carcacas do presente experimento assemelha-se ao
comportamento normalmente encontrado em car-
cacas ndo estimuladas, j4 que na sexta hora post-
-mortem o pH era 6,07 e 6,00, respectivamente,
para as carcacas estimuladas ¢ ndo estimuladas.

TABELA 2. Andlise de regressio para queda da
temperatura, em carcacgas eletro ou niio

estimuladas.
Fonte GL SQ QM F P<F
Tempo 1 10581,0153  10581,0153  1667,66 0,0001
Eletro 1 153,6914 153,6914 2422 0,000
Erto 249 1579,8604 6,3448
Total 251 123145671 CV=21,06%

TABELA 3. pH médio observado nas 24 horas apés
o abate, para carcacas eletro ou niio es-

timuladas.
Temperaturas Com Sem P<F
°C) estimulo estimulo

pH 2 horas 6,40 6,42 {,7695
pH 4 horas 6,28 6,26 (,7482
pH 6 horas 6,07 6,00 40,2112
pH 8 horas 5,90 5,86 0,3840
pH 10 horas 587 5,79 0,1820
pH 12 horas 5,62 5,59 0,6256
pH 24 horas 5,52 5,54 0,6289

TABELA 4. Anilise de regressao relativa 3 curva de
queda do pH em fungiio do tempo ¢ da

estimulagio.
Fonte GL SQ QM F P<F
Tempo 1 17,5221 17,5221 341,60 90,0001
Eletro 1 0,0396 0,0396 0,77 0,3803
Erro 249 12,7655 0,0513
Total 251 30,3337 CV=3,82%
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Na Tabela 5, observam-se os efeitos da eletro-
estimulagfio sobre as caracteristicas organolépticas
da carne. A cor da carne das carcagas estimuladas
n#o foi diferente da cor apresentada pelas néo es-
timuladas, e existe discordancia em relagfio aos re-
sultados obtidos por Eikelenboom & Smulders
(1982), Savell (1982), Solomen (1986) e Mikami
& Miura (1988), que encontraram melhor cor em
carnes estimuladas.

A aclio da EE sobre a retengio de liquidos €
varidvel, porém varios autores afirmam haver au-
mento da exsudagiio com o uso do estimulo elétri-
co (Penny, 1972 e Taylor, 1990). A maior exsuda-
¢io decorre de lesBes na estrutura muscular pela
situaglio de baixo pH e alta temperatura, observa-
dos principalmente nas estimula¢des de alta volta-
gem. Rudérus & Fabiansson (1982) e Kostov et al.
(1987b), entretanto, afirmam ser a estimulagio de
baixa voltagem impotente em causar alteragdes
suficientes para originar um aumento na exsuda-
¢do. Existe, desta maneira, respaldo para a seme-
lhan¢a encontrada no grau de exsudagdo € peque-
na diferenga na quebra ao descongelamento.

Para Eikelenboom & Smulders (1982), a EE
promove maior quebra & cocgfio em decorréncia
de uma diminuig¢io da capacidade de retengdo de
agua, fato que pode explicar a diferenga encontra-

TABELA S. Caracteristicas sensoriais e rendimentos
da carne de novilhos com ou sem eletro-

estimulacdio.
Caracteristicas Com Sem P<F
estimulo  estimulo
n=18 n=18
Cor resfriada* 4,61 4,67 0,7730
Cor congelada* 3,61 3,56 0,72%4
Quebra descongel. (%) 5,42 5.91 0,4260
Quebra Cocgao (%) 32,50 30,55 0,0348
Grau de exsudagio** 3,39 3,89 0,9219
Suculéncia*** 583 5,66 0,4643
Patabilidade*** 6,06 5,84 0,2623
Maciez*** 5,94 570 0,5540
Forea cisaihamento (kgf) 9,52 9,75 0,7357
Comp. sarcomero (u) 1,72 1,74 0,4627
* 5 -vermelho 4 - Vermelho 3 - Vermelho lev.
brilhante escuro
** 5-8em 4 - Leve Exsud. 3 - Exsudagio
exsudagio mediana
*** 7 . Macia, 6 - Levemente 5 - Média
suculenta e acima da média
saborosa
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da no presente trabalho. Kostov et al. (1987b) e
Rudérus & Fabiansson (1982) afirmam, entretan-
to, que a estimulagfio de baixa voltagem nio au-
menta a quebra da cocgio.

A palatabilidade e a suculéncia n3o foram alte-
radas pela estimulagfio aplicada. Resultados idén-
ticos foram obtidos por Jones et al. (1991), que
utilizaram semelhante processo de EE (21 V, onda
quadrada, 18 segundos de aplicaglio). West (1982)
afirma que os efeitos da eletroestimulagio sobre a
palatabilidade e suculéncia sdo heterogéneos ¢ in-
consistentes; apesar disso, Mikami & Miura
(1988) e Mikami et al. (1993) encontraram influ-
éncia efetiva da EE sobre o aparecimento de
peptideos ligados 4 palatabilidade.

A aplicagio da EE n#o alterou a maciez da car-
ne, sendo que a inexisténcia de efeito amaciante
pela eletroestimulagdo de baixa voltagem, seguida
de um resfriamento ripido, também foi encontra-
do por Berry & Ray {1981). A maioria dos auto-
res, entretanto, afirma que a estimulagfo ¢ eficien-
te sobre a maciez; resultados negativos estdo rela-
cionados com problemas de aplicagio, e ndo, 2
ineficiéncia da corrente (Enamorado et al., 1981;
Kostov et al., 1987b e Laack & Smulders, 1988).

O efeito “uniformidade de maciez através da
estimulagdio elétrica”, descrito por Rudérus &
Fabiansson (1982), ndo foi encontrado, ji que
houve grande variabilidade na maciez das carca-
¢as estimuladas. Obteve-se, nos estimulados, valo-
res de maciez pelo painel de 4,0 a 8,6 ¢ forga de
cisalhamento entre 6,50 ¢ 13,22, enquanto os ndo
estimulados apresentaram de 3,2 a 8,0 na maciez
pelo painel, e 6,39 a 13,58 na forga de cisalhamen-
to.

Segundo Barnier et al. (1992) e Eikelenboom
(1993), a EE torna a maciez ideal quando o pro-
cesso glicolitico é realizado a uma velocidade in-
termediaria (pH3 em torno de 6,1). Os resultados
mostram que a glicélise foi mais lenta que o ideal,
tanto para estimulados quanto para ndo estimula-
dos, ja que o pH 6,1 s6 foi atingido entre a quinta
e sexta hora apds a morte.

Para Eikelenboom & Smulders (1982), ¢ efeito
amaciante da EE est4 relacionado com a diminui-
¢30 do encurtamento pelo ftrio. Este comportamen-
to niio foi encontrado no presente trabalho, ja que
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se observou um comprimento do sarcémero ligei-
ramente menor nas carcacas eletroestimuladas.

Conforme Olsson et al. (1991), sob uma tempe-
ratura de resfriamento de 1 a 4°C, mesmo sendo
previamenie utilizada a EE, espera-se um encur-
tamento de sarcédmero e conseqilente endureci-
mento da camne, o que estd em desacordo com os
resultados de Petrovic et al. (1991), que encontra-
ram maior comprimento de sarcomero e melhor
maciez em carcagas estimuladas.

Para miisculos com- baixa taxa de glicélise
(pH3 acima de 6,0), Barnier et al. (1992), encon-
traram alta correlagiio entre o comprimento de
sarcomero e a maciez (r=0,84), mas esta correla-
¢dio torna-se insignificante quando a taxa glicoliti-
ca € alta (pH3 menor que 6,0). A correlagdc en-
contrada quanto ao comprimento do sarcémero e
maciez avaliada pelo painel n3o foi alta, mas
mostrou-se significativa (r° = 0,44 com P<0,01).

CONCLUSAQ

A estimulag8o elétrica ndo influenciou a quali-
dade da came.
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