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Os condimentos além de acentuarem sabor e aroma em alimentos podem funcionar como veículos para amaciantes, que podem ter sua ação afetada pelos componentes da mistura. Este trabalho avaliou as características de textura e teor de aminoácidos livres em carne tratada com 4 tipos de temperos elaborados com papaína comparando-as com uma marca comercial e um controle. Foram preparadas 4 formulações de tempero a partir de uma base contendo cloreto de sódio, amido, monoglutamato de sódio e carbonato de cálcio (6:2:0,2:0,2) e 6 g de papaina comercial diferenciadas pela adição de sal e alho (TA), sal, pimenta do reino, cebola, alho, pimenta vermelha (TB), sal, pimenta vermelha, cebola, alho, orégano (TC) e sal, louro, cebola, alho, cominho (TD). O tratamento foi realizado em pedaços de carne retangular e o efeito na textura avaliado após 20 minutos, seguido por tratamento térmico em forno pré-aquecido a 200ºC durante 35 minutos. A textura avaliada, em texturômetro TAXT Plus, mostrou que os temperos empregados afetaram os valores de cisalhamento (TA, TB, TC e TD) comparados aos não tratados e com o formulado comercial. Os testes de dureza, fraturabilidade, adesividade, gomosidade e mastigabilidade também foram melhorados pela adição dos condimentos ao amaciante. Os teores de aminoácidos livres, foram 2 vezes maiores quando a pimenta vermelha foi utilizada.
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