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FUNDAMENTOS DE CALIDAD DE LA

CARNE - Maciez

1 Influéncia das fibras de colageno
“ Maturidade

! Papel das miofibrilas
W SarcObmeros

_! Rigor mortis

.1 “Cold shortening”

_! Manipulando o rigor mortis
! Melhorando a maciez

Quantidade e Qualidade do Colageno
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Meat structure breaks apart at
perimysial connective tissue

Fotos: Cortesiado Dr. Peter Purslow,

University of Guelph
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Colageno

] LigagOes cruzadas intermoleculares recém
formadas sao instaveis ao calor;

[1 No animal adulto sao resistentes;
[ Ndo é a quantidade que importa, mas sim a

Foto: cortesia de Richard G. Taylor, INRA, France

Maturidade pela denticao ou
cronologia dentaria

D. Incisivos Zebuinos Taurinos
Permanentes

(d.i.p) (meses) (meses)

2 20-24 18-28
4 30-36 24-31

6 42-48 32-43

Denticéao
completa

Fontes: Corréa (1996); Kirton (1989).

52-60 36-56
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ESTADO DE CONTRACAO DOS SARCOMEROS
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NEWBOLD, R.P. Changes associated with rigor mortis. In: BRISKEY, E.J.; CASSENS,
R.G.; TRAUTMAN, J.C. The Physiology and Biochemistry of Muscle as a Food. Cap.14,
p-213-224. Madison: The University of Wisconsin Press, 1966.
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Fig. 14.1.— Chemical and physical changes in beef sternomandibularis muscle held at
37 C. Extension changes were recorded on an apparatus similar to that described by
Bate-Smith and Bendall (1949) using a load of about 60 g/cm2 and a loading-unloading
cycle of 8 min on and 8 min off. Zero time: | hr and 45 min postmortem.
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Fig. 7.5. The pattern of acidification in PSE, normal and DFD meat illustrated
schematically.
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Fig. 5.4. The relationship between (a) initial glycogen and (b) final lactate
concentration, and ultimate pH in the m. longissimus dorsi of the ox. Reprinted
from Warriss et al. (1984), with permission from Elsevier Science.
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Alteracdes da maciez do abate até 14 dias

h__kg SD] h__pm
91 Tenderization Phase 0 5.07 .78 0 2.24 .18
3 5.10 1.05 3 2,00 .23
] 6 6.53 1.51 6 1.80 .13
8 9 8.26 1.23 9 1.72 .05
o 12 8.24 1.53 12 1.75 .06
x 7 24 8.66 2.01 24 1.69 .09
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Figure 1. Changes in Warner-Bratzler shear force and sarcomere length of lamb longissi during
storage (adapted from Wheeler and Koohmaraie, 1994).

Wheeler, T.L.; Koohmaraie, M. Prerigor and postrigor changes in tenderness
of ovine longissimus muscle. J.Anim. Sci., 72:1232. 1994.
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Figure 4. Variation in the extent of postmortem lengissimus tenderization among different carcasses.

Koohmaraie, M. et al. 402. Reunido Anual da Soc. Bras. de Zootecnia.
2003. CD-Rom.
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Fig. 1.9. Diagrammatic representation of the three-dimensional structure of a muscle fibre
—  (Lazarides, 1980). Reproduced with permission of the publishers of Nature.
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Meat Toughening Does Not Occur When Rigor
Shortening Is Prevented

Tempo
(horas pm)

M. Koomaraie, M. E. Doumit, and T.L. Wheeler J. Anim. Sci. 1996. 74:2935.
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FIG. 1.6. Shortening and temperature.
From Locker and Hagyard {1063).
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Fig. 8.3. The relationship between temperature at which muscles are held pre-
rigor, degree of shortening and toughness (based on Locker and Hagyard, 1963).

Pesquisas sobre Qualidade da
Carne Bovina
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INFLUENCIA DO ACABAMENTO DE CARCACA
NA COMPOSICAO CENTESIMAL DO
CONTRAFILE (m. Longissimus thoracis) DE
NOVILHOS NELORE

PFLANZER, Sérgio Bertellil, PEDROSO, Eduardo K2., FELICIO, Pedro E. de3
1 Doutorando em Tecnologia de Alimentos da FEA - UNICAMP

2 Independéncia Alimentos Ltda

3 Departamento de Tecnologia de Alimentos da FEA

E-mail: spflanzer@fea.unicamp.br

www.fea.unicamp.br Pesquisa / Teses digitais
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Umidade Lipidios

U s =80281 - (L049 umidae)

Teores de umidade e lipidios das amostras, de acordo com o acabamento

de carcaca.
a, b Médias seguidas de letras desiguais diferem (P<0,001).
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RESULTADOS

Proteinas (%) Cinzas (%) Aguallivre (%)
Acabamento 2 (n=30) 22,63 +0,14 1,02 £0,01 39,28+ 0,74
Acabamento 3 (n=30) 22,29 +0,12 1,00 £ 0,01 41,39+ 1,13
P =0,07 P =0,09 P =0,13
Equagéo 1 0 [Amta{ (sz) - Aﬁlme (cmZ)] X 914’?
% Hy 0y = - x 100
Umidade total (mg) na amostra

CONCLUSOES

O acabamento de carcacga - niveis escasso e mediano -
influencia os percentuais de umidade e lipidios, exerce
pouco efeito sobre o de proteina, e ndo afeta os de
cinzas e agua livre do masculo Longissimus thoracis do
contrafilé de novilhos Nelore.

PRADO, CRISTIANO S. Tese de
Doutorado.

| Prado, C.S. Tese de doutoramento
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EFEITO DO COMPRIMENTO DE SARCOMEROS NA FORCA DE
CISALHAMENTO DO CONTRAFILE (m. Longissimus
lumborum) MATURADO

PRADO, Cristiano Sales! e FELICIO, Pedro Eduardo de?
1Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria da UFG, Goiania-GO
2Departamento de Tecnologia de Alimentos da FEA/UNICAMP, Campinas-SP

e-mail: pradocs@gmail.com

www.fea.unicamp.br Pesquisa / Teses digitais
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Figura 1 — Relacdo entre forca de cisalhamento (kg) e comprimento de
sarcomeros (um) de amostras do contrafilé (m. Longissimus lumborum).
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Tabela 1. Forga de cisalhamento e comprimento de sarcoOmeros em bifes

de contrafilé (m. Longissimus lumborum).
Forga de cisalhamento (kg) Comprimento de sarcomeros (um)
14 dias 14 dias
RC 6,6 1,79°
+0,26 +0,02
RL 4,9 2,00
+0,26 +0,02

1Médias e erros padrdo das médias. n=10. RC = resfriamento convencional; RL = resfriamento lento.
a.b valores seguidos de letras mindsculas diferentes, na mesma coluna, diferem entre si (P<0,05).
A.B Valores seguidos de letras mailsculas diferentes na mesma linha diferem entre si (P<0,05).

www.fea.unicamp.br Pesquisa / Teses digitais

Conclusoes

O resfriamento lento e a maturagcao
resultam em carne de contrafile (m.
Longissimus lumborum) mais macia (menor
forca de WBS).

O efeito favoravel do resfriamento lento
se deve em parte a0 menor encurtamento
de sarcOmeros no rigor mortis. A maturagao
nao altera a medida dos sarcémeros.
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de Felicio (2007)

Felicio, P.E. de. Carcaca bovina: o que é preciso saber. Palestra para
confinadores de gado em Brasilia. Dia 27.03.2007.
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CORTES QUE AGREGAM VALOR

PARTICIPACAO PERCENTUAL DE
RUMP&LOINS

CF UK (c/a, c/c, c/g) = 9,8% do Traseiro

Alcatra Completa =10,4% do Traseiro

FM (s/c, c/espelho) = 2,8% do Traseiro
Total Rump & loins =23 % do traseiro
23% X 48% = 11 % da carcaca

89 % da carcaca se desdobra em commodity

‘ Cortesia: Eduardo K. Pedroso ‘

Create PDF files without this message by purchasing novaPDF printer (http://www.novapdf.com)

19


http://www.novapdf.com
http://www.novapdf.com

