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CONCEITO

e Mdusculos com ou sem base ossea de
diferentes tipos de animais;
e @Gorduras e visceras;

* In natura ou processados.




CLASSIFICACAO
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Bovina Suina  Ovina Caprina Aves Peixes

Tipos menos comuns: bufalo, capivara, javali, coelho,
avestruz, codorna, faisao, ra, jacaré, cobra.




ESTRUTURA

Estrutura de um musculo esquelético
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ESTRUTURA

Estrutura microscopica da fibra muscular esquelética
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Cada miofibrila é formada por sarcomeros, que se repete um
apos o outro e constituem a unidade contractil da fibra
muscular. Cada sarcomero é composto por duas bandas Z e
duas proteinas - miosina e actina




ESTRUTURAS /CARACTERISTICAS

TEXTURA :
Quantidade e tamanho das fibras musculares;
Espécie animal e tipo de alimentacao;

Teor de gordura;

Menor diametro da fibra;
Menor idade do animal;
FEémea.

Quantidade de tecido conjuntivo;
Avanco da idade;

Sexo (macho);

Atividade fisica.




ESTRUTURAS /CARACTERISTICAS

TECIDO CONJUNTIVO

Funcao estrutural;

Forma as paredes das fibras musculares;
Envolve musculos;

Forma tendoes e ligamentos;

Carne do porco possui menos que a de boi;
No macho é mais abundante.

CLASSIFICACAO

Branco (+ colageno);

Animal jovem = + colageno (tecido termolabil) = gelatina = carne mais
tenra;

Animal mais velho = - colageno (ligacdes cruzadas entre suas moléculas) =
termoestavel = carne menos macia.

Amarelo (elastina);

Ligamentos e vasos sanguineos;

Termoestavel (com a coccdo, dilata e se alonga, mas nao dissolve);

E insensivel a acdo da tripsina, quimiotripsina e pepsina, mas hidrolisa por
enzimas como a papaina e elastase pancreatica).




ESTRUTURAS /CARACTERISTICAS

Células adiposas
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70 a 95% gordura; #; RBa™ - &
2 a 4% proteina; s, Y 1
0,1 a 0,2% minerais;
De 05 3 20% de égua. Reserva de lipidios ~ Nucleo das células
Pode representar uma transformacao do tecido conjuntivo para depdsito
energético;
Externa, interna, intermuscular e intramuscular (marmoreio);
Cor amarelada — caroteno;
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Melhora sabor, suculéncia e maciez da carne cozida;
Reduz tempo de coccao e diminui perdas de sucos por evaporacao.



ESTRUTURAS /CARACTERISTICAS

OSSOS E CARTILAGENS




VALOR NUTRICIONAL

PROTEINA
10 A 30% da composicao das carnes;
Digestibilidade de 95 a 100%;

LIPIDIO
4,5 a 31,8% da composicao da carne em bovinos;
Digestibilidade de 77% (interna) a 98% (externa);

Acidos graxos essenciais, colesterol e vitaminas
lipossoluveis;




VALOR NUTRICIONAL

Como classificar a carne em magra ou gorda?
< 50% de seu VCT ou >50% de seu VCT

VITAMINAS
A,D,E,K;
Complexo B;
Acido félico;
Niacina;




VALOR NUTRICIONAL

MINERAIS
Ferro;
Fosforo;
Potassio;
Magnésio;
Zinco;
Cobre.

AGUA
70 a 75% do musculo.







CONVERSAO DE MUSCULO EM
CARNE

8 horas apds a
morte do animal

Morte;
Interrupcao da circulacao sanguinea;
¥ Aporte de 02;

Glicdlise anaerdbica para obtencao de energia;
Glicogénio em acido lactico (ao invés de C02 e
H20 para ATP);

3 do pH;
Actomiosina;

Rigor mortis.




CONVERSAO DE MUSCULO EM
CARNE

A reducao do pH (inferior a 5,5)

Modificacao na carga elétrica e configuracao das
PTNs;

Aproximacao e formacao de conjunto cristalino;
3 Capacidade de retencao de agua da carne;
Desfavoravel a textura.

O aumento do pH (superior a 6,6)

Cor vermelho-marrom a preto purpura;
Textura pegajosa, pastosa;

Desfavoravel do ponto de vista microbiologico;




CONVERSAO DE MUSCULO EM
CARNE

Por que € importante que os animais repousem e se
alimentem antes do abate?

O acido lactico produzido tem uma acao reversivel,
agindo posteriormente sobre as proteinas,
hidrolisando-as = abrandamento da textura da carne.

1 a2 diasapodso
estabelecimento
da rigidez




CONVERSAO DE MUSCULO EM
CARNE

Tempo e temperatura de maturagao
(desaparecimento da rigidez cadavérica)

TEMPO TEMPERATURA

3 a4 semanas -1,5°C
15 dias 0°C

2 dias 20°C

1 dia 43° C

*10 dias ou mais *3°C

* Comercialmente mais aplicavel.




PROPRIEDADES

QUALIDADE

DA CARNE




PROPRIEDADES

| ,
SABOR | SUCULENCIA | MACIEZ




PROPRIEDADES

COR

* Mioglobina (espécie, idade, localizacao
anatdmica do musculo, atividade fisica);

 Qutros pigmentos: catalase e cito-cromoenzimas
(menor contribuicao com a cor);

* Vermelho- brilhante = oximioglobina;

* Vermelho - purpura = exemplo: carnes a vacuo;

* Vermelho - amarronzado = oxidacao do ferro,
contaminacao bacteriana, temperaturas elevadas,
sal, luz ultravioleta e certos metais.

® N3ao devem ser utilizadas as carnes: arroxeadas,
esverdeadas e acinzentadas.




PROPRIEDADES

PSE — (PALE, SOFT, EXUDATIVE)

Degradacao acelerada do glicogénio;
pH muito baixo;

* Temperatura 38°C;

= desnaturacao proteica.

Podem ocorrer devido as condicoes de:
Pré abate;

Genética;

Nutricao;

Manejo.




PROPRIEDADES

DFD - (DARK, FIRM, DRY)

e Exercicios fisicos;
* Transporte;

* Movimentacao;
* Jejum prolongado.

* pHemtorno de 6;
e Retém agua no interior e ressecamento da
superficie;

 Destinado a producao de salsichas e presuntos
(com adicao de 60% de carne normal).




PROPRIEDADES

ODOR

 Combinacao odor, sabor, pH.

e Aumenta com a idade do animal;

 Temperatura e tempo de coccao;

* Maior tempo de cozimento maior degradacao
proteica e perdas de substancias volateis.



PROPRIEDADES

SUCULENCIA

» Solubilidade das proteinas;

* Quantidade de gordura;

* Gordura intramuscular = barreira = menor perda de
Suco;

 Maturacao de 14 a21 dias a 0°C (maior retencao de
agua);




PROPRIEDADES

MACIEZ
Facilidade de fragmentacao;

Teste de forca de cisalhamento (4,6 kg de forca pelo
método de Warner-Bratzler, aceitavel para

comercializacao).

Caracteristicas do animal e processos frigorificos.




APLICACAO EM TD

PRE PREPARO:

* AGENTES AMACIADORES
Acao mecanica

Acao enzimatica

Acao quimica

Maturagao a vacuo

* RESFRIAMENTO

CONGELAMENTO

DESIDRATACAO

SALGA

CURA




APLICACAO EM TD

A¢ao mecanica

A

! Il |

M-ni;lllll:."!'|'l‘|"‘l" |




APLICACAO EM TD

ACAO ENZIMATICA

Bromelina




APLICACAO EM TD

ACAO QUIMICA

Temperos + vinagre ou vinho e sal = vinha d’alho




APLICACAO EM TD

MATURACAO A VACUO

Protecdao a micrébios e
variacdao de umidade




APLICACAO EM TD

RESFRIAMENTO




APLICACAO EM TD

CONGELAMENTO

Lento = entre -6 a 3,9°C
Formacao de cristais grandes
Maiores perdas na qualidade




APLICACAO EM TD

DESIDRATACAO

Carnes desidratadas ocupam 1/10 do espaco de
transporte e acondicionamento das carnes frescas;
Nao exigem as mesmas precaucdoes para a
conservacao;

Mais concentrada em proteinas (4x);

Menor aceitacao;

Remolho para reidratacao — perdas de substancias
soluveis.



APLICACAO EM TD

SALGA




APLICACAO EM TD

CURA

Utilizacdo de sais de nitrito e nitrato (devolver e fixar a

cor);
Acréscimo de sal, nitrato de potassio e acucar;

Injecao nos tecidos através das artérias.




APLICACAQO EM TD gzmren

Fogo lento
Banho
Maria

Calor Agua
umido

Ebulicao

Vapor ~
Pressao

Ar livre

Ar
confinado

Fritura
graxos Salteado

Procedimentos Acidos
de Calor

Calor Cocgao na
direto chapa

Associacao de
calor seco e
umido



TIPOS DE CORTES

Filé mignon

/Acém

Copa de filé

Picanha Filé de costela

/ Pescogo

Lagarto Contrafile

I 4
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Ch3-de-dentro ; S
Ponta de agulha
Fraldinha
aminha dec alcatra

Portaria n2 5 de 8 de novembro de 1988

Chi-de-lora

Patinho




TAREFA

Elabore uma tabela contendo:

Os cortes de carnes bovinas apresentados no slide
anterior;

As caracteristicas de cada tipo de corte;

As preparacoes culinarias onde eles poderao ser
empregados.

Corte de carne bovina Caracteristicas Preparagao culindria




APLICACAO EM TD

Visceras e miudos;
Carnes de vitela (< 6 meses);
Vitela de leite (20 dias de nascidas).




APLICACAO EM TD

Cubos Bife Tiras




APLICACAO EM TD

TECNOLOGIA IQF

Individually Quick Frozen-1QF

E um congelamento ultra rapido em que ndo se formam cristais de
gelo no alimento;

Nao altera as caracteristicas do produto como sabor, cor e odor, além de
manter todos os nutrientes inerentes do produto;

Descongelamento ndo necessario;

ApOs aberta a embalagem, a validade continua a mesma, desde que nao
descongele e seja guardada conforme orientacdes do fabricante;

Menor Risco de contaminagao microbioldgica;
Mantém a qualidade nutricional;

Preserva: sabor/textura/cor;

Facilidade no porcionamento;

Praticidade no preparo.



CONTROLE DE QUALIDADE /
LEGISLACAO

Recebimento
Transporte

Armazenamento

Qualidade dos
fornecedores / CONTROLE DE

visita técnica QUALIDADE

DA CARNE Pré -
preparo

Controle de
sobras

Distribuicao Preparo




Dados do local onde
o produto foi manipuladc

Nome do corte da came

Informagoes do lote do produto: tenha
sempre essas informacoes, pois elas
$30 necessarias para a realizacao da
rastreabilidade do produto junto a
unidade produtora

Indicacao do modo de
conservacao da carme
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CVS 52013

§ 2° Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o corte e desossa de Cames.
Luvas térmicas devem ser utilizadas em situacdes de calor intenso, como cozimento em
fornos e devem estar conservadas e limpas.

-12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura

Congelados menor, ou conforme recomendacéo do fabricante
de 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou conforme
Pescados recomendacao do estabelecimento produtor
> :
Refrigerados Cames de 4 a 7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme

recomendacéo do frigorifico produtor

Demais de 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme
produtos recomendacao do fabricante




CVS 52013

Art. 34. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob
refrigeracao devem obedecer as recomendacoes dos fabricantes indicadas nos rotulos.

Na auséncia destas informacoes e para alimentos preparados no estabelecimento devem
ser usadas as recomendacoes a seguir:

| - produtos congelados:

Temperatura recomendada Prazo de validade
(Graus Celsius) (dias)
0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30

< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90




CVS 52013

Il - produtos resfriados:

Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados recomendada validade
(Graus Celsius) (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados pos-coccaon Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pés-coccéo, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Cames bovina e suina, aves, entre outras, e .
seus produtos manipul:adas (I:rus ? Maximo 4 {quatro graus) 3
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas -
crur-;s e preparacies com came mofga Maximo 4 (quatro graus) 2
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
gflli?:]ﬂenn?gg e misturas de maionese com outros Maximo 4 (quatro graus) 9
Sobremesas e outras preparacdes com laticinios  Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panific_agé:) & confeitaria com Maximo 5 (cinco graus) 5
coberturas e recheios, prontos para 0 consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de Maximo 5 (cinco graus) 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 (dez graus) 7




CVS 52013

Art. 36. Para dessalgar cames e pescados devem ser seguidas as recomendactes do
fabricante, ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracido até cinco graus Celsius, ou em
agua sob fervura.




OBRRIGADA!




