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INTRODUÇÃO

✓ Qualidade da carne:

• Cor;

• Textura.



INTRODUÇÃO

✓Maciez e propriedades mecânicas da carne:

• Tecido conjuntivo;

• Miofibrilas.

ENCURTAMENTO PELO FRIO

Marsh, 1977

Proteínas contrateis 



INTRODUÇÃO

✓Maciez e propriedades mecânicas da carne:

• Tecido conjuntivo  Colágeno; 

• > dureza a carne.

Pequenas variações na textura 

dependem da qualidade e não da 

quantidade de colágeno. 

(Bailey & Light, 1989)



INTRODUÇÃO

✓Há clara correlação:

• Colágeno total e tenacidade da carne. (Dransfield, 1977)

✓Crescimento até o abate:

• Quantidade de colágeno;

• Solubilidade do colágeno.                                                  (Bailey & Light, 1989)

Diferentes texturas nos variados cortes da carcaça.



INTRODUÇÃO
✓Outros fatores que afetam a maciez:

• Suspensão das carcaças:

• Tracionamento muscular  PESO;

• Comprimento dos sarcômeros; 

• Força de cisalhamento.

• pH da carne:

• Macias: > 6,3 e < 5,8.

• Intermediária: 5,8 - 6,3.                                Yu e Lee (1986) 



INTRODUÇÃO

✓Calorimetria de varredura diferencial (DSC):

• Permite medir:

• Transições térmicas; 

• Temperatura de desnaturação.

Quantidade de calor específico 

envolvido na desnaturação da 

proteína

Tecido conjuntivo  > temperatura

Tecido muscular  < temperatura



OBJETIVO

O principal objetivo deste estudo foi avaliar o conteúdo de colágeno

total e insolúvel, comprimento de sarcômero, calorimetria de varredura

diferencial, pH e parâmetros de cor de 14 músculos da carne bovina e

sua relação com a textura da carne.



MATERIAIS E MÉTODOS

✓4 bovinos  Pardo Suíço:

• Idade: 485 ± 15 dias;

• Carcaça fria: ± 300 kg.

✓ 24 h post-mortem:

• 14 músculos foram removidos de cada carcaça.

✓ Carcaças:

• Resfriadas  11º C.



MATERIAIS E MÉTODOS

✓Músculos coletados:

• Biceps femoral;

• Quadriceps femoral;

• Diafragma;

• Flexor digital;

• Glúteo médio;

• Infraespinhoso; 

• Longissimus lumborum;

• Longissimus thoracis;

• Psoas maior;

• Peitoral profundo;

• Semimembranoso;

• Semitendinoso;

• Esternomandibular;

• Tríceps braquial.



MATERIAIS E MÉTODOS

✓Análises:

• pH  24 h post-mortem;

• Cor (L*, a* e b*);

• Força de cisalhamento;

• Concentração de colágeno;

• Solubilidade do colágeno;

• Calorimetria de varredura por diferencial;

• Comprimento do sarcômero. 



MATERIAIS E MÉTODOS
✓Análise estatística:

• Diferenças entre as amostras:

• ANOVA;

• Teste de Duncan;

• P < 0,05.

• Análise de correlação.

• Análise de Componente principal:

• Características físicas e químicas estudadas;

• Diferentes músculos.



RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dureza na carne crua  Colágeno;

Dureza na carne cozida Miofibrila.
(De Smet, Claeys, Buysse, Lenaerts, & Demeyer, 1998)

Variações no colágeno total:

Subestimação do teor de hidroxiprolina;

Subestimação pelo método de preparação.



RESULTADOS E DISCUSSÃO

16,24% a 55,32%

Alta solubilidade:

Método de solubilização utilizado;

Dieta  grãos (50%);

>Energia  > Tecido conjuntivo.

Comprimento do sarcômero: 

Estão de acordo para carcaças 

suspensas da maneira tradicional  

(Tendão de Aquiles).
1,57 – 3,42 µm

Solubilidade do colágeno



RESULTADOS E DISCUSSÃO

Alta concentração de mioglobina;

Proporções de ferro heme  hemoglobina.



RESULTADOS E DISCUSSÃO



RESULTADOS E DISCUSSÃO
Músculos mais duros

Total colágeno

Músculos de dureza média

Insolubilidade do colágeno

Músculos mais tenros



CONCLUSÃO

• Valores de cisalhamento dos músculos da carne bovina crua foram

correlacionados com valores de colágeno total e insolúvel para todos os

músculos analisados.

• Diafragma cru, considerado um músculo inferior na maioria dos países, 

apresentou baixos valores de cisalhamento.
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