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INTRODUCAO

v Qualidade da carne:

e Cor;



INTRODUCAO

v Maciez e propriedades mecanicas da carne:
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INTRODUCAO

v'Maciez e propriedades mecanicas da carne:

* Tecido conjuntivo - Colageno;

e > dureza a carne.

Pequenas variacoes na textura
dependem da qualidade e n&ao da

quantidade de colageno.
(Bailey & Light, 1989)




INTRODUCAO

v'Ha clara correlacao:

» Colageno total e tenacidade da carne. (Dransfield, 1977)

v'Crescimento até o abate:

 Quantidade de colageno;
» Solubilidade do colageno. (Bailey & Light, 1989)

Diferentes texturas nos variados cortes da carcaca.




INTRODUCAO

v'Outros fatores que afetam a maciez:
* Suspensao das carcacas:
 Tracionamento muscular - PESO;
« Comprimento dos sarcomeros;
* Forca de cisalhamento.
 pH da carne:
* Macias: > 6,3 e <5,8.

* Intermediaria: 5,8 - 6,3. Yu e Lee (1986)




INTRODUCAO

v'Calorimetria de varredura diferencial (DSC):

T=20°C T=90°C
Folded Unfolded

* Permite medir: = N Pt
& =W
* TransicOes térmicas; 3] | § Y
» Temperatura de desnaturagdo. “+{ -~ 77
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Quantidade de calor especifico

envolvido na desnaturagéo da  EEp
proteina

Tecido conjuntivo = > temperatura
Tecido muscular = < temperatura



OBJETIVO

O principal objetivo deste estudo foi avaliar o contetdo de colageno
total e insoluvel, comprimento de sarcomero, calorimetria de varredura
diferencial, pH e parametros de cor de 14 musculos da carne bovina e

sua relacao com a textura da carne.



MATERIAIS E METODOS

v'4 bovinos - Pardo Suico:
* |dade: 485 + 15 dias;
 Carcaca fria: £ 300 kg.

v' Carcacas:
* Resfriadas = 11° C.

v’ 24 h post-mortem:

« 14 musculos foram removidos de cada carcaca.



MATERIAIS E METODOS

v MUsculos coletados:

* Biceps femoral,  Longissimus thoracis;
* Quadriceps femoral;  Psoas maior;
 Diafragma; * Peitoral profundo;
 Flexor digital, * Semimembranoso;

Gluteo médio: Semitendinoso;

Infraespinhoso; Esternomandibular;

Longissimus lumborum; Triceps braquial.



MATERIAIS E METODOS

v Analises:
 pH -> 24 h post-mortem,;
 Cor (L* a*eb?*);
* Forca de cisalhamento;
« Concentracao de colageno;
 Solubilidade do colageno;
« Calorimetria de varredura por diferencial;

« Comprimento do sarcomero.



MATERIAIS E METODOS

v Analise estatistica:

« Diferencas entre as amostras:
e ANOVA;
* Teste de Duncan;
e P<0,05.

« Analise de correlacao.

« Analise de Componente principal:
 Caracteristicas fisicas e quimicas estudadas;

 Diferentes musculos.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Rank of 14 bovine muscles by Warner-Bratzler shear force, total collagen, insoluble collagen, sarcomere length and differential scanning calorimetry

Tahle 1
(DSC)
Muscle Wamer-Bratzler
rank shear foree (kg)

Total collagen
(mgHyp/z wet tissue)

Sarcomere
length (pm)

Insoluble collagen
imgHyp/z wet tissue)

DSC (T2 °C)
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— ) lla030 -

2 diaphragem
22434090

3 I. thoracis
2. 2%a+091
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2354059

5 glutens medius
J.6e8b0.51

] semimembranosus
4.10c 0,79

7 irifrasp inarus
4240 40,93

) quadriceps femoris
4.72d+ 089

9 semite ndinosus
47044+ 0.58

10 triceps brachii
5.42e 0,82

11 biceps femoris
346e 210 84

12 Slexor digitonam
503f+092

13 ste momandibularis
6.32g+0.72

14 pectoralis projun

6 -+ 0,66

pEods mafor
0.3lat+0.04

[. thorecis
0.51b+0.04
diaphragm
0.33c+=0.08
ghiteus medius
030440005
semimenmbran osus
0.60de +0.06

[ lumborum
O.6lex0.09
gquadriceps femoris
O.68FE0.09

biceps femoris
0.72g+0.05
semtitendinoms
0.77h4 0,09
stermomand ularis
0810007

triceps brachii
0.94+0.08
pectoralis profundus
0.96k+ 0,09
irfraspirarus
0.08k+0.05
Nexor digitorum
1.151+0.03
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! Dureza na carne crua = Colageno;

di Dureza na carne cozida = Miofibrila.
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L (De Smet, Claeys, Buysse, Lenaerts, & Demeyer, 1998)
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gluteus medius digaphiragm
0.45d +0.04 1.84c+0.2
ser e b anosus triceps brachii
0.4%+0.02 lLaTe£l1]
Mexor digitorum semtimembranosus
0.31f = 0.06 1.93cd +02
quadriceps femoris f. thoracis
0.52f+ 0.06 1.9%cd+0.35
stermomandibularis semtiterdinosus
0.3+ 0.06 205d+02
biceps femoris infrasp imarius

iF

0. 781002 34%h+0.3

LR L UL e g el
pRods major

60 8Ted +0.46
ghiteus medius

0. 8%ed +0.6

irice ps brachii
61.13d+0.56
srermomandibularis
6l 45e+0.84
pecioralis profundus
6l.6de+ 082

semimem branosus

62.32f+0.39

Means within a column with a common letter are not significantly different ( P <0.05). Hyp = hydroxyproline. 75 the peak maximum of temperature

of transition.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Table 1
Rank of 14 bovine muscles by Warner-Bratzler shear force, total collagen, insoluble collagen, sarcomere length and differential scanning calorimetry
(DSC)
Muscle Wamer-Bratzler Total collagen Insoluble collagen Sarcomere DSC (75 °C)
rank shear foree (kg) (mgHyp/z wet tissue) imgHyp/z wet tissue) length (pm)
1 [rSOES Hadfor pEods mafor ' pRods major ' [ e broruem ‘ flexor digftorum
. = . 18a£0.01 1.3Ta+0.3 . 36a 0.8
{. thoracis elutenus medits i. thoragcis
(0. 38b+0.03 1.3%ab+0.2 6. 3Th0.92
: - - diaphragm hiceps femoris infraspinaius
2. 2%a+0.91 0.33c+=0.08 0.3%b£0.10 l.6ab+0.2 660 he 20,36
4 I _Jeseaa bhemaenn arfrot oric smiaddin {. lumborum guadriceps fermoris . fumborurm
=g . O 42c+ 0003 1.711b=04 Bld. =072
A I ta SO I u b I I I d ad e - glureus medis diaphiragm pRods major
0.45a 4004 1.8dc 402 6.8 7 cd 0. 46
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o ~ flexor digitorum S FRHN CHUF AR OSTS frice ps Brachii 16,24 /0 a. 55,32 /0
D I eta 9 g raOS (50%) ; 0.51F£0.06 1.93cd +0.2 61.13d+£0.56

quadriceps femoris {. thoracis stermomadi budar is
= = 7 = 0,52+ 10,06 1.95cd 0.5 6l 43e+0.84
> E n e rg I a. 9 > TeCI d O CO nJ u n t I VO . .-H'rrrrm."f_rrr:;."hufar.".- semite ioliross I.';.r'r'.'um fis profundus
e P i ey PO 0.57g+0.06 205d 41072 Bltdet (.82
- A IFis hiceps fermoris i asp irna s EEH e Dramo Sus
Compr|mento do sarcomero: 0.60h £0.04 221e+0.3 61.66e+£0.83
- semitendinosts flexor digitorum quadriceps femoris
~ 0641 10.03 2.39F+0.2 6l.a8e009
EStaO d e aCO rd O p a. ra. Ca rcag aS #r i pectoralis I:}rrjl."brrr:."u.- .-.':Tr:rrwr.--;rrm"ﬂ:ufarrf.- f:Fr'::.'}.- femoris
0. 710404 2.55g+0.2 62.02f£0.51

suspensas da maneira tradicional et pomdipoinds  sdimdncnn
ceps brac s epdrag 1,57 — 3,42 um

~ = 1 ‘ friceps brachil ‘ PSS B or diaphragm

(Tendao de Aquiles). 0.781£0.02 e G e
Means within a column with a common letter are not significantly different ( P <0.05). Hyp = hydroxyproline. 75 the peak maximum of temperature
of transition.




RESULTADOS E DISCUSSAO

Table 2

Measures of pH and colour (L* a* £*) of 14 bovine muscles

Muscle rank Muscle PH r* a* b

1 glureus medius ) 5.42a+0.06 41.2f+ 1.6 14.2d+=1.4 15.1d+1.2
2 lorgissimus fumbornim 549b+0.13 I Bet1.1 15 .0ef+1.3 14.0b+0.9
3 ¢ i embranosus 5.50b+0.13 4l.6g+1.3 134g+1.2 13.7b£1.2
4 bhice ps femoris 5.52bc+0.04 I sdet 1.3 10.3a+0.7 132a+1.1
2 se mite ndinosus 5.52bc+0.05 437Th+14 12.5b+12 14.1b£ 0.8
b triceps brachii 5.53bc£0.05 MAd+12 14.8f+1.2 13.8b+1.1
7 quadrice ps femoris 5.5Tcd£+0.14 39.7d+1.3 123b+0.7 14.0b+ 1.1
4 PRGOS Fudfor 3. 3dde= 0.0 . fcx 1.6 13g+1.22 14.0b+ 1.1
G pectoralis profundus 5.62def+0.20 ) 36 lat1.3 15.8h+09 154d 0.6
10 infraspinaius 5.03ef+0.04 V4dex+ 1.6 134ct 1.3 13.2a+09
11 diaphragm 5.65f+0.14 ) 37.0b+09 ) 15.0j£0.7 132a+1.1
12 lomgissimus thoracis 5.660+ 0.06 41.06+1.2 14 Sef+1.3 14.6c+0.9
13 fle xor digitorum 5.67f+0.13 399 +14 17.4i£1.1 13.la+ 1.0
14 ste o mgrdi bularis ) 5. 772+0.16 39.7de+ 14 14.3de+1.3 ) |2 8a+09

Means within a colomn with a common letter

are not significantly different (P <0.03).

Alta concentracao de mioglobina;

Proporcoes de ferro heme - hemoglobina.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Table 3
Cormrelation coefficients of 14 bovine muscle traits®
WBSF 1c Ic SL DSC " a* h* pH
WBSF |
1c — () T2 1
ic ) () ] %% —) () TTLES |
SL ) () (36 0017 0. 201 %# |
DSC 003 0. 08** 0. 123%% 0. 104 1
L 075 O 102 IR 0.262%* (039 |
a 0. 162%* 0.033 (. 2/2%* (. 237** P 0.3 70%* |
f RLELL .135 RIS 0.050 0.017 00200 0.033 1
pH s 3 0. 163%* g () 234%% (038 . 196%* . 164%* (. 192%* |

2 Warner-Bratzler shear force (WBSF); total collagen (Tc); insoluble collagen (Ic);

(DSC); colour values L*, a*, b*; pH.
** Level of significance (P < 0.01).

sarcomere length

(SL); differential scanning calorimetry



Function 2 (12.6%)

Musculos mais tenros

.
Bl

RESULTADOS E DISCUSSAO

Function 1 (75.3%0)

Musculos mais duros

Total colageno

biceps femoris
guadriceps femoris
diaphragma

flexor digitorum
gluteus medius
infraspinatus
longissimus lumborum
lengissimus thoracis
psoas major
pectoralis profundus
semimembranosus
semitendinosus
sternomandibularis
triceps brachii

Fig. 1. Scatter plot of the discriminant analysis. W-B (Wamer-Bratzler shear force), Tc (total collagen); lc (insoluble collagen); SL (sarcomere

length);, DSC (differential scanning calonmetry), L*, a*, b* (colour values).



CONCLUSAO

 Valores de cisalhamento dos musculos da carne bovina crua foram

correlacionados com valores de colageno total e insollvel para todos os

musculos analisados.

 Diafragma cru, considerado um musculo inferior na maioria dos paises,

apresentou baixos valores de cisalhamento.
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