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Conceitos basicos

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Musculo = animal vivo Carne = depois do abate
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%ﬁn‘ A | Condicao normal (Fazenda)

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Digestdo Absorcdo
Homeostasia/
Equilibrio N Circulagdo
100 To
Energ|0
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Homeostasia

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

A maioria dos
orgdos, incluindo os
musculos, operam

eficientemente
Respostas BNVl ;g faixa muito
compensatorias estreita de
" condicoes

fisioldgicas como:
pH, temperaturag,

S — concenfragcao de
ucesso Na alha na -

, energia.
=5 bd
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m | | Transporie / Abate
J LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARN

Alteracoes da condicdo normal

D

. Gl.ico-gén_i-O .

» Estresse
« Gasto energético
« Falta de alimento
« Reducdo das reservas de energia
(glicogénio)
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A

\
” LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARN

= Sangria
— Perda de 50% do sangue
— Cessa suprimento de O,
— Afeta producdo de energia

= |nicio de processos para manutencdo do
status metabdlico normal (homeostase)
necessario para a manutencdo da vida;
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A

Y Via glicolitica
‘) LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

e r'd H
Glicdlise glicose
Glucose Glycogen glicogenolise
- il
Pi G- . .
Hexokinase ..
ATP Glycogen phosphorylase g] 1 CO Se ) gl 1C Ogen 10
Glucose 1-phosphate glicogenese
ADP + H* —
Glucose 6-phosphate
| *
Fructose 6-phosphate inCOIiSC
ATP 3
1 Phosphofructokinase p rOdu tos
ADP + H* especificos
Fructose 1,6-bisphosphate
' v
‘L L ac.piruvico
Glyceraldeyde 3-phosphate <—— Dihydroxyacetone
NAD* + Pi Glyceraldehyde phosphate ~02
3-phosphate
NADH + H* dehydrogenase .02
Bisphosphoglycerate 3 2 ATP S
ADP
Phosphoglycerate N
kinase . .
TP lactato mitocondria —— CK — CR
3-Phosphoglycerate

2-Phospioglycerate 2 ATP
Phosphoei;olpyruvate 2 NADH (6 ATPS)

ADP + H* +
Pyruvate kinase LaCtatO (H )
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Pyruvate r\ > Lactate
NADH + H* NAD*
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

‘h#é A Via glicolitica
J

4 N\ glicose N
Ressintese glicose _ 5 glicogenio
. licogenese
Glicose J i
Glicogénio v
\_ ) glicolise prodifos
l especificos

ac.piruvico

+02
-02

lactato mitocondria ——— CK — CR

Sistema  #”” \F‘Oz 1

circulatorio t[ ] lactato

—
§ pH

Me’rqbolizado
Agua
CO,
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Queda pos-morte do pH

A taxa de declinio e a extensdo da
queda sdo varidveis, sendo varios os
fatores que interferem com este
Processo.

Temperatura

Reserva de glicogénio

MuUsculo (famanho, localizacado, tipo)
Espécie
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A Padroes de queda de pH no musculo de

\ . ’
Fﬁ bovinos e suinos
7.0 —
*o.o = ESse processo
é \4» acontece até a
\ deplecao do
6.5 — \ P Cartic glicogénio muscular
" | \‘ ou o pH muscular se
\ torna 1o baixo que
60— ‘l’ N as enzimas
I " glicoliticas se tornam
Pigs g N inativas (Rigor
I\és\\ “~¢  mortis).
5.5 — ~———_s
i T T i I v I
0 2 4 6 8 24

Hours post mortem
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), B Metabolismo pos-morte

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

ATP + H,0 -> ADP + P, {(H")
e
| % .
1 0... co %c,
| '0,‘ e@ \ .
1 ’0,' 0 . v
1 '0,. ”
: "..'.. . - '
1 O
\ o
\ L ..
\ .7
\\ H ~ ’...'0
~. Phosphocreatine ,
\~----
e
Time Time

Adapted from Schaefer et al. (2002)
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Estrutura muscular

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Sarcomere

Epimysium 'I‘r‘r"r‘r"rr‘—‘r'r"r‘r"

Actin Myosin
filament filament

Fascicles

Sarcoplasmic
reticulum

Endomysium

B vas i v e e e b
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Estabelecimento do Rigor mortis

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Com a deplecdo de creatina

\A, fosfato e glicogénio usados na
e formacao de ATP, as pontes de

/ \ actomiosina  comecam a se
e g 1 formar e o musculo comeca ¢
— perder a extensibilidade (rigor

} K mortis);
I\ _— : .

fctto N |
- N

Fonte: http://encyclopedia.lubopitko-bg.com/Th
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Protedlise muscular

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Queda de pH - quebra da integridade das células;

» Liberacdo do Ca contido no reticulo
sarcoplasmatico;

= Ativacdo das proteases Ca dependentes
(Calpainas e calpastatina)
— m-calpaina - (1 a2 mM)
— p-calpaina (50 1 100 uM)
— Degradacdo da linha Z, tropomiosina e fitina)
— Inibidas pela Calpastatina)

= Enfraquecimento das ligacdes actino-miosina
(resolucao do rigor mortis)
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

‘%@n‘ Ly Degradacao do Disco Z

= E aprimeira alteragao pos 2 Sarcomere |

I-band A-band I-band

morte observada na : |
in’r e grl d a d e d a flbr q Actin filament Myosin filament
muscular ot s oy |PIPRoEssaan N
— Resultado da degradagao :é
protfeolitica das proteinas Titin
associadas com o disco, 3 || P> 2 22 e
notfadamente a desminae p Czone M-band c
possivelmente a titina. = SaEe 0B SE
= Vdrias outras proteinas da
miofibrila sdo degradadas
durante o periodo pos
morte, com exce¢ao da
actina e da miosina.
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Queda do pH no periodo pos-

LABORATORIO DE AVALIAGAO m o r'I'e

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» O abaixamento do pH muscular na fase pds morte &
um dos fatores mais importantes no processo de
transformacdo do musculo em carne.

— Dificulta o crescimento microbiano

— Aumenta a vida Util

— Ativacdo da protedlise muscular através das enzimas Ca
dependentes (Calpaina e Calpastatina)

e Maturacao;

— Influencia na maciez, cor, capacidade de retencdo de
Agua, fextura, etfc;
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Fatores que influenciam o
metabolismo pos-morte e a
qualidade da carne
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Efeito da concentragao inicial de glicogénio e final

TORIQ DE AMLIACAO de lactato no musculo sobre o pH final (pH,)

I I\ JIH ADE D ARNI

(a) (b)
7.0 - 7.0+
6.5 - 6.5 4
pHu pHu
6.0 - 6.0 -
5.5 1 554
I u ] | T 1 1 l
0 4 8 12 16 2 4 6 8 10
Glycogen {mg g~ Lactate (mg g™

Fonte: Warris et al., 1984
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Concentragao glicogénio x

TR B veda do pH
\I’\IMM \IH\I‘IIHK \RNI

1

100

} Glycogen + glucose + G6P (glucose equivalent mmol/kg) T

Henckel et al. (2002)
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Efeito do pH capacidade de
retencdo de agua

4
,OC'" '9*
\
+
+

More positive
+ protein charges

No net charge on the proteins

Isoelectric point pH

Lowest WHC

DFD meat

-

More negative
protein charges
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Efeito do pH na cor da carne -

ES

= 2 .
LABORATORIO DE AVALIACAO B OVI n Os
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

BEEF:
Example of how moat colour is affected by ultimate pH

9.5 5.8 60 63 6.5 6.9 7.0
Meat pH
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Efeito do pH na cor da carne -

L* 535 L"546 L*505 L*472 L*441 L"413

pH56 pHS.7 pHb5.8 pH6.1 pH6.2 pH6.3
White L=100
p— Yellow +b

Black L=0
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A Efeito do pH na cor da carne -

. | ,
‘) n LABORATORIO DE AVALIACAO SUInos
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Relationship Between Post-Mortem pH Decline and Pork Quality
<0 | l -
nitial pH s
. ' Ultimate pH
~§~
- ~--—--- ———————————————
6.5+
1 DFD
pH _ L*< 38
OO0+ .
1 Preferred )
1 REFN
1 -~ —— L¥< 50
White L=100 5.5 7L*> 50, T R
: T 1 l R§P4
| L 1 ra L
: X > Le< 50
Vellow it 0 1 2 3 23 23
C L} A
Bieen S Hours Post-Mortem Aligted Soess Seliies ead eaba F994

Red +a

Blue -b

Black L=0
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

7. Escura

6.5

T Levemente escura

Q. 6.0—

Normal
.57 Levemente palida
50— Extremamente palida
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pH e maciez

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

24 hr postmortem
Chl
@ Calpain activit Cathepsin activi
P . E' Laipain y T Latne 2psin ty
S Highest £ |I7~a e -
S shear force £ S ALY / s
8 (menor 8 \‘ ,,
L™ .
qg - maciez) :.3 \ p
© 3 \ /
ﬁ [T I E S el =t s
o — e e L L
T 1 T T T T T T T
5.5 6.0 6.5 7.0 66 64 6.2 60 58 56 54
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Efeito da temperatura na queda

LABORATORIO DE AVALIACAO .
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Rapid pH
decline

kY
’Temperéture' (° Celsius)

10 - Gradual pH
5 - decline

Hours Postmdrtem

“Biochemistry of Pork Muscle Structure; I. Rate of Anaerobic Glycolysis and Temperature Change versus

Figure 5.2. Postmortem temperature decline curves. [ Modified from Briskey, E. J. and J. Wismer-Pedersen,
Ultimate Muscle Structure,” J. Food Sci. 26, 306 (1961).] ‘

‘; ;'m >
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Conclusoes

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Os periodos pré e pdés-abate sdo fundamentais
para obtencdo de uma carne com caracteristicas
adequadas;

= Manipulacdo inadequada desses fatores podem
comprometer todo o trabalho realizado
previomente e a qualidade;

= A obtencdo de uma carne de boa qualidade
depende de uma combina¢cao de agoes que
englobam produgao, processamento,
armazenamento e preparo adequados.

Universidade de S30 Paulo  fscsmswmie
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos m [[SP



