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Conceitos basicos

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= MUsculos/carne
= MUsculo — animal vivo

= Carne — apos o abate e estabelecimento
do rigor motrtis

= SO0 aqueles tecidos do animal que podem
ser utilizados como alimento;

= Compostas por diferentes tecidos como o
muscular, nervoso, adiposo, efc.
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E AVALIACAO

\\I\\\ Q \I ADE DA CARNE

Tecidos corporais

» Tecido muscular (35-65% da carcaca)
— Liso — veias e artérias (involuntario)

— Cardiaco — coracdo
(estriado/involuntario)

— Esquelético (estriado/voluntario)controle
do esqueleto

= Tecido conjuntivo/conectivo
= Tecido adiposo
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MUsculo esquelético

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Mais de 600 muUsculos no
corpo do animal;

= Variagao na forma,
tamanho e modo de agao,
de acordo com sua fungao;

» Unidade estrutural — fibra muscular

— 75 a 92% do volume muscular

— Fibras musculares de mamiferos e aves sdo
similares, com variacoes de comprimento;
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Estrutura muscular

LABORATORIO DE AVALIACA(

\CAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Structure of a Skeletal Muscle
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MUsculo esquelético

»
n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

i Sarcomere

Epimysium

Actin Myosin
filament  filament

Fascicles

Sarcoplasmic
reticulum

Nucleu7&

Endomysium

Myofibril

Fonte: Matarneh et al, 2021
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Constituintes da fibra

LABORATORIO DE AVALIACAO m U s C U I q r
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Sarcolema - membrana que envolve as miofibrilas
= Sarcoplasma - Citoplasma de fibra muscular;

= Nucleo - fibras musculares sdo multinucleadas;
— Mamiferos — localizado na periferio
— Peixes — parte central da fibra

= Miofibrila — Unidade estrutural da fibra muscular;

= Miofilamentos — formados por actina (finos) e
Mmiosina (grossos)
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Constituintes da fibra muscular
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Estrutura muscular

Sarcolamma
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"ﬂ@ A Bandas A el e Disco Z

n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

» Banda A ou banda escura (anisotropica sob luz
polarizada), € mais densa que a banda |

= Banda | ou banda clara (Isotropica sob luz
polarizada), e separada por bandas finas e
escuras também chamadas de Disco Z.
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"ﬂ@ A Sarcomero

n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

= Espaco entre dois discos Z adjacentes
da miofibrila;

= |nclui uma banda A e duas meias-
bandas |, localizadas em cada lado
da banda A; s -

= O sarcOmero € a menor unidade
estrutural repetitiva do musculo,
responsavel pelo processo de
contracdo - relaxamento do
musculo.

= O comprimento de um sarcdmero
ndo € constante e depende do
estado de contracdo e que 0 mesmo
se encontra.
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Miofilamentos
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Miofilamentos

»
n LABORATORIO DE AVALIAC AO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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Contragcao muscular

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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Contragcao muscular

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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https://www.youtube.com/watch?v=_9WL8x-pLMg

"@ A Proteinas da miofibrila

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

n LABORATORIO DE AVALIACAO

= ~20 proteinas

— 6 delas correspondem a mais de 90%
e Miosina — conftratil (~45%)
e Actina — contratil (~20%)
e Titina — citoesquelética (~10%)
e Tropomiosina —regulatéria (~5%)
e Troponina —regulatoria (~5%)
* Nebulina — citoesquelética (~4%)
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Tipos de musculos e fibras

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

= MuUsculos classificados em vermelhos ou brancos
em funcdo da intensidade de sua cor devido @
proporcdo de fibras brancas e vermelhas;

= Fibras brancas
= Fibras vermelhas

RED MUSCLE MIXED MUSCLE WHITE MUSCLE

= Fibras intfermedidrias R TR et | e
— Caracteristicas similares as vermelhas e brancas

= Diferem em relacdo a caracteristicas funcionais,
metabdlicas e estruturais.
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‘% ":gi R MUsculo esquelético

Fonte: educa-a-acaofisica.blogspot.com

Universidade de S30 Paulo  Essesssremed
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos  [FZ=51 TSP




Caracteristicas das fibras
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Caracteristicas das fibras

Vermelha vermelha branca
Teor de mioglobina alto alto baixo
Didmetro pequeno intermediario grande
Velocidade de contra¢do lenta rapida rapida
Agao tdnica tonica fasica
No. de mitocondrias alto intermediario baixo
Tamanho das mitocdndrias grande intermediario pequeno
No. de capilares alto intermediario baixo
Metabolismo oxidativo alto intermediario baixo
Metabolismo glicolitico Baixo intermediario alto
Conteudo de lipidios Alto intermediario baixo
Conteudo de glicogénio baixo alto alto
Largura do disco Z largo intermediario estreito
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Caracteristicas das fibras

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Fibras vermelhas apresentam maior concentragao
de mioglobina, razdo para a cor vermelha.

O armazenamento de O, pela mioglobina é
consistente com a alta proporcdo de enzimas
envolvidas no metabolismo oxidativo (producdo
de energia);

Metabolismo glicolitico das fibras brancas |
metabolismo onoerébico)

O N° de mitocondrias € compativel com @
atividade metabodlica da fibra vermelha.

As fibras vermelhas também contém mais lipidios
(energiq).

Fibras brancas tem uma acdo fasica (resposta
rapida);

Fibras vermelhas acdo tonica (lenta).
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Tecido conjuntivo

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Também chamado de conectivo,
Como o proprio nome sugere,
serve para manter vdrias partes do
COrpo OuU organismo, juntas.

Encontra-se em todo o corpo
como componente do esqueleto,
orgaos, arterias € veias e em
camadas circundando os tendoes,
nervos € musculos.

O couro enconfra-se preso ao
corpo por tecido conjuntivo.

O fecido conjuntivo envolve os
musculos, os feixes e finalmente as
fibras musculares.

Muscle

Silverskin
Fat (connective fissue)
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Tecido conjuntivo
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Colageno

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= E a principal proteina estrutural do
tecido conjuntivo e componente dos
tendbes e ligamentos e numa escala
menor dos 0ssos e cartilagens. %

SKIN MUSCLES

= E a proteina mais abundante o g
encontrada no corpo de um animal n 5 b )
podendo chegar a 20 — 25% de todaa . : e
proteina no corpo. O

BONES

= A quantidade e distribuigao de tecido conjuntivo nao é
uniforme entre os musculos esqueléticos.
— Os musculos da perna possuem mais colageno do que
aqueles musculos ao redor da coluna vertebral, e sdo
consequentemente menos macios.
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Colageno

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Collagen Fibrls il hetices) = Glicinaéo

- aminoacido mais
abundante do
colageno

mnoacsscans PErfAZENdO cerca
de 1/3 da sua

9/ composicao.

= A hidroxiprolina e a prolina perfazem, juntas, mais de 1/3
dos aminoacidos.

Collagen Fibers
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Tropocolageno

\

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

(@)

* Unidade estrutural da nopocotegen  ARARLALA,
fibrila de colageno e ﬁ
g =

= Existem ao menos 19 tipos ot isces G g

de cadeias alfa que nas mais e &
variadas combinacgodes, dao Sem'
origem a pelo menos 12

tipos de colageno (d)

Chain1  Gly -X,-Y<Gly - X, - YivGly - X, - Y,
Chain2 Gly-X,- Y\Gly - X, Y;‘-Gly X,-Y,

Chain3 Gly-X,- Y <Gly - X, Y\-Gly X

---------
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Colageno

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

* Uma baixa solubilidade e uma alta
resisténcia a tensao do colageno, sao
devidos as ligacoes cruzadas
iIntermoleculares:

— Menor numero (+ soluvel) nos animais
mais jovens

— Maior numero (- soluvel) nos mais
velhos.

= O colageno € mais soluvel em animais
jovens e menos soluvel em animais
mais velhos.

durante o amadurecimento dos tecidos com o
avang¢o da idade, o colageno se torna mais
resistente a degradacao
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Colageno

Cross-link

Tropocollagen 3 a-chains

molecule
Collagen fibril
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Immature divalent Mature trivalent
cross-link cross-link

Fonte: Depalle, et al. (2018)
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Colageno

COOKING AND HANDLING MEATS

TENDERNESS AND APPROPRIATE COOKING METHODS
(CONT’D)

Breaking Down Connective Tissue (cont’d)
« Shanks, breast, brisket, and flank (cont’d)
— Veal, lamb, and pork: These meats are most often braised.

— Shanks are especially suitable for braising due to their
high collagen content that is converted to gelatin, giving
body to braising liquids and good eating qualities to the
meat.

1 et A< e W S

Copyright @ 2014 John Wiley and Sons, Inc. All rights reserved.

: Smith et al., sd
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\ﬁ. i RQ ELASTINA

= E uma proteina do tecido
conjuntivo bem menos
abundante do que o colageno.

» De aparéncia “borrachosa”
presente principalmente nas
artérias e veias.

= O ligamento cervical € um
exemplo de fibras de elastina
arranjadas paralelamente.

= As fibras de elastina esticam
facilmente sob tensao. Cessando

a tensao retornam facilmente ao

estado de origem.
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TECIDO ADIPOSO

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= As células mesenquimatosas
sao precursoras dos
fibroblastos e dos adipoblastos.

= QOs adipoblastos sio células
localizadas no tecido conjuntivo
frouxo, proximas do sistema
circulatério. A medida que
acumulam gordura se tornam os Y, 7
adip()citos. = 7 Fibroblast

= O acumulo de iniUmeros |
adipocitos da origem ao tecido
adiposo, vulgarmente chamado de
gordura.

= Branca ou marron
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Ordem de deposicao de gordura

1) Interna

3) subcutanea
2) Intermuscular

4) Intramuscular
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w A Tecido Adiposo

n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

= A gordura intramuscular
também chamada de
marmorizagao, € depositada
dentro do musculo junto ao

perimisio, nas proximidades das
veias e arterias.

= Similarmente, junto ao epimisio &&a e

gue separa os musculos, B, 8
encontramos os depdsitos de
gordura intermuscular.
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Tecido Adiposo

D, s

I

25

5
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Célula de gordura

) ) Fat reservoir
Mitochondria

Membrane
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

» Diferentes musculos/funcoes;
— Diferentes estruturas/caracteristicas/composicdo
e Tipo de fibras
 Quantidade de gordura

» Relacionados com caracteristicas de qualidade;
— Caracteristicas sensoriais;
— Métodos de preparo;
— Metabolismo pds-morte
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