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Agenda do dia!

= O gue é gqualidade da carne?
— Ponto de vista da ciéncia/industria
— Ponto de vista do consumidor

= Como medir gualidade®
— Medidas objetivas

— Medidas subjetivas

= Desvios comuns de atfributos de qualidade
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O que é qualidade da carne?

= Ponto de vista da ciéncia

— Yconjunto de medidas (atributos) que sdo realizadas
em diversas amostras e comparadas a valores
considerados ideais para aqguela espécie, naguelas
condicoes de producdo”

= Genética (1)

« Nutricdo (2)

Manejo (3)
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O que é qualidade da carne?

= A qualidade da carne para a ciéncia

— Valor de pH (ou declinio de pH)

— Temperatura

— Carga microbioldgica

— Valor nutricional

Fonte: agron.com.br

3 — Cor (valores segundo escala)

2 — Capacidade de retencdo de dgua

4 — Valores de forca de cisalhamento
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Qualidade da carne - indUstria

» A qualidade da carne para a venda/industrio
— Valor de pH final
— Temperatura (cadeia do frio)
— Carga microbioldgica

— Valor nutricional

— Cor (aspecto visual - subjetivo) Fonte: br.freepik.com

— Capacidade de retencdo de agua (processamento)

Maciez (conformidade)
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Qualidade da carne - consumidor

= Expectativas na compra
= Expectativas no preparo

= Expectativas no consumo

— Avaliacdoes cientificase
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Como medir qualidade da carne?

= Métodos laboratoriqis
— Protocolos

= pH
— Cdlibracdo

— Leitura

= Temperartura

— Insercao (profundidade)
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Valores de pH

» Declinio de pH e qualidade
— pH e temperatura: bindbmio
— Protecdo das carcacas ao resfriamento
— Exemplo: para bovinos atingir pH 6 entre 12 e 35 °C

= Valores de pH final e qualidade
— Para bovinos < 5,8
— Para suinos > 5,3
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Como e onde medir pH e temperatura?
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(Grau de acabamento)

e Gordura subcutanead

e Protecdo da carcaca

conftra o resfriamento rapido

e Impacto na queda de pH

e temperatura

e Previne prejuizos d maciez,

cor, perdas por gotejamento
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Declinio de pH e temperatura - bovinos

= Carne bovina
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Fonte: Thompson, 2002 MSA
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Declinio de pH e temperatura - suinos

= Carne suina
— Grande participacdo de fibras glicoliticas
— Cobertura de gordura x resfriamento
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Fonte: Lacombe Research, Canadd
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Declinio de pH e temperatura - ovinos

= Carcacas ovinas
— Deposicdo de gordura
— Massa muscular

Fonte: Purdue
Fonte: Farm Point
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Declinio de pH e qualidade

= Declinio de pH e pH final

— Principal indicador de qualidade da carne in nhatura

= Principais fatores que afetam o pH final:
— Temperatura da massa muscular (frio da camara)

— Capacidade energéetica do musculo

e Sustentar as contracdoes até o rigor mortis

— Afividades enzimdticas

e Glicogendlise seguida de glicdlise
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Capacidade de retencdo de dgua

Proteinas miofibrilares

— Cargas negativas e positivas

» Mudancas no ponto isoelétrico das proteinas

— Durante o declinio do pH

Interacdo enfre a molécula de dgua e as proteinas

— Formacdo dos canais de gotejamento

= Alteracoes promovidas pela degradacdo proteica
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Capacidade de retengdao de dagua
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Fonte: cap.5 Lawrie's Meat Science
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Como medir CRA?

= Perdas por gotejamento

— Até 5%
e Carcacas suinas

= Perdas por coccao

— Aprox. 30%
e Bifes contra-filé
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Cor da carne in natura

= Carne sem exposico ao oxXigénio =

— Embalagem a vacuo

= Carne exposta ao oxigénio

— Embcﬂggens permedveis Fonte: landercn.com

= Carne em atmosfera modificada

— Adicdo de gases (manutencdo de cor)
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Cor e oxigenag¢ao

Chemistry of the Fresh Meat Color Triangle
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Fonte: AMSA, 2012
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Medidas objetivas da cor da carne in natura

White
L*=100
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Fonfte: AMSA, 2012
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Medidas objetivas da cor da carne in natura
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Fonte: LAAQC
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Medidas de cor - subjetiva

Beef Ribeye Color Scores
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Fonte: lowa State
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Maciez - medidas diretas e indiretas

= Maciez: medida instrumental
— Forca de cisalhamento
= Maciez: medida subjetiva
— Painel sensorial
» Maciez: resultfado de protedlise

— Formacado de fragmentos = MFI

e indice de fragmentacdo miofibrilar

— Degradacdo de proteinas miofibrilares

e Imunodeteccado
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Forca de cisalhamento

= Redlizada no bife cozido

» Método de preparo
— Temperatura do forno

— Temperatura do bife ronte LAAQC

= Preparo varia com musculo
= Contro-filé

— Retirada dos cilindros (minimo 6)

— Cisalhamento
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Maciez instrumental vs sensorial
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Fonte: Wright et al., 2018
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Grau de acabamento e percep¢ao sensorial

Percentagem de amostras consideradas aceitaveis em painel
sensorial de acordo com a espessura de gordurg

Espessura de Maciez Flavor Palatabilidade
gordura,
mm
2,5 67 100 75
5 92 99 86
7,5 97 99 96
10 93 99 95
12,5 96 100 96
15 94 100 90
17,5 97 100 97
20 93 100

Tatum et al. (1982)
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Desvios comuns de qualidade de carne

= Carne de suinos

— PSE, carne dcida, carne desestruturada
= Carne de ovinos

— Dureza
= Carne de bovinos

— Variabilidade (resposta ao estresse)

— DFD
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