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NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

FRIGORIFICO

Sao estabelecimentos dotados de instalacdes e equipamentos adequados para
0 abate, manipulacédo, elaboracédo, preparo e conservacao das espécies de agougue
com aproveitamento completo e racional dos subprodutos.

A qualidade da carne é diretamente proporcional ao manejo pré abate que os
animais recebem, e essa preocupacdo se inicia no transporte, lotacdo, temperatura
ambiente, distancia percorrida etc.

CURRAIS

Ao chegar no frigorifico os animais sdo levados para os currais, que devem ter
sua localizacdo planejada para que os ventos soprem contrarias as edificacfes
(sala de matanca) e fiquem a uma distdncia minima de 80 metros.

Os currais podem ser divididos em varios tipos:

Currais de recepcdo e selegdo: separa 0os animais recebidos de acordo com
seus proprietarios, procedéncia, sexo. Necessitam de piso antiderrapante; cerca de
2m de altura para que ndo possa danificar a pele do animal; bebedouros com
sistema de bdia e abastecimento continuo com bordas arredondadas e altura
apropriada e iluminacdo adequada;

Curral de observacdo: Todos os animais suspeitos de doencas infecto-
contagiosas reveladas pela inspecdo “ante mortem” sdo colocados em observacéo
no referido curral. Devem ser facilmente identificAveis pela cor (geralmente
vermelho) e por inscricdes com dizeres — “CURRAL DE OBSERVAGCAO -
PRIVATIVO INSPECAO FEDERAL”; devem ter area correspondente a 5% da area de
currais de matanca; devem ser de facil acesso ao matadouro sanitario e possuirem
distdncia minima de 3m de outros currais e corddo sanitario de 50cm de altura e
principalmente ser de facil higienizagcdo e desinfeccao.

Curral de Matanca: animais considerados aptos para o abate. Devem ter as
mesmas caracteristicas do curral de selecao.

Além dos currais mencionados, deverao dispor de um “depdsito de chegada” —
todas as vezes que pelo adiantamento da hora, ou auséncia de pessoal responsavel
por tal servico, houver animais para ingressar no estabelecimento, este ingresso so
€ permitido em um depésito a parte. Os animais ali introduzidos s6 podem ser
retirados depois de inspecionados.

Normalmente os estabelecimentos ndo dispdem deste tipo de instalacéo,
sendo usado para a finalidade os préprios currais de chegada ou selec¢éo.

HIGIENIZACAO — A agua de lavagem dos currais devem ser hipercloradas e é
importante executar uma desinfeccdao geral dos currais com solucdao de hipoclorito

de sodio ou agua de cal.
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MATADOUROS SANITARIOS - Nesse local sdo abatidos todos os animais
considerados inaptos - aqueles que possuem lesfGes graves, doencas infecto
contagiosas constatadas no exame de inspecado “ante mortem”.

ApOs o abate executado sempre a vista de elementos credenciados pela I.F.
as meias carcacas e visceras podem ser:

liberadas para o consumo norma (pouco provavel);

liberadas para o aproveitamento condicional (normalmente salga e conserva);

destinadas a grafaria ou mesmo a destruicdo total no forno crematorio.

DEPARTAMENTO DE NECROPSIA — Se constitui da sala de necropsia e do
forno crematorio.

RAMPA DE ACESSO - Devem possuir piso anti derrapante, chuveiros laterais
com o objetivo de lavar restos de detritos do dorso e patas dos animais, além de

diminuir o estado de tensdo dos animais (estresse).

ABATE

Concusséao cerebral — utiliza a pistola de atordoamento, é importante que o
animal seja sangrado antes de acordar, no caso de davida, atordoa-lo novamente;

Degola — obedece aos rituais judaico e maometano;

Elétrica — baixa voltagem (0,3A e 70-90V) por 10 segundos;

CO2 70-80% em mistura com ar p6 40-50 segundos.

A jugulacdo se consiste na sec¢do dos grandes vasos do pesco¢o sem prévia
insensibilizacdo, com a seccdo dos principais vasos ocorre uma isquemia cerebral
violenta inconscientizando o animal, porém observam-se reflexos os quais denotam
gue a inconscientizagdo nao é tao imediata.

Outro inconveniente é que juntamente com 0s vasos sao seccionados traquéia
e esbfago, contaminando quase que invariavelmente a porcédo dianteira.

No abate utilizando tanto o atordoamento elétrico quanto o CO2, é importante
que o animal seja sangrado logo ap6s o atordoamento, pois depois de determinado
tempo a estado de consciéncia do animal é recuperado, sendo necessario novo
atordoamento.

No caso de bovinos, os animais sdo atordoados nos chamados BOXES DE
ATORDOAMENTO, ao ficarem inconscientes os animais caem e uma porta do boxe
¢ aberta para que os animais rolem para a PRAIA DE VOMITO, este local recebe
esse nome pois pode ocorrer a regurgitacdo devido a liquefacdo do conteldo
ruminal.

Ocorre entdo a sangria seguida da esfola, essa consiste na remoc¢édo do couro,

evisceragao e as demais operacdes até a “toillet” final da carcaca.
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HIGIENE AMBIENTAL

Todos os currais devem ser higienizados entre um lote e outro, além da
limpeza dos bebedouros. Semanalmente ou sempre que for constatada a presenca
de animais com doencas infecto contagiosas, deve ocorrer uma desinfec¢cdo mais
apurada com auxilio de agentes quimicos (hipoclorito, cal etc).

E obrigatéria a presenca de pedilivio e pias nas portas do frigorifico.

Periodicidade para limpeza:

pisos: diario

telas: mensal

cadmaras e geladeiras: semanal

equipamentos e utensilios: diario

E proibido varrer pisos “a seco” nas areas de manipulagéo.

Para lavagens e desinfeccdo ambiental deve-se retirar o excesso de sujidade
para depois lavar com agua (aquecida 42°C) e detergente, enxaglie com agua
corrente, desinfec¢cdo com &lcool 70%, &cido peracético, hipoclorito de sddio etc.
Enxagle e secagem natural.

Produtos recomendados para desinfeccdo ambiental:

Principio ativo Concentracéo
Hipoclorito de sédio 100-200ppm
Cloro orgénico 100-200ppm
Quartenario de amoénia 200ppm
lodoéforos 25ppm

Alcool 70%

INSPECAO “ANTE MORTEM?”

Esta permite selecionar os animais para o abate, facilitando em alguns casos
o0 diagnéstico de determinadas doencas no “post mortem”, exemplo: fezes, andar
cambaleante, magro, ofegante, olhar triste...

Objetivos:

Exigir certificados de sanidade;

Examinar o estado sanitario;

Certificar de condic¢cdes higiénicas.

DESCANSO REGULAMENTAR - Afeta na qualidade final da carcaca, deve ser
no minimo de 6 horas. Quanto mais longe for a viagem maior sera o tempo
necessario para descanso. Este vai influenciar no pH (afeta na conservacao) e

desenvolvimento do rigor mortis (rigidez cadavérica, que afeta na maciez).
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No abate o pH é em torno de 7, o pH limite para bovinos é 5,4-5,8 e para
suinos 5,5-6,2; nessa faixa comeca a se elevar o que caracteriza putrefacdo da
carne. A queda do pH esta ligada ao glicogénio muscular, que se transformara em
acido pirdvico e na auséncia de oxigénio se transforma em acido latico. Por isso é
necessaria a refrigeracdo, pois o pH decresce lentamente sem a proliferagao
bacteriana, uma vez que o pH acido é improprio para as bactérias.

A queda da temperatura, dificulta a proliferacdo bacteriana, diminuindo a
velocidade das reacdes bioquimicas relativas a autodigestdo enzimica.

Um animal exausto ndo tem glicogénio, entdo ndo formaréa acido latico tendo
entdo um pH relativamente alto, o que significa carne com menor possibilidade de

conservacdo das caracteristicas fisicas e organolépticas.

INSPECAO “POST MORTEM?”

Exame macroscépico de partes e 6rgdos em todos os animais abatidos. Essa
inspecdo é de responsabilidade da INSPECAO FEDERAL, onde sdo examinadas as
superficies internas e externas da cabeca, nodulos linfaticos das cadeias
ganglionares, lingua, visceras abdominais e toracicas.

Qualidade da Carcaca

A qualidade da carcaca é sempre definida em termos de sua condicao
higiénica sanitaria, da sua composicdo porcdo de carne aproveitavel, gordura e
0ssos, da atratividade da cor e textura e da qualidade degustativa da carne -
maciez, sabor e suculéncia.

No abatedouro utiliza-se a tipificacdo (pistola eletrébnica ou video imagem)
para determinar os aspectos quantitativos (carne x gordura), a area de olho de

lombo (AOL) também ¢é utilizada para se estimar a propor¢édo de carne da carcaga.

ASPECTOS QUALITATIVOS

Sao atributos subjetivos, a qualidade da carne é a combinacao de fatores que
contribuem para que o produto seja atraente na sua aparéncia, nutritivo, saboroso e
de boa aceitagdo ap6s o cozimento.

1- ATRATIVIDADE - aparéncia da carne, cor do musculo, cor da gordura,
firmeza e a textura da superficie de corte.

a) cor do muasculo — vermelho cereja em bovinos é desejavel porque indica
frescor, mas existe discriminacdo contra a cor vermelha enegrecida, da mesma
forma que existe discriminacdo com a carne suina muito palida. Os problemas de
descoloracdo tém haver com a oxidacao dos pigmentos (mioglobina), morfologia e

pH do mdusculo.
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O musculo pode ser enegrecido quando o pH final maior que 6,0 ou palido
quando o pH cai muito rapidamente enquanto a temperatura ainda é muito alta.

b) cor da gordura - é o resultado do acumulo de carotendides pelos
ruminantes. Embora n&o existam objecdes do ponto de vista nutricional, alguns
mercados discriminam a gordura amarelada, por associarem a intensidade da cor
com a idade do animal. Ex: O Canadéa leva em conta a cor da gordura na tipificagao,
somente carcacas com gordura firme, branca ou ligeiramente corada sao
preliminarmente aptas.

c) firmeza e textura — a firmeza e a textura da superficie de corte tem certa

influéncia na aceitacdo da carne e é por isso que podem ser consideradas na
avaliacdo da carcaga. Na carne bovina, uma textura fina € melhor que uma textura
grosseira por ter melhor aparéncia e sugerir que a carne deve ser proveniente de
um animal mais jovem e portanto mais macia.

Na carne suina raramente a textura é levada em conta, mas sim a firmeza, ex.:
a carne PSE, afeta o valor econ6mico da carcaca.

Na classificacdo de carcaca dos E.U.A. apenas as carcacas que apresentam
textura fina, sédo classificadas como: PRIME, CHOICE ou GOOD, enquanto que as
outras sdo enquadradas nos tipos inferiores

2- QUALIDADE DEGUSTATIVA - Os fatores que contribuem para a
qualidade degustativa da carne incluem maciez, suculéncia, sabor, textura.

a) maciez — geralmente é mais importante para o consumidor que o sabor e o
aroma, had uma vantagem para a carne mais macia quando os outros fatores séao
constantes. Existem excecdes, ja que na Africa Ocidental a carne bovina ¢é
preferida a suina, ndo pelo seu sabor e aroma caracteristicos, mas por poder ser
mastigada por mais tempo.

b) sabor — série de reacdes complexas que envolvem a sensacdo de odor.
Ex.: a carne vermelha enegrecida (pH alto) que apesar de ser macia €
desvalorizada pela falta de sabor e outros problemas ligados ao pH.

c) capacidade de retencdo de agua e suculéncia — a capacidade de retencao
de agua (CRA) é de grande importancia para a qualidade, pois afeta a aparéncia e
a perda de peso antes do cozimento, o comportamento da carne no cozimento e a
sensacdo organoléptica — suculéncia — durante a mastigacéo.

Dada a associacdo existente entre a marmorizagdo e a suculéncia, pode-se
utilizar o teor de gordura intramuscular como indicador de suculéncia. A idéia de
que um nivel minimo de gordura entremeado é essencial para uma boa qualidade
degustativa, levou a alguns paises a incluir uma escala de valores de marmorizacao

nos respectivos sistemas de tipificacdo. Os E.U.A. e o0 Canada exigem um minimo
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de gordura intramuscular para ser classificada como PRIME, CHOICE, GOOD. A
avaliacdo subjetiva é baseada em padrbes visuais, e em geral as variacées no nivel
de marmorizacdo abaixo dos3% nédo podem ser detectadas pelo olho humano.

Nos suinos existe uma correlacdo entre a espessura de toucinho e o teor de
gordura intramuscular, por isso deve haver cuidado na sele¢do para diminuir a
espessura de toucinho.

Estrutura e Funcado do Tecido Muscular

O conhecimento da estrutura, composi¢cdo e funcdo do tecido muscular vivo,
servem para compreender as mudang¢as que ocorrem pés-morte e que estdo
associadas a sua transformagéo em carne.

Os tecidos esqueléticos constituem a quase totalidade (35-65%) do peso da
carcaca dos animais produtores de carne, variando com a quantidade de gordura.

Também existem os musculos lisos, 6rgdos involuntarios e a musculatura cardiaca.

MUSCULO ESQUELETICO

Variam no formato, tamanho e atividade; as caracteristicas de um musculo
estdo relacionados com a sua funcéo.

Fibras nervosas e vasos sanguineos entram e saem dos musculos
proporcionando-lhes um sistema de enervacdo, bem como uma cadeia vascular para
suprimento e remocdo dos residuos do metabolismo.

A unidade estrutural do tecido muscular € uma célula especializada chamada
FIBRA MUSCULAR, constituem de 75-92% do volume total, sendo o restante tecido
conectivo, vasos e fibras nervosas.

FIBRA MUSCULAR - células alongadas que se afunilam nas extremidades.

Possuem tamanhos variaveis e podem ter varios centimetros, mas ndo se estendem
pelo comprimento total do musculo.

SARCOLEMA - membrana que circunda a fibra muscular, composta de

proteina e lapides e relativamente eldstica quando se considera a distorcdo que
sofre durante a contracdo muscular. Espacadamente ao longo do comprimento da
fibra e ao seu redor da sua circunferéncia, invagina¢cdes do sarcolema formam uma
rede de tubulos chamados tubulos transversos (tubulos T). A superficie do
sarcolema € também o local onde as terminacBes nervosas do sistema se
implantam.

SARCOPLASMA - citoplasma das fibras musculares

NUCLEO - fibra muscular multinucleada por causa de uma enorme variacéo

em comprimento.
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MIOFIBRILA — organela especifica do tecido muscular. As miofibrilas séo

longas, finas, cilindricas, banhadas pelo sarcoplasma e se estendem pelo
comprimento total da fibra muscular.

Uma sec¢do transversal da miofibrila mostra um arranjo bem ordenado de
pontos que possuem 2 tamanhos distintos. Esses pontos chamados de
miofilamentos, comumente sdo identificados como filamento espesso (miosina) e o
filamento fino (actina).

Esses filamentos se alinham paralelamente e se recobrem entre si em certas
regides ao longo do seu eixo longitudinal dando uma caracteristica de bandas ou
estrias formando areas que se alteram em densidade de coloragdo mais ou menos
escura. Esse efeito de bandas € que explica o uso do termo muasculo estriado como
referéncia ao masculo esquelético.

Areas de diferente densidade sédo visiveis dentro das bandas e a banda mais
clara proporciona uma refracdo simples quando visualizada com luz polarizada, e é
descrita como sendo isotrépica e chamada de banda |I. a banda mais escura sofre
uma refracdo dupla ou anisotrépica sob luz polarizada, e é denominada de banda A.
As bandas A e | sdo cortadas por linhas relativamente finas.A banda | é separada
por uma linha escura chamada Z. Entre duas linhas Z forma-se o sarcémero.

Entdo um sarcémero é formado por duas metades da banda | e uma banda A.
O sarcdmero é uma unidade estrutural repetitiva da miofibrila, é a unidade bésica
na qual ocorrem os eventos de contra¢cdo muscular e relaxamento.

Na regido central da banda A existe uma area de menor densidade, essa zona
mais clara é denominada de zona H. A banda A também é cortada no centro por
uma estreita e densa linha conhecida como linha M, de cada lado da linha M
aparece uma estreita regido de relativa baixa densidade e é chamada de
pseudozona H.

MIOFILAMENTO - os filamentos espesso e fino da miofibrila ndo s6 se

diferem em dimensdo como também em composicdo quimica, propriedades e
posicdo dentro do sarcébmero. Os filamentos espessos constituem a banda A do
sarcOmero e € formado quase inteiramente pela miosina (constitui 50-55% das
proteinas miofibrilares). Os filamentos finos constituem a banda I, sdo constituidos
de uma proteina chamada de actina (constitui 20-25% das proteinas miofibrilares).
PROTEINAS DO MIOFILAMENTO - as proteinas actina e miosina constituem

aproximadamente 75 a 80% das proteinas miofibrilares e a fracdo restante consiste

em proteinas reguladoras, que assim sdo chamadas por causa da sua direta ou
indireta funcdo reguladora sobre o complexo adenosina trifosfato-actina-miosina,

entre essas temos: tropomiosina, troponina, etc.

Octhivio Antonie Valsechs 7



NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

A formacéo da ligacdo por meio dessa interacdo dos filamentos actina-miosina
produz um complexo quimico chamado ACTOMIOSINA. A formacdo da actomiosina
resulta numa condicdo de rigidez e essa é a forma como as proteinas miofibrilares
sdo encontradas apés a morte e a rigidez que se desenvolve (“rigor mortis”). Esse
complexo é transiente no animal vivo, pois as ligag8es entre os filamentos de actina
e miosina sdo quebradas durante a fase de relaxamento no ciclo de contracgéo.

No sarcoplasma ainda existem mitocbndrias, lisossoma, complexo de golgi,

reticulo sarcoplasmaticos e outras organelas.

MECANISMO DE CONTRACAO MUSCULAR

Nas células vivas sob condi¢cdes normais de repouso sempre existe um
potencial elétrico entre o exterior e interior da célula. Os fluidos que estdo no
interior e exterior dessas fibras contém aproximadamente concentra¢cdes iguais de
ions positivos e negativos. Geralmente um pequeno excesso de ions negativos
acumula-se no fluido intracelular ao longo da superficie interior da membrana, e um
pequeno excesso de ions positivos ao longo da superficie extracelular da
membrana. Essa separacdo de cargas opostas causa um potencial elétrico que se
manifesta através da membrana celular. Esse potencial da membrana é positivo na
superficie exterior e negativo dentro da célula.

O potencial da membrana ou musculo é resultado de:

. Transporte de ions através da membrana;

. Caracteristica de permeabilidade seletiva da membrana a difusdo de
fons e pequenas moléculas;

. Composi¢cdo ibnica Unica dos fluidos intra e extracelular.

O fluido extracelular contém altas concentra¢cdes de Na* e Cl-, mas uma baixa
concentracdo de K*, sendo oposto no fluido interno. O gradiente de concentracao
de Na* e K* através da membrana sdo mantidos por um transporte ativo de Na* para
fora da célula e de K* para dentro da célula. O mecanismo que proporciona o
transporte ativo € comumente conhecido como bomba de Na* K*.

Essa energia requerida para bombear ambos os tipos de ions através da
membrana é fornecido pela hidrolise do ATP.

Contracdo muscular - a contracdo do musculo esquelético envolve 4

proteinas miofibrilares: actina, miosina, tropomiosina e troponina (a actina e a
miosina sdo as proteinas contrateis que formam os filamentos de actina e miosina);
a formacao da ligacao através dessa interacdo dos filamentos de actina e miosina
produz um complexo quimico chamado actomiosina. A formacdo da actomiosina

resulta numa condicdo de rigidez e essa € a forma como as proteinas miofibrilares

Octhivio Antonie Valsechs 8



NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

sd0 encontradas apdés a morte e a rigidez que se desenvolve (“rigor mortis”). Esse
complexo é transiente no animal vivo, pois as ligac@es entre os filamentos de actina
e miosina sdo quebradas durante a fase de relaxamento no ciclo de contracao.

A contracdo do musculo esquelético envolve quatro das proteinas
miofibrilares: actina, miosina, tropomiosina e troponina. A actina e a miosina sédo as
proteinas contrateis e formam os filamentos de actina e miosina da miofibrila. As
ligacdes formadas entre os filamentos pela miosina geram a forca contratil durante
a contracao. No estado de repouso, o0 musculo gera muita pouca tensdo e pode ser
facilmente estirado, ou seja, ndo ha ligac6es entre os filamentos de actina e
miosina. Durante o desenvolvimento do “rigor” em musculo no pés-morte, formam-
se ligagBes permanentes que previnem o desligamento desses filamentos de tal
forma que o musculo fica inextensivel. A tropomiosina e a troponina funcionam
como proteinas reguladoras: atuam “ligando” e “desligando” o processo de
contracéo.

O musculo em repouso tem uma concentragdo muito baixa de ions de célcio no
fluido sarcoplasméatico que banha as miofibrilas, para que o muUsculo permaneca em
repouso, ele também deve possuir uma alta concentracdo de trifosfato de
adenosina (ATP). A maior parte do ATP é encontrado na forma de um complexo com
0 ion de magnésio. O complexo Mg-ATP deve estar presente para prevenir a
interacdo da actina e miosina. Quando a concentracdo do céalcio sarcoplasmético é
baixa e a concentracdo de Mg-ATP ¢é alta, troponina e tropomiosina inibem a
formacédo de ligacdo entre os filamentos de actina e miosina. Em seguida a morte
do animal, o suprimento de Mg-ATP é interrompido, permitindo a formacdo das
ligacdes actina-miosina e o desenvolvimento do “rigor mortis”.

O calcio armazenado no reticulo sarcoplasmatico é liberado para o
sarcoplasma, quando o estimulo é transmitido do sarcolema para o interior da fibra
ao longo dos tubulos T. O aumento da concentracdo de fons de calcio livre no
sarcoplasma € o ponto de partida do mecanismo de contracao.

O ion de calcio liberado no sarcoplasma se liga com a troponina. Isso suprime
a inibicdo que a troponina e a tropomiosina exerciam na formacdo de liga¢cBes entre
a actina e a miosina no estado de repouso. A miosina esta agora livre para se ligar
e é essa ligagdo que desenvolve a forca de contracdo. Durante a contracdo, o
comprimento individual dos filamentos de actina e miosina ndo muda. A diminuicao
do sarcdmero é provocada pelo deslizamento dos filamentos ao longo de si mesmo,
puxando as linhas Z mais préximas dos filamentos de miosina.

O fendmeno de encurtamento que se assemelha a contracdo no animal vivo,

pode ser observada em musculo pds morte, antes e depois do desenvolvimento do
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rigor. Essas contrac6es podem causar um endurecimento marcante da carne, ou a
perda de sucos naturais. O desenvolvimento do rigor leva a algum encurtamento e
tensdo do musculo. O fendmeno de encurtamento pelo frio ocorre quando o musculo
pré rigor é exposto a temperatura entre 0-15°C, e provavelmente causado pela
liberacdo induzida pelo frio de ions Ca*? do reticulo sarcoplasmatico. Rigor de
descongelamento (thaw rigor), ocorre quando a descongelagcdo do musculo que foi
congelado antes do desenvolvimento do rigor.

A contracdo muscular requer um dispéndio adicional de energia, além do que
é consumida normalmente pelo midsculo em repouso. Essa energia é proveniente do

ATP em uma reac¢do catalisada pelo énzimo miosina ATPase, na qual o ATP é

hidrolisado a ADP e fésforo inorganico. A atividade de quebra da ATP pela miosina
ATPase é bastante acentuada pela liberacdo de ions de calcio no sarcoplasma.
Entdo, o aumento da concentracdo de célcio no sarcoplasma promove a formacéo
de ligacdo entre os filamentos de actina e miosina, e, simultaneamente, aumenta a
guebra do ATP proporcionando a energia quimica requerida. A ligacdo entre actina
e miosina converte a energia quimica em energia mecéanica e inicia o deslizamento
dos filamentos, gerando entdo uma forgca contratil.

Relaxamento muscular - para que ocorra o relaxamento do musculo

esquelético € necesséario que os eventos que ativaram o processo de contracao
sejam revertidos. A concentracdo do ion de célcio intracelular livre retorna em
seguida ao seu baixo valor original (em repouso) pela acdo do reticulo
sarcoplasméatico. Quando a concentracdo de ions de céalcio livre no sarcoplasma
diminui, as moléculas de troponina liberam o calcio que a ela estava ligado durante
0 inicio da contracdo. Assim que a troponina perde esse calcio ela é novamente
capaz de inibir a formacdo de ligagbes. Quando as concentragfes de calcio sao
baixas troponina mais tropomiosina inibem a formacé&do de ligacdo entre a actina e a
miosina. Quando a concentracdo de céalcio aumenta, em resposta a um estimulo, a

troponina se liga ao ion célcio e ndo é mais capaz de inibir a contracéo.

FONTE DE ENERGIA PARA A CONTRACAO E FUNCAO MUSCULAR

O ATP é a Unica fonte de energia para o processo de contracdo, para o
bombeamento de céalcio durante o relaxamento e para manter o gradiente de sddio e
potdssio através do sarcolema. Portanto, um mecanismo muito rapido e eficiente
deve estar disponivel para a ressintese de ATP no mdsculo em vida.

Quando o animal é abatido, o mUsculo ndo para instantaneamente de “viver” e
se torna carne. O ATP continua com o suprimento de energia para todas as funcdes

musculares cimas mencionadas durante algum tempo.
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As vias que sao responsaveis pela sintese de ATP por refosforilacdo no
musculo vivo tentam também manter o nivel depois da morte e isso causa
profundas mudancas nas propriedades dos musculo.

O mais eficiente mecanismo de sintese de ATP é uma série de reacgdes
chamadas de metabolismo aerdbio, no qual os nutrientes dos alimentos sao
degradados em CO:2 e H20, enquanto parte da energia liberada é usada para formar
ATP. A glicose é armazenada no musculo na forma de glicogénio que é
transformado pelo processo da glicolise em acido piravico.

A segunda parte do mecanismo é o ciclo de Krebs. Aqui o acido piravico é
sequencialmente quebrado em CO2 e H*. O CO: é eliminado, entrando na corrente
sanguinea como residuo, e a terceira parte é a cadeia citocrémica, onde os ions H+
da glicélise e do ciclo de Krebs s&o utilizados para produzir ATP.

Se um musculo estd trabalhando devagar e o Oz é suprido em quantidades
adequadas, o metabolismo aerdbio pode suprir a maior parte da energia requerida,
porém quando um musculo esta se contraindo rapidamente, o0 seu suprimento de O:
se torna inadequado para suportar a ressintese de ATP. Sob essas condi¢des o
metabolismo anaerdbio é capaz de suprir a energia por um breve periodo de tempo
com conseqlente acumulo de &cido latico. Quando o suprimento de oxigénio é
inadequado, os ifons H* liberados na glicdlise e no ciclo de Krebs ndo podem
combinar com o oxigénio a uma taxa suficientemente r4pida, entdo tendem a se
acumular no muasculo. O excesso de H* é entdo utilizada para converter acido
piravico em acido latico, o que permite que a glicolise se acelere.

O acumulo de acido latico no musculo abaixa o pH e em valores < 6-6,5 a
glicolise é reduzida ndo sintetizando mais ATP, sob essas condi¢cdes ocorre a
fadiga, o muUsculo ndo é mais capaz de se contrair devido a insuficiéncia de energia
e excesso de acidez (baixo pH).

Durante a recuperacdo de um musculo fatigado, o &cido latico que se
acumulou € transportado para fora do musculo via corrente sanguinea e é

reconvertido a glicose no figado.

COMPOSICAO E VALOR NUTRITIVO DA CARNE

Deixando de lado a carne dos oOrgdos, os trés componentes da carne que
podem ser prontamente diferenciados s&o: ossos, carne e gordura. O valor
nutricional e a composicado quimica da carcaca ou pedaco dependem principalmente
da proporcédo relativa desses tecidos.

. Osso — baixo valor nutricional, estd na sua maior parte na forma de

fosfato de calcio, na forma nédo digerivel, e agua. Além do tutano medular, o
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ingrediente mais importante € o colageno protéico (baixo valor biolégico) que pode
ser convertida em gelatina pelo cozimento.

. Carne - representa o tecido muscular e a gordura intramuscular.
Cerca de 75% da carne consiste de dgua e esse valor é apreciavelmente constante
de um masculo para o outro em um mesmo animal e mesmo entre espécie. Porém o
teor de agua que se consome pode ser menor devido a evaporacdo durante
resfriamento e estocagem e durante o processo de cozimento; assim como o teor de
gordura e a idade do animal.

A perda de agua significa uma concentracdo do valor nutritivo. A proteina
bruta representa o segundo maior componente quimico da carne magra, totalizando
cerca de 20-22% do seu peso. E o constituinte mais importante da carne magra
devido ao seu alto valor nutritivo.

. Gordura — a energia é reservada para periodos de falta de alimento, é
armazenada no abdémen, sob a pele (gordura subcutanea) e em camada entre os
musculos (gordura intramuscular). Como constituinte da dieta humana, a gordura é
capaz de contribuir com energia numa forma altamente concentrada. Os &cidos
graxos da gordura dos ruminantes estdo principalmente na forma de cadeias retas
saturadas de &cido palmitico e estearico. A gordura suina contém alto nivel de
acidos graxos poliinsaturados.

. Aminoacidos essenciais — sao aqueles onde o homem é incapaz de
sintetizar através da alimentacdo, e sdo extremamente sensiveis ao tratamento
térmico.

. Vitaminas e minerais — a carne é rica em vitaminas e contém grande
quantidade de vitaminas do complexo B, a perda desses nutrientes é proporcional
ao aumento da temperatura. Minerais estdo presentes na carne magra ao nivel de
cerca de 1%, quantitativamente o K € o mais abundante seguido do P, Na, Mg, Ca e
Fe, o nivel de ferro é maior que em muitas frutas e verduras (ex: espinafre).

o Acidos graxos essenciais — os acidos graxos insaturados, oléico
(18:1), linoléico (18:2), linolénico (18:3) e araquiddnico (20:4) sdo o que se pode
ser chamado de &cidos graxos essenciais. Somente o acido oléico pode ser
produzido através de precursores saturados. A carne tem um teor relativamente
baixo perto de gréos e cereais, com excecdo a carne de peixe.

A carne bovina possui gordura saturada que eleva o nivel de colesterol
facilitando a formacdo de gordura saturada que eleva o nivel de colesterol
facilitando a formacédo de gordura em placas intravasculares e coagulos de sangue,

aumentado o risco de incidéncia de doencas cardiovasculares.

Octhivio Antonie Valsechs 12



NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

pH, Carne DFD, Carne PSE e Encurtamento pelo frio.

pH

A raca, o0 manejo zootécnico, o manejo pré abate, a pratica do abate, a pratica
pés-morte e estocagem influencia os parametros especificos da qualidade.

As alteragdes no pH do musculo sdo conseqUéncia direta das mudancgas
bioquimicas associadas com a glicdlise anaerdbia. A conversao de glicogénio a
acido latico se processa até que se atinjam pH onde os énzimos que atuam nessa
quebra se tornem inativos. Em musculos de mamiferos o valor gira em torno de 5,4
- 5,5 ou até o momento em que a reserva de glicogénio exauriu.

O valor do pH do musculo e a velocidade em que este é atingido séo
influenciados por varios fatores como espécie, tipo de mauasculo, variacdo entre
animais, manejo pré abate e temperatura. Os fatores mais importantes: reserva de
glicogénio para reagir imediatamente ap6s o abate e a influéncia da temperatura
externa.

O pH pode influenciar em determinados parametros da qualidade da carne,
como:

. CRA — A capacidade de retencdo de dgua é definida como a habilidade
da carne de reter sua agua durante a aplicacdo de forcas externas, tais como:
corte, exposicdo ao calor, moagem e prensagem. A dgua estd fortemente ligada a
varias proteinas, se as proteinas ndo sdo desnaturadas, elas continuam a ligacao
com a agua durante a conversdo do mudsculo em carne e mesmo durante o processo
de cozimento. Essa agua retida contribui para a suculéncia e palatabilidade da
carne. Muitas das propriedades fisicas da carne (incluindo cor, textura, firmeza da
carne fresca e suculéncia e maciez da carne cozida) sdo parcialmente dependentes
da CRA.

. Perda no cozimento — semelhante a CRA, o pH final do mdsculo
diminuird o grau de perda de agua durante o cozimento, enquanto uma queda
rapida de pH aumentara essa perda;

. Suculéncia — estd diretamente relacionada ao grau de perda que
ocorre durante o cozimento e € portanto uma funcdo do pH

. Maciez — embora o pH nao seja por si sO responsavel pelas variagcdes
na maciez, existe uma forte associacdo entre o pH final e a maciez da carne, e
entre s velocidade da glicélise p6s morte e maciez;

o Sabor — o aroma da carne cozida é mais pronunciada que o da carne
crua e é afetado pelo método de cozimento, tipo de carne, e seu tratamento antes
do cozimento. Isso se deve provavelmente a maior CRA do tecido em pH alto, o que

pode interferir na detec¢do pelo paladar da substancia considerada. Ex: bacon com
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pH final alto parece ser menos salgado ao paladar que o de baixo pH, quando a
quantidade de sal é a mesma.

. Cor — atributo mais importante na aparéncia da carne. E afetado pela
guantidade e natureza da mioglobina presente, e também pela morfologia geral do
musculo, que é por sua vez dependente do pH final e da velocidade de glicdlise

poés-morte.

PSE (palida, flacida e exsudativa).

Uma situagdo de stress pouco antes ou durante a morte provoca contragéo
excessiva da musculatura. Essa contracdo resulta em uma velocidade mais alta da
glicélise. Como resultado dessas alteracfBes bioquimicas r4pidas, a velocidade de
producdo de &cido latico aumenta (o pH de 7,0 passa para 5,4 - 5,5).

Mudancas que ocorrem normalmente em 12 horas, ocorrem em 30, 90 e até 10
minutos.

Na pratica leva-se 1 hora para colocar as carcacas nas camaras, essa queda
rapida de pH pode ocorrer ainda quando a temperatura da carcaca estiver 35°C. O
ponto isoelétrico de muitas proteinas é cerca de 5,5 e se esse valor de pH for
atingido ainda com muasculo ainda quente pode ocorrer uma desnaturacdo das
proteinas.

A situacdo de PSE aparece como resultado direto da acumulacédo rapida do
acido latico em altas temperaturas, 0 que provoca ndo apenas a desnaturacdo das
proteinas sarcoplasméaticas, mas a hidrélise do endomisio, que se acumulam nos
espacos intercelulares acompanhando o fluido sarcoplasmético para dar ao muasculo
um aspecto flacido e mole.

A coagulacdo das proteinas sarcoplasmaticas na célula aumenta o efeito de
reflexdo da luz dando a cor clara. Em bovinos isso ndo acontece devido a alta
concentracdo de mioglobina, ou devido ao pH1 ndo ser tdo baixo quanto o
encontrado em suinos. O stress pré-abate é uma das principais causas para a
incidéncia de carne PSE, além do fator genético, que é facilmente identificado
através da pré-selecao feita com o teste do halotano (os suinos sdo submetidos a
uma anestesia com uma mistura de gés halotano durante 4 minutos) em animais
sensiveis ocorre durante o teste rigidez muscular, sendo estes animais sensiveis e
descartados da reproducéo.

Os fatores capazes de causar stress sdo: temperatura, som, umidade, presséo

atmosférica, nutricdo inadequada, choque, medo, luz, fadiga, etc.

Octhivio Antonie Valsechs 14



NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

O estado de excitacdo pré abate nos suinos prejudica a circulacdo sanguinea
resultando em deficiéncia de oxigénio no musculo e tendo como resultado uma
intensa hidrdélise do ATP.

Algumas ragas sdo mais susceptiveis ao stress ex: Pietrain, Polland china, a

raca Large White é a mais resistente e a Landrace é intermediaria.

DFD (dura, firme e seca).

Existe confusdo entre os fatores que causam PSE e DFD, ambos séo
decorrentes do stress na fase pré abate. Se um animal é abatido durante um
periodo de grande atividade fisica, mas antes da exaustdo, uma quantidade de
acido latico é acumulada no musculo enquanto a temperatura estd alta originando
carne PSE.

Por outro lado se as reservas de glicogénio sdo esgotadas durante o periodo
pré abate, a quantidade de acido latico acumulada depois do abate sera pequena e
0 musculo sera escuro, firme e seco.

Os musculos de uma carcagca possuem uma coloracdo vermelha pdarpura
devido a presenca do pigmento da mioglobina, com a exposi¢cdo ao oxigénio o
musculo adquire cor vermelho cereja, caracteristica de carne fresca.

Na carne DFD a reserva de glicogénio se exauriu, ndo havendo, portanto a
glicélise anaerdbia normal e conseqientemente a producdo de &acido latico, tendo
como resultado um pH final maior que 5,6.

A penetracdo de oxigénio no tecido muscular € limitada pela sua estrutura
fechada, essa estrutura provoca uma diminuicdo na reflexdo da luz incidente e,
portanto uma aparéncia mais escura.

A ativacao da glicélise antes do abate impede a formacao de &acido latico apés
a morte, e alguns fatores que causam o esgotamento sdo: jejum prolongado,

exercicio e manejo impréprio antes do abate.

ENCURTAMENTO PELO FRIO

Quando um animal é abatido, ocorrem numerosas mudanc¢as no mecanismo de
contracdo muscular. No musculo do animal vivo, a energia para a contracdo €
formada pela quebra da molécula de glicélise e a sua oxidagcdo em agua e COa.
Com a morte o ciclo aerdbio termina e a glicolise anaerdbia toma seu lugar. Com a
acumulacdo de acido latico, o pH do musculo diminui os énzimos glicoliticos séo
inibidos. Nesse estagio o ATP ja desapareceu quase que completamente e a
miosina e a actina se unem formando o complexo actomiosina. O musculo se torna

rigido, perde a extensibilidade e diz-se que esta no estado de “rigor mortis”.

Octhivio Antonie Valsechs 15



NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

Se durante esse periodo critico, os sarcOmeros se encolherem o musculo
entrara no estado de “rigor mortis” contraido. Se ao contrario, os sarcbmeros se
estirarem o musculo estara descontraido ao entrar no “rigor mortis”.

O encurtamento pelo frio € um encurtamento muito rapido e forte que ocorre a
baixas temperaturas e na presenca de ATP. Ele somente ocorre quando
temperaturas menores que 10-C forem atingidas no interior da pec¢a antes que 2/3
do ATP restante do musculo seja degradado. O ATP esta relacionado com pH e o

pH esta relacionado com o tempo pds morte.

MICROORGANISMOS

Os animais nas diferentes etapas que vdo desde sua criacdo até o
processamento final estdo sujeitos a infec¢cbes por bactérias patogénica. Cabe
apresentar que muitas dessas bactérias tém habitat exclusivo ou preferencial no
trato gastrointestinal, podendo ou nédo lhes ocasionar processos patoldégicos. Por
ocasido do abate, particularmente se conduzido em condi¢cdes higiénicas sanitarias
deficientes, a contaminacdo inicialmente restrita a algumas pecas ou carcacas
poderda disseminar-se por todo lote que esta sendo industrializado. Finalmente
deve-se considerar que as carnes oferecem condicdes adequadas para a
sobrevivéncia e desenvolvimento de bactérias, tanto deterioradoras quanto
patogénicas. Aspectos como o elevado teor de nutrientes, alta atividade de agua e
pH préximo da neutralidade s&o alguns fatores intrinsecos da carne que

possibilitam a proliferacdo dos microorganismos contaminantes.

INFLUENCIA DE AGENTES FiSICOS E QUIMICOS NO DESENVOLVIMENTO
DAS BACTERIAS

e pH

e Aw - atividade de agua é a relagdo da pressao de vapor do alimento em
relacdo a do solvente puro. O valor compreende de 0 a 1, ou seja Aw pode ser
definida pelo teor de agua disponivel ou livre no alimento;

e Temperatura,

e NaCl;

e Nitrito

Microbiologia

Existe uma relacdo direta entre o numero inicial de microorganismos e o
tempo de vida util deste produto.

Os microorganismos atingem o produto a partir do préprio animal ou podem

ser disseminados e multiplicados pelos processos normais de abate.
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Com excecdo da superficie externa, trato gastrointestinal e respiratério, os
tecidos dos animais sadios contém um nimero muito baixo de microorganismos,
devido aos anticorpos desenvolvidos durante a vida do animal. Contudo esses
mecanismos comecam a perder eficiéncia algum tempo apd6s o abate, podendo
entdo ser contaminados por roupas, pessoal, utensilios, trato gastrointestinal
(conteldo estomacal e intestinal) ou contato com o couro.

Os posteriores danos ou conseqUéncias podem ser prevenidos por um bom
sistema de refrigeracdo e estocagem.

No escaldamento ocorre uma reducdo da flora bacteriana, porém a etapa
seguinte € a evisceracdo, que se ndo feita corretamente pode causar excessiva
contaminacéo.

As bactérias podem multiplicar-se na superficie dos utensilios utilizados na
evisceracdo e disseminarem-se nas carcac¢as, essa disseminacdo continua nas
operacdes de esfola, retalhamento e desossa. As outras fontes de contaminacéo
durante a esfola inclui roupas, maos, manipulagdo, agua da lavagem e equipamento
mal higienizados.

Fatores que influenciam no desenvolvimento de microorganismos

Os microorganismos resultam em mudanc¢as na aparéncia, odor e sabor.

e Temperatura

. pH

eumidade

e potencial oxi-reducéo

Ingredientes e suas funcdes na fabricacdo de produtos carneos

Para se justificar o emprego de qualquer aditivo em alimentos, é preciso que
ele tenha um propodsito util, seja atéxico e exista um método analitico para
determinar quantitativamente sua presenca.

Algumas razdes para o emprego dos aditivos

. tornar possivel a escolha da matéria prima diferente;
. reduzir o tempo de processamento;

. eliminar falhas no processamento;

. auxiliar na conservacéao;

o aumentar o valor nutritivo;

. modificar a aparéncia;

. alterar as qualidades degustativas;

. contribuir para a uniformidade;

o melhorar a estabilidade;
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o tornar o produto mais conveniente para o fabricante e consumidor.

Cura — na concepcao atual significa desenvolver cor, sabor e textura

caracteristica para cada tipo de produto carneo, por meio de diferentes tratamentos
com sal, aditivos quimicos, especiarias, fermentacdao bacteriana, defumacéo, etc...
tornando-a mais atrativa para o consumidor.

Transformacdes na cura — O efeito mais marcante é o desenvolvimento da

cor vermelha que resulta da reacdao do 6xido nitrico (NO), com o pigmento
mioglobina da carne.

A mioglobina (Mb) responséavel pela cor vermelha purpura da carne, no seu
estado natural, apresenta-se na superficie exposta a baixa concentracdo de
oxigénio.

Se a carne recém cortada for exposta ao ar, o oxigénio deste através do
processo de oxigenacdo da mioglobina por causa da formacdo da oximioglobina de
cor vermelho brilhante.

A restricdo do fornecimento de oxigénio causa a desoxigenacdo e a cor
vermelha purpura volta a predominar na superficie de corte. O contato prolongado
com o oxigénio do ar provoca a oxidacdo do pigmento, ou seja, o oxigénio combina-
se com o fon H* e o ion ferroso (Fe*?2) da Mb é convertido em férrico (Fe*3) e dessa
reacdo resulta a metamiglobina (MMB) décor vermelho marrom.

ACAO DO NITRITO E NITRATO

1. desenvolvimento de cor relativamente estdvel e caracteristica de carne
curada;

2. modificacdo e odor de carne fresca para um odor e sabor de carne
curada;

3. reducdo da velocidade de desenvolvimento da rancidez que aumenta a

estabilidade na estocagem;
4. em concentragcdes adequadas inibem o] crescimento de

microorganismos.

ETAPAS:
2NaNOz(nitrato)>bactérias>2Na NO2 + Oz (reducgdo do nitrato em nitrito pela agéo
das bactérias)

NaNO: (nitrito) + H20 ----- PH 5.4 -56___._. HNO: + NaOH
BHNO2 -------ommmmmrm e 2NO + H20 + HNOs

Mb + NO ------mmmmm e nitrosomioglobina (NOMb)
NOMDb ----------- calor e nitroso-hemocromo
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Além do numero de bactérias, a velocidade da reducdo depende do
metabolismo dos microorganismos, teor de sal, temperatura, pH e umidade.

A redugdo de nitrito a o6xido nitrico é de natureza quimica e ocorre
rapidamente em solucdo aquosa de pH 5,4-5,6, condicdo esta normalmente
encontrada na carne. O 6xido nitrico € um gas e pode volatilizar-se na atmosfera, a
menos que se forme na presenca do pigmento da carne.

Basicamente dois fatores afetam essa reacdo: o aumento da temperatura e o
abaixamento do pH aceleram a velocidade de converséo.

O oxido nitrico combina-se com a metamioglobina ou mioglobina para
desenvolver o pigmento da cor vermelha, a nitrosomioglobina, de produto curado e
ndo cozido. Quando aquecida a nitrosomioglobina se converte num pigmento
relativamente estivel, o nitroso hemocromo, responsavel pela cor résea
caracteristica de produtos curados cozidos. Embora estavel ao calor, este pigmento
apresenta grande sensibilidade a luz e a oxidacao, necessitando para tanto de
protecao contra luz ou embalagem a vacuo e baixas temperaturas.

A adicdo de um agente redutor ascorbato ou eritorbato de sédio ou potéassio,
as solugdes de cura aceleram a reacdo de conversao de nitrito a 6xido nitrico.

NaCl (sal) — constituinte basico na mistura de cura de produtos carneos e de

todos 0s conservantes quimicos em alimentos. Em concentrac¢do suficiente funciona
como bacteriostatico inibindo o desenvolvimento microbiano, abaixando a Aw e
dificultando sua utilizacdo pelas bactérias. Atua como desidratante das proprias
bactérias, alterando seu metabolismo; também as atividades enzimicas, quer de
origem microbiana quer especificas de carne sdo diretamente suprimidas. Além de
conservante e desidratante, o sal age como agente de sabor.

O uso do sal isoladamente resulta num produto cdrneo de sabor adstringente,
seco, de cor escura, tornando-o ndo atrativo para o consumidor, por essa razédo ele
é geralmente empregado com outros compostos como acucar, nitrito ou nitrato.

Carboidrato (aclicares) — Servem para diferentes propositos, como contribuir

para o sabor, mascarar sabor adstringente do sal, intervir na reducdo os nitrito,
fonte de acidos, etc. Sdo valiosos na elaboracdo de produtos carneos maturados e
fermentados, servindo como fonte de energia para o metabolismo dos
microorganismos produtores de acidos.

Fosfatos — sao utilizados principalmente para aumentar a retencdo de

umidade no produto, embora proporcionem iniumeros outros beneficios na maciez,

cor, preservacdo do sabor e prevencdo contra a rancidez.
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Condimento — qualquer ingrediente que possa por si s6 ou em combinacéo

com outros, desenvolver sabor e aroma ao produto carneo. Pode ser utilizado na
forma moida, 6leo-resina, e as vezes integral.

Agua ou gelo — ajuda a dissolver o sal e os demais ingredientes da cura.

Durante o processo, refrigera a massa, mantendo-a em baixas temperaturas,
permitindo trituracdo e mistura prolongada, sem que haja sobre aquecimento
mecéanico que possa causar dano a emulsdo. Permite uma lubrificacdo da massa da
carne, conferindo fluidez a emulsédo, a qual facilita no embutimento.

Amidos e proteinas vegetal e animal -— Na induastria da carne sao

substancias denominadas ligadoras, enchedoras, emulsionadoras e estabilizadoras.
Sdo utilizadas com o propésito de aumentar a estabilidade da emulsdo e o
rendimento no cozimento, incrementar as caracteristicas de corte, de sabor e
principalmente de reduzir os custos da formulagéo.

Essas substancias podem ser produtos derivados do leite como: leite em p6,
caseinato de sdédio, soro de leite em p6, e produtos de cereais derivados da soja
como: farinha (40-60% de proteina), concentrado protéico (65-75% de proteina) e o

isolado protéico (90-95% de proteina), que pode estar na forma texturizada ou néo.

RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO DA CARNE

Sao0 necessarios cerca de 24 horas para que a temperatura interna da carcaca
atinja de 7-12°C. Quando se altera a velocidade de resfriamento se altera a maciez,
por essa razdo alguns paises como os Estados Unidos recomenda a reducdo da
temperatura interna para 4,5°C dentro de 16 horas ap6s o abate. Para que se
obtenha esse resultado pode-se iniciar com cédmaras com temperatura de 7°C e
diminuir para -1°C a -2°C no estagio final de resfriamento.

Se o resfriamento for muito rapido pode ocorrer um fenémeno chamado “cold
shortening” ou encurtamento pelo frio (entenda-se resfriamento rapido aquele no
gual a temperatura interna da carcaga atinge 11°C dentro do periodo de 10 a
llhoras), o resfriamento ideal, € aquele onde a temperatura inicial da camara é de
10°C com velocidade do ar de 0,25m/s durante 24horas para entdo baixar a
temperatura ainda mais, deste modo obtém-se uma carne macia.

Outro fator importante é a perda de peso pela evaporacdao durante o
resfriamento e pela perda de exsudado nas fases posteriores, porém por outro lado
a agua evaporada durante o resfriamento absorve cerca de 30% do calor total a ser
retirado da carcaca contribuindo entdo para uma queda de temperatura, além de

diminuir a taxa microbiana ja que ha uma diminui¢cédo da atividade de agua.
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NOCOES BASICAS DE TECNOLOGIA DE CARNE

Desossa quente — Ocorre de 1 a 2 horas p6s morte, onde a temperatura
interna da carcaca € de 40°C, tem o objetivo de aumentar o espaco ocupado pelos
0ssos (cerca de 26,4% do peso da carcaca) e aparas nas camaras além de diminuir
0 gasto com energia para fazer frio. Porém na desossa a quente existem dois
principais problemas: proliferacdao de microorganismos e maciez.

Em relacdo ao controle de microorganismos a desossa deve ser extremamente
rapida e sincronizada com a linha do abate, e seguida de um resfriamento imediato
a baixas temperaturas. Com conseqiiéncia desse resfriamento a maciez seria
prejudicada, e estando os musculos excisados o encurtamento poderia ser mais
drastico. Entdo desenvolveram algumas técnicas para controlar esse problema, uma
delas consiste nos musculos serem desossados até 2 horas (estado pré rigor),
embalados a vacuo e mantidos a 15°C durante 24horas. Outra é manter o0s
musculos a 7°C durante 4 horas e depois embala-los a 1°C durante 7 dias.

Carne congelada

No congelamento rapido — formam-se cristais menores

No congelamento lento — formam-se cristais maiores que rompem a estrutura

celular e exsudam mais liquido no descongelamento perdendo mais nutrientes.
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