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FRIGORÍFICO 

São estabelec imentos dotados de insta lações e equipamentos adequados para 

o abate, manipulação,  e laboração, preparo e conservação das espéc ies de açoug ue 

com aproveitamento completo e rac ional  dos subprodutos.  

A qual idade da carne é d iretamente proporc ional ao manejo pré abate que os 

animais recebem, e essa preocupação se in ic ia no transpor te, lotação, temperatura 

ambiente, d is tânc ia percorr ida etc.  

CURRAIS 

Ao chegar no f r igorí f ico os animais são levados para os curra is, que devem ter  

sua local ização p lanejada para que os ventos soprem contrár ias as edif icações 

(sala de matança) e f iquem a uma distânc ia mínima de 80 metros .  

Os curra is  podem ser  d ivid idos em vár ios  t ipos:  

Curra is de recepção e seleção:  separa os animais recebidos de acordo com 

seus propr ietár ios , procedênc ia,  sexo.  Necess itam de p iso ant iderrapante; cerca de 

2m de a ltura para que não possa danif icar a pele do animal ;  bebedouros com 

sistema de bóia e abastecimento contínuo com bordas arredondadas e a l tura 

apropr iada e i luminação adequada;  

Curra l de observação:  Todos os animais suspei tos  de doenças infecto -

contagiosas reveladas pela inspeção “ ante mortem ”  são colocados em observação 

no refer ido curral .  Devem ser  fac i lmente ident i f icáveis  pela cor (geralmente 

vermelho) e por inscr ições com dizeres – “CURRAL DE OBSERVAÇÃO – 

PRIVATIVO INSPEÇÃO FEDERAL”; devem ter área correspondente a 5% da área de 

currais  de matança; devem ser  de fác i l  acesso ao matadouro sanitár io e possuírem  

d istânc ia mínima de 3m de outros curra is  e cordão sanitár io de 50cm de a ltura e 

pr inc ipalmente ser de fáci l  h igienização e desinfecção.  

Curra l  de Matança:  animais  cons iderados aptos para o abate.  Devem ter as 

mesmas caracter íst icas do curra l de seleção.  

Além dos curra is  mencionados, deverão d ispor  de um “depós ito de chegada” – 

todas as vezes que pelo adiantamento da hora, ou ausência de pessoal responsável  

por  ta l  serviço, houver  animais  para ingressar  no estabelec imento, es te ingresso só 

é permit ido em um depós ito à par te.  Os animais a l i  introduzidos só podem ser  

ret irados depois  de inspec ionados.  

Normalmente os estabelec imentos não d ispõem deste t ipo de insta lação, 

sendo usado para a f inal idade os própr ios  currais  de chegad a ou seleção.  

HIGIENIZAÇÃO – A água de lavagem dos currais  devem ser h ipercloradas e é 

impor tante executar  uma des infecção geral dos curra is com solução de hipoc lor i to  

de sódio ou água de cal.  
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MATADOUROS SANITÁRIOS – Nesse local são abat idos todos os anima is 

cons iderados inaptos -  aqueles que possuem lesões graves,  doenças infecto 

contagiosas constatadas no exame de inspeção “ante mortem” .  

Após o abate executado sempre a v ista de e lementos credenc iados pela I .F .  

as meias carcaças e vísceras podem ser :  

l iberadas para o consumo norma (pouco provável) ;  

l iberadas para o aproveitamento condic ional  (normalmente salga e conserva);  

dest inadas a grafar ia ou mesmo à destru ição total  no forno crematór io.  

DEPARTAMENTO DE NECRÓPSIA – Se const i tu i  da sala de necrops ia e do 

forno crematór io.  

RAMPA DE ACESSO – Devem possuir  p iso ant i  derrapante, chuveiros latera is  

com o objet ivo de lavar restos de detr i tos do dorso e patas dos animais, a lém de 

d iminuir  o estado de tensão dos animais (estresse) .  

 

ABATE 

Concussão cerebral – ut i l iza a pis tola de atordoamento, é importante que o 

animal seja sangrado antes de acordar,  no caso de dúvida, atordoá - lo novamente;  

Degola – obedece aos r i tuais  judaico e maometano;  

Elétr ica – baixa vol tagem (0,3A e 70-90V)  por 10 segundos;  

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

A jugulação se cons is te na secção dos grandes vasos do pescoço sem prévia 

insens ib i l ização, com a secção dos pr inc ipais vasos ocorre uma isquemia cerebral 

v iolenta inconsc ient izando o animal,  porém observam -se ref lexos os quais  denotam 

que a inconscient ização não é tão imediata.   

Outro inconveniente é que juntamente com os vasos são secc ionados t raquéia 

e esôfago, contaminando quase que invar iavelmente a porção d iante ira.  

No abate ut i l izando tanto o atordoamento e létr ico qu anto o CO2  ,  é  importante 

que o animal seja sangrado logo após o atordoamento, pois  depois de determinado 

tempo a estado de consc iência do animal  é recuperado,  sendo necessár io novo 

atordoamento.  

No caso de bovinos,  os animais são atordoados nos chamados B OXES DE 

ATORDOAMENTO, ao f icarem inconscientes os animais caem e uma porta do boxe 

é aberta para que os animais ro lem para a PRAIA DE VÔMITO, este local  recebe 

esse nome pois pode ocorrer a regurgitação devido à l iquefação do conteúdo 

ruminal.  

Ocorre então a sangr ia seguida da esfo la,  essa cons iste na remoção do couro, 

evisceração e as demais operações até a “ to i l let”  f ina l da carcaça.  
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HIGIENE AMBIENTAL 

Todos os curra is devem ser h ig ienizados entre um lote e outro, a lém da 

l impeza dos bebedouros. Semanalmente ou sempre que for constatada a presença 

de animais  com doenças infecto contagiosas,  deve ocorrer  uma des infecção mais 

apurada com auxí l io de agentes químicos (h ipoc lor i to , ca l etc) .  

É obr igatór ia a presença de pedi lúvio e p ias  nas portas do f r igor í f ic o.  

Per iodic idade para l impeza:   

p isos: d iár io  

te las:  mensal   

câmaras e geladeiras:  semanal  

equipamentos e utensí l ios : d iár io  

É pro ib ido varrer p isos “a seco”  nas áreas de manipulação.  

Para lavagens e des infecção ambienta l deve -se ret irar  o excesso de suj idade 

para depois lavar com água (aquec ida 42 C) e detergente, enxágüe com água 

corrente,  des infecção com álcool  70%, ác ido peracét ico, h ipoc lor i to  de sódio etc.  

Enxágüe e secagem natural .  

Produtos recomendados para des infecção ambienta l:  

Pr incíp io at ivo  Concentração 

Hipoc lor i to  de sódio  100-200ppm 

Cloro orgânico  100-200ppm 

Quartenár io de amônia  200ppm 

Iodóforos  25ppm 

Álcool  70% 

 

INSPEÇÃO “ANTE MORTEM”  

Esta permite selec ionar os animais  para o abate, fac i l i tando em alguns casos 

o d iagnóst ico de determinadas doenças no “post mortem”,  exemplo: fezes,  andar  

cambaleante,  magro,  ofegante, o lhar  tr is te.. .  

Objet ivos:  

Ex ig ir  cert i f icados de sanidade;  

Examinar o estado sanitár io;  

Cer t i f icar de condições h ig iênicas.  

DESCANSO REGULAMENTAR – Afeta na qual idade f inal  da carcaça,  deve ser 

no mínimo de 6 horas.  Quanto mais  longe for  a v iagem maior será o tempo 

necessár io para descanso. Este vai inf luenc iar  no pH (afeta na conservação)  e 

desenvolv imento do r igor  mor t is ( r ig idez cadavér ica,  que afeta na maciez) .  
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No abate o pH é em torno de 7, o pH l im i te para bovinos é 5,4 -5,8 e para 

suínos 5,5-6,2;  nessa faixa começa a se e levar  o que caracter iza putrefação da 

carne. A queda do pH está l igada ao g l icogênio muscular,  que se transformará  em 

ác ido p irúvico e na ausênc ia de oxigênio se transforma em ác ido lát ico.  Por isso é 

necessár ia a ref r igeração, pois  o pH decresce lentamente sem a pro l i feração 

bacter iana,  uma vez que o pH ác ido é imprópr io para as bactér ias.  

A queda da temperatura,  dif icu l ta a prol i feração bacter iana, d i minuindo a 

veloc idade das reações b ioquímicas re lat ivas a autodigestão enzímica.  

Um animal exausto não tem gl icogênio,  então não formará ác ido lát ico tendo 

então um pH re lat ivamente a l to, o que s ignif ica carne com menor poss ib i l idade de 

conservação das caracter íst icas f ís icas e organolépt icas.   

 

INSPEÇÃO “POST MORTEM” 

Exame macroscópico de partes e órgãos em todos os animais  abat idos.  Essa 

inspeção é de responsabi l idade da INSPEÇÃO FEDERAL, onde são examinadas as 

superf íc ies internas e externas da cabeça, n ódulos l infát icos das cadeias 

ganglionares, l íngua, vísceras abdominais e torác icas.  

Qual idade da Carcaça  

A qual idade da carcaça é sempre def in ida em termos de sua condição 

h ig iênica sanitár ia, da sua composição porção de carne aproveitável,  gordura e 

ossos,  da atrat iv idade da cor  e textura e da qual idade degustat iva da carne -  

maciez,  sabor  e suculênc ia.  

No abatedouro ut i l iza -se a t ip i f icação (p isto la e let rônica ou vídeo imagem) 

para determinar os aspectos quant i tat ivos (carne x gordura) ,  a área de o lho de  

lombo (AOL)  também é ut i l izada para se est imar a proporção de carne da carcaça.  

 

ASPECTOS QUALITATIVOS 

São atr ibutos subjet ivos, a qual idade da carne é a combinação de fatores que 

contr ibuem para que o produto seja atraente na sua aparênc ia,  nutr i t ivo,  sa boroso e 

de boa aceitação após o cozimento.  

1-  ATRATIVIDADE – aparênc ia da carne,  cor  do músculo,  cor  da gordura,  

f i rmeza e a textura da superf íc ie de corte.  

a)  cor do músculo – vermelho cereja em bovinos é desejável  porque indica 

f rescor , mas ex iste d iscr iminação contra a cor vermelha enegrec ida, da mesma 

forma que ex iste d iscr iminação com a carne suína muito pál ida. Os problemas de 

descoloração têm haver  com a ox idação dos pigmentos (mioglobina) ,  morfologia e 

pH do músculo.  
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O músculo pode ser enegrecido  qua ndo o pH f inal maior que 6,0 ou pál ido 

quando o pH cai muito rapidamente enquanto a temperatura ainda é mui to a lta.  

b)  cor da gordura – é o resultado do acúmulo de carotenóides pelos 

ruminantes. Embora não ex istam objeções do ponto de v ista nutr ic ional,  a l guns 

mercados d iscr iminam a gordura amarelada, por  assoc iarem a intens idade da cor  

com a idade do animal .  Ex:  O Canadá leva em conta a cor  da gordura na t ip i f icação, 

somente carcaças com gordura f irme,  branca ou l ige iramente corada são 

pre l im inarmente aptas. 

c)  f i rmeza e textura – a f irmeza e a tex tura da superf íc ie de cor te tem certa 

inf luênc ia na acei tação da carne e é por  isso que podem ser  cons ideradas na 

aval iação da carcaça.  Na carne bovina,  uma textura f ina é melhor que uma textura 

grosseira por  ter  melhor  aparênc ia e suger ir  que a carne deve ser proveniente de 

um animal  mais  jovem e por tanto mais macia.  

Na carne suína raramente a tex tura é levada em conta,  mas s im a f irmeza, ex. :  

a carne PSE, afeta o valor  econômico da carcaça.  

Na c lass if icação de carcaça dos E.U.A.  apenas as carcaças que apresentam 

textura f ina, são c lassif icadas como: PRIME, CHOICE ou GOOD, enquanto que as 

outras são enquadradas nos t ipos infer iores  

2-  QUALIDADE DEGUSTATIVA – Os fatores que contr ibuem para a 

qual idade degustat iva da carne inc luem maciez,  suculênc ia,  sabor,  tex tura.  

a)  maciez  –  geralmente é mais  impor tante para o consumidor  que o sabor  e o 

aroma, há uma vantagem para a carne mais macia quando os outros fatores são 

constantes.  Exis tem exceções,  já que na Áfr ica Ocidenta l a carne bovina é 

prefer ida à suína, não pelo seu sabor  e aroma caracter íst icos,  mas por  poder ser 

mastigada por  mais  tempo.  

b)  sabor  – sér ie de reações complexas que envolvem a sensação de odor .  

Ex. :  a carne vermelha enegrec ida (pH al to)  que apesar  de se r macia é 

desvalor izada pela fal ta de sabor  e outros problemas l igados ao pH.  

c)  capacidade de retenção de água e suculência  – a capac idade de retenção 

de água (CRA) é de grande importânc ia para a qual idade,  pois  afeta a aparênc ia e 

a perda de peso antes do cozimento, o comportamento da carne no cozimento e a 

sensação organolépt ica – suculênc ia – durante a mast igação.  

Dada a assoc iação existente entre a marmorização e a suculênc ia, pode -se 

ut i l izar  o teor  de gordura intramuscular  como indicador  de suculênc ia.  A idéia de 

que um nível mínimo de gordura entremeado é essenc ia l para uma boa qual idade 

degustat iva,  levou a a lguns países a inclu ir  uma escala de valores de marmorização 

nos respect ivos s is temas de t ipi f icação.  Os E.U.A.  e o Canadá ex igem um mínimo 
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de gordura intramuscular  para ser c lass if icada como PRIME, CHOICE, GOOD. A 

aval iação subjet iva é baseada em padrões v isuais , e em geral  as var iações no nível  

de marmorização abaixo dos3% não podem ser detectadas pelo o lho humano.  

Nos suínos ex iste uma correlação entre a espessura de touc inho e o teor de 

gordura intramuscular ,  por isso deve haver cuidado na seleção para d iminuir  a 

espessura de touc inho.  

Estrutura e Função do Tecido Muscular  

O conhecimento da estrutura, composição e função do tec ido muscular  v ivo, 

servem para compreender  as mudanças que ocorrem pós -morte e que estão 

assoc iadas a sua transformação em carne.  

Os tec idos esquelét icos const i tuem a quase tota l idade (35 -65%) do peso da 

carcaça dos animais  produtores de carne, var iando com a quant idade  de gordura.  

Também existem os músculos l isos,  órgãos involuntár ios  e a musculatura cardíaca.  

 

MÚSCULO ESQUELÉTICO 

Var iam no formato, tamanho e at iv idade; as caracterís t icas de um músculo 

estão re lac ionados com a sua função.  

Fibras nervosas e vasos sanguíneos entram e saem dos músculos 

proporc ionando- lhes um sistema de enervação, bem como uma cadeia vascular para  

supr imento e remoção dos resíduos do metabol ismo.  

A unidade estrutura l do tec ido muscular é uma célu la espec ia l izada chamada 

FIBRA MUSCULAR, const i tuem de 75-92% do volume tota l,  sendo o restante tecido 

conect ivo, vasos e f ibras nervosas.  

FIBRA MUSCULAR  –  célu las a longadas que se afuni lam nas extremidades. 

Possuem tamanhos var iáveis  e podem ter  vár ios cent ímetros,  mas não se estendem 

pelo comprimento tota l do músculo.   

SARCOLEMA – membrana que ci rcunda a f ibra muscular,  composta de 

proteína e lapides e re lat ivamente e lást ica quando se cons idera a d is torção que 

sofre durante a contração muscular .  Espaçadamente ao longo do comprimento da 

f ibra e ao seu redor  da sua c ircunferênc ia,  invaginações do sarcolema formam uma 

rede de túbulos chamados túbulos transversos ( túbulos T).  A superf íc ie do 

sarcolema é também o local  onde as terminações nervosas do s is tema se 

implantam. 

SARCOPLASMA – c i toplasma das f ibras musculares  

NÚCLEO – f ibra muscular  mul t inuc leada por  causa de uma enorme var iação 

em comprimento.  
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MIOFIBRILA – organela específ ica do tec ido muscular .  As miof ibr i las  são 

longas,  f inas, c i l índr icas,  banhadas pelo sarcoplasma e se estendem pelo 

comprimento tota l  da f ibra muscular.  

Uma seção t ransversal da miof ibr i la mostra um arranjo bem ordenado de 

pontos que possuem 2 tamanhos d is t in tos. Esses pontos chamados de 

miof i lamentos, comumente são ident i f icados como f i lamento espesso (mios ina) e o 

f i lamento f ino (act ina) .  

Esses f i lamentos se a l inham parale lamente e se recobrem entre s i em cer tas 

regiões ao longo do seu e ixo longitudinal  dando uma caracterís t ica de bandas ou 

estr ias formando áreas que se a l teram em dens idade de coloração mais  ou menos 

escura. Esse efe ito de bandas é que expl ica o uso do termo músculo estr iado como 

referênc ia ao músculo esquelét ico.  

Áreas de d iferente dens idade são vis íveis  dentro das bandas e a banda mais  

c lara proporc iona uma ref ração s imples quando visual izada com luz polar izada , e é 

descr i ta  como sendo isotrópica e chamada de banda I .  a  banda mais escura sofre 

uma ref ração dupla ou anisotrópica sob luz polar izada,  e é denominada de banda A. 

As bandas A e I  são cortadas por  l inhas re lat ivamente f inas.A banda I  é separada 

por  uma l inha escura chamada Z.  Entre duas l inhas Z forma -se o sarcômero.  

Então um sarcômero é formado por duas metades da banda I  e uma banda A. 

O sarcômero é uma unidade estrutural  repet i t iva da miof ibr i la ,  é a unidade bás ica 

na qual ocorrem os eventos de contração muscular  e re laxamento.  

Na região centra l  da banda A ex is te uma área de menor dens idade, essa zona 

mais c lara é denominada de zona H.  A banda A também é cor tada no centro por  

uma estre ita e densa l inha conhec ida como l inha M, de cada lado da l inha M 

aparece uma estre i ta região de re lat iva baixa dens idade e é chamada de 

pseudozona H.  

MIOFILAMENTO – os f i lamentos espesso e f ino da miof ibr i la  não só se 

d iferem em dimensão como também em composição química, propr iedades e 

pos ição dentro do sarcômero.  Os f i l amentos espessos const i tuem a banda A do 

sarcômero e é formado quase inte iramente pela mios ina (const i tui  50 -55% das  

proteínas miof ibr i lares).  Os f i lamentos f inos const i tuem a banda I ,  são const i tuídos 

de uma proteína chamada de act ina (const i tu i 20 -25% das proteínas miof ibr i lares).   

PROTEÍNAS DO MIOFILAMENTO  – as proteínas act ina e mios ina const i tuem 

aprox imadamente 75 a 80% das proteínas miof ibr i lares e a f ração restante cons is te 

em proteínas reguladoras, que ass im são chamadas por causa da sua d ireta ou 

indireta função reguladora sobre o complexo adenos ina tr i fosfato -act ina-mios ina,  

entre essas temos:  tropomios ina,  troponina, etc .  
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A formação da l igação por  meio dessa interação dos f i lamentos act ina -miosina 

produz um complexo químico chamado ACTOMIOSINA. A  formação da  actomios ina 

resul ta numa condição de r ig idez e essa é a forma como as proteínas miof ibr i lares 

são encontradas após a morte e a r ig idez que se desenvolve (“r igor  mort is”) .  Esse 

complexo é trans iente no animal v ivo,  pois  as l igações entre os f i l amentos de act ina 

e mios ina são quebradas durante a fase de re laxamento no c ic lo de contração.  

No sarcoplasma ainda ex is tem mitocôndr ias, l isossoma, complexo de golgi ,  

ret ícu lo sarcoplasmát icos e outras organelas.  

 

MECANISMO DE CONTRAÇÃO MUSCULAR  

Nas células v ivas sob condições normais de repouso sempre exis te um 

potenc ia l  e létr ico entre o exter ior  e inter ior  da célu la.  Os f lu idos que estão no 

inter ior  e exter ior  dessas f ibras contém aprox imadamente concentrações iguais de 

íons posi t ivos e negat ivos.  Geralm ente um pequeno excesso de íons negat ivos 

acumula-se no f lu ido intracelu lar ao longo da superf íc ie in ter ior  da membrana, e um 

pequeno excesso de íons pos i t ivos ao longo da superf íc ie extracelu lar  da 

membrana. Essa separação de cargas opostas causa um poten cia l e lét r ico que se 

manifes ta através da membrana celu lar .  Esse potenc ial  da membrana é posi t ivo na 

superf íc ie exter ior  e negativo dentro da célu la.  

O potenc ia l  da membrana ou músculo é resultado de:  

  Transpor te de íons através da membrana;  

  Caracter íst ica de permeabi l idade selet iva da membrana à d ifusão de 

íons e pequenas moléculas;  

  Composição iônica única dos f lu idos intra e extracelu lar.  

O f lu ido extracelu lar contém al tas  concentrações de Na +  e Cl -  ,  mas uma baixa 

concentração de K+ ,  sendo oposto no f lu ido interno. O gradiente de concentração 

de Na+  e K+  através da membrana são mantidos por um transpor te at ivo de Na +  para 

fora da célu la e de K+  para dentro da célula. O mecanismo que proporciona o  

transpor te at ivo é comumente conhec ido como bomba de Na +  K+ .  

Essa energia requer ida para bombear ambos os t ipos de íons através da 

membrana é fornec ido pela hidró l ise do ATP.  

Contração muscular  –  a contração do músculo esquelét ico envolve 4 

proteínas miof ibr i lares: ac t ina, mios ina, tropomios ina e troponina (a act in a e a 

miosina são as proteínas contráte is  que formam os f i lamentos de act ina e mios ina) ;  

a formação da l igação at ravés dessa interação dos f i lamentos de act ina e mios ina 

produz um complexo químico chamado actomios ina.  A formação da  actomios ina 

resul ta numa condição de r ig idez e essa é a forma como as proteínas miof ibr i lares 
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são encontradas após a morte e a r ig idez que se desenvolve (“r igor  mort is”) .  Esse 

complexo é trans iente no animal v ivo,  pois  as l igações entre os f i lamentos de act ina 

e mios ina são quebradas durante a fase de re laxamento no c ic lo de contração.  

A contração do músculo esquelét ico envolve quatro das proteínas 

miof ibr i lares:  ac t ina,  miosina,  tropomios ina e troponina.  A act ina e a mios ina são as 

proteínas contráte is  e formam os f i lamentos de a ct ina e mios ina da miof ibr i la.  As 

l igações formadas entre os f i lamentos pela miosina geram a força contrát i l  durante 

a contração. No estado de repouso,  o músculo gera muita pouca tensão e pode ser 

faci lmente est i rado, ou seja,  não há l igações entre os f i la mentos de act ina e 

miosina. Durante o desenvolv imento do “r igor”  em músculo no pós -morte,  formam-

se l igações permanentes que previnem o desl igamento desses f i lamentos de tal  

forma que o músculo f ica inextensível.  A tropomios ina e a troponina func ionam 

como proteínas reguladoras:  atuam “ l igando”  e “des l igando”  o processo de 

contração.  

O músculo em repouso tem uma concentração muito baixa de íons de cálc io no 

f lu ido sarcoplasmát ico que banha as miof ibr i las,  para que o músculo permaneça em 

repouso,  e le também deve possuir  uma alta concentração de tr i fosfato de 

adenos ina (ATP).  A maior  par te do ATP é encontrado na forma de um complexo com 

o íon de magnés io.  O complexo Mg-ATP deve estar  presente para prevenir  a 

interação da act ina e miosina.  Quando a concentração  do cálc io sarcoplasmático é 

baixa e a concentração de Mg-ATP é a l ta,  troponina e tropomiosina in ibem a 

formação de l igação entre os f i lamentos de act ina e mios ina. Em seguida à morte 

do animal ,  o supr imento de Mg-ATP é interrompido, permit indo a formação das 

l igações act ina-mios ina e o desenvolv imento do “ r igor mort is” .  

O cálc io armazenado no ret ículo sarcoplasmát ico é l iberado para o 

sarcoplasma, quando o estímulo é transmit ido do sarcolema para o inter ior  da f ibra 

ao longo dos túbulos T.  O aumento da concentração de íons de cálc io l ivre no 

sarcoplasma é o ponto de part ida do mecanismo de contração.  

O íon de cálc io l iberado no sarcoplasma se l iga com a troponina.  Isso supr ime 

a in ib ição que a troponina e a tropomios ina exerc iam na formação de l igações entr e 

a act ina e a mios ina no estado de repouso. A mios ina está agora l ivre para se l igar  

e é essa l igação que desenvolve a força de contração. Durante a contração, o 

comprimento indiv idual dos f i lamentos de act ina e mios ina não muda. A d iminuição 

do sarcômero é provocada pelo des l izamento dos f i lamentos ao longo de s i mesmo, 

puxando as l inhas Z mais próx imas dos f i lamentos de mios ina.  

O fenômeno de encur tamento que se assemelha à contração no animal v ivo,  

pode ser  observada em músculo pós morte,  antes e depois  do desenvolv imento do 
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r igor .  Essas contrações podem causar um endurecimento marcante da carne, ou a 

perda de sucos natura is. O desenvolv imento do r igor leva a a lgum encurtamento e 

tensão do músculo. O fenômeno de encurtamento pelo f r io ocorre quando o mús culo 

pré r igor é exposto à temperatura entre 0 -15ºC,  e provavelmente causado pela 

l iberação induzida pelo f r io  de íons Ca + 2  do ret ícu lo sarcoplasmático.  Rigor  de 

descongelamento ( thaw r igor) ,  ocorre quando a descongelação do músculo que fo i 

congelado antes  do desenvolv imento do r igor .  

A contração muscular  requer um dispêndio adic ional de energia, a lém do que 

é consumida normalmente pelo músculo em repouso.  Essa energia é proveniente do 

ATP em uma reação cata l isada pelo ênzimo mios ina ATPase,  na qual  o ATP é 

h idro l isado a ADP e fósforo inorgânico. A at iv idade de quebra da ATP pela mios ina 

ATPase é bastante acentuada pela l iberação de íons de cálc io no sarcoplasma. 

Então, o aumento da concentração de cálc io no sarcoplasma promove a formação 

de l igação entre os  f i lamentos de act ina e miosina,  e,  s imultaneamente,  aumenta a 

quebra do ATP proporcionando a energia química requer ida. A l igação entre act ina 

e mios ina converte a energia química em energia mecânica e inic ia o des l izamento 

dos f i lamentos, gerando então uma força contrát i l .  

Relaxamento muscular -  para que ocorra o relaxamento do músculo 

esquelét ico é necessár io que os eventos que at ivaram o processo de contração 

sejam rever t idos.  A concentração do íon de cálc io in tracelu lar  l ivre retorna em 

seguida ao seu baixo valor  or ig inal  (em repouso)  pela ação do retícu lo 

sarcoplasmático. Quando a concentração de íons de cálc io l ivre no sarcoplasma 

diminui ,  as moléculas de troponina l iberam o cálc io que a e la estava l igado durante 

o iníc io da contração.  Ass im que a troponina perde esse cálc io e la é novamente 

capaz de in ib ir  a formação de l igações.  Quando as concentrações de cálc io são 

baixas troponina mais  tropomiosina in ibem a formação de l igação entre a act ina e a 

miosina.  Quando a concentração de cálc io aumenta,  em r esposta a um estímulo, a 

troponina se l iga ao íon cálc io e não é mais capaz de in ib ir  a contração.  

 

FONTE DE ENERGIA PARA A CONTRAÇÃO E FUNÇÃO MUSCULAR  

O ATP é a única fonte de energia para o processo de contração, para o 

bombeamento de cálc io durante o re laxamento e para manter o gradiente de sódio e 

potássio através do sarcolema. Por tanto,  um mecanismo muito rápido e ef ic iente 

deve estar  d isponível para a ressíntese de ATP no músculo em vida.  

Quando o animal é abat ido, o músculo não para ins tantaneamente  de “v iver”  e 

se torna carne. O ATP cont inua com o supr imento de energia para todas as funções 

musculares c imas mencionadas durante a lgum tempo.  
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As vias  que são responsáveis  pela síntese de ATP por  refosfor i lação no 

músculo v ivo tentam também manter o níve l depois  da mor te e isso causa 

profundas mudanças nas propr iedades dos músculo.  

O mais ef ic iente mecanismo de síntese de ATP é uma sér ie de reações 

chamadas de metabolismo aeróbio,  no qual os nutr ientes dos a l imentos são 

degradados em CO 2  e H2O, enquanto par te da energia l iberada é usada para formar 

ATP. A g l icose é armazenada no músculo na forma de g l icogênio que é 

transformado pelo processo da g l icó l ise em ác ido p irúvico.  

A segunda parte do mecanismo é o c ic lo de Krebs. Aqui o ác ido p irúvico é 

seqüenc ia lmente quebrado em CO 2  e  H+ .  O CO2  é el im inado,  entrando na corrente 

sanguínea como resíduo,  e a terceira parte é a cadeia c itocrômica, onde os íons H+ 

da gl icó l ise e do c ic lo de Krebs são ut i l izados para produzir  ATP.  

Se um músculo está trabalhando devagar e o O2  é supr ido em quant idades 

adequadas, o metabol ismo aeróbio pode supr ir  a maior parte da energia requer ida, 

porém quando um músculo está se contra indo rapidamente, o seu supr imento de O 2  

se torna inadequado para supor tar  a ressíntese de ATP. Sob essas  condições o 

metabol ismo anaeróbio é capaz de supr ir  a energia por  um breve per íodo de tempo 

com conseqüente acúmulo de ác ido lát ico.  Quando o supr imento de ox igênio é 

inadequado,  os íons H +  l iberados na g l icó l ise e no c ic lo de Krebs não podem 

combinar  com o ox igênio a uma taxa suf ic ientemente rápida, então tendem a se 

acumular  no músculo. O excesso de H +  é então ut i l izada para conver ter ác ido 

p irúvico em ác ido lát ico,  o que permite que a g l icól ise se acelere.  

O acúmulo de ácido lát ico no músculo abaixa o p H e em valores < 6-6,5 a 

g l icó l ise é reduzida não s intet izando mais ATP, sob essas condições ocorre à 

fadiga, o músculo não é mais  capaz de se contrai r  devido à insuf ic iênc ia de energia 

e excesso de ac idez (baixo pH).  

Durante a recuperação de um músculo fa t igado, o ác ido lát ico que se 

acumulou é transpor tado para fora do músculo v ia corrente sanguínea e é 

reconvert ido a g l icose no f ígado.  

 

COMPOSIÇÃO E VALOR NUTRITIVO DA CARNE 

Deixando de lado a carne dos órgãos, os  três componentes da carne que 

podem ser prontamente d iferenc iados são: ossos, carne e gordura. O valor  

nutr ic ional e a composição química da carcaça ou pedaço dependem pr inc ipalmente 

da proporção re lat iva desses tec idos.  

  Osso – baixo valor nutr ic ional,  es tá na sua maior par te na forma de 

fosfato de cálc io, na forma não d igerível,  e água.  Além do tutano medular,  o 
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ingrediente mais importante é o colágeno proté ico (baixo valor bio lógico) que pode 

ser conver t ida em gelat ina pelo cozimento.  

  Carne – representa o tec ido muscular  e a gordura intramuscul ar .  

Cerca de 75% da carne consis te de água e esse valor  é aprec iavelmente constante 

de um músculo para o outro em um mesmo animal e mesmo entre espéc ie.  Porém o 

teor de água que se consome pode ser  menor  devido à evaporação durante 

resf r iamento e estocagem  e durante o processo de cozimento;  ass im como o teor de 

gordura e a idade do animal.  

A perda de água s ignif ica uma concentração do valor  nutr i t ivo. A proteína 

bruta representa o segundo maior  componente químico da carne magra,  tota l izando 

cerca de 20-22% do seu peso.  É o const i tu inte mais  importante da carne magra 

devido ao seu a l to valor nutr i t ivo.  

  Gordura – a energia é reservada para períodos de fa l ta de al imento, é 

armazenada no abdômen, sob a pele (gordura subcutânea)  e em camada entre os 

músculos (gordura int ramuscular) .  Como const i tu inte da dieta humana,  a gordura é 

capaz de contr ibuir  com energia numa forma altamente concentrada.  Os ác idos 

graxos da gordura dos ruminantes estão pr incipalmente na forma de cadeias retas 

saturadas de ác ido palmít ico e esteár ico. A gordura suína contém al to nível de 

ác idos graxos pol i insaturados.  

  Aminoácidos essenciais – são aqueles onde o homem é incapaz de 

s intet izar  através da a l imentação,  e são extremamente sensíveis ao tratamento 

térmico.  

  Vitaminas e minerais – a carne é r ica em vitaminas e contém grande 

quant idade de v itaminas do complexo B, a perda desses nutr ientes é proporc ional  

ao aumento da temperatura.  Minerais  estão presentes na carne magra ao nível de 

cerca de 1%, quant i ta t ivamente o K é o mais  abundante segu ido do P, Na, Mg,  Ca e 

Fe,  o nível de ferro é maior  que em muitas  f rutas e verduras (ex:  espinafre).  

  Ácidos graxos essenciais – os ác idos graxos insaturados,  o lé ico 

(18:1),  l ino lé ico (18:2),  l inolênico (18:3)  e araquidônico (20:4)  são o que se pode 

ser chamado de ác idos graxos essenc ia is. Somente o ác ido o léico pode ser 

produzido através de precursores saturados.  A carne tem um teor  relat ivamente 

baixo perto de grãos e cereais , com exceção a carne de peixe.  

A carne bovina possui gordura saturada que e leva o  nível de colesterol  

faci l i tando a formação de gordura saturada que e leva o nível de colestero l 

faci l i tando a formação de gordura em placas intravasculares e coágulos de sangue, 

aumentado o r isco de incidênc ia de doenças cardiovasculares.  
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pH, Carne DFD, Carne PSE e Encurtamento pelo frio.  

pH 

A raça,  o manejo zootécnico,  o manejo pré abate,  a prát ica do abate,  a prát ica  

pós-morte e estocagem inf luenc ia os parâmetros específ icos da qual idade.  

As al terações no pH do músculo são conseqüênc ia d ireta das mudança s 

b ioquímicas assoc iadas com a g l icó l ise anaeróbia. A conversão de g l icogênio a 

ác ido lát ico se processa até que se at injam pH onde os ênzimos que atuam nessa 

quebra se tornem inat ivos. Em músculos de mamíferos o valor g ira em torno de 5,4 

-  5,5 ou até o momento em que a reserva de g l icogênio exaur iu.  

O valor  do pH do músculo e a veloc idade em que este é at ingido são 

inf luenc iados por  vár ios fatores como espéc ie, t ipo de músculo, var iação entre 

animais,  manejo pré abate e temperatura.  Os fatores mais  impor t antes:  reserva de 

g l icogênio para reagir  imediatamente após o abate  e  a in f luênc ia da temperatura 

externa .  

O pH pode inf luenc iar em determinados parâmetros da qual idade da carne,  

como:  

  CRA – A capacidade de retenção de água é def in ida como a habi l idade 

da carne de reter sua água durante a apl icação de forças externas, ta is  como: 

corte,  expos ição ao calor ,  moagem e prensagem.  A água está for temente l igada a 

vár ias  proteínas,  se as proteínas não são desnaturadas,  e las  cont inuam a l igação 

com a água durante a conversão do músculo em carne e mesmo durante o processo 

de cozimento.  Essa água ret ida contr ibui  para a suculênc ia e palatabi l idade da 

carne. Muitas  das propr iedades f ís icas da carne ( inclu indo cor,  textura,  f i rmeza da 

carne f resca e suculênc ia e maciez d a carne cozida) são parc ia lmente dependentes 

da CRA.  

  Perda no cozimento – semelhante a CRA, o pH f inal  do músculo 

d iminuirá o grau de perda de água durante o cozimento, enquanto uma queda 

rápida de pH aumentará essa perda;  

  Suculência – está d i retamente relac ionada ao grau de perda que 

ocorre durante o cozimento e é portanto uma função do pH  

  Mac iez – embora o pH não seja por s i  só responsável  pelas var iações 

na maciez,  ex is te uma for te assoc iação entre o pH f inal e a maciez da carne,  e 

entre s  veloc idade da g l icó l ise pós morte e maciez;  

  Sabor  – o aroma da carne cozida é mais pronunc iada que o da carne 

crua e é afetado pelo método de cozimento, t ipo de carne,  e seu t ratamento antes 

do cozimento. Isso se deve provavelmente a maior CRA do tecido em pH al to, o qu e 

pode interfer ir  na detecção pelo paladar da substânc ia cons iderada. Ex: bacon com 
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pH f inal al to parece ser menos salgado ao paladar que o de baixo pH, quando a 

quant idade de sal é a mesma.  

  Cor  – atr ibuto mais  impor tante na aparênc ia da carne. É afetado p ela 

quant idade e natureza da mioglobina presente, e também pela morfologia geral do 

músculo, que é por sua vez dependente do pH f inal e da veloc idade de g l icó l ise 

pós-morte.  

 

PSE (pálida, f lácida e exsudativa).  

Uma s ituação de stress pouco antes ou durante  a morte provoca contração 

excess iva da musculatura. Essa contração resul ta em uma veloc idade mais a lta da 

g l icó l ise. Como resul tado dessas a l terações b ioquímicas rápidas, a veloc idade de 

produção de ác ido lát ico aumenta (o pH de 7,0 passa para 5,4 -  5,5).  

Mudanças que ocorrem normalmente em 12 horas, ocorrem em 30, 90 e até 10 

minutos.  

Na prát ica leva-se 1 hora para colocar as carcaças nas câmaras, essa queda 

rápida de pH pode ocorrer a inda quando a temperatura da carcaça est iver  35 C. O 

ponto isoelétr ico de muitas  proteínas é cerca de 5,5 e se esse valor de pH for 

at ingido ainda com músculo a inda quente pode ocorrer  uma desnaturação das 

proteínas.  

A s ituação de PSE aparece como resul tado d ireto da acumulação rápida do 

ác ido lát ico em al tas  temperaturas,  o que provoca não apenas a desnaturação das 

proteínas sarcoplasmát icas,  mas a hidró l ise do endomís io,  que se acumulam nos 

espaços intercelu lares acompanhando o f lu ido sarcoplasmático para dar  ao músculo 

um aspecto f lác ido e mole.  

A coagulação das proteínas sarcoplasmát icas na célu la aumenta o efei to de 

ref lexão da luz dando a cor c lara. Em bovinos isso não acontece devido a a l ta 

concentração de mioglobina, ou devido ao pH1 não ser  tão baixo quanto o  

encontrado em suínos. O stress pré -abate é uma das pr inc ipais causas para a 

incidênc ia de carne PSE, a lém do fator genét ico, que é fac i lmente ident i f icado 

através da pré-seleção fe ita com o teste do halotano (os suínos são submetidos a  

uma anestesia com uma mistura de gás halotano durante 4 minutos) em animais 

sensíveis  ocorre durante o teste r ig idez muscular ,  sendo estes animais sensíveis e 

descar tados da reprodução.  

Os fatores capazes de causar  stress são:  temperatura,  som, umidade, pressão 

atmosfér ica, nutr ição inadequada, choque,  medo, luz,  fadiga,  etc.  
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O estado de exc i tação pré abate nos suínos prejudica a c irculação sanguínea 

resul tando em def ic iênc ia de ox igênio no músculo e tendo como resul tado uma 

intensa h idról ise do ATP.  

Algumas raças são mais susceptíveis  ao st ress ex: Pietra in,  Pol land china,  a 

raça Large W hite é a mais resis tente e a Landrace é in termediár ia.  

 

DFD (dura,  f i rme e seca) .  

Existe confusão entre os fatores que causam PSE e DFD, ambos são 

decorrentes do s tress na fase pré abate.  Se um animal é abat ido durante um 

per íodo de grande at iv idade f ís ica,  mas antes da exaustão,  uma quant idade de 

ác ido lát ico é acumulada no músculo enquanto a temperatura está al ta or ig inando 

carne PSE.  

Por outro lado se as reservas de g l icogênio são esgotadas durante o período 

pré abate,  a quant idade de ác ido lát ico ac umulada depois do abate será pequena e 

o músculo será escuro, f i rme e seco.   

Os músculos de uma carcaça possuem uma coloração vermelha púrpura 

devido à presença do p igmento da mioglobina,  com a expos ição ao oxigênio o 

músculo adquire cor vermelho cereja,  c aracterís t ica de carne f resca.  

Na carne DFD a reserva de gl icogênio se exaur iu, não havendo, por tanto a 

g l icó l ise anaeróbia normal e conseqüentemente a produção de ácido lát ico,  tendo 

como resultado um pH f inal  maior que 5,6.  

A penetração de oxigênio no tec ido muscular é l im itada pela sua estrutura 

fechada,  essa estrutura provoca uma diminuição na ref lexão da luz inc idente e,  

por tanto uma aparênc ia mais  escura.  

A at ivação da g l icó l ise antes do abate impede a formação de ác ido lát ico após 

a morte,  e a lguns fatores que causam o esgotamento são:  jejum prolongado,  

exerc íc io e manejo imprópr io antes do abate.  

 

ENCURTAMENTO PELO FRIO  

Quando um animal é abatido, ocorrem numerosas mudanças no mecanismo de 

contração muscular.  No músculo do animal vivo, a energia para  a contração é  

formada pela quebra da molécula de g l icó l ise e a sua oxidação em água e CO 2 .  

Com a morte o c ic lo aeróbio termina e a g l icó l ise anaeróbia toma seu lugar.  Com a 

acumulação  de ác ido lát ico, o pH do músculo d iminui os  ênzimos g l ico lí t icos são 

inib idos. Nesse estágio o ATP já desapareceu quase que completamente e a 

miosina e a act ina se unem formando o complexo actomios ina. O músculo se torna 

r íg ido, perde a extens ib i l idade e d iz -se que está no estado de “r igor mort is” .  
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Se durante esse per íodo cr í t ico,  os  sarcômeros se encolherem o músculo 

entrará no estado de “r igor  mort is”  contraído.  Se ao contrár io,  os  sarcômeros se 

est irarem o músculo estará descontraído ao entrar no “r igor mort is ” .  

O encurtamento pelo f r io é um encurtamento muito rápido e for te que ocorre a 

baixas temperaturas e na presença de ATP. Ele somente ocorre quando 

temperaturas menores que 10·C forem at ingidas no inter ior  da peça antes que 2/3 

do ATP restante do músculo seja degradado.  O ATP está relac ionado com pH e o 

pH está re lac ionado com o tempo pós morte.  

 

MICROORGANISMOS 

Os animais nas d iferentes etapas que vão desde sua cr iação até o 

processamento f inal estão sujei tos a infecções por bactér ias  patogênica. Cabe 

apresentar  que muitas dessas bactér ias  têm habitat  exc lus ivo ou pref erencia l  no 

trato gastro intest inal,  podendo ou não lhes ocas ionar processos pato lógicos. Por 

ocas ião do abate, part icularmente se conduzido em condições h ig iênicas sanitár ias  

def ic ientes, a contaminação in ic ia lmente restr i ta  a a lgumas peças ou carcaças 

poderá d isseminar -se por  todo lote que está sendo industr ia l izado.  F inalmente 

deve-se cons iderar  que as carnes oferecem condições adequadas para a 

sobrevivênc ia e desenvolv imento de bactér ias,  tanto deter ioradoras quanto 

patogênicas. Aspectos como o e levado t eor  de nutr ientes, a lta at iv idade de água e 

pH próximo da neutra l idade são alguns fatores intr ínsecos da carne que 

poss ib i l i tam a pro l i feração dos microorganismos contaminantes.  

 

INFLUÊNCIA DE AGENTES FÍSICOS E QUÍMICOS NO DESENVOLVIMENTO 

DAS BACTÉRIAS 

  pH 

  Aw -  at iv idade de água é a re lação da pressão de vapor do a l imento em 

re lação a do solvente puro.  O valor  compreende de 0 a 1,  ou seja Aw pode ser 

def in ida pelo teor  de água d isponível  ou l ivre no a l imento;  

  Temperatura;  

  NaCl;  

  Ni tr i to  

Microbiologia  

Existe uma relação d ireta entre o número in ic ia l  de microorganismos e o 

tempo de vida út i l  deste produto.  

Os microorganismos at ingem o produto a par t ir  do própr io animal ou podem 

ser d isseminados e mult ipl icados pelos processos normais de abate.   
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Com exceção da superf íc ie externa, trato gastrointest inal e respiratór io, os  

tec idos dos animais  sadios contém um número muito baixo de microorganismos, 

devido aos ant icorpos desenvolv idos durante a v ida do animal .  Contudo esses 

mecanismos começam a perder  ef ic iênc ia a lgum  tempo após o abate,  podendo 

então ser  contaminados por  roupas, pessoal ,  utensí l ios,  trato gastro intest inal  

(conteúdo estomacal e in test inal)  ou contato com o couro.  

Os poster iores danos ou conseqüências podem ser prevenidos por um bom 

sistema de ref r igeração e estocagem.  

No escaldamento ocorre uma redução da f lora bacter iana, porém a etapa 

seguinte é a evisceração,  que se não fe i ta corretamente pode causar  excess iva 

contaminação.  

As bactér ias podem mult ip l icar -se na superf íc ie dos utensí l ios  ut i l izados na  

evisceração e d isseminarem -se nas carcaças, essa d isseminação cont inua nas 

operações de esfo la, reta lhamento e desossa. As outras fontes de contaminação 

durante a esfola inc lu i  roupas, mãos, manipulação, água da lavagem e equipamento 

mal h ig ienizados.  

 

Fatores que inf luenciam no desenvolvimento de microorganismos  

Os microorganismos resul tam em mudanças na aparênc ia, odor e sabor .  

  Temperatura  

  pH 

  umidade  

  potenc ia l ox i -redução 

Ingredientes e suas funções na fabr icação de produtos cárneos  

Para se jus t i f icar  o emprego de qualquer  adit ivo em al imentos,  é prec iso que 

e le tenha um propósito út i l ,  seja atóxico e ex ista um método anal í t ico para 

determinar quant i ta t ivamente sua presença.  

Algumas razões para o emprego dos adit ivos  

  tornar possível a escolha da matér i a pr ima diferente;  

  reduzir  o tempo de processamento;   

  e l im inar  fa lhas no processamento;  

  aux i l iar  na conservação;  

  aumentar o valor nutr i t ivo;  

  modif icar  a aparênc ia;  

  a l terar as qual idades degustat ivas;  

  contr ibuir  para a uniformidade;  

  melhorar a estabi l idade;   
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  tornar o produto mais  conveniente para o fabr icante e consumidor .  

 

Cura  – na concepção atual s ignif ica desenvolver cor ,  sabor e textura 

caracterís t ica para cada t ipo de produto cárneo, por meio de d iferentes tratamentos 

com sal ,  adi t ivos químicos, espec i ar ias , fermentação bacter iana,  defumação, etc. . .  

tornando-a mais  atrat iva para o consumidor .  

Transformações na cura – O efe ito mais  marcante é o desenvolvimento da 

cor  vermelha que resulta da reação do óx ido nítr ico (NO),  com o p igmento 

mioglobina da carne.  

A mioglobina (Mb)  responsável  pela cor  vermelha púrpura da carne, no seu 

estado natura l,  apresenta-se na superf íc ie exposta à baixa concentração de 

ox igênio.  

Se a carne recém cortada for  exposta ao ar ,  o ox igênio deste através do 

processo de ox igenação da mioglobina por  causa da formação da ox imioglobina de 

cor vermelho br i lhante.  

A restr ição do fornecimento de ox igênio causa a desox igenação e a cor  

vermelha púrpura volta a predominar na superf íc ie de cor te. O contato pro longado 

com o ox igênio do ar  provoca a ox idação do p igmento,  ou seja,  o ox igênio combina -

se com o íon H+  e o íon ferroso (Fe+ 2)  da Mb é conver t ido em férr ico (Fe + 3)  e dessa 

reação resulta a metamiglobina (MMB) décor vermelho marrom.  

AÇÃO DO NITRITO E NITRATO  

1.  desenvolv imento de cor re lat ivamente estável e caracterís t ica de carne 

curada;  

2.  modif icação e odor  de carne f resca para um odor  e sabor de carne 

curada;   

3.  redução da velocidade de desenvolv imento da ranc idez que aumenta a 

estabi l idade na estocagem;  

4.  em concentrações adequadas in ibem o cres c imento de 

microorganismos.  

 

ETAPAS:  

2NaNO3(n itrato)> b a c t é r i a s>2Na NO 2  + O2  ( redução do n i trato em nitr i to  pela ação 

das bactér ias)  

NaNO2  (ni tr i to)  + H 2O -----p H  5 , 4  -  5 , 6 - - - - - -HNO 2  + NaOH 

3HNO2  - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 2NO + H2O + HNO 3  

Mb + NO ------ -- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -n itrosomioglobina (NOMb)  

NOMb ------ - - - - - c a l o r- - - - - - - - - - - - -n i troso-hemocromo 
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Além do número de bactér ias,  a velocidade da redução depende do 

metabol ismo dos microorganismos,  teor de sal,  temperatura, pH e umidade.  

A redução de n i tr i t o a óx ido ní tr ico é de natureza química e ocorre 

rapidamente em solução aquosa de pH 5,4 -5,6,  condição esta normalmente 

encontrada na carne. O óx ido ní tr ico é um gás e pode volat i l izar -se na atmosfera,  a 

menos que se forme na presença do p igmento da carne.  

Basicamente dois  fatores afetam essa reação: o aumento da temperatura e o 

abaixamento do pH aceleram a velocidade de conversão.  

O óx ido nítr ico combina-se com a metamioglobina ou mioglobina para 

desenvolver  o p igmento da cor vermelha,  a n itrosomioglobina,  de produto curado e 

não cozido.  Quando aquec ida a n it rosomioglobina se converte num pigmento 

re lat ivamente estável,  o  n i troso hemocromo, responsável pela cor  rósea 

caracterís t ica de produtos curados cozidos. Embora estável ao calor,  es te pigmento 

apresenta grande sens ib i l idade à luz e à ox idação,  necess itando para tanto de 

proteção contra luz ou embalagem a vácuo e baixas temperaturas.  

A adição de um agente redutor  ascorbato ou er i torbato de sódio ou potáss io,  

às soluções de cura aceleram a reação de conve rsão de ni tr i to a óxido nítr ico.  

NaCl (sal)  – const i tu inte bás ico na mistura de cura de produtos cárneos e de 

todos os conservantes químicos em al imentos. Em concentração suf ic iente func iona 

como bacter iostát ico inib indo o desenvolv imento microbiano,  abaix ando a Aw e 

d if icul tando sua ut i l ização pelas bactér ias.  Atua como des idratante das própr ias 

bactér ias , a lterando seu metabol ismo; também as at iv idades enzímicas,  quer  de 

or igem microbiana quer específ icas de carne são d iretamente supr imidas.  Além de 

conservante e des idratante, o sal age como agente de sabor .  

O uso do sal  iso ladamente resulta num produto cárneo de sabor adstr ingente, 

seco, de cor escura, tornando-o não atrat ivo para o consumidor,  por  essa razão e le 

é geralmente empregado com outros compostos como açúcar , n it r i to ou n itrato.  

Carboidrato (açúcares) – Servem para d iferentes propósi tos, como contr ibuir  

para o sabor,  mascarar  sabor  adstr ingente do sal,  in terv ir  na redução os n i tr i to,  

fonte de ác idos, etc.  São val iosos na e laboração de produtos cá rneos maturados e 

fermentados, servindo como fonte de energia para o metabol ismo dos 

microorganismos produtores de ác idos.  

Fosfatos – são ut i l izados pr inc ipalmente para aumentar  a retenção de 

umidade no produto, embora proporc ionem inúmeros outros benef íc i os  na maciez,  

cor,  preservação do sabor  e prevenção contra a ranc idez.  
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Condimento –  qualquer  ingrediente que possa por  s i  só ou em combinação 

com outros,  desenvolver sabor e aroma ao produto cárneo. Pode ser  ut i l izado na 

forma moída, ó leo- res ina, e ás vezes integral.   

Água ou gelo –  ajuda a d issolver o sal e os demais  ingredientes da cura.  

Durante o processo,   ref r igera a massa,  mantendo -a em baixas temperaturas, 

permit indo tr i turação e mistura prolongada, sem que haja sobre aquec imento 

mecânico que possa causar dano a emulsão. Permite uma lubr i f icação da massa da 

carne, confer indo f lu idez à emulsão,  a qual fac i l i ta  no embut imento.  

Amidos e proteínas vegetal e animal –  Na indústr ia da  carne são  

substânc ias denominadas l igadoras, enchedoras, emuls ionadoras e estabi l izadoras. 

São ut i l izadas com o propós ito de aumentar a estabi l idade da emulsão e o 

rendimento no cozimento,  incrementar  as caracter íst icas de corte,  de sabor e 

pr inc ipalmente de reduzir  os custos da formulação.  

Essas substânc ias podem ser  produtos  der ivados do lei te como: lei te em pó,  

caseinato de sódio,  soro de le i te em pó,  e produtos de cereais  der ivados da soja 

como: far inha (40-60% de proteína),  concentrado proté ico (65 -75% de proteína)  e o 

isolado protéico (90-95% de proteína) , que pode estar  na forma textur izada ou não.  

 

RESFRIAMENTO E CONGELAMENTO DA CARNE 

São necessár ios cerca de 24 horas para que a temperatura in terna da carcaça 

at inja de 7-12C. Quando se a ltera a veloc idade de resf r iamento se al tera a maciez, 

por  essa razão a lguns países como os Estados Unidos recomenda a redução da 

temperatura in terna para 4,5 C dentro de 16 horas após o abate. Para que se 

obtenha esse resul tado pode-se in ic iar  com câmaras com temperatura de 7 C e 

d iminuir  para -1C a -2C no estágio f inal  de resf r iamento .  

Se o resf r iamento for  muito rápido pode ocorrer um fenômeno chamado “cold 

shor tening” ou encurtamento pelo f r io  (entenda -se resf r iamento rápido aquele no 

qual a temperatura interna da carcaça at inge 11 C dentro do per íodo de 10 a 

11horas),  o resf r iamento  ideal,  é aquele onde a temperatura in ic ia l da câmara é de 

10C com veloc idade do ar de 0,25m/s durante 24horas para então baixar  a 

temperatura a inda mais, deste modo obtém -se uma carne macia.  

Outro fator importante é a perda de peso pela evaporação duran te o 

resf r iamento e pela perda de exsudado nas fases poster iores,  porém por  outro lado 

a água evaporada durante o resf r iamento absorve cerca de 30% do calor  total  a ser  

ret irado da carcaça contr ibuindo então para uma queda de temperatura, a lém de 

d iminuir  a taxa microbiana já que há uma diminuição da at ividade de água.  
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Desossa quente – Ocorre de 1 a 2 horas pós morte, onde a temperatura 

interna da carcaça  é de 40 C, tem o objet ivo de aumentar  o espaço ocupado pelos 

ossos (cerca de 26,4% do peso da carcaça)  e aparas nas câmaras a lém de d iminuir  

o gasto com energia para fazer f r io.  Porém na desossa a quente ex is tem dois 

pr inc ipais  problemas: pro l i feração de microorganismos e maciez.  

Em re lação ao contro le de microorganismos a desossa deve ser  extremamente 

rápida e s incronizada com a l inha do abate,  e seguida de um resfr iamento imediato 

a baixas temperaturas. Com conseqüência desse resf r iamento a maciez ser ia 

prejudicada,  e estando os músculos exc isados o encurtamento poder ia ser  mais 

drást ico. Então desenvolveram algumas técnicas para contro lar  esse problema, uma 

delas cons is te nos músculos serem desossados até 2 horas (estado pré r igor ) ,  

embalados a vácuo e mant idos a 15 C durante 24horas.  Outra é manter  os 

músculos a 7C durante 4 horas e depois embala - los a 1C durante 7 d ias.  

Carne congelada 

No congelamento rápido – formam-se cr ista is menores  

No congelamento lento – formam-se cr is ta is maiores que rompem a estrutura  

celu lar e exsudam mais l íquido no descongelamento perdendo mais  nutr ientes.  
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