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1. ETAPAS DA TRANSFORMACION DO MUCULO EN CARNE

Sacrificio do animal (cese 0, e sangue)

(\ Metabolismo post-mortem %

Establecemento do rigor mortis (fase glicolitica)
Consumo do glicéxeno

Desencadeamento da
transformacion do musculo

muscular

=

Resolucion do rigor mortis (fase proteolitica)

Abrandamento natural
Maduracion
CONSUMO
Degradacidn proteica Putrefaccion
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2. INSTAURACION DO RIGOR MORITIS

Establecemento do rigor mortis

(Fase glicolitica)

Sarcomero Relaxado

Glicoxeno Reserva enerxética

Glicosa-1-fosfato

Glicosa-6-fosfato

Sarcdmero contraido

Sen O, A

{Endurecemento
Esgotamento ATP: Unidn
permanente actina-miosina

Piruvato

Contraccion muscular
Unidn actina-miosina

Acido lactico Q Descenso do pH

7 > 5,6-54
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2. INSTAURACION DO RIGOR MORTIS

Cambios producidos durante o rigor mortis
Endurecemento do musculo (contraccisn)
. CambiOS flISiCOS _ Perda de elasticidade (unidn actina-miosina)

Acurtamento do sarcoémero (unién actina-miosina)

Descenso da temperatu A (cese da enerxia e esgotamento do ATP)

Descenso do glicdxeno (ata chegar ao 0,8-0,1%)

. CambiOS QUIImiCOS _ Aumento do acido lactico (provoca a caida do pH)

Transformacion de compostos ricos en enerxia

Formacion de IMP (sabor umami) € ribosa (azucre redutor)

. Cambios fisico-quimicos - Descenso do pH T\
Descenso do potencial redox
IMP: Inosina monofosfato
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2. INSTAURACION DO RIGOR MORTIS

Cambios producidos durante o rigor mortis
| Descenso do pH

p Descenso do pH
Acido lactico » ¢

. , 7 > 5854
Influencia sobre as proteinas

* Modula a carga neta das proteinas (Punto isoeléctrico (pl) proteinas: =5)

* Desnaturalizacion das proteinas (cambios conformacionais nas proteinas) %

Cor: lpH cores mais palidadas, | pH cores mais escuras

Textura: Inflle na dureza (p. ex., caida drastica > carnes con textura desagradable)

!

[ | R [ E—

4.5 50 55 GO0

CRA: Se 0 pH se achega ao pl das proteinas diminte a CRA

Actividade microbiana: lpH mellora a conservacion

———
Capacidad de retencién de agua

pH de la came

CRA: Capacidade de retencion de auga
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2. INSTAURACION DO RIGOR MORTIS

Cambios producidos durante o rigor mortis
| Descenso do pH

Influencia sobre as proteinas

p Descenso do pH
Acido lactico Q[ i J

7 > 5,854
Cor: }pH cores mdis palidadas, | pH cores mais escuras
Textura: Influe na dureza pH
—

CRA: Se o pH se achega ao pl das proteinas diminue a CRA

Actividade microbiana: ‘pH mellora a conservacion
S
=
Tecnoldxicas
Sensoriais Produtos curados: CRA ‘
Implicacidons = _ . i .
P Microbioldxicas Produtos cocidos: CRA
Economicas
——

' 3 H CRA: Capacidade de retencién de auga
B uoiversi % ] 3 Pb
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2. INSTAURACION DO RIGOR MORTIS

Factores que afectan a instauracion do rigor mortis

Condicions nutritivas do animal

. . TIpO de musculo (maior o menor acumulacién segundo actividade)
Contido en glicoxeno = ,
EspeC|e (porcino>ovino>bovino)

’ Situacions de estrés (puntual ou prolongado) )
Temperatura (do canal e do ambiente) bﬂ'ﬂfzﬁﬂ"'&ﬁ Z_,H—[ 2;)

Movemento e velocidade do aire (transmisién de calor)

Profundidade da capa de graxa " P
n—— g
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3. RIGORES ANOMALOS DO MUSCULO

Alteracions do proceso normal do rigor mortis

—_

Rigor do frio (cold shortening): T < 14°C antes de establecerse o rigor Catr
__ Refrixeracion
antes de esgotar
o ATP
Rigor de desconxelacion: Conxelacion antes de establecerse o rigor (Ovino e bovino)

4

Carnes PSE: Carnes palidas, brandas e exudativas (Pale, Soft, Exudative)

L_//> (Porcino)
\/ __ Alteracions na

, caida do pH
PSE

Carnes DFD: Carnes escuras, firmes e secas (Dark, Firm, Dry)

—_

! j k_/> (Ovino e bovino)
\
y N 2B oWy, |
DFD - -~ i B Pb
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3. RIGORES ANOMALOS DO MUSCULO

Carnes PSE (Pale, Soft, Exudative meat) A
Problemas
* Visual (exudado e cor non atractiva)
. . * Perda de nutrientes nos exudados
Glicolise acelarada ®* Produtos curados (cor deficiente e
Zj secados demasiado rapidos que
Formacidén rapida de acido lactico orixinan unha costra superficial)
* Pyo%utgs clon _sa)lgadura (absorcion
. ;. rapida da salmoira
<, Baixada rapida do pH P

(pH final < 5,3)

‘ / Desnaturaliza a mioglobina = P3lida

Desnaturalizacion das Afecta 4 formacion do Brand
£ NN : N0 5 Branda
proteinas \ complexo actina-miosina

Diminue a CRA = Exudativa
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3. RIGORES ANOMALOS DO MUSCULO

Carnes PSE (Pale, Soft, Exudative meat)
Causas desencadeantes

Factores xenéticos (razas ligadas ao sindrome do estrés porcino maligno)

Nivel de enerxia elevado debido ao engorde rapido (elevados depdsitos de glicéxeno)
Estrés agudo antes do sacrificio

Mal aturdimento a’ .
] o8 o
[+] -O J’ﬂjfo‘?‘o
Medidas preventivas bﬁ‘m \m oo e

Seleccidn xenética
Sistemas de crianza extensivos

Manexo adecuado (transporte, tempos de espera, temperatura, insonorizacion)

. https://inspectra- .
Aturdimento e desangramento adecuado %M
Enfriamento adecuadog
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3. RIGORES ANOMALOS DO MUSCULO

Carnes DFD (Dark, Firm, Dry meat) A
Problemas
® Visual (aspecto demasiado escuro
. . . s relacionado con animais maiores)
Baixo nivel de glicGxeno muscular

®* Produtos curados (non favorece a
Zj deshidratacidn debido a elevada CRA)
Pouca formacion de acido lactico * Carnes perecedoiras (pH elevado que
favorece a contaminacién microbiana
e limita as maduracions)

— pH mais elevado do normal
(pH final > 6,0)

‘ Reducién da dispersion de qu_) Escur
/ polas fibras musculares scura
Evita a desnaturalizacion M ixi
; - Mantense a rixidez estrutural i
das proteinas “ormal > Firme

Aumenta a CRA (non se

. . >~ => Dr

libera auga a superficie) Y
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3. RIGORES ANOMALOS DO MUSCULO

Carnes DFD (Dark, Firm, Dry meat)

Causas desencadeantes
Factores xenéticos . Y
Mestura con animais desconecidos
Situacions de estrés prolongado — Mal manexo
Condiciéns ambientais extremas | <@xun prolongado

Idades avanzadas

&=

Medidas preventivas

Seleccidn xenética
Evitar situacions de estrés
Evitar xaxuns prolongados
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4. A MADURACION DA CARNE

Maduracion: Proceso bioquimico onde as enzimas naturais degradan as
estruturas musculares (mellora a tenrura, o sabor e a xugosidade)

/ —> Resolucion do rigor mortis (fase proteolitica)

3

Actuacion de enzimas enddxenas (calpainas e catepsinas)

Cambio na estrutura do musculo

Unidn do sarcémero (lineas 2)

Enme Proteinas minoritarias (desmina, titina, nebulina, troponina T)

(Non se afecta a union actina-miosina nin a estrutura do colaxeno)

Aumento do pH (0.2-0.3 unidades)
Aumento da CRA

Abrandamento da carne
Diminucién da dureza

> RM/
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4. A MADURACION DA CARNE

Maduracion: Proceso bioquimico onde as enzimas naturais degradan as
estruturas musculares (mellora a tenrura, o sabor e a xugosidade)

—> Resolucion do rigor mortis (fase proteolitica)

3

Tempos de maduracion

g—

Minimo: 7-10 dias ”
Vacun — Optimo: 21-28 dias v

Cortes premium: mais de 35 dias

—= Porcino e cordeiro: 3-7 dias a}
v

Polo: 1-3 dias '

Enzyme

> 2 WARM/g,
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4. A MADURACION DA CARNE

Factores que afectan a maduracion (fase proteolitica)

Especie animal ' a
Raza e xenética '
Idade animal

=l

Condiciéons de almacenamento (temperatura, humidade, fluxo de aire)

Musculo (tipo, tamafio, contido en graxa)

pH inicial da carne (ideal 5,4-5,8)

Hixiene (indispensable o seu mantemento)
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