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1. DESCRICION E SIGNIFICADO DE CALIDADE

Calidade da carne

g Capacidade para satisfacer as expectativas da
Industria e os consumidores

Hixiénico-sanitaria (indispensable)

Nutritiva
@ Tipos de calidade | Tecnoléxica
Organoleptlca 4

Cor
Textura
J@)Ior/ aroma/ sabor
Vision de conxunto r

Reunion de certas caracteristicas
Enfoque integral — -roduto mellor que outro similar = ?

Satisfaccion do consumidor
Responde as necesidades da demanda

[ Xustificacion de prezos elevados J
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2. A COR DA CARNE

A cor da carne

)' Parametro organoléptico fundamental no punto de venda

gu—

Cor — Inocuidade
Cor — Frescura

Consumidor = Relacion —

Cor — Idade do animal Fous
@ . Cor — Grao de coccidn . 0o
Mioglobina (forma quimica e cantidade)
Valor de pH

~ . . Estruturas histoloxicas
Componentes que INtervenen — presenza de pigmentos distintos & mioglobina

Contido en graxa
- Outros factores (sangrado, fibrose muscular, pigmentacién
asociada a patoloxias, iluminacién no punto de venda)
—
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2. A COR DA CARNE

A mioglobina

* Proteina sarcoplasmatica
» Contén un grupo hemo (Porfirina - Fe)
* Encargada de transportar O, nas células

\ 5 Ligandos fixos
N
Histidina

1 ligando variable

Fe —
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2. A COR DA CARNE

Formas quimicas da mioglobina

. Ligado a CO
Ligado a H,O é_i )

Deoximioglobina (Fe?*) Carboximioglobina (Fe?*)

(Parpura) (Vermello brillante)

“Torepo

Oximioglobina (Fe?*) —lXidacion _ Metamioglobina (Fe3*)
(Vermello brillante) Reduccion (Marrén-pardo)
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2. A COR DA CARNE

Formas quimicas da mioglobina

Exposicion prolongada ao O,

Metamioglobina (Fe3*)

(Marrén-pardo)
Dano oxidativo irreversible

Exposicion ao calor (cocifnado-cocido)

Metamiocroméxeno (Fe3*)

(Marrén)
Desnaturalizacion proteica
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2. A COR DA CARNE

Factores que afectan aos estados da mioglobina

« Tensién de O, 8?

« Substancias redutoras (complexos NADH/ NADPH) “0

% )
%
2 7g,
@ Oximioglobina (Fe?*) e Oxidacion

Metamioglobina (Fe3*)
(Vermello brillante)

Reduccion (Marrén-pardo)

« Axentes desnaturalizantes (Temperatura, pH, sales, luz, etc.)

Deoximioglobina (Fe?*)

(Puarpura)

« Compostos antioxidantes

Carnes palidas (PSE)
Carnes escuras (DFD)
9 Microorganismos (degradacién da mioglobina, formacidn de pigmentos)

NADH: Nicotinamida adenina dinucledtido reducido

NADPH: Nicotinamida adenina dinucledtido fosfato reducido
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2. A COR DA CARNE

Diferencias na coloracion entre carnes

g—

Especie animal (vactn > cordeiro > porco > polo)
|dade (maior idade > menor idade)

_ Tipo de musculo
Tivb] > 1 Escura Tipo de fibras (tipo I > tipo lla > tipo lib)
Metabolismo muscular (oxidativo > mixto > glicolitico)
Sistema de producidn (Extensivo > Intensivo)

Tipo fibra Cor

Contido en mioglobina

I Oxidativo Vermella
lla Oxidativo + Rosa
Glicolitico
b Glicolitico Palida

UUUUUU sity or UNIVERSITA 2 Accounting & Consulting
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2. A COR DA CARNE

Diferencias na coloracion entre carnes

Contido en mioglobina -
>
PH (carnes PSE e DFD) \/ Q\")

PSE DFD

Estrutura histoldxica (aberta ou pechada)

== Presenza de pigmentos (citocromos, carotenos, etc.)

Contido en graxa (coloracién amarela-branca)

Grao de sangrado

Fibrose muscular
Outros factores -

- Pigmentacion asociada a patoloxias
lluminacién no punto de venda

Compoiientes que
intervenen
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3. A TEXTURA DA CARNE

A textura da carne

Conxunto de propiedades sensoriais e mecanicas percibidas ao
mastigar un alimento (determinadas pola estrutura fisica e a composicion)

Parametro organoléptico fundamental no momento do consumo

Caracteristicas incluidas @ (

_ g DE
a compra

Tenreza (resistencia & deformacion e facilidade coa que a carne se
rompe durante a mastigacion)

Xugosidade (sensacion de humidade liberada durante a compresion)
Determinan

_J Mastigabilidade (esforzo necesario para triturar a carne)
a dureza

Fibrosidade (presenza e percepcion de feixes musculares ou fibras)
Elasticidade (capacidade de recuperar a forma tras unha compresién)

Cohesividade (grao de unién entre os compofientes internos)

—
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3. A TEXTURA DA CARNE

Tenreza: Trazo de textura mais importante para os consumidores

percibido ao mastigar un alimento (vén determinada pola estrutura fisica e a
composiciéon da carne)

{ Caracterisitica subxectiva }

Componentes que inflien na tenreza Posibilidade de medidas
obxectivas

gu—

Cantidade de graxa intramuscular (Maior grao de infiltracion

proporciona maior tenreza) -

Grao de contraccion do sarcomero (Complexo actina-miosina,
—<4 Mmaior contraccion conleva unha maior dureza)

Grao de degradacion das proteinas miofibrilares (a proteolise
e a resolucion do rigor-mortis favorecen o abrandamento)

Tecido conectivo (contido e composicién do coldxeno) & = = = = = = =

—
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3. A TEXTURA DA CARNE

mastigacion da carne

Xugosidade: Sensacion de liberacion de liquido na boca durante a

Factores que inflien na xugosidade

gu—

Cantidade de graxa intramuscular
(influencia positiva)

—

(caracteristicas quimicas e estruturais)

& AN B
2 %\iversidad % A ] {

& S‘ Sto
TV Qe § ol %
u edn ;
©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved

a3 IAIVIE
1versiTy of UNIVERSITA 2 =
THESSALY DIPARMA 3

Propiedades proteinas miofibrilares

—

Pode mellorar a retencion de auga durante o cocifiado
__J Forma parte dos xugos desprendidos
Estimula o fluxo de saliva en boca

Forma unha pelicula en boca que da sensacion de fluidez

Determinan a capacidade das proteinas para reter
— a humidade inherente ou agregada durante o
despece, corte, almacenamento, e procesamento

—

: CTC eb
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3. A TEXTURA DA CARNE
Xugosidade: Sensacion de liberacion de liquido en boca durante a
mastigacion da carne

gu—

1 FIBRILS
Factores que inflien na xugosidade

Cantidade de graxa intramuscular

Propiedades proteinas miofibrilares —
(caracteristicas quimicas e estruturais)
L

_—

PERIMYSIUM

EXUDATE 5
University of Guelph
https://animalbiosciences.uogu
Nivel de desnaturalizacion proteica

elph.ca/~swatland/ch9 0.htm
Carga neta das proteinas (proximidade do pH da carne ao Pl das proteinas (5.2)
Acurtamento do sarcoémero

—

Capacidade de retencion de auga (CRA): Capacidade das

proteinas para reter a humidade inherente (ou agregada)
durante o despece, corte, almacenamento, e procesamento
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3. A TEXTURA DA CARNE

A textura da carne

Conxunto de propiedades sensoriais e mecanicas percibidas ao
mastigar un alimento (determinadas pola estrutura fisica e a composicion)

Outros factores que inflien na textura

Anteriores | Especie e raza R —Glic6|i5e stmortem
a0 sacrificio | gexo e castracion LN p

Desenvolvemento rigor mortis
Idade

. el .. s — Maduracion
Localizacion anatdomica

Procesado

. - Posteriores | preparacion culinaria
Alimentacion ao sacrificio L

—

Zona muscular
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3. A TEXTURA DA CARNE

Medidas preventivas da dureza

* Evitar aplicar temperaturas de refrixeracion (< 102C) antes do rigor mortis

Do contrario = Risco cold shortening/ rigor do frio %

* Suspen5|on das canais (evita o acurtamento excesivo ao estar os musculos en tensién)

« Aplicacién de tecnoloxias de abrandamento (estimulacién eléctrica das canais
aplicacion de altas presions e uso de enzimas esdxenas)

J H
:‘ Enzyme
zy

. AN R
2 universidad @ A 2 l(
n deledn

R
S, o

. =CTC &Jigb

ad . Z AV 2 | 2 lnstiruTo PouTéchico
universiTy oF UNIVERSITA 2 2 centro tecnoléxico da came
THESSALY DI PARMA ¥ orsen®

DE BRAGANCA

©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved



InnoMeatEdu

Co-funded by
the European Union

4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

" Olor: Substancias percibidas polas fosas nasais d E q

Aroma: Substancias percibidas polos condutos retronasais (a través da boca)

—J Sabor: Compostos solubles percibidos polas papilas gustativas *
(salgado, doce, amargo, acido e umami)

Sensacions trixeminais: Estimulos quimicos detectados polo nervio

trixémino (picor, frescor, astrinxencia, efervescencia, sensacién metalica)

~——

“Flavor”

(Termo inglés)

_____________________________________________________________________________________

Percepcion sensorial complexa que resulta da combinacion do
sabor, do olor, do aroma e das sensacioéns trixeminais, xerando
asi a experiencia global do alimento durante o seu consumo.
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4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

Olor: Substancias percibidas polas fosas nasais

Compostos tt
. o . volatiles
Aroma: Substancias percibidas polos condutos retronasais

Olor/ aroma basico: Carne sen graxa (idéntico para todas as especies)

Olor/ aroma ESDECifiCO: Carne con graxa (permitenos diferenciar as especies)

' I
Olor/ aroma primario: Carne fresca

Olor/ aroma secundario: Carne cocifiada &
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4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

Olor/ aroma primario: Olor/ aroma da carne fresca

Substancias presentes directamente na carne fresca

—

Compostos terpénicos (transferidos pola dieta)

Substancias responsables do cheiro sexual (androsterona,
escatol e indol en porcino)

Acidos graxos ramificados de cadea media (icidos 4-
— metiloctanoico, 4-etiloctanoico e 4-metilnonanoico en bovino menor)

Fosfolipidos ricos en acidos graxos poliinsaturados (polo e
pavo)

**Compostos de deterioro (diacetilo, amoniaco, sulfuro de
hidréxeno, compostos de oxiadcion)
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4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

Cocinado: Formacion e liberacion de compostos volatiles (olor/ aroma secundario)

o

Aminoacidos libres

Azucres redutores (glicosa e ribosa)
Péptidos e nucledtidos

Lipidos (graxas e fosfolipidos)

Acidos orgdnicos

sabor Compostos con xofre (cisteina e metionina)

itt Vitaminas (B,, B)

o

Formacion a
partirde _
precursores do

Pirdlise de aminoacidos e péptidos
Degradacion dos azucres
Reaccions — Reaccion de Maillard
Degradacion de Strecker (dentro da reaccién de Maillard)
- — &0 Degradacion da tiamina
®-e — 0+ 0 Oxidaciodn lipidica
#®+:0 — ®O+®
A»®+-cH»— BdC+00
[
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4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

Cocinado: Liberaciéon compostos volatiles

Reaccion de Maillard
(azucre redutor + aminoacido > 120 2C)

Oxidaciodn lipidica

OOH

R‘/\/Z\R

-

A j’ B
R/\/.z!r"s
—0
o / sl Escision A Escision B
" - AN
NH RN n
wod/ =N )r Ho
HO Ry PE + Ry*

OH Ry” "SXCH-

R o H Sdmoiosons 1y ! /\/

| H0 HO 3 2-oxoprop:

NH R, 0\=g (pyruvaldehyde) 2-Alquenal

o 1,2/ R4 o
enolizshion OH H 2,3 butanodion
- OH R HAC. Ry  fragmentation € (diacety)
HO 23 N 3
Ry HO( © o OH Ra—H
Amadent EOH 1-deoxireductone ‘Qoﬁyﬁxxkpx?m /\/ Ry \CM2 Ry— 2
HO N’ Alcano
SN [ )Lon, R Blgveno —
1 [o] R HO
4 )
RN HSCM Rii/ 4 hydroxy- :};eﬂ:)l 3(2H)-franone
a vV = o
0 OH N\F
I-desoxiosone HeO 3-hydroxy-2-methyl-pyranone Ri
i
- R, Aldehido
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Cocifnado: Liberacién compostos volatiles

Reaccion

Pirolisis
Aminoacidos

Degradacion
Azucares

Reaccion de
Maillard

Degradacion
Strecker

Oxidacion
Lipidica

©2023,InnoMeatEdu, All rights reserved

4. O OLOR, AROMA E SABOR DA CARNE

90

> 60

% Q;\é?‘rsidad

>120

> 170

150-180

Temperatura
Optima (2C)

- UNIVERSITA

- Tipo de
Compostos orixinados

Aldehidos
Hidrocarburos
Nitrilos

Aminas

Furanos
Carbonilos
Alcois
Hidrocarburos
Furanonas (Fervido)

Pirazinas
Oxazoles
Tiofenois

Tiazois

Compostos heterociclicos
Metional, metanotiol, 2-
propenal (Fervido)

Aldehidos
Cetonas
Alcois
Lactonas
Alquilfuranonas
Alcanos e alquenos

s
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Asado
Fritura
Grellado

Importancia

compostos volatiles

Asado m
Fritura

Grellado

Asado
Fritura
Grellado

Asado
Fritura
Grellado
Fervido

S

Asado
Fritura
Grellado
Fervido

INSTITUTO POLITECNICO
DE BRAGANCA

Accounting & Consulting

Concentracion
Limiar de percepcion

Apreciacion persoal
Entorno cultural e social
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