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Resumo: Objetivou-se com o presente trabalho avaliar a maciez dos músculos bíceps femoralis, longissimus 
thoracis, semimembranosus e semitendinosus do lombo e do pernil de 19 suínos provenientes da cruza PIC X 
DanBred abatidos com peso médio de 110 kg. O delineamento experimental foi completamente casualizado 
com 4 tratamentos (músculos) e 19 repetições (animais). Foram realizadas as análises de força de 
cisalhamento e índice de fragmentação miofibrilar dos músculos após a maturação sanitária, desossa e coleta 
de amostras. A força de cisalhamento apresentou um resultado maior no bíceps femoralis e no 
semitendinosus, não diferindo entre si, indicando uma maior dureza maior força para o cisalhamento da 
carne. O músculo semimembranosus obteve o maior índice de fragmentação miofibrilar, indicando uma 
maior solubilidade das miofibrilas. Os músculos longissimus thoracis e semimembranosus apresentaram  
grau de maciez maior enquanto o músculo semitendinosus apresentou uma carne menos macia entre os 
músculos analisados, o que pode ser influenciado também pela localização anatômica.  
 
Palavras–chave: Bíceps femoralis, Longissimus thoracis, Semimembranosus Semitendinosus.  
 
Abstract: The objective was to evaluate the tenderness of swine loin and hind leg. 19 animals were used 
from crosses PIC X DanBred slaughtered with an average weight of 110 kg. The experimental delineation 
was randomized and repeated 19 times each animal. It was evaluated the shear force and myofibrillar 
fragmentation index from bíceps femoralis, longissimus thoracis, semimembranosus and semitendinosus 
muscles. The shear force had shown a bigger result than the biceps femoralis and semitendinosus, which had 
no significant result between them. The muscle semimembranosus had a higher myofibrillar fragmentation 
index. In conclusion, the evaluated muscles have their own tenderness characteristic, which is also influenced 
by the anatomic location. The muscles longissimus thoracis and semimembranosus present higher 
tenderness’ value while the muscle semitendinosus showed to be less soft than the analyzed muscles.  

Keywords: Biceps femoralis, Longissimus thoracis, semimembranosus, Semitendinosus.  

Introdução 
A produção de carne suína no Brasil vem aumentando ano a ano, fortalecendo a cadeia suinícola, 

isto se deve ao fato de que a aceitação dos consumidores pela carne suína vem crescendo. Fatores que são 
avaliadas na hora da compra pelos consumidores são a cor e apresentação do corte, enquanto fatores como a 
suculência, palatabilidade, aroma e maciez afetam a satisfação durante o consumo, o que está diretamente 
relacionando com a busca e fortalecimento da venda da carne (MOELLER et al. 2010). De acordo com Costa 
et al. (2008) a maciez representa o principal quesito de avaliação e apreciação da carne, após sua aquisição. 
Em geral todos os cortes de carne suína possuem maciez características. Objetivou-se com o trabalho avaliar 
a maciez dos músculos bíceps femoralis, longissimus thoracis, semimembranosus e semitendinosus de suínos 
provenientes da cruza de fêmeas PIC com machos Danbred. 
 

Material e Métodos 
 Foram utilizados 19 suínos provenientes da cruza PIC X DanBred, alimentados com rações 
isonutrientes e isoenergéticas, formulada para atender os requerimentos nutricionais nas fases de 
terminação dos animais durante os 28 dias da terminação, onde foram alojados em duplas em baias de 3m2 
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em galpão de alvenaria, contendo comedouro tipo calha e bebedouro tipo chupeta. O fornecimento de água e 
ração foi à vontade durante todo o período experimental. As condições de manejo, arraçoamento e 
instalações foram as mesmas para todos os animais Foram avaliados 4 músculos, sendo o bíceps femoralis 
(coxão duro), longissimus thoracis (lombo), semimembranosus (coxão mole) e semitendinosus (coxão mole), 
de todos os animais. Os suínos foram abatidos com peso médio de 110 kg, em um frigorífico comercial 
seguindo as normas de Abate Humanitário.  
 Após a desossa, foram coletadas amostras de cerca de 5cm de comprimento de cada músculos e 
realizadas as análises de força de cisalhamento e índice de fragmentação miofibrilar. 
 A força de cisalhamento foi realizada em seis sub-amostras de 1,25 x 2,5cm da carne já 
devidamente assada, retiradas no sentido da fibra muscular das amostras devidamente assadas, submetidas no 
sentido da fibra ao cisalhamento pela lâmina Warner-Bratzler adaptada ao texturômetro Stable Mycro System 
TA-TXT2i a uma velocidade de 5 mm/s no pré e pós teste e de 2 mm/s no teste (WHIPPLE et al., 1990) 
 Para o índice de fragmentação miofibrilar, foi usado a metodologia descrita por Ramos e Gomide 
(2007), que consiste na homogeneização e centrifugação de amostras da carne descongelada e triturada em 
solução tampão, seguida de diluições e filtragens até atingir uma quantidade de proteínas de 0,5 mg/mL, que 
foi agitada em vórtex e lida sua absorbânciaem espectofotômetro a 540 nm. O índice foi então obtido 
pela equação IFM=200 x absorbância, onde baixos valores de índice (próximos a 30) representam uma 
carne mais dura, enquanto altos valores de índice (próximos a 100) indicam grande ruptura das miofibrilas, 
representando uma carne mais macia. 
 O delineamento experimental foi completamente casualizados, sendo avaliado 4 músculos 
(tratamentos) bíceps femoralis, longissimus thoracis, semimembranosus e semitendinosus, com 19 repetições 
cada (animais). 
 Os dados foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey. 
As variáveis estudadas foram submetidas ao teste de correlação de Pearson. As análises  estatísticas  
foram  realizadas  com  o  software  estatístico SAEG. 
 

Resultados e Discussão 
 Os resultados das análises de força de cisalhamento e índice de fragmentação miofibrilar estão 
apresentados na Tabela 1. 
 
Tabela 1: Valores médios encontrados para os parâmetros de força de cisalhamento, índice de fragmentação 
miofibrilar, diâmetro de fibra e colágeno dos músculos bíceps femoralis, longissimus thoracis, 
semimembranosus e semitendinosus de suínos. 

Músculo                                                                    FC (kgf)                                                IFM 

BF 
LT 
SM 
ST 
P Valor 
CV (%) 

     4,57 + 0,61 b                                          86,56 + 9,18 b 
    3,70 + 0,49 a                                         71,73 + 6,17 c 
    3,28 + 0,59 a                                        97,21 + 6,71 a 

4,22 + 0,83 b 
0,000 
16,46 

      69,88 + 10,20 c 
0,000 
10,13 

CV = coeficiente de variação. Letras diferentes na mesma coluna representam valores signinficativamente 
diferentes (P < 0.05). FC = força de cisalhamento, IFM = índice de fragmentação miofibrilar, BF = bíceps 
femoralis, LT = longissimus thoracis, SM = semimembranosus. ST = semitendinosus. 
  
 A força de cisalhamento do bíceps femoralis e do semitendinosus tiveram valores 
significativamente maiores do que os encontrados para os músculos longissimus thoracis e 
semimembranosus, porém não diferiram entre si. 
 Segundo Ramos e Gomide (2007), a força de cisalhamento média de referência para carne suína é 
de 3,2 kg, onde os músculos bíceps femoralis e semitendinosus no presente experimento necessitaram de uma 
força mais elevada para serem cisalhadas.  
 Os músculos, semimembranosus e longissimus thoracis apresentaram maciez semelhantes e mais 
satisfatórias quando comparadas com semitendinosus e bíceps femoralis. A estrutura das miofibrilas e o teor 
de gordura intramuscular podem contribuir para a suculência, a palatabilidade, a maciez e consequentemente 
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uma menor medida de força de cisalhamento, assim, talvez o marmoreiro dos cortes tenha influenciado nos 
valores de maciez. 
 O músculo semimembranosus apresentou o maior de índice de fragmentação miofibrilar, 97.21, 
enquanto o músculo semitendinosus apresentou um índice de fragmentação miofibrilar de 69.66 
evidenciando uma carne mais dura entre as analisadas, porém, pela forca de cisalhamento o músculo menos 
macio é o bíceps femoralis. O índice de fragmentação miofibrilar relaciona o comprimento das miofibrilas ao  
tamanho disponível à fragmentação com o grau de maciez da carne, no qual miofibrilas mais curtas resultam 
em um índice maior (TAYLOR et al.; 1995). A localização anatômica dos músculos também interfere 
diretamente na composição dos mesmos, o que está relacionado principalmente à função que exercem no 
organismo (PARDI et al., 2006). Para os valores de índice de fragmentação miofibrilar, números mais 
elevados (próximos de 100) indicam maior ruptura das miofibrilas, referindo a uma carne mais macia.  
 

Conclusões 
Os músculos estudados apresentam bons parâmetros de acordo com os valores estabelecidos do 

ponto de vista tecnológico para a maciez, sendo um fator determinante a satisfação pelos consumidores, 
principalmente os músculos longissimus thoracis e semimembranosus que se sobressaem positivamente na 
maciez. 
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