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QUALIDADE: QUE E?, PARA QUEM?, AONDE?...




QUALIDADE

NConceito subjetivo e dinamico que varia
No espaco € no tempo O




TIP@S:DE:- QUAIADADE em«produtes alimenticiosicios

FSANITARIA A
BROMATOLOGICA
FSENSORIALL

DIETETICAA

FECONOMICA (Razabqualitiadelprece) o)




TIPOS DE QUALIDADE Segundo a pessoa (SUBJETIVA)




Complexidade fisica

Estruturalmente; e um produto visco - - - elastico,
com componentes com direcao variave

TEXTURA MUSCULAR

FILAMENTO FINO
- ACTINA
TROPOMIOSINA;, TROPONINA, ETC.



Estrutura microscopica do
musculo

O musculo esquelético esta
formado por fibras musculares,
gue se estendem por todo a
longitude do musculo.

Endomisio

b

O musculo termina normalmente nos
extremos ou em diversos pontos de
Insercao, no tecido conetivo dos
tendoes .




Complexidade guimica

Mais de 500 compostos
nao bem conhecidos

Aroma da carne - compostos hidrossoluveis

Aroma - especie - compostos lipossoluveis




Intrinsecamente variavel

No animal existe de- 200 a 250 musculos pares €
alguns impares

~—

Amostra nao -é necessariamente representativa do todo

Variabilidade intramuscular

Comprimento sarcomero
Tecido conjuntivo
Marmorizacao

Tipo de fibras



Intrinsecamente variavel

Variabilidade intermuscular
Variabilidade intramuscular

+

Grande variabilidade entre individuos



\/arlacoes ao-longo -do tempo

Fundamentalmente - maturacao

V|G GIEZA

Acaoida  Acting: s e Mipsin

M%ciez adequada

DESINTEGRAGAO AT
ESTRUCTURA MUSCULAR Y
DEGRADACAO PROTEICA
(Ouali, 1990)




FATORES DE VARIACAO

e
Alimentacao

|dade e peso de abate

@a de producéo

@pre - sacrificio

Manejo post - sacrificio




PERCENTAGEM

LUMINOSIDADE

@ &GOSTO

\

SABOR




COMO SE MEDE A QUALIDADE DA CARNE?

Estes parametros nédo sdo independentes
entre sim, por exemplo o pH influiem
maciezsuculenciaetc

Calidad
flavor
:!a::; Parametros
19 de calidad

de la carne

Flavor*

global

Apreciacid .
gt Residuo




Hora Post Mortem




Que conseguéncias tem o pH?




Como se mede o pH?




>

Estado quimico da mioglobina

Mb O2 oxigenada Mb O2 oxigenada Meta Mb

(Fe ferroso) (Fe ferroso) Oxidada (Fe férrico)
Rojo brillante Rojo brillante Marrén pardo

Mb Reducida Mb Reducida Mb Reducida
(Fe ferroso) (Fe ferroso) (Fe ferroso)
Rojo purpura Rojo plurpura Rojo purpura




Como se mede a cor?

- / L= Luminosidade
' a*= Vermelho
b*= Amarelo




Como se mede o cor?
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Como se mede a textura?




Fatores ante- mortem datextura/ mazies

Fatores Pos mortem da textura/ mazies




Maduracion Cocinado

Carne cruda Precursores Compuestos aromaticos

No volatiles Volatiles

Magro Grasa
Hidrosolubles: todas especies Liposolubles especifico

Pero iojo!

- Aminoécidos " 1 - Acidos grasos (AG)
- Azlcares : "~ Aminas
- Sales Efc,
Hay Etc. $: ;
excepciones:
compuestos
liposolubles
pueden tener
reelacion con
el gusto




Como se mede o flavor




QUALIDADE ‘DA CARNE

Atributos sensoriais

S Co

Qualidade tecnolc’)%a

Consisténcia da gordura

Capacidade de retencao de agua
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Cortes de carme vacuna
OTROS CORTES

I l
Bife ancho @ Pabymea
lomo - —
@ Ewara
@ Fakda
@ Taoa de 255

@ Lomo
e ‘ @ Tapa de cuadel

m: Cobta de cuxdnt
8 ects e koo
@ Bifo O vacko

CUARTOS DELANTEROS CUARTOS TRASEROS

e s







AVALIACAO INSTRUMENTAL DA CARNE




PERDAS DA CARNE




AVALIACAO PELOS-:CONSUMIDORES
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CARACTERISTICAS-AVALIADAS
NEXJURA




CARACTERISTICAS-AVALIADAS
AVALIACAO'GLOBAL

Flavor

Aceitacao

q Sensorial do

consumidor

Maciez




INTENCAO DE COMPRA



