Antes de comecar

Principios da producao de carne artificial

Biopsia muscular

Cultura de células

Fibras musculares
Proliferagcao em meio de cultura

https://forms.gle/VBS8hiBW7ETRp9jt6
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Do latim qualitate.

Esta relacionado as
percepgoes de cada
individuo e diversos
fatores

Ou

seja,

Todo produto tem qualidade desde
que atenda a expectativa

hitps:/lwww.significados.com.br/qualillade/



No caso da carne, a expectativa é quase sempre associada a

Maciez



E 0os demais atributos sensoriais?

Apenas quando os problemas de maciez forem superados

Recent consumer data from Meat Standards Australia
indicate that flavour has increased in importance to beet
consumers, most likely as a result of reducing the
variation in tenderness (Rod Polkinghorne, pers. comm.)

Sera que um dia isso sera verdade aqui

Warner et al., Meat Science, 86, 2010. o



Maciez da Carne

Oque determina?
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Carne Macia

i 91 23 8

Few

crossbridges ——]

Many
crossbridges

Tender Muscle Fiber

Few interfiber
connections per
unit of surface
area

Few heat-stable
collagen crosslinks
(Low residual strength
after cooking)

I
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_  Degraded contractile
XE N proteins

Long sarcomeres

Tough Muscle Fiber
Many interfiber
connections per unit
of surface area

interactions
(Dehydration &
packing)

Short sarcomeres

Many heat-stable
collagen crosslinks
(High residual strength
after cooking)

WINDOW OF ACCEPTABILITY FOR FAT IN MEAT
PALATABILITY YERSUS GRAMS OF FAT (TWO SERYINGS)

- OYERALL PALATABILITY — STRIP LOIN
o GRAMS OF FAT IN TWO SERYINGS OF MEAT
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SAYELL, J.W_AND CROSS, H.R. (1988). THE ROLE OF FAT IN THE PALATABILITY
OF BEEF, POFRK AND LAMB. NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES, WASHINGTON, DC.




Maciez da Carne

Oque depende da genética?

Myosin Crossbridges  Actin
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Gordura intramuscular

Four Theories of Marbling or Lipid
ENCYCLOPEDIA OF Contribution to Meat Tenderness

MEAT

SCIENCES

Densidade — gordura mais macia que proteinas

o, £
pu !f}a

Lubrificagao — melhora mastigacao

Seguranca — reduz desnaturagao e perdas por cocgao

Tensao — enfraquece o tecido conjuntivo




Shear, kg
Breed group X SD

Adj. fat :
Marbling thickness, H, A¢ 440 1.00

Breed group score®  cm Pinzgauer (P) 4.95| 142
H, A8 431 Brahman (B) 5.88 | 1.67
Pinzgauer (P) 387 98 Sahiwal (§) 690 190
Brahman (B) 350 1.14 B and § 636y 175
Sahiwal (S) 355 103 /4 P 497 108
Band S 153 1.08 2P 511 180
1/4 P 421 126 34 P 476 118
;ﬁ : gz; '32 1/4 B 516 114
1/4 B 93 119 2 B 380 1.1
: 3/4 B 6.68  2.12
n B 351 1.09 |

¥4 B 06 114 Lig's o Lo
14 S 10 12§ 664 185
128 347 1.06 34 8 841 220
34 S 343 95 Residual SD 1.50
Residual SD' 73 38 Breed group P < F 01
Breed group, P>F 01 0 Chi-square, 21 df  84.76*

Crouse et al 1989 (JAS)
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Effect of Marbling Degree on Beef Palatability in
Bos taurus and Bos indicus Cattle!?

T. L. Wheeler3, L. V. Cundiff, and R. M. Koch?

17 =81 n=493 =693 n=103 n=17 ©] n=27 =190 n=113
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Bos taurus Bos Indicus
Marbling

Marmore nao é tudo e nem garantia de maciez



E possivel ter mais GIM
no Zebu?

n g nelore " o Slm

ANTIA DE ORIGEM.

GARI

Existem desafios
- Consisténcia
- Viabilidade

- Volume

https://johndeerejournal.com.br/2019/09/13
/em-busca-da-linhagem-perfeita/



Na rotina da industria

Historia

Prof. Pedro E de Felicio

Esse era o tipo de gado que chegava para abate na regiao de

Campinas quando eu vim morar aqui, em 1975. Eu vim
trabalhar no ITAL e o meu chefe estava preparando apresentagao
para falar num evento, pediu-me que fosse até Macuco, do outro
lado da rodovia Anhanguera na altura de Valinhos, onde havia um
matadouro para tirar umas fotos do gado. Os bovinos tinham
muito da genética indiana, mas era da raga Gir (10/08/2020).

Nao com esses animais

E possivel ter mais GIM
no Zebu?

e B

Tl e v

ustavo Siqueira - Apta




Nao com essas carcacas

E possivel ter mais GIM
no Zebu?

Na rotina da industria




Maciez da Carne

Oque depende da genética?




Maturacao

“E 0 nome dado para o processo de
amaciamento da carne que ocorre
através da acao de enzimas
musculares endogenas, presentes nos
musculos vivos, que passam a
desempenhar outro papel na carne”




Meat Science 34 (1993) 217-234

in in Condiﬁor;ing

Modelling Post-mortem Tenderisation—IV

Role of Calpains and Calpastat

Dransfield
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uCalpaina \
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Activity (%)
3

R Calpain |
= -244 + (244 x [Ca})
Calpain |l
L = -39 + (047 x [Ca)])
——t—t—aae O

Data from Yoshimura et al., 1983

B i Calpaina

1 10 100

Free calcium concentration (uM)

1000

Fig. 2. Activity of calpains in relation to calcium ion concentration. The proteolytic
activities of calpains on casein were expressed as a percentage of their maximal activity.



Efeito genético

Proteolise enzimatica

Maior atividade das Calpastatinas



EVALUATION OF ATTRIBUTES THAT AFFECT LONGISSIMUS
MUSCLE TENDERNESS IN BOS TAURUS AND
BOS INDICUS CATTLE'2

G. Whipple®>, M. Koohmaraie?, M. E. Dikeman33,
J. D. Crouse*, M. C. Hunt® and R. D. Klemm®

TABLE 2, BREED LEAST SQUARES MEANS (+SE) FOR WARNER-BRATZLER SHEAR VALUES, COOKING
LOSSES, AND SENSORY-PANEL SCORES OF LONGISSIMUS STEAKS

Breed cross
Traits HxA 38 SAH 5/8 SAH
Day 1
Shear force, kg 0% 8 93t .T° 96+ 5°
Day 14
Shear force, kg 47+ 3P 64+ 4 77+ 39
§ 1007 W #xA
c 1 0O assab a ,
S
. 11
; Z4d /

14
Time postmortem (d)




An evaluation of tenderness of the longissimus muscle of Angus by Hereford versus
Brahman crossbred heifers
S. D. Shackelford. M. Koohmaraie. M. F. Miller. J. D. Crouse and J. O. Reagan

Myofibril
fragmentation
Item index

Breed cross
Angus-Hereford . 3 58.72
5/8 Brahman . ; 53.1b

CDP Inhibitor

131.5°
158.1°




Efeito genético e sexo

Proteolise enzimatica




Castracao no Brasil
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Maciez da Carne

Oque determina?

Myosin
filament

Crossbridges  Actin
filament




Maciez da Carne

Oque determina?

NaoleHg
dependentes da

genética
g})'osizl Crossbridges gldm / C
an}ent l ; d}nenf ’ ' Omo
— ,
resolver

colageno e
sarcomero?




Maciez da Carne

Myosin Crossbridges  Actin
filament X . fi lamen?t
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Efeito da Estimulacao
Eletrica

Estimulador Eléetrico

Estimulado N&o estimulado
Forgade cisalhamento (WBSF) = 5 17kg 7.37 kg

» Resultadosde maciez

Brasil

29,8 % (Brazil)

:' l '_T 4

Estimulado N&o estimulado oceaty
4.27 kg 5.25 kg |
18,6 % " MZL .
Estimulado N&o estimulado |
4,37 kg 536kg
18,4 % 1 it \
| Estimulado Nao estimulado
WBSF Classificacdo sensorial Okg Okg
Menor que 3.9kg Muito macia
Entre 4,0 ¢ 4,6kg Macia
Entre 4.7 ¢ 6.0kg Intermediaria TN Sao Paulo
Acima de 6.1kg Dura '




Resultados de WBSF

Escala de maciez

WBSF Classificacao
sensorial

Intermediaria




Show da Carcaga, Campo Grande-MS, 2015

Resultados de WBSF

12  Nelore/Bopriva 120

13  Nelore/Castrado tradic.
18 Fl/castrado tradic.

19 Nelore/Bopriva 150

20 F1/Bopriva 90

29 Nelore/Fémeas

21,1£2,65 4,25+0,76 ___

23,2+2,18

3,91+0,53

22.2+2.69
21,6 + 2,87

21,0 + 3,20




Resumo dos resultados

Carne




PAB

Pesquisa Agropecuaria Brasileira

ISSN 1678-3921
Journal homepage: www.embrapa.br/pab

For manuscript submission and journal contents,
access: www.scielo.br/pab

Animal Science/ Original Article

Delayed carcass chilling
iImproves tenderness of the
beef gluteus medius muscle

Resfriamento
mais lento

Table 2. Effect of cooling regime on the mean values of
top sirloin (gluteus medius) ultimate pH. sarcomere length.
cooking loss. and instrumental tenderness analysis by
Warner-Bratzler shear force (WBSF) and Volodkevich bite
jaws (VBI).

Characteristic Control (n =30)® Treatment (n = 30)® P-
Means SD Means SD value®
Sarcomere (um) 1.61 0.10 1.65 0.07 0.08
pH (48 hours) 5:53 0.12 5.56 0.12 0.10
Cooking loss (%) 29.70 294 2894 2.08 0.17
WBSF (N) 53.32 1474 4903 9.29 0.08
VBJ (N) 46.8 132 431 12.1 0.02

®Control, constant air temperature of 2°C for 24 hours. @Treatment,
initial temperature of 10°C for the first 10 hours followed by 2°C for 14
hours. SD, standard deviation. ®Statistical comparisons were performed
using Student’s t-test, at 5% probability.



Maciez da Carne




Tecido Conjuntivo

Animais castrados tem mais Animais jovens tem mais
colageno soluvel que animais colageno soluvel que
inteiros animais mais velhos

\/ \/

Maior teor de colageno

(Burson et al., 1986)
[ )



Castracdo convencional

Exemplo em suinos

1952 - Art. 121. E proibida a matanga de suinos nao castrados ou de animais

que mostrem sinais de castracao recente.
2017 - Art. 104. E proibido o abate de suideos nao castrados ou que mostrem




SCIENTIA

DOI: http://dx.doi.org/10.1590/1678-992X-2019-0136 AGRIC OLA

ISSN 1678-992X Research Article

Immunocastration on performance and meat quality of Bos indicus (Nellore) cattle under
different nutritional systems

Rickyn Alexander Jacinto-Valderrama!®, Guilherme Sicca Lopes Sampaio®®, Maria Lucia Pereira Lima?®, Joslaine Noely dos Santos
Goncalves Cyrillo?®, Sergio Bertelli Pflanzer!*©

—_—

O7days @14 days GIM
¢ 2,20/0
¢ 2,2 %
¢ 1,8 %

Frequency (%) of samples with WBSF < 4 4

Immunocastrated Immunocastrated Non-castrated °

+ lonophore
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Potencial da carne de animais zebuinos
O que diz a ciencia da carne?

Demandam um pouco mais de atencao que animais taurinos

Tem muito potencial para produzir carne com excelente
qualidade sensorial







