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Relacdo da espessura de gordura, comprimento
de sarcomero e maciez da carne de bovinos
Nelore
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Um alimento de grande destaque no pais é a carne bovina, ja que o Brasil € um dos maiores exportadores
e devido também ao tamanho de seu rebanho comercial. Dentre as caracteristicas relacionadas a qualidade
deste alimento, a maciez & considerada item de extrema importancia para a aceitagao dos consumidores.
Varios fatores podem influenciar na textura final da carne, a genética, maturidade do animal no momen-

to do abate, a quantidade e composigao quimica de colageno, raga, extensao de protedlise apds o abate,
velocidade de redugao do pH, temperatura da carne no rigor mortis e as formas de preparo culinarias. Este
trabalho teve como objetivo relacionar as medidas da espessura de gordura e forga de cisalhamento com

o comprimento de sarcomero do musculo Longissimus thoracis de bovinos da raga Nelore. A medida da
espessura de gordura foi realizada em um bife com osso retirado entre as 12° e 13°costelas, a 3/4 da altura
do Longissimus thoracis e em um angulo de 90°em relagao ao mesmo musculo, de cada amostra. Utilizou-
se para mensurar, uma régua comum. A medida do comprimento de sarcomero foi realizada por difragao a
laser com determinagao em triplicata, preparando-se a amostra utilizando-se 1,0 grama de carne de muscu-
lo Longissimus thoracis, com os reagentes glutaraldeido, para a conservagao e separacao das fibras, acido
nitrico, para a lise de tecido conjuntivo e glicerol para a conservagao da amostra. As ldminas microscopicas
foram montadas utilizando-se trés finos feixes das amostras de carne, utilizando-se glicerol gelatinoso para
fixar a laminula. A forga de cisalhamento foi realizada utilizando-se bifes que sofreram cocgao e depois
refrigeragao por um periodo de 12 horas, retirando-se deles dez cilindros no sentido longitudinal das fibras.
Os cilindros passaram pelo processo de cisalhamento em texturometro com lamina Warner Bratzler. Os
dados de forga de cisalhamento x espessura de gordura e forga de cisalhamento x comprimento do sarco-
mero foram submetidos a analise de regressao linear e correlagao de Pearson. Ao comparar as variaveis
comprimento de sarcomero x forga de cisalhamento e espessura de gordura x forga de cisalhamento,
observou-se baixa correlagao negativa entre essas variaveis (P>0,05). Em relagdo ao comprimento de sar-
comero e espessura de gordura também foi observada baixa correlagéo positiva entre as variaveis, porém
com diferenga significativa (P<0,05). Nas amostras analisadas ndo houve relagao entre a espessura de
gordura e o comprimento de sarcomero, 0 comprimento de sarcomero nao teve relagdo com os resultados
da forga de cisalhamento.
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