TECNOLOGIA DA CARNE

» PRINCIPIOS DE TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM
CARNE

e FACTORES COM INFLUENCIA NA QUALIDADE DA
CARNE



Correct shooting position.

Pistol grip
Cash Special (0.22 calibre) © Cox Universal (0.22 calibre)

Index finger trigger Left thumb trigger

Hand grip

- =
Contact trigger
-

Cash Cow Puncher (0.22 calibre)

Three types of captive-bolt gun. The Cash Cow Puncher has a recessed
bolt, unlike the Cash Special and the Cox Universal.



When cattle are stunned with a captive bolt, the muscles in the body go
into spasm and the animal collapses with the legs flexed.
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Electroencephalogram (EEG) before (A) electrical stunning and during
(B) epileptiform and (C) quiet phases following application of the current.
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Modern system for handling pigs during CO, stunning.
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Meat qualty n pigs stunned by three methods,
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Shoulder haemorthages (¢ 145 59 b
Bone fractures (%) 1] 10 0
PSE (%) 19 13 4
b

DD (%) b b




Sarcolema
Miofibrila FIBRA MUSCULAR

Filamento
MIOFIBRILA

Banda | — = —-&— Banda A —w--w-——— Banda |
Zona H

Linha Z Banda N, i Banda N, Linha Z

SARCOMERO

Figura 7.1 Esguemas: A) da estrutura de uma fibra muscular, B) da miofibrila e
C) do sarcomero.
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Estructura esquemdtica de un misculo esquelético. Fibra muscular, miofibrilla y

filamentos (por HuxLey v HansoN. 1960)
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Wergmyotin Meromyosin

Diagram of the organization of skelctal muscle. A represents a myofibril
showing characteristic striated appcarance: B the sarcomere: C, D, E. F the arrangement
of filaments in cross scction at the levels indicated: G. H. 1. J, K the thin and thick
filaments and their constituent protcins.
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Contraida

Esquemas de un sarcdmeroe en estado de relajacién (arriba) y en estado de contraccion (abajo).
El sarcomero es la porcion de una miofibrilla situsda entre dos lineas Z.. El sarcomero relajado esta compucesto
por dus porciones de la banda | (compuesta por filamentos delgados de actina) localizadas a ambos lados
de la banda A mds obscura (que contiene lilamentos gruesos de miosina). L.a banda A incluye una porcion
central mais higera que L zona HL que esta dnvidida al centro por ta linea M. En el sarcomero relajado Ia
interdhigiucion de tilamentos grucesos 3 Jdelgados s mumma. Como resultado, la banda 1 y b zona H
wehtivamente grandes. ©as cabiezas de s moleculas de mrosina que se proyectan desde 1a superticie de los
tikimentos gruesos no alcanzan a oy hlamentos delgados. Durante la contiaccion, las salientes minusculas
i o Bugo de los filamentos grucsos, conwidos como cabezas de miosina, entran en interaccion con los filimentos
delgados 3y tiran de ellos hacta La linca M. y hacen que las hincas 7 se muevan hacin los extremos libres
de los filimientos gruesos. con lo gque dismunuye por o tanto la anchura Jde la banda 1y de Ta zona H. Como
ol conscevuciia. anmenta o distancua entre los hilamentos,. puesto que la redecilla de filamentos relleia
el anmento gque ocunre en la omtara Jdel vientre muscular. FlL npo de mosimicnto gue se cree ovune o nisel
moleculian se obscrva caon detalles en La tigura 18X (llustracion proporcionada por FoSchultz v C 1 1 eblond.)
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Diagrama de la organizacion de los filamentos proteicos en la miofibrilla

Se han ditujado tres sarcomeros ¢n una scecion longitudinal. Debajo estin secciones transver-
sales tomadas a la altura de 1a zona H (centro), y de otras partes de Ia banda A (izquicnda y
derccha), donde se interdigitan filamentos grucsos y finos. Si se cortara una seecion longitudinal
scgun cl cje de la miofibrilla, se apreciaria un filamento delgado entre cada dos gruesos, Si sc
cortara cn la scccidn transversal s¢ obscrvarian dos filamentos finos entre cada dos grucsos.

(Huxley y Hanson, 19060)
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Esquema que ilustra la distribucion de las cabezas de miosina que se proyectan desde la superficie
del filamento grueso. Las cabezas estdn distribuidas por pares, una a cada lado del filamento, a intervalos
de 143 A. Cadu par se encuentra en rotacion de 120 grados. de modo que las cabezas aparecen en la misma
fila cada 429 A (3 x 143 A). Visto por un extremo, ¢l filamento grueso tiene seis filas de cabezas de miosina.
(Ilustracion proporcionada por E. Schultz y C. P. Leblond.)



Estructura del filamento fino

Formado por los filamentos de las moléculas de tropomiosina enterrados en las dos hendiduras
de la hélice de actina, Las moléculas de actina son polares; se orientan todas ¢n la misma
direccién en una disposicién de doble hélice. Los filamentos de tropomiosina se componen de
moléculas polares de tropomiosina, unidas cabeza-con-cola, cada molécula espaciada cada 7
monémeros de actina, El complejo de troponinase sitda aun terciodel extremo de cada molécula
de tropomiosina, En este diagrama s6lo se muestran los complejos de troponina de una lado de
la hélice de actina,
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Esquema que ilustra la relacién entre un filamento delgado de actina ¥ un filamento grueso de
miosina durante la relajacion y la contraccion. El filamento de actina estd constituido por monémeros de
actina G agregados de manera que forman una espiral. Unidas a los monémeros de actina a lo largo de la
longitud de Ja espiral hay moléculas estrechas largas de tropomiosina. A intervalos regulares. las moléculas
de troponina globular (esferas obscuras) estan unidas & la tropomiosina. Estas dos ultimas proteinas desempenan
una funcion reguladora en la interaccion de actina y miosina (tomado de Ebashi y col.. 1969). El filamento
grueso esta compuestio por moléculas de miosina constituidas por dos porciones con forma de barras unidas
entre si: una de las porciones lleva [a cabeza de la miosina globular.

Durante la relajacion, la tropomiosina inhibe la interaccion entre actina y miosina (bajo la influencia de
la troponina) y las cabezas de miosina no hacen contacto con los mondmeros de actina G. Al iniciarse Ia
contraccidn. la troponina hace que Ja tropomiosina quile la inhibicion en la interaccidn entre actina y miosina.
de modo que las cabezas de miosina se unen de manera repetida con los sitios aclivos eén los mondmeros
de actina G.

A causa del aumento en la distancia entre los filamentos. resultante del aumento en la anchura del vientre
muscular, el cambio de la cabeza de miosina alejindose del cuerpo del filamento grueso debe ser mayor
para que se permilan las interacciones continuadas entre aclina y miosina en Ja contraccién prolongada, (llustra.

cién proporcionada por E. Schultz y C. P. Leblond.)
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Figure 2.6. (a) Coiled coil—formed by the filament of tropomy<in molecules (eoiled
coils) wound in cach of the two grooves of the actin helix in a thin filament of muscle.
The actin molecules arc polar: they all point in the same dircction in a double helical
array. The tropomyosin filaments consist of polar tropomy ocin molecules, bonded head
to tail, that lic ncar the greooves. cach molecule <panning <crven actin monomers. A
troponin complex is about a third of the way from one end of cach repomy osin molecule.
In this schematic diagram only the troponin complexes on one side of the actin helix are
shown. (b) Proposed model for configuration of actin, trepamyosin and oponin (Tn)
subunits. TnT = troponin-tropomyosin subunit. Tnl = reponin-inhibitory cobunit, and
TnC = troponin-calcium-binding subunit. The diagram_on_the left <hows the resting
state on which the ‘I_ﬁ subunit binds tropomyosin and the Tnl cubunit_bimds to_actin.

The calcium concentration is low and the links between the treponin cubunits apc relative I‘\

loose. In the drawing on the right, the calcium concentiation i< hich cnough 1o interat
with the _l’ug which tightens the linkages betwceen the treponin cubunits and causes
tropomyosin _to move deeper into the groove exposing the binding <ite for the my osin:
actin interaction. [Aflter C. Cohen, Scientific American 2332 36 (1975) ]
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Diagram of collagen amino acid <cquence (a). molecule (b, filament (c).
and fiber (d) structure. [After [D. Etherington and A J. Bailoy . Afctabolivn of Collacen
and Elastin in Comprehensive Riovhemisrr (A T rhin, eds<), Elwer ier Scientific PPulli-h
ing Co.. New York. 1980. p. 210_] NMolccular packing and croed linking of cotlaren
molecules (hcad-to-tail sites) by divalent cross-link< t(e). Formiation of a trivalent crose.
link (hydroxylysylpyridinoline) {0 could produce molccules cross-linked in 1y pical quatter
stagger array as in (c) with the additicen of collagen [molcculet<)} in rcgistor (no <tapgpor).
[Aficr D. Eyre. Collagen stability through cosalent cresslinking. in Advanc es in Afcar
Research. Vol. 4. Collagen as a Food (A. M. Pcarson et al.. cds. ). Van Nostramd
Reinhold. New York. 1986, p. 74}
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Cross-linking of collagen.



(op) ~J
(AN (AN
]

U
(AN
]

% en musculo de las canales

_llll‘lllllllllllllllllll

% 19 24 30 40 517

% en grasa de las canales

.
Q

Relacion entre el masculo y la grasa para un amplio rango de canales de vacuno, cerdo y
cordera (Callow, 1948).
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Relacién entre el hueso v la grasa para un amplio rango de canales de vacuno, cerdo v
cordero (Callow, 1948).
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Typical Fatty Acid
Distribution in Beef, Pork, and Lamb Fat
Given as Percentage of the Total

Fatty Acid Beef Pork Lamb
Palmitic 29 28 25
Stearic 20 A3 25
Palmitoleic 2 3 —_
Oleic 42 46 30
Linoleic 2 <
Linolenic 0.5 0.7 0.5
Arachidonic 0.1 2 1.5
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ATP, CP, glycogen and lactic acid changes during post—mortem muscle
Metabolism (after Tarrant et al., 1972).
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Cambios quimicos y lisicos en ¢l misculo durar .2 el vesarrollo del rigor mortis

Los valoes proceden de miseulo sternomandibularis bovine mantenido a 37°C. Los cambios de
extensidn se registraron con un aparato similar al descrito por Bate-Smith y Bendall (1949) utilizando
unacarga de 60 g/om? y unciclode carga-descarga de 8 min cada fase. Tiempo ceroa 1,75 h posimoriem.

(Newbold, 1966).
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Figura 7.5 Modificagdo da extensibilidade muscular ao
longo do periodo post-mortem.
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Figura 7.6 Comparagao entre a extensibilidade, a
concentragao de ATP e o pH muscular durante o
desenvolvimento do rigor mortis. A seta indica o momento
em que se instaura o rigor mortis.



Figura 7.3 Efeito da espécie animal A e do masculo 8 na
queda post-mortemn do pH.
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Efecto de la temperatura ambichte sobre la velocidad de cafda del pH postmortem cn
musculo longissimus dorsi de vacuno

(Marsh, 1954)
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Figura 7.4 Efeito da temperatura muscular no descenso
¢o pH.
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Fall in pH in muscles destined to become DFD, PSE or normal in
appearance.
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Relationship between pH and temperature in normal (solid line) and PSE
(dotted line) meat. If a muscle enters the hatched area during its post-mortem
metabolism, it will develop PSE characteristics.



Pg&rtie\sof PSE (pale soft exudative) and DFD (dark firm dry) meat.

&PSE meat) <DFD meat>

Properties Effect Properties Effect
Fresh meat Fresh meat
Abnormally pale ~ Customer resistance Abnormally dark Customer resistance
High drip loss Weight loss Rapid spoilage  Customer rejection
Poor appearance
Discoloration Customer resistance
during retail
display
Cooked meat Cooked meat
Reduced juiciness  Consumer dissatisfaction-  Less weight loss  Less visible shrinkage
Slightly more chewy Consumer dissatisfaction on cooking

or tougher Tender Consumer approval



CARNES DFD

Measures of exercise stress or exhaustion in muscle and meat,

ok

Muscle Meat

(immediately after slaughter) (24 hours after slaughter)
| Glycogen TpH,,

LATP Dark colour

T Lactate

- iy
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Figura 8.2 Relz¢20 entre 2 CRA da carne e o tempo
post-mortem.



Figura 8.9 Relacdo entre o grau de encurtamento do
sarcomero e a temperatura do processo post-mortem.
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Relationship between lactic acid content of chicken breast muscle
‘mmediately after death and shear force after 24 h ageing.



Tabela 8.1 Efeito de diversas enzimas em algumas proteinas da carne

e ——— e ———

Intensidade do efeito’

Tipo de enzima Actomiosina Coldgeno Elastina
Bacterianas e fungicas
Protease 15 +H4 - -
Rhozyma ++ - -
Amilase fungica He Residual -
Hidrolase D +H Residual -
Vegetais
Ficina (figo) +Ht +++ i+
Papaina (papaia) ++ + ++
Bromelaina (pinha) Residual + -

++44: MUito intenso,

++4: intenso.

++: medianamente intenso,

+: leve.

-: sem efeito aparente.



Main Forms Of Pigment Found In Uncured Meat

Pigment Osxidation Sixth State of Color
state linkage globin

Reduced myoglobin P H,0 native purple
Oxymyoglobin Fe?+ 0, native bright red
Metmyoglobin Fedt H,O0 native brown
Denatured globin Fed+ H,0 denatured brown

Zero oxygen Oxidizing agents

pressure low O, pressure
Oxymyoglobin ————— Reduced myoglobin —~——p Metmyglobin
Fe?*. O —— Fe* — —» Fe*

2 High O, pressure Reduci~ ; agents and enzymes

Schematic diagram of interrelationships between three major meat
pigments.



altos niveis de oxigénio oxidagdo
Mioglobina : Oximioglobina —3 Metamioglobina

Fe2*  exclusio de oxigénio  Fe 2= fo 3%
(purpura) (vermelho-vivo)) (castanho-claro)

cozimento
cozimento

Mio-hemocromogéneo
Fe 2

(pardo-claro))

cozimento

cozimento

Mio-hemicromogéneo
Fe 3

(marrom-escuro)

Figura 8.6 Formasde mioglobina e modificagbes sofridas durante o cozimento.



Mioglobina reduzida

3

Metamioglobina

-~

Oximioglobina

Pigmento total (%)

160
Press3o parcial de]oxigénio (mm de mercirio)*

P&rpural Castanho Vermelho

* Pressdo parcial de oxigénio no ar & pressdo
de umna atmosiera

Figura 8.7 Relagdo entre a pressdo parcial de oxigénio e
o estado do pigmento mioglobina.



Tabela 9.1 Condi¢des 6timas para o
armazenamento de carne refrigerada

CARNE NAO-ACONDICIONADA
Temperatura: -1 a 2°C
Umidade relativa: 85 a 95%
Velocidade de circulagdo do ar: 0,1 3 0,2 m/s

Compromisso intermedidrio entre conservagdo (puR
85%) e perdas de peso (uR 95%)

CARNE ACONDICIONADA (apenas com envoltério
plastico ou com envoltério plastico e a vacuo ou
em atmosferas modificadas)

Temperatura: -1 a 2°C

Umidade relativa insignificante

Velocidade d2 circulagdo do ar suficiente para
permitir o0 intercambio de temperatura




Tabela 9.2 Principais sistemas para
congelar carcagas e carne desossada

SISTEMA DE CONGELAMENTO MEDIANTE AR FRIO:

Tabela 9.4 Tempo aconselhado para o
armazenamento em congelamento de
diferentes tipos de carne (em meses)

Temperatura: -30 a -45°C

Velocidade do ar: 2 2 4 ms-!

SISTEMA DE CONGELAMENTO POR CONTATO DE
PLACAS:

Temperatura das placas: -30 a -40°C

Utiliza-se preferencialmente para carne desossada

Tabela 9.3 Condi¢des necessarias para
congelamento adequado da carne

Temperatura
Produto =-12°C -18°C =30°C
Bovino maior 4 4 12
Vitela 3 3 8
Ovino 3 6 12
Suino 1 2 3
Aves 2 8 10

1. A camne deve ter boa qualidade inicial, tanto do
ponto de vista microbiolégico como do quimico

2. O processamento prévio ao congelamento deve ser
realizado respeitando as boas préticas de fabricagdo

3. Acame deve ser congelada o mais répido possivel

4. Quando ndo se podem evitar demoras, a care deve
ser protegida de todo tipo de contaminagdes e ser

mantida bem refrigerada para minimizar o
crescimento microbiano

5. O congelamento deve ser feito conforme
pardmetros predeterminados

6. A carmne congelada deve ser armazenada sempre 3

temperaturas adequadas
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Composicdo da microbiota (%)

Figura 9.2 Mudangas percentuaisna microbiota
dominante de carne de suino armazenada a 3°C. Taxa
inicial: 103ufc/cm?. Taxa aos 8 a 10 dias: 103ufdcm?. @)
Pseudomonas, (O) Micrococcus e (@) Acinetobacter.
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Figura 9.1 Crescimento microbiano em carne bovina
armazenada em diferentes temperaturas. () 1°C, (@) 5°Ce
(O) 15°C.
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Figura 9.3 Evolu¢do da microbiota total em carne cs
suino refrigerada (1°C), acondicionada em atmosferas cs
ar (@), CO,20% + ar 80% (), CO,20% + 0, 80% (W) e 2
vacuo (O).



Tabela 10.1 Ingredientes basicos dos
produtos carneos

Carne de uma ou vérias espécies de abate, aves e caa
autorizadas

Mildos comestiveis das espécies de abate, aves e caa
autorizadas

Sangue e/ou seus componentes

Gorduras e azeites comestiveis

Farinhas, amidos e féculas de origem vegetal (menos de
10% do produto acabado)

Proteinas lacteas e de origem vegetal (menos de 10%
do produto acabado)

140
2
fEu 120
g 100
3
]
3 —— A
- 60f —— B
° L// —  C
® 40F —p— D
20 Il i 1

0 2 4 6 8
Dias apds o abate

Hidratos de carbono soltveis em dgua (menos de 5%
do produto acabado)

Condimentos e especiarias

Figura 10.3 Efeito do pré-salgamento da carne de
bovino na capacidade de retengdo de dgua. A concentragdo
de sal adicionado é de 2%. (A) Carne quente salgada e
picada; continuou-se processando depois do tempo
indicado. (B) Carne quente salgada processada
imediatamente depois na clter; continuou-se processando
depois do tempo indicado. (C) Carne conservada em cdmara
(pegas) durante o tempo indicado e posteriormente picada,
salgada e processada. (D) Carne conservada em camara
(pegas) durante o tempo indicado, e posteriormente picada
e processada sem a incorporagdo de sal.
























PRODUTOS COZIDOS
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MASSAGEM

Side-loaded impact
tumbler. (Top) Side view of
tumbler showing the door
and the mechanical power
unit with timing device. (Bot-
tom) End view of inside of
tumbler showing the baffles,
which cause the meat to tum-
ble as it is rotated.
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EMULSOES CARNICAS
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zmatic representation of an emulsion, showing solubilized protein and fat
z2z:23 with protein,
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--COLLAGEN

Schematic representation of fat
globule, demonstrating collagen protein
converted to gelatin and draining away.
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Qverchopping a sau-
sage emulsion.



PRODUTOS CARNICOS CRUS-CURADOS



TIPOS DE ENCHIDOS

Categoria Tempo de aw final Fumo Exemplos
maturagao

Seca ¢/ bolores >4 semanas <0.90 nao Salami italiano
“Saucisson sec”

Seca c / bolores > 4 semanas <0.90 sim Salami Hungaro

Seca s / bolores > 4 semanas <0.90 sim ou nao “Dauerwurst’

Meio seca c / bolores <4 semanas 0.90-0.95 nao Variadas salsichas
Franca/Espanha

Meio seca s/ bolores <4 semanas 0.90-0.95 sim Maioria das

(10-20 dias) salsichas

fermentadas (USA)

Nao seca < 2 semanas 0.94-0.96 sim ou nao “Streicmettwurst”

“Sobrasada”




Culturas microbianas para fermentacao de enchidos

Grupo microbiano

Bactérias acido-
lacticas

Cocos catalase +

Leveduras

Fungos

Espécies disponiveis

Lb. plantarum
Lb. pentosus
Lb. sake

Lb. curvatus

P. pentosaceus
P. acidilactici
St. carnosus

St. xylosus

M.varians
Deb. hansenii

Candida famata

Pen. nalgiovense
biotipos 2,3,6

Pen. chrysogenum

Actividades metabolicas
deseadas
Formac&o de acido lactico

Reducao de nitratos
Consumo de oxigénio
Destruicéo de peroxidos
Formacao de carbonilos e
ésteres

Consumo de oxigénio

Colonizacao superficial
Consumo de oxigénio
Oxidagé&o de lactato
Degradacao de proteinas
e aminoacidos

Beneficios na maturagao

Inibicdo de
microrganismos
patogénicos

Aceleragéo da formagéo
de cor e da secagem

Formacéao e estabilizacdo
da cor

Retarda a oxidacao
Aroma e flavour

Retarda oxidagao
Aroma e flavour
* Estabilizacdo de cor

Suprime fungos
Retarda oxidagao
Aroma e flavour
Estabilizacdo de cor




Finalidade dos starters em enchidos secos

Caracteristica
de qualidade

Cor

Aroma

Consisténcia
Conservabilidade

Estado da
superficie

Residuos

Modo de ac¢ao

| de No®*

| de pH

} de Eh

| de H202

1 acido

degrad. proteica
degrad. gordura
reducdo de ranco
| de pH

| de pH

| de NO3*

m.o indesejaveis
aspecto
protecgao/secagem
protecgdo Oalluz

| de NO,

| micotoxinas

Bacterias
|acticas
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Fungos
benéficos
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Tipo de enchido

Fluxo Aditivos Meio Seco Seco ou Secos
com Tradicionais
bolores
® Recepcéo de 1- Temp. interna < 7°C. 1 1
carcagas 2-pH<58 2 2
| 3- Fornecedor certificado 3 3
e Corte 4- Temp. carne < 7°C. 4 4
5- Sem contaminagao cruzada 5 5
| 6- Limpieza e desinfecgéo 6 6
® Refrigeragéo 7- Temp. carne < 2°C. 7 7
Congelagao
!
Picagem e mistura | *Sal 8- awalvo (0.955-0.965) 8 8
*Agentes de cura 9- 100 - 125 ppm NaNO2 50 - 70 ppm | <300 ppm KNOs
*Agucares 10- 0.5-0.8% 0.3-0.5% 0.3%
*"Starter" 11- LAB+ Mic/Staph. 11 nao requeridos
*Especiarias
| © i
®Enchido Tripas 12- Limpeza e preparagao de | 12 12
| tripas naturais
Inoculagéo Starter
superficial testado y
(Opcional) certificado
Fermentagao 13- 20 - 25°C. 18 - 22°C. 15-18°C.
14- 2 - 3 dias 3 dias 2 dias
15-pH <5.3 H <53
| © i i
® Fumagem
(Opcional)
Cura 16- < 15° C. 10-15°C. <10°C.
17-70-80% RH 70-80% RH | 70-80% RH
! 18- aw 0.93 aw 0.90 aw0.90
® Armazenamento 19-<15°C. <25°C. <25°C.
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Schematic diagram of a massager.
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b W lii\({*m M \*Nm” !






















8r - 0,96
-0,94
~0,92

t
0,90

Atividade de dgua

""D,BB

!

4 A . 1 A 1 1 A }0'86
0 10 20 30 40 50

Dias de maturagao

Figura 10.6 Evolugdo do pH e daa, aolongodo
processo de maturagao dos embutidos crus curados.
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Figura 10.5 Evolugao dos principais grupos microbianos
durante a matura¢do dos embutidos crus curados.



Branco Ibérico Parma
Répido Lento
Selelqso Selelgso Selelgso
Saiga Salga Salgamento
2 a 5°C, 1 dia/kg 1 a 5°C, 1 diajkg 2°C, 4 semanas
UR, 90 a 95% UR, 80 a 90% UR, 85 a 95%
I | i
Repouso Repouso
3 a 6°C, 30 a 60 dias 3 a6°C, 35 a 45 dias 4eC, 70 a 100 dias
UR, 95% UR, 80 a 90% UR, 60 a 80%
| | I
Secagem Secagem Secagem
3 a3 12°C, 30 dias 2 a 3 meses N3o
UR 65 a2 85% Ambiente |
i |
Despensa Inferior a 20°C, 829
Artificial Inferior a 22¢C, Ambiente meses
16 a 18°C, 4 meses 7 a 10 meses 7 a 16 meses UR, 70 a 90%
UR, 70 a 75% UR, 65 a 70%
Estufa

28 a 30°C, 15 dias

Figura 10.7 Esquema comparativo do processo de fabrica¢3o de diferentes tipos de presunto curado.

Tabela 10.3 Caracteristicas que os presuntos de suino branco
devem cumprir para obten¢do de maior rendimento

Caracteristica

Tipo

Devoluc¢Ses

Gordura do toucinho

Muito magro: 10 mm

Magro: 10 a2 20 mm

Inferior a S mm

Gordo: 20 mm
Peso (kg) Inferior a 8 kg; superior a 13 kg
Temperatura:
Refrigerados Oa3'Cem Superior a 5°C

inferiora4°Cal1am

da superficie

Congelados -18°C em profundidade Superior a -14°C
Queimaduras por frio
pH 5.6a6,2 Superior a 6,2;
inferior 2 5,6

Fonte: Tapiador (1993).



