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Um dos principais pardmetros determinantes da qualidade da carne bovina é a sua maciez, medida pela forca de cisalhamento.
Dentre os inimeros fatores que influenciam na producdo de uma carne bovina macia destaca-se a atividade de um grupo de
enzimas proteoliticas, denominadas calpainas, e de sua inibidora especifica, a calpastatina. As calpainas sdo o principal grupo de
proteinases com alta atividade apds o rigor mortis e atuam na degradacdo de proteinas estruturais da fibra muscular, causando um
amaciamento da carne. Segundo Ouali & Talmant (Meat Science, v.28, p. 331-348,1990), a propor¢do entre a atividade das
calpainas e da calpastatina parece ser o fator mais importante para determinar a maciez da carne. O objetivo deste trabalho é a
andlise da expressdo génica de calpastatina em diferentes musculos bovinos, correlacionando-a com a forca de cisalhamento.
Amostras dos muUsculos longo toracico, esternocefalico e trapézio bovino foram submetidas ao protocolo de extragdo de RNA com
TRIZOL (GIBCO BRL). O RNA foi submetido a transcricdo reversa e o cDNA obtido, amplificado através de PCR com
oligonucleotideos especificos para calpastatina. Como controle de amplificacdo do cDNA utilizou-se o gene da actina. Os
produtos finais da RT-PCR sdo analisados por eletroforese em gel de agarose e as diferengas na expressdo entre os distintos
musculos sdo correlacionadas com a respectiva maciez. (FAPERGS/BIC-UFRGS).
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