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RESUMO

A carne bovina € um alimento essencial para o desenvolvimento humano visto o teor
de proteinas e vitaminas, possui caracteristicas sensoriais como cor, sabor, textura, maciez
que a tornam um alimento bastante apreciado. Com um rebanho de 187,55 milhdes de
cabecas, a pecuaria brasileira registrou em 2020 o abate de 41,5 milhdes de cabecas, sendo
73,93% do total da carne produzida direcionada para 0 mercado externo, enquanto 26,07%
foram destinadas a exportacao para 157 paises. O fator qualidade da carne representa uma das
principais preocupagdes, sobretudo para consumidores rigorosos. Ha uma ligagdo direta entre
0 manejo pré-abate seja na propriedade, no transporte e no frigorifico, com as propriedades da
carne. Seguindo esse raciocinio € necessario que o0s programas de bem-estar animal
dispensem atencdo com a producdo sustentavel priorizando a saude dos consumidores e
preservando o meio ambiente. O presente trabalho teve por objetivo realizar uma reviséo
bibliogréfica referente aos fatores que podem influenciar na qualidade de carne bovina,
levando em consideracdo quesitos referentes as racas, sistemas de terminacdo, abate e 0s

processos bioquimicos decorrentes da transformacéo do musculo em carne.

Palavras-chave: bovinocultura de corte; controle de qualidade; proteina animal.



ABSTRACT

Beef is an essential food for human development due to its protein and vitamin content, it has
sensory characteristics such as color, flavor, texture and tenderness that make it a very
appreciated food. With a herd of 187.55 million heads, the Brazilian cattle industry recorded
in 2020 the slaughter of 41.5 million heads, with 73.93% of the total meat produced destined
for the foreign market, while 26.07% were destined for the export market. exports to 157
countries. The meat quality factor represents one of the main concerns, especially for strict
consumers. There is a direct link between pre-slaughter management, whether on the
property, in transport and in the slaughterhouse, with the properties of the meat. Following
this reasoning, it is necessary that animal welfare programs pay attention to sustainable
production, prioritizing the health of consumers and preserving the environment. The present
work aimed to carry out a literature review regarding the factors that can influence the quality
of beef, taking into account questions related to races, finishing systems, slaughter and the

biochemical processes resulting from the transformation of muscle into meat.

Keywords: beef cattle farming; quality control; animal protein.
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1. INTRODUCAO

A carne bovina é um alimento bastante nutritivo, com altos teores de proteinas e
vitaminas, sobretudo as do complexo B, além de conter minerais como o ferro e aminoacidos
essenciais para o funcionamento do organismo humano (OLIVEIRA, 2014). Ademais, a carne
possui, além do seu alto valor nutricional, uma quantidade significativa de agua livre, o que
favorece a proliferacdo de microrganismos e esta relacionada diretamente ao processo de
deterioracdo do produto (NOGUEIRA et al., 2013).

O rebanho brasileiro possui 187,55 milhdes de cabecas, o Estado que possui a maior
quantidade de reses é o Mato Grosso, seguido por Minas Gerais e Mato Grosso do Sul. Em
2020 a pecuaria brasileira registrou um abate de 41,5 milhGes de cabecas de gado (ABIEC,
2021). O Produto Interno Bruto - PIB atingiu R$ 7,4 trilhdes, com a participacao de 26,6% do
agronegacio brasileiro (CNA, 2021). O pais € o segundo maior consumidor de carne bovina,
ficando atras apenas dos Estados Unidos (ABIEC, 2019).

O faturamento anual da bovinocultura de corte cresceu 25,22% em 2020, quando
comparado a 2019, impulsionado pela alta de 32,35% dos precos reais. Os precos da
bovinocultura obtiveram seus recordes em 2020, no més de novembro os precos do bezerro,
do boi magro, da arroba e da carne atingiram recordes nas séries histéricas do Centro de
Estudos Avancados em Economia Aplicada - CEPEA. No primeiro trimestre de 2021 a
quantidade e peso total de carcacas dos bovinos abatidos foram de 1.721.944.150
(quilogramas) (CNA, 2021).

As exportacdes de carne bovina sdo uma alavanca na economia do Pais, em 2020 as
exportacdes de carne foram de US$ 17,16 bilhdes, sendo 49,4% desse montante carne bovina,
a carne bovina in natura registou um recorde de exportacdo em valor, US$ 7,45 bilhGes € a
quantidade de 1,72 milhdo de toneladas. O Brasil por ser um pais com grande extensédo
territorial tem muito a desenvolver no que tange a producéo de carne bovina.

O presente trabalho teve por objetivo realizar uma revisao bibliografica referente aos
fatores que podem influenciar na qualidade de carne bovina, levando em consideragdo
quesitos referentes as racgas, sistemas de terminacdo, abate e 0S processos bioquimicos

decorrentes da transformacdo do musculo em carne.



2. METODOLOGIA

A metodologia utilizada neste estudo foi a revisdo bibliogréafica, realizada entre os
meses de junho a agosto de 2021 a fim de avaliar os fatores que podem influenciar na
qualidade da carne bovina.

As principais bases de dados online consultadas foram ScieLO - Scientific Eletronic
Library Online (Biblioteca Cientifica Eletrénica On-line), Web of Science, Periddicos Capes e
Google Scholar (https://scholar.google.com/), para a busca de artigos cientificos publicados
em periodicos nacionais e internacionais, além de legislacdes e publicacBes referentes ao
assunto por meio da busca pelos termos “fatores que influenciam na qualidade da carne
bovina”, “ragas bovinas e a qualidade da carne”, “Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA”, “propriedades da carne bovina”,
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“terminacao de bovinos: a pasto ¢ confinados”, “processo de transformag¢ao do musculo em

2 6

carne”, “fatores fisicos e quimicos da carne bovina”, “manejo pré e pos abate de bovinos” e

“fatores que interferem na coloracdo da carne bovina”.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O fator qualidade da carne representa uma das principais preocupacdes, sobretudo para
consumidores rigorosos. H& uma ligacdo direta entre 0 manejo pré-abate seja na propriedade,
no transporte e no frigorifico, com as propriedades da carne. Seguindo esse raciocinio €
necessario que os programas de bem-estar animal dispensem atencdo com a producéo
sustentavel priorizando a satde dos consumidores e preservando o meio ambiente (MELO, et
al., 2016)

Os fatores que podem influenciar na qualidade da carne s&o inimeros, como a raga,
idade, sexo, manejo na fazenda, sistema de terminacdo, procedimentos pos abate, processos
bioquimicos, entre outros quesitos que podem influenciar na qualidade da carne bovina
(PEREIRA, et al., 2004).

3.1. Racas

Segundo Restle & Vaz (1999), a escolha do grupo genético é de fundamental
importancia na viabilizacdo do sistema de producdo. Para que o sistema de producdo ofereca
resultados positivos € necessaria a escolha de uma raca que se adeque aos padrdes de
producdo que o produtor deseja.

Os mamiferos ruminantes fazem parte da familia Bovidae (bovideos), nessa familia
estdo os animais domésticos como ovelhas, cabras e bois e também os animais selvagens,
antilopes e bisontes. Na subfamilia Bovinae estdo presentes os bois, bufalos e os antilopes 0s
quais possuem chifres espirais. Na tribo Bovineo género Bos divide as espécies bovinas mais
conhecidas pelo ser humano, os Bos taurus e Bos indicus (CHAVES et al., 2017).

As principais diferencas entre as espécies Bos indicus e Bos taurus se encontram na

tabela abaixo.

Tabela 01 — Principais diferencas entre taurinos (Bos taurus) e zebuinos (Bos indicus).

Zebuinos Taurinos

Apresenta cupim N&o apresenta cupim
Garupa estreita e inclinada Garupa larga e horizontal
Membros mais compridos Membros mais curtos
Pelo curto e fino Pelo grosso e comprido

Maior resisténcia ao calor Menor resisténcia ao calor
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Maior resisténcia a ecto e endoparasitas Menor resisténcia a ecto e endoparasitas
Trato gastrointestinal mais curto Trato gastrointestinal mais longo
Temperamento forte Temperamento calmo

Fonte: Adaptado de CHAVES et al. (2017).

As racas de corte sdo denominadas especificas para producdo de carne, e para um bom
planejamento dentro da propriedade € essencial considera-las, pois é um fator que tem grande
influéncia na qualidade da carne. Alteragbes como maciez, suculéncia, rendimento de carcaca,
grau de deposicdo de gordura, precocidade, sdo fatores que estdo interligados a racas e que
influenciam diretamente no produto final (FERREIRA, 2004).

Os Bos indicus se caracterizam por serem ragas mais tardias sexualmente, possui
menos massa muscular e com maciez varidvel da carne quando comparada aos taurinos,
todavia sdo mais tolerantes a climas de temperatura mais elevada e também sdo mais
resistentes a ectoparasitas (ROSA et al., 2013).

No Brasil, a Associacdo Brasileira de Criadores de Zebu (ABCZ) admite as seguintes
racas: Nelore, Gir, Guzerd, Tabapud, Sindi, Brahman e Indubrasil. As racas que fazem parte
da espécie Bos taurus sdo subdvidas em trés grupos principais, ragas mochas britanicas, racas
dos paises baixos e das ilhas britanicas e um grupo de racas adaptadas no qual se aclimataram
aos tropicos (CHAVES et al., 2017).

Com o intuito de proporcionar um rebanho com a adaptabilidade e rusticidade dos
zebuinos e a qualidade e produtividade dos taurinos, foi desenvolvida uma terceira raca, a
partir do cruzamento entre essas duas espécies, Bos taurus e Bos indicus. Sdo exemplos de
racas melhoradas: Braford (5/8 Hereford X 3/8 Brahman), o Santa Gertrudes (5/8 Shorthorn X
3/8 Brahman), o Simbrasil (5/8 Simmental X 3/8 Nelore) (CHAVES et al., 2017).

3.2. Terminagéo dos bovinos

A terminagdo dos bovinos pode ser realizada a partir do confinamento convencional
ou a pasto com o uso de suplementacdo. Ambos apresentam vantagens e desvantagens, no
confinamento convencional tem-se o controle do consumo e da qualidade da dieta, j& na
terminacéo a pasto a qualidade e o consumo sé&o dependentes de fatores, como a qualidade da
forrageira (FERRARI, 2016).
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No Brasil, o sistema de pastagens € o mais explorado no sistema de producdo. No
periodo chuvoso, os animais apresentam alto desempenho devido a maior qualidade das
pastagens, enquanto no periodo seco, o desempenho dos rebanhos cai devido a qualidade
nutricional das plantas e maior quantidade de fragdes fibrosas (EUCLIDES et al., 2005).

Diante destas observacdes, considera-se necessaria a suplementacao da dieta visando o
maior ganho de peso dos animais a pasto e reducdo da idade ao abate. Além disso, se 0s
suplementos proteicos e energéticos forem fornecidos durante o periodo das aguas, os pastos
podem ser manejados de forma eficaz, evitando assim a degradacéo das pastagens (REIS et
al., 2009).

O semiconfinamento também se configura como alternativa que contribui para a
terminacdo dos bovinos de corte a pasto. Este tipo de terminacdo € um meio termo entre o
confinamento e a suplementacdo estratégica, pratica cada vez mais comum entre 0S
pecuaristas, ja que necessita de menos infraestrutura em relacdo ao confinamento e apresenta
melhores indices zootécnicos quando comparado a suplementacéo estratégica (GOMES et al.,
2015).

O produtor que opta pelo semiconfinamento deve estar atento ao peso de entrada dos
animais, j& que o pasto serd utilizado como fonte finita de volumoso. Os animais que entrardo
neste tipo de manejo devem estar proximos ao seu peso de abate, por exemplo, com 400 kg de
peso vivo, uma vez que o ganho de peso diario esperado seja 1kg/dia e o prazo para a
permanéncia do animal seja préxima a 60 dias, totalizando 460 kg para o abate (GOMES et
al., 2015).

O confinamento como opcao de terminacdo tem crescido bastante nos ultimos anos.
Este sistema é uma boa opcdo para aliviar os pastos na época da seca, aumentar a
produtividade e a qualidade da carne, reduzir o tempo de terminacdo e intensificar a
produtividade. No confinamento deve-se atentar prioritariamente a dieta dos animais, ja que a
mesma representa dois tercos dos custos da producdo (GOMES et al., 2015).

Os animais quando terminados em confinamento tem maior rendimento, grau de
acabamento, menor perda no resfriamento e carne mais macia (BRIDI et al., 2011). Segundo
Macedo et al. (2001) animais com diferentes tipos de alimentacdo obtiveram resultados
melhores quando terminados em confinamentos, sendo 58,91% de rendimento, enguanto

animais terminados a pasto obtiveram 56,36% de rendimento.
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A condigdo na qual os animais sdo terminados pode influenciar também na coloragdo
da gordura, geralmente ha pouca interferéncia na cor da gordura em animais terminados em
confinamento, j& a terminacdo a pasto pode influenciar deixando a gordura com uma
coloracdo mais amarelada, devido a presenca de carotenoides nas gramineas (BRIDI et al.
2011).

A carne bovina é uma importante fonte de CLA - &cido linoleico conjugado, que sédo
extremamente importantes para a satide humana, contribuem na prevencéo do aparecimento e
desenvolvimento de algumas doencas. Segundo alguns autores animais criados a pasto
apresentam maior quantidade de acido linoleico conjugado do que animais confinados (BRIDI
etal. 2011).

3.3. Abate

O periodo entre a chegada dos animais no frigorifico até 0 momento do abate é muito
importante, pois reduzir o estresse nesse intervalo de tempo é fundamental para se obter uma
carne de qualidade (FERREIRA, 2004).

Para bovinos, o periodo de jejum e dieta hidrica maximo definido pela Portaria 365 de
16 de julho de 2021 € de 24 horas, para que 0 estresse do transporte e do manejo infrequente
seja recuperado (BRASIL, 2021). O principal objetivo do descanso é diminuir o contetdo
géstrico a fim de facilitar a esfola e evisceracdo do animal (LUDTKE, 2012).

Esta etapa também é importante para diminuir o risco de contaminagdes das carcacas
por microrganismos patogénicos presentes nas fezes, além de restabelecer as reservas de
glicogénio muscular (FERREIRA, 2004). A fonte de energia para sustentar a contracdo
muscular é o glicogénio, quando o animal € sujeito ao estresse e desgaste fisico antes do abate
essa reserva pode ser consumida total ou parcialmente (REIS, 2018).

Quando presente em niveis adequados, o glicogénio € o indutor da queda de pH e do
desenvolvimento das propriedades fisicas e quimicas que estdo interligadas a qualidade da
carne. O nivel de glicogénio, embora possa ser variavel de animal para animal, a sua
quantidade apds o abate é muito dependente do estresse sofrido no manejo pré-abate
(LUCHIARI, 2000). Desta forma, é essencial que se tenha um manejo correto antes do abate

para gque a os padrdes da qualidade da carne ndo sejam afetados.
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3.4. Rendimentos de carcaca

O rendimento de carcaca é definido como relacdo entre o peso da carcaga e 0 peso
vivo do bovino abatido, sendo a carcaca definida pelo bovino abatido, sem cabeca, cauda,
mocotos e couro. Um dos fatores intrinsecos que influenciam diretamente no rendimento de
carcaca € a raca, contudo, € necessario conhecer primeiramente quais sdo as relacdes
genéticas com as caracteristicas de crescimento do bovino, estas diferencas determinam os
tipos bioldgicos (JURCA, 2014).

De acordo com a Barbosa (1999), os bovinos podem ser divididos em trés tipos
bioldgicos, que sdo determinados quando o animal atinge sua maturidade sexual. As racas
podem ser divididas em porte pequeno, médio e grande e a musculatura, que esta intimamente
ligada ao tipo bioldgico, também pode ser dividida em trés grupos: fina, moderada e grossa. A
seguir uma tabela de classificagdo de algumas ragas bovinas, entre racas de aptiddes
diferentes.

Existem variaces entre a musculatura de diferentes racas, principalmente aquelas que
possuem aptiddo para leite em relacdo aos animais que foram selecionados para corte, como
observado por Fernandes et al. (2004), que mencionaram gque bovinos provenientes de selecdo
para corte na terminacdo apresentaram rendimentos de carcaca 7% maiores que aqueles de
origem leiteira.

A carcaca bovina é dividida em trés grandes partes: traseiro, dianteiro e ponta de
agulha, sendo composta por carne, 0sso e gordura, onde a gordura se caracteriza como a
porcdo mais variavel de todas e o que mais influéncia no rendimento de carcaca (VECCHI,
2016). Para um melhor aproveitamento de carcaca é ideal que o animal possua elevada
proporcdo de musculos e com quantidade minima de gordura que garanta a suculéncia e o
sabor 6timo da carne (LUCHIARI FILHO, 2000).

3.5. Fatores intrinsecos ligados a qualidade da carne

O fator qualidade da carne representa uma das principais preocupacoes, sobretudo para
consumidores rigorosos. H&4 uma ligacéo direta entre 0 manejo pré-abate seja na propriedade,
no transporte e no frigorifico, com as propriedades da carne. Seguindo esse raciocinio é

necessario que os programas de bem-estar animal dispensem atencdo com a producéo
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sustentavel priorizando a satde dos consumidores e preservando o meio ambiente (MELO, et
al., 2016)

Para o consumidor, os fatores ligados a qualidade da carne séo: a) qualidade visual:
aspectos que envolvem ou afastam o consumidor que vai as compras; b) qualidade gustativa:
fatores que fazem o consumidor voltar a comprar o produto ou néo; ¢) qualidade nutricional:
fatores substanciais que proporcionem ao consumidor uma imagem de produto favoravel ou
desfavoravel para uma vida saudavel e d) confianca: aspectos que envolvem a seguranca

alimentar, um produto que atenda todas as exigéncias higiénico-sanitarias (FELICIO, 1993).

3.5.1. Fibra Muscular

As fibras musculares também influenciam diretamente na qualidade de carne, elas
diferem entre si por seu metabolismo, mecanismo glicolitico ou mecanismo oxidativo. As
fibras musculares sao classificadas em: vermelhas (tipo I, oxidativas e de contracdo lenta),
brancas (tipo 11B, glicoliticas e de contracdo rapida) e intermediarias (tipo IlA, oxidativa-
glicolitica e de contracédo rapida) (BROOKE & KAISER, 1970).

A ocorréncia de determinado tipo de fibra é alterada de acordo com a idade, genética
e sistema de producdo (BRANDSTETTER et al., 1998), ademais o tipo de fibra de cada
animal tem influéncia direta na qualidade da carne nos aspectos que tangem a textura,
coloracgéo e rendimento (ABERLE et al., 2001).

As fibras do tipo I, oxidativas, utilizam-se de gordura para a producdo de energia, as
fibras do tipo Il que realizam metabolismo glicolitico utilizam-se da glicose como fonte de
energia (SCHIAFFINO & REGGIANI, 2011). As fibras de metabolismo oxidativo
apresentam maior quantidade de pigmentos respiratorios — mitocéndrias e mioglobinas —
devido a isso conferem a carne cor de vermelho intenso (BANKS, 1991).

Ja as fibras que possuem metabolismo glicolitico apresentam menores quantidades de
pigmentos respiratorios, por isso a coloragcdo da carne é mais palida (BANKS, 1991).
Todavia, os musculos séo formados a partir de uma mistura heterogénea de fibras vermelhas e
brancas, entretanto, as fibras brancas ocupam maior area, pois apresentam maior didmetro em
relacdo as fibras vermelhas (RAMOS & GOMIDE, 2007).

Ademais, as fibras brancas tipo 11B exibem maior resisténcia a forca de cisalhamento

(MALTIN et al., 1998). Autores relatam que as fibras vermelhas possuem correlacdo positiva



15

entre a maciez da carne, ou seja, quanto maior a quantidade de fibras vermelhas (tipo 1) maior
sera a maciez da carne, ressaltando a interferéncia do tipo de fibra muscular na maciez do
produto (YAMBAYAMBA & PRICE, 1991; ARRIGONI et al., 1998).

3.5.2. Cor

Os atributos fisico-quimicos da qualidade da carne sdo: cor, textura, capacidade de
retencdo de agua, valor de pH, caracteristicas sensoriais e qualidade microbiolégica. A cor é 0
critério mais utilizado pelo consumidor no momento da compra (MUCHENUJE et al., 2009).

A mioglobina, pigmento principal da carne bovina, € uma proteina conjugada que
consiste de um grupo prostético (grupo heme) ligado a uma molécula de proteina globular
(globina). No grupo heme possui um atomo de ferro, no qual pode ser encontrado na forma
reduzida (ferrosa, Fe**) ou oxidada (férrica Fe*"), o estado quimico desse composto sdo
pontos principais do mecanismo de reac6es de cor da mioglobina (PASSETTI et al., 2016).

A cor da carne ¢ influenciada em sua maior parte pela mioglobina e seu estado de
oxigenacdo ou oxidacdo na superficie do musculo. (CARVALHO et al., 2016). A mioglobina
tem variagio de acordo com a idade do animal, a espécie, a localizagio anatémica (JUNIOR
et al., 2011). Outras condi¢Bes como manejo pré-abate, estado de oxigenacdo e oxidacdo do
musculo também interferem na coloracdo final da carne (ABRIL et al., 2001).

Na carne fresca encontramos trés formas quimicas distintas da mioglobina, sendo elas
a desoximioglobina, oximioglobina e metamioglobina. A desoximioglobina apresenta o ferro
em seu estado reduzido ou ferroso (Fe®”, no qual proporciona a cor vermelho plrpura a carne.
Nesta forma ferrosa o ferro da hematina combina-se com diferentes gases, em especial o
oxigénio, formando a oximioglobina (REIS, 2018).

A oximioglobina proporciona a carne bovina a coloragdo vermelha brilhante,
caracteristico da carne fresco. Quando ha a oxidacao do ferro, passando ao seu estado férrico
(Fe*"), o composto formado é a metamioglobina, cuja cor caracteristica é a castanha (REIS,
2018).

Em relacdo a intencdo de compra dentre os trés estados da mioglobina, 0 que apresenta
maior atratividade ao consumidor é a coloracdo vermelha cereja, depois vermelha pdrpura e

marrom. Quando a porcentagem de metamioglobina atinge 30 a 40% da superficie da carne a
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intencdo de compra diminui, pois 0s consumidores tendem a associar a coloragdo marrom a
carnes expostas a venda por mais tempo e a animais mais velhos (PASSETI et al., 2016).
Outro fator ligado a cor da carne é o sistema de criacdo, segundo Priolo et al., (2001)
bovinos terminados em pastagem tendem a apresentar uma coloragdo mais escura da carne em
relagdo aos bovinos terminados em confinamentos. Descalzo & Sancho (2008) afirmam que
0s pastos fornecem antioxidantes naturais (carotenos) em quantidades que sdo capazes de
evitar a oxidacdo da carne bovina in natura, quando comparado com bovinos criados em

confinamentos.

3.5.3. pH

O pH da carne bovina imediatamente ap6s o abate é em torno de 7,0, cai para 6,4-6,8
apos 5 horas e para 5,5-5,9 apds 24 horas (pH final) (MARTINS, 2017). O &cido latico na
carne, produzido a partir do glicogénio durante a glicdlise anaerdbia é responsavel pelo valor
do pH final (LAWRIE, 2005).

Fatores estressantes, condicGes climaticas e comportamento sexual podem interferir na
qualidade da carne. Na transformacdo do musculo em carne ocorrem diversas reacfes
bioquimicas aos quais trés fatores tem primordial importancia na qualidade final do produto:
tratamento ante-mortem, procedimentos no abate e técnicas de armazenamento (RAMOS &
GOMIDE, 2007).

Apobs 0 abate do animal, da-se inicio as alteracdes post-mortem, que comegam com 0
declinio da fosfocreatina quinase, de forma rapida e imediatamente apds a morte. Os niveis de
Adenosina Trisfostato - ATP permanecem relativamente constantes até que as concentragdes
de fosfocreatina quinase se reduzam. Todavia, na auséncia de oxigénio, a glicélise converte o
glicogénio em acido latico sem recuperacdo do ATP (RODRIGUES et al., 2016).

O rigor mortis € um processo natural que ocorre no musculo post-mortem, a partir da
contracdo muscular irreversivel consequente da auséncia de ATP disponivel no musculo
(FERRARI, 2016).

Uma vez que o ATP do mdsculo é esgotado, as pontes permanentes entre actina e
miosina se formam, dessa forma o musculo vai perdendo a elasticidade e entra em rigor
mortis (ALVES et al., 2005).
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A velocidade com a qual ocorre o rigor mortis é controlada, sobretudo, pela reserva de
glicogénio. Quando o glicogénio € utilizado no manejo e transporte pré-abate ha pouco acido
latico disponivel no musculo, da-se origem a carnes DFD (Dark, Firm and Dry) que
significam escura, firme e seca (MARIA et al., 2003).

A carne DFD ocorre porque o animal passa por grande estresse até que suas reservas
de glicogénio sejam esgotadas, entdo o animal é abatido antes que o glicogénio seja
recuperado, dessa maneira a glicolise é diminuida e o pH se mantém elevado (RODRIGUES,

2016). Carnes DFD possuem um pH mais elevado o que acarreta em menor vida de prateleira,

ademais é menos aceita pelo consumidor (MUCHENJE et al. 2009).

O tipo de fibra predominante influencia no pH da carne, fibras brancas sé&o ricas em
glicose e glicogénio o que propicia na hora da transformacdo do musculo em carne, a queda
do pH quando comparadas a carnes com maiores teores de fibras vermelhas. Em razdo deste
acontecimento, a textura da carne € alterada, pois as fibras vermelhas jA ndo possuem
substrato suficiente para promover a queda do pH adequadamente, resultando em carnes DFD
(Dark, Firm and Dry) (FERRARI, 2016).

Quando o animal sofre um estresse momentos antes do abate, o pH da carne cai
abruptamente, promovendo o desenvolvimento da carne palida, mole e exsudativa — PSE.
Esse tipo de carne ocorre bastante em suinos, ja em bovinos a incidéncia é razoavel. Os
prejuizos econdmicos da carne PSE estdo ligados a elaboracdo de produtos carneos, aos quais
se torna inadequada (SILVA, 2017).

3.5.4. Maciez

A maciez estd intimamente ligada a percep¢do sensorial que o consumidor tem da
carne, ¢ influenciada por diversos fatores, um deles é o genétipo do animal, que corrobora
para aceitabilidade e palatabilidade do consumidor. O grau de marmoreio, quantidade de
tecido conectivo, diferencas na degradacdo enzimética de proteinas, sdo fatores que
influenciam diretamente na maciez da carne fresca de Bos taurus e Bos indicus (BONFIM,
2003).

Alguns elementos podem interferir na maciez da carne, por exemplo, fatores ante
mortem como: raca, idade, sexo, nutri¢cdo, exercicio, estresse antes do abate, presenca de

tecido conjuntivo, espessura e comprimento do sarcomero; fatores post mortem: estimulagéo
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elétrica, rigor mortis, esfriamento da carcaca, matura¢do, método e temperatura de cozimento
e pH final (ALVES et al., 2005).

Segundo Bonfim (2003), o principal mecanismo pelo qual a carne de zebuinos
apresenta maior dureza em comparagdo aos taurinos € uma maior atividade da calpastatina
(inibidor das calpainas). As calpainas sdo compostos que possuem duas enzimas célcio-
dependentes e um inibidor especifico, a calpastatina, que estdo presentes no sarcoplasma e
degradam proteinas miofibrilares, exceto actina e miosina (FONSECA LAGE et al., 2009).

No Brasil, Rubensam et al. (1998), concluiram que quando em um cruzamento entre
Bos taurus e Bos indicus, ultrapassa 25% do gendtipo de Bos indicus a atividade de
calpastatina e a forca de cisalhamento do contrafilé (musculo Longissimus dorsi) aumentam, o
que acarreta em carne de pior textura, ou seja, mais dura.

Ainda, a maciez da carne esta ligada a idade do abate dos animais, um estudo de
qualidade de carne em diferentes cortes (contra-filé, costela e picanha) e marcas comerciais
resultou na interacdo entre corte e marca e observou que essa interacdo foi devida a idade de
abate do animal. A marca que apresentou cortes mais macios priorizava animais mais jovens
no abate enquanto outras possibilitavam abate de animais mais velhos (PINHO, 2009).

Para se realizar a medida da maciez da carne podem ser utilizados dois métodos, 0
subjetivo ou objetivo. No método subjetivo sao utilizados um grupo de pessoas treinadas, que
classificam as amostras de carne quanto a sua maciez depois de ter provado cada uma delas.
Ja 0o método objetivo se utiliza de equipamento, como o texturémetro, que mede a forca
necessaria para o cisalhamento de uma secdo transversal de carne e, quanto maior a forca
dispensada, menor é a maciez apresentada pelo corte (ALVES et al.,, 2005; RAMOS &
GOMIDE, 2007).

3.5.5. Perfil de acidos graxos

Outro aspecto bastante discutido quando se fala em carne bovina é ser ou nao saudavel
(NASSU & TULLIO, 2007), sobretudo porque se tem a relacdo que carnes vermelhas
possuem alto teor de &cidos graxos saturados, hipercolesterolémicos e baixas concentracfes
de &cidos graxos poli-insaturados e hipocolesterolémicos (LABORDE et al., 2001).

Os &cidos graxos estdo envolvidos em diversos aspectos tecnolégicos da qualidade da

carne. A composicao de acidos graxos pode variar e isso implica na firmeza ou suavidade da
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gordura das carnes, na vida de prateleira e sobretudo no tecido adiposo intramuscular (LIMA
JUNIOR et al., 2011).

Todavia, o perfil dos acidos graxos depende do genotipo, sexo, idade do animal e
alimentacdo (DE LIMA JUNIOR, 2011). Animais que sdo criados em pasto destacam-se por
apresentarem o perfil de &cidos graxos melhor, quando comparados com animais criados em
confinamento, ou seja, contém maior concentracdo de &cidos graxos insaturados do que o0s
saturados (PINHO, 2009).

Foi observado que a quantidade de gordura e colesterol foi menor em animais criados
a pasto quando comparados a animais criados em confinamento (BRESSAN et al., 2011). As
pastagens de clima temperado proporcionam o perfil de acidos graxos mais benéficos em
comparagdo com animais terminados em confinamento e pastagens de clima tropical possuem
valores intermediarios (MENEZES et al., 2010).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil é um grande potencial para a producédo de carne e ainda, o crescimento ao
longo dos préximos anos tende a ser bastante promissor e satisfatorio. A qualidade da carne
bovina esta diretamente ligada a fatores como raca, tipo de terminacgdo, idade, sexo, tipo de
fibra muscular e também fatores pos abate.

O manejo sequencial até chegar ao abate deve ser realizado de forma a preservar o
bem-estar animal, visando a melhor oferta ao final da cadeia produtiva que é um produto de

qualidade.
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