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Resumo

A carne bovina vem apresentando numeros importantes para economia
brasileira, sendo assim a compreensao dos fatores que afetam a qualidade da
carne bovina alterando suas caracteristicas sensorias e de suma importancia,
fatores como idade, que deixa a carne mais dura conforme o animal vai ficando
mais velho, estresse que durante a vida do animal pode ser responséavel por
alteracdes no processo de transformacdo do musculo em carne, fatores
nutricionais que alteram a propor¢cdo de gordura na carne, sexo mudando o
tamanho das pecas e a maciez, raca alterando a maciez , transporte afetando a
qualidade da carne em decorréncia de lesdes e a maturacao sanitaria que busca
ter uma carne mais macia. De forma que essas alteracdes sensorias prejudicam
a qualidade da carne bovina afetando toda a cadeia produtiva em decorréncia
das perdas econdmicas como descarte ou refugo do consumidor por uma carne
de qualidade ruim que apresente coloracdo, maciez, odor, suculéncia alterados
por motivos de manejos e a hao compreensao dos fatores que interferem em sua
qualidade.

Palavras-chaves: Qualidade, Importancia, Carne
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ABSTRACT

Beef has been showing important numbers for the Brazilian economy, so the
understanding of the factors that affect the quality of beef changes its sensory
characteristics and of paramount importance, factors such as age, which makes
the meat harder as the animal gets older , stress that during the animal's life can
be responsible for changes in the process of transformation of muscle into meat,
nutritional factors that change the proportion of fat in meat, sex changing the size
of the pieces and tenderness, breed changing the tenderness, transport affecting
the quality of the meat due to injuries and the sanitary maturation that seeks to
have a softer meat. So that these sensory changes affect the quality of beef,
affecting the entire production chain as a result of economic losses such as
consumer disposal or refuse due to poor quality meat that presents altered color,
tenderness, odor, succulence for reasons of management and the not
understanding the factors that interfere with its quality.

Keywords: Quality, Importance, Meat



1. INTRODUCAO

O rebanho bovino brasileiro no ano de 2020 foi o maior do mundo,
representando 14,3% do rebanho mundial, contendo 217 milhdes de cabecas,
seguido pela india que apresenta 190 milhées de cabecas (GUARALDO,
2021).

Em 2021 o primeiro trimestre apresentou 6,56 milhdes de cabecas de
bovinos abatidos, sendo 10,6% inferior ao primeiro trimestre de 2020 e 10,9%
menor que o quarto trimestre de 2020, ocasionando o nivel mais baixo desde
o primeiro trimestre de 2009. Observando 0S meses, janeiro apresenta o
menor abate do trimestre com 2,12 milhdes de cabecas, 14% abaixo de
janeiro de 2020, por outro lado marg¢o apresentou o melhor desempenho com
2,27 milhdes, sendo 8,5% abaixo de marco de 2020. No primeiro trimestre de
2021 ocorreu uma reducdo no numero de cabecas abatidas comparado ao
mesmo periodo do ano de 2020 com 774,92 mil cabecas de bovinos a menos
(IBGE, 2021).

A carne bovina de qualidade tem grande influéncia nestes niumeros,
visto que, o mercado consumidor vem apresentando exigéncias maiores no
produto final.

O consumo de carne bovina contribui com a constituigdo muscular,
em funcéo dos aminoacidos essenciais presentes, destacando-se a creatina
gue ndao é um aminoacido essencial porem contribui no auxilio para o
fornecimento de energia destinada para células, em especial as musculares
(MATEUS et al., 2017).

Dentre os fatores relacionados a qualidade da carne estdo os fatores
produtivos que, exercem influéncia direta ou até mesmo indireta sobre a
qualidade final do produto (JUNIOR, 2020).

A carne bovina e sua qualidade é determinada por caracteristicas
gustativas, visuais e nutricionais como também parametros fundamentais para
a seguranca do alimento. Aspectos intrinsecos como idade ao abate, raca e
sexo; aspectos extrinsecos ao bovino como ambiente, nutricdo e manejo, sdo
fatores determinantes na qualidade da carne, contribuindo para o aroma,
maciez, e sabor do produto (FERNANDES et al., 2019).



Os consumidores se preocupam cada dia mais com a forma que o0s
animais sao criados, transportado e abatidos, pressionando com isto a
industria a tratar os animais com cuidado, e respeitar a capacidade de sentir
(senciéncia), melhorando a qualidade intrinseca dos produtos de origem
animal, e também a qualidade ética (LUDKI et al., 2010).

As exigéncias dos consumidores em relacédo a origem do produto vém
aumentando, de forma que maioria mostra preferéncia por produtos
produzidos de forma sustentavel, onde apresente todo o cuidado em relacao
a ética e ao bem estar animal. Sabe-se que em animais bem manejados e que
nao sofreram nenhum ou minimamente passaram pelo processo de estresse,
a qualidade do produto final se torna diferenciada, agrega valor no comércio
e satisfaz o consumidor final (GHIZZO, 2018).

Perante a conjuntura da cadeia produtiva da carne bovina, a presente
revisdo bibliografica objetiva, relatar os principais fatores que influenciam

sobre as caracteristicas sensorias da carne bovina.



2.REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Estatisticas da producéao carne bovina brasileira
2.1.1. Aspectos econdmicos

A somatoria das vendas de 2021 até o més de junho equivale a US$
3,52 bilhdes batendo recorde com 2% acima do ano de 2020 que apresentou
US$ 3,45 bilhdes no mesmo periodo, a China vem apresentando um aumento
no ritmo de compras ultrapassando a marca de 50% de participacao na receita
de exportacéo de carne bovina do Brasil em 2021 como pode ser observado
na Figura 1 (NUTRINEWS, 2021).

Segundo ABIEC (2021) a China é o pais de principal destino da carne
brasileira fechando o més de julho com as receitas apresentando alta de
19,1% somando US$ 525,5 milhes com um volume total de 91.144 toneladas
e crescimento de 11,2%, quando se observa o periodo de janeiro a julho de
2021. J4 no Estados Unidos ocorreu um crescimento de 93% nos embarques
passando de 27.512 toneladas para 53.123 toneladas, outros paises que
apresentaram aumento do volume de exportacdo da carne bovina brasileira
foram Chile com um volume de 48.789 toneladas, Filipinas com 32.642
toneladas e Emirados Arabes Unidos com 25.349 toneladas.

Cortes de carne bovina no Brasil apresentou uma queda dos precos
nos meses de fevereiro e marco de 2020, essa queda se da a menor procura
da carne bovina em boa parte devido ao isolamento social e fechamento
compulsério de restaurantes. As quedas de preco permaneceram em parte do
primeiro semestre de 2020, por outro lado ainda no primeiro semestre,
comecaram a apresentar uma recuperagcdo onde se destacou os cortes
menos nobres como acém e costela (DIAS et al., 2021).

Em 2021 no primeiro trimestre o peso médio de carcagas bovinas foi
de 265,45 kg, recorde, para um primeiro trimestre. Este valor e decorrente da
variacao positiva de 3,7% em relacdo ao trimestre equivalente de 2020. Por
outro lado, quando comparado ao trimestre anterior apresenta uma reducao
de 2,6% (IBGE, 2021).



A figura 1 demonstra a participacéo dos principais paises na receita de

exportacao de carne bovina do Brasil no 1° semestre de 2021.
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Figura 1 - Participagéo na receita dos principais paises importadores de carne

bovina do Brasil.
Fonte: NUTRINEWS, (2021).

2.1.2. Demanda por carne bovina

A carne bovina esté classificada como carne vermelha com grande
importancia nutricional, em decorréncia do fornecimento dos principais
nutrientes necessarios para dietas como proteina e lipideos (PIGNATA et al.,
2010). O consumo brasileiro de carne bovina foi de 29,3 quilos per capita em
2020 observando somente a carne bovina fiscalizada, ja considerando a
producédo informal de carne bovina o consumo e de 34 quilos por habitante
(BEEFPOINT, 2021).

A carne como alimento e extremamente nutritivo possuindo elevada
densidade energética e nutricional, aumentando a absorcdo de minerais e
contribuindo com a absor¢ao de acidos graxos essenciais de acdo metabdlica.
Com interesse nutricional os principais constituinte da carne sdo as proteinas,

vitaminas, minerais e gorduras (BURIN et al., 2016).



O musculo constitui como principal componente da carne composto por
agua, gordura, carboidratos e constituintes inorganicos. O tecido muscular
sem gordura aparente com (2% de lipidios) contém 75% do seu peso em agua
(ANDRIGHETTO et al., 2010).

A composicédo da carne bovina ocorre uma variacdo em funcéo da raca,
grau de acabamento, peso de abate, dieta e do musculo ou corte analisado
como apresentado na tabela 1, os bovinos apresentam em média
considerando carne crua 21% de proteina, 6,0% de lipidios, 70,5% de agua,
1,02% de cinzas e 144 calorias por 100g de carne. Apresenta alta
digestibilidade, em torno de 97% (proporcdo de um alimento disponivel ao
organismo como nutriente absorvido), a sua porcdo protéica possui alto valor
biolégico, em funcao da quantidade como pela composi¢do dos aminoacidos.
(BRIDI, 2014).

De acordo com BURIN et al. (2016) a carne contém micronutrientes
como as vitaminas, minerais, proteinas e acidos graxos importantes e
essenciais, 0 consumo adequado assegura uma fungdo normal do sistema
imunologico, das mucosas e 0 metabolismo dos substratos. A carne bovina
proporciona beneficios a salde prevenindo algumas doencas como o cancer,
anemia e garante o fortalecimento do sistema imunolégico, sendo um alimento
de grande importancia para toda populacdo em especial a grupos de risco
como os idosos, criancas em crescimento e mulheres gravidas.

A Tabela 1 mostra a Composicao e valor calérico de diferentes cortes
comerciais de bovinos.

Tabela 1- Composicéo e valor calorico de diferentes cortes comerciais de

bovinos.

Corte Umidade Cinzas Lipidios Proteina  Colesterol

% g/100g g/100g 0/100 g Mg/100 g
Acém 71,18 0,93 7,40 20,96 57,83
Contra- filé 74,36 1,13 2,42 21,18 49,71
Patinho 75,13 1,09 1,69 21,83 52,05
Alcatra 71,58 1,07 5,19 21,99 53,72
Coxao mole 73,87 1,08 1,76 21,30 46,55

Fonte: Adaptado de Macedo et al., (2008).



Segundo MALAFAIA et al. (2020) o consumo de carne bovina no Brasil
e afetado por muitos fatores como o sociocultural onde engloba conveniéncia,
profisséo e a educagao. Outro fator que influencia no consumo se destaca a
economia com preco da carne, poder de compra, renda dos consumidores
além de produtos substitutos.

De acordo com FONT-I-FURNOLS et al. (2014) caracteristicas como
aparéncia visual e percepcdo na boca como textura e sabor afetam a
aceitacao e as preferéncias de carne do consumidor, influenciando na sua

intencdo de compra e disposicéo a pagar.

2.2 Caracteristicas Sensoriais

2.2.1 Cor

caracteristicas organolépticas da carne sdo os atributos que
surpreende os érgaos do sentido, de maneira mais ou menos apetecivel, de
modo a ser dificilmente medidos por instrumentos. Como frescor que envolve
uma apreciacdo da aparéncia visual e olfativa, firmeza com apreciacéo visual
e tatil e palatabilidade resultante de uma combinacdo de impressdes visuais,
olfativas e gustativas que se manifestam a partir da cocc¢do, seguida da
mastigac&o do alimento (FELICIO, 1999).

Segundo EMBRAPA (1999) o principal aspecto no momento da
comercializacdo da carne se da pela cor, considerada como (apelo visual). A
mioglobina é a principal substancia na determinacgao da cor da carne. O teor
de hemoglobina s6 influenciara a cor da carne se o processo de sangria for
mal executado, aspectos como idade, sexo, musculo e atividade fisica afetam
a cor da carne.

O pigmento mioglobina e o principal responsavel pela coloragédo da
carne bovina, sendo uma proteina conjugada que consiste de um grupo
prostético (grupo heme) ligado a uma molécula de proteina globular (globina).
O grupo heme apresenta um atomo de ferro, podendo ser encontrado tanto
na sua forma reduzida (ferrosa, Fe2+) ou oxidada (férrica Fe3+). A estrutura

do grupo heme e o estado quimico do atomo de ferro sdo os pontos chaves



do mecanismo de reaclBes da cor sofridas pelos pigmentos da mioglobina
(PASSETTI et al., 2016).

Estudo realizado por MAYER et al. (2017) sobre Caracteristicas da
carcaga e qualidade da carne utilizando 36 novilhos abatidos aos 24 meses
de idade e 356,4 kg, alimentados com fontes energéticas como grao de aveia
branca, casca do grao de soja ou misturas entre essas (1:1), observando os
pesos e o0s rendimentos de carcagcas quente e fria, assim como o0s
rendimentos dos cortes principais e as medidas métricas da carcaca e cor,
mostrou que a coloracéo da carne apresentou coloracédo vermelha, cor de boa
aceitabilidade por parte do consumidor, o resultado obtido da coloracao deve
ser reflexo da similaridade da idade e do peso de abate dos novilhos como
também a igualdade nos valores de pH no decorrer do resfriamento das
carcacas.

A mioglobina pode estar presente em carnes vermelhas in natura em
trés formas: deoximioglobina, oximioglobina e metamioglobina como
observado na figura 2 a cor vermelha da carne € relativamente instavel, a
oximioglobina (vermelho-cereja) e a deoximioglobina (vermelho-purpura)
podem ser oxidadas a metamioglobina (castanha). A carne fresca,
imediatamente ap0s o corte na auséncia de oxigénio (02), tem uma cor
purpura da deoximioglobina ou mioglobina reduzida que contém o ido ferro no
seu estado ferroso (Fe+2), onde se caracteriza pela auséncia de ligante do
grupo heme. ApoOs a exposicado da carne fresca ao oxigénio, a mioglobina
ferrosa é oxigenada, formando-se a oximioglobina pela ligacdo do oxigénio
molecular disponivel para ligagdo covalente do grupo heme (MANCINI e
HUNT, 2005).

A alteracdo da coloracdo da carne que nao se assemelha com a cor
vermelho-cereja brilhante caracteristica da carne fresca, ocasiona
diretamente na rejeicdo do consumidor ao produto, gerando produtos com
desconto ou descartados na cadeia de valor RAMANATHAN et al., 2020).



Na figura 2 pode ser observada a pigmentacdo da carne bovina e a
diferenca entre deoximioglobina, oximioglobina e metamioglobina.

Figura 2 -. As pigmentagdes da carne bovina. Deoximioglobina,

Oximioglobina e Metamioglobina.
Fonte: CHARCUTARIA, (2014).

2.2.2 Aroma

A carne apresenta uma combinacdo complexa envolvendo odor, sabor
e pH chamada de aroma, onde contem aspectos complementares, o odor e 0
sabor podem ser agrupados em um complexo denominado de saboroma, de
modo que ao eliminar-se o odor, o alimento fica com o sabor alterado (FEIJO,
1999). A carne obtida de touros apresenta um odor mais forte semelhante ao
odor de figado sendo um odor mais puxado para o sangue, se comparado
com a carne de novilhas (KOSOWSKA, 2017).

Conforme a idade do animal aumenta o saboroma da carne também
aumentara, sendo que em algumas espécies a carne de machos inteiros
apresenta sabor diferente, a gordura na carne bovina pode conter uma
composicdo de acidos graxos que torna a carne peculiar quanto ao sabor. A
temperatura e a duracdo do processo de cozimento sdo passiveis de

influenciar a intensidade do saboroma da carne, quanto maior o tempo de



cozimento maior a degradacdo protéica e perda de substancias volateis
(FARIAS, 2011).

Na maturagdo os compostos precursores de aroma e sabor séo
gualitativamente e quantitativamente alterados. Depois do processo de
maturacdo observa-se alteracéo significativa nos niveis de acucares, acidos
organicos, peptideos, aminoacidos livres, e metabdlitos de ATP. A maturacao
ocasiona o aumento de derivados da oxidacdo de lipidios, compostos com
carbonila, que podem contribuir com aromas indesejaveis (off-flavors) como o
acido butanoico que esta associado com ranco e o 1l-octen-3-ol associado
com aroma de cogumelos (FRANCISCO, 2016).

2.2.3 Maciez e Suculéncia

Suculéncia apresenta uma relacao direta com a sensacao de umidade
nos primeiros movimentos mastigatorios, processo de liberacdo de liquidos
pela carne. A suculéncia € mantida pelo teor de gordura na carne que
ocasiona um estimulo para salivacdo e lubrificacdo do bolo mastigatério
(EMBRAPA, 1999).

A capacidade de retencao de agua (CRA) é definida como a habilidade
da carne in natura em manter sua propria dgua enquanto sofre influéncia a
aplicagéo de forgas externas, como as decorrentes do corte, da moagem, da
prensagem e do aquecimento, operacbes que ocorrem durante o
processamento, 0 armazenamento, O transporte e o cozimento da carne.
Genética, nutricdo, estresse pré-abate, abate e processamento pos-abate
(resfriamento e maturacéo) sdo associados a variagdes nesses atributos de
retencdo de agua (FILHO, 2015).

Se o tecido muscular apresentar uma capacidade de retencdo de 4gua
baixa, implicara em uma perda de peso durante o resfriamento e estocagem,
resultando em perdas no valor nutritivo decorrente do exsudato liberado,
ocasionado uma carne mais seca e menos macia (SANTOS, 2016).

Maciez e considerada a caracteristica organoléptica de maior influéncia
na aceitacdo da carne por parte dos consumidores assumindo posicédo de

destaque. Fatores que influenciam a maciez da carne, podem ser destacados
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a geneética, a raca, a idade ao abate, o sexo, a alimentacéo, o uso de agentes
hormonais e os tratamentos post-mortem (Alves et al., 2006).

Segundo SANTOS (2016) é de suma importancia frisar que a maciez
da carne apresenta uma ligacéo de forma direta com o contetdo de colageno
e da idade do animal, jA que animais mais velhos apresentam um maior
numero de ligacBes cruzadas termoestaveis do colageno, tornando a carne
menos macia e sollvel & cocc¢do, aumentando entdo a for¢a de cisalhamento

A suculéncia tem uma importéancia primordial na hora do consumo, de
forma que esta caracteristica esta relacionada com a quantidade de saliva
liberada pelo individuo, apresentando relacdo com os teores de acidos graxos
da carne. A suculéncia depende da quantidade de dgua retida no produto final.
Relaciona-se com o aumento do sabor, maciez da carne, tornando-a facil de
ser mastigada, além de estimular a producéo de saliva (MACIEL et al., 2011).

Embora apresente varios fatores que influenciam sobre a maciez da
carne bovina, se destaca possivelmente o manejo com os animais, durante os
processos criatérios, como também nos momentos que antecedem o abate
sendo 0s mais possiveis de serem melhorados em um menor espaco de
tempo e com custo reduzido (MOREIRA, 2017).

2.3 Fatores que afetam as caracteristicas sensoérias

2.3.1 Idade

A gualidade da carne tem uma relacéo direta com suas propriedades
fisico-quimicas e traduzida em maciez, sabor, cor, odor e suculéncia. Sendo
gue estas propriedades de uma peca de carne determinadas por fatores
inerentes ao individuo como genética, idade, sexo, fatores ligados a fazenda
de origem constituindo o manejo alimentar, manejo geral, transporte, manejo
pré-abate, abate e métodos de processamento da carcaca, duracdo e
temperatura de estocagem e a forma de coccéo utilizada (COSTA, 2012).

Caracteristicas alométricas sao apresentadas durante o crescimento
dos animais, onde cada tecido possui em um determinado momento uma

velocidade diferente de crescimento. A deposi¢cao do primeiro tecido comeca
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com o nervoso, seguido do tecido 6sseo, muscular e adiposo, com 0 avancgar
da idade, as carcacas apresentam uma maior porcentagem de gordura na
carne e com maior taxa de marmoreio (MELO, 2016).

Conforme a idade dos animais vai aumentando, a mesma passa a ser
tornar mais dura, em decorréncia da diminui¢do do colageno, pois aumenta a
concentracao da piridinolina, que séo as ligagcdes maduras entre as moléculas
do colageno. Com o avancar da idade por outro lado, ocorre um acumulo
maior de gordura nos animais de acabamento e intramuscular, que participa
positivamente na qualidade da carne (ANDRADE et al., 2010).

Segundo BRIDI (2019) a qualidade da carne é afetada em primeiro
lugar pelo fator da precocidade da raga/linhagem. Definida como a velocidade
gue o animal chegam a puberdade, caracterizando o periodo em que cessa 0
crescimento 0sseo, diminui a taxa de crescimento muscular e é intensificado
0 enchimento dos adipdcitos, onde ocorre a deposicéo de gordura na carcaca.
De forma geral, animais mais precoces apresentam menor tamanho e
deposicao de gordura a um menor peso.

MORALES et al. (2003) analisaram a qualidade da carne de animais
jovem, e observaram que alguns animais precoces abatidos possuem varias
caracteristicas desejaveis compostas na carcaca, como quantidade de

gordura adequada, pecas de tamanho uniforme, coloracdo, maciez e sabor.

2.3.2 Fatores Alimentar

A possibilidade da diversificagdo alimentar em diferentes fases do
crescimento animal, com concentrados na dieta ou de sistemas
exclusivamente a pasto, determina variacdes no desenvolvimento corporal do
animal e nas caracteristicas qualitativas da carne (OLIVEIRA, 2017).

O nivel de ingestéo de nutrientes digestiveis, pode afetar a composicao
da carcaca. O efeito maior observado sera na proporcdo de gordura, uma
alimentacdo com menor quantidade de concentrados durante o periodo na
fase de engorda, resultara numa propor¢do mais baixa de gordura, jA em uma
alimentacdo mais elevada de concentrados a propor¢cdo de gordura sera
maior (MOLETTA et al., 2014).
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Animais criados em sistemas extensivos ou que séo alimentados com
maior propor¢cao de volumoso, apresentam na carne coloracdo mais escura,
decorrente da maior concentracdo de mioglobina, necessaria para promover
melhor oxigenacdo do musculo, pelo fato da atividade fisica desenvolvida
pelos animais nestas condicbes ser maior e dos elevados acumulos de
carotenos presente nas forragens (MAGNO, 2014).

A alimentacéo interfere na textura e consequentemente na maciez da
carne, aumentando a densidade de energia da dieta através do aumento da
guantidade de grdos em substituicdo aos volumosos ou adicionar gordura,
aumentamos assim a taxa de crescimento e o peso de abate dos animais mais
precocemente. Gerando uma carcaca com maior quantidade de gordura total
e com mais marmoreio, de forma, a deixar a carne mais suculenta (SANTOS,
2016).

Segundo BRIDI (2011) o grau de acabamento das carcacas e teor de
gordura intramuscular da carne esté ligada de forma direta sobre a maciez. O
grau de acabamento proporciona a carcaca protecdo contra o frio das
camaras de resfriamento, garantindo que a temperatura da carcaca caia
gradativamente prevenindo o encurtamento dos sarcomeros e reduzindo as
perdas por desidratacdo no resfriamento.

Segundo BRIDI (2019) substancias antioxidantes presente na racao
séo absorvidas e incorporadas na membrana celular, fazendo com que a
oxidacdo da carne diminua e consequentemente, aumentando seu tempo de
vida de prateleira. A utilizacdo de vitamina D na fase pré-abate aumenta a
absorcéo de célcio (Ca++) no intestino e a reabsorcao éssea. Com a elevacao
dos niveis plasmaticos de calcio irA promover a ativagcdo das enzimas
proteoliticas calcio-dependentes responsaveis pelo amaciamento da carne no

processo de resolugéo do rigor.

2.3.3 Sexo
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As principais diferencas entre machos e fémeas se da ao colageno,
gordura, e o tamanho das pecas. Quando cosido o colageno (tecido conectivo
intramuscular), se transforma em gelatina, e quando grelhado endurece.
Fémea tem uma producdo menor de colageno, que € inimigo da maciez,
deposita gordura mais rapido que tem influéncia no marmoreio, com tendencia
de ter carne mais macia e saborosa. Macho produz mais colageno além de
ser mais lento na deposicédo de gordura, que dificulta e atrasa o marmoreio,
apresentando carne mais firme que a fémea, na mesma idade (APROCCIMA,
2010).

De acordo com um estudo feito pela EMBRAPA (2019) comprovou que
o sexo dos reprodutores esté diretamente relacionado com a maciez da carne
bovina. Assim como os humanos, os bovinos também contém duas cépias de
cada um dos seus genitores, do pai e da mde. Em alguns casos ha maior
expressdo de genes maternos ou paternos, o melhoramento seleciona o
animal que produz carne mais macia. Se a expressao do gene desse animal
s6 se da a partir da copia da mée, ndo havera efeito se usar um touro
melhorado esperando que seus filhos produzam carne mais macia.

Estudo feito por PACHECO et al. (2013) mostrou um menor peso de
abate das novilhas de 30% em relac&o aos novilhos, isso se da pelo perfil de
deposicao de tecidos durante a fase de crescimento, onde novilhas sdo mais
precoces e depositam gordura mais cedo, ocorrendo uma diminuicdo no

impeto de crescimento.

2.3.4 Raca

A raca possui grande efeito na morfologia da carcaca, entretanto
constitui um fator complexo e dificil de ser analisado, ja que os resultados
variam de acordo com o critério de comparagdo mesmo grau de maturidade,
mesmo peso de carcaca, mesma idade ou mesma porcentagem de peso
corporal adulto (MAGNO, 2014).

De acordo com FELICIO (1997) as racas apresentam uma diferenca
guanto as curvas de crescimento dos tecidos e, consequentemente, ao menor

ou maior acumulo de gordura, ou ainda, quanto ao peso e espessura dos
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musculos ou cortes carneos a um determinado peso de carcaca. Essas
caracteristicas estdo interligadas aos atributos visuais e organolépticos da
carne, sendo apreciadas ou discriminadas dependendo do mercado que se
considera.

Os niveis de acidos graxos na carne de bovinos séo influenciados pela
raca, zebuinos e taurinos apresentam diferencas subjacentes na expressao
de genes ou nas atividades de enzimas que participam na sintese de acidos
graxos e alongamento de cadeia ou desnaturacdo. Ao analisar a proporgéo
de gordura do musculo em cortes provenientes de animais taurinos e animais
zebuinos, observasse que bovinos zebus apresentam carnes mais magras
como observado na figura 3 (CHAVES et al., 2017).

Um dos fatores de grande importancia no que se refere a qualidade
da carne no setor produtivo se da a genética, pois, neste componente estéo
contidos elementos referentes a composicdo das carcacas, estresse e as
concentracOes de gordura das diversas ragas que se distinguem e alteram a
palatabilidade, suculéncia e maciez, dentre outros fatores. Algumas racas
como, por exemplo, a raca Angus, possui uma maior deposi¢do de gordura
marmorizada e uma boa deposicdo de gordura subcutanea, de forma a
conferir maciez e suculéncia diferenciada (FERREIRA, 2004).

Segundo BRIDI (2019) a genética afeta a maciez da carne de bovinos
em decorréncia da relacdo das enzimas calpaina/calpastatina. A calpaina e a
enzima principal responsavel pelo amaciamento da carne no processo pos-
morte de maturacdo, a calpastatina inibi a calpaina. Bovinos Bos taurus
apresentam carne mais macia que a dos Bos indicus, em decorrencia dos
zebuinos apresentarem maior atividade das calpastatinas, inibindo a acdo das
calpainas sobre a hidrélise protéica muscular.

A figura 3 demostra a diferenca do corte no quesito marmoreio entre as
racas Wagyu, Angus e Nelore.
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Figura 3 -. Diferenca do corte na carne de wagyu, Angus e Nelore.
Fonte: BOA VISTA, (2020).

2.3.5. Bem-estar

Segundo QUEIROZ et al. (2014) o tema bem-estar animal (BEA)
atualmente vem sendo debatido de forma ampla no mundo inteiro,
principalmente nos meios cientificos. No Brasil, pesquisas relacionadas sobre
0 BEA séo recentes, mais apresentam avancos notaveis, devido as exigéncias
dos paises importadores que adquirem produtos de origem animal,
principalmente os da Unido Europeia, um dos precursores do reconhecimento
dessas questodes.

No pré-abate o estresse pode ser considerado como o fator que
intervém de forma direta na qualidade do produto final. Desta forma, se faz
necessario ofertar condicbes adequadas aos animais que passam por essa
etapa para que a carne produzida pelo pais mantenha sua qualidade dentro
dos padrdes exigido tanto do mercado interno como das exportacdes
(SANTOS et al., 2016).

De acordo com OKABAYASHI (2009) o estresse durante a vida do
animal pode ser responsavel por alteracdes no processo de transformacéo do
musculo em carne. Sendo um dos fatores que significativamente interfere
sobre a qualidade da carne, fazendo com que as caracteristicas
organolépticas e o valor nutricional sejam modificados (ARALDI et al., 2011).

Estudo realizado por PERIN e GALLO (2016) com 88 animais em trés
lotes submetidos a condicbes diferentes de manejo no pré-abate, observou

gue as medigdes de pH dos animais no produto final demonstraram resultados
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diferentes quando aplicado um manejo incorreto, se comparado com animais
gue tiveram o manejo adequado.

O estresse pré-abate quando acomete os bovinos faz com que a
reserva dos musculos glicogénio desses animais sejam parciais ou totalmente
exauridas. De forma que o rigor mortis pode ser estabelecido na primeira hora,
mesmo antes da carcaca ser levada a camara fria, em decorréncia da reserva
energética ndo conseguir suprir o metabolismo anaerdbio e produzir 4cido
latico capaz de fazer baixar o pH a 5,5 (FELICIO, 1997).

Defeitos de (DFD) do inglés dark, firm, dry ou escura, firme e seca tem
sua ocorréncia diretamente relacionada com a velocidade de queda no
musculo do pH. A prevaléncia de DFD ocorre mais em bovinos, diferente do
(PSE) que tem prevaléncia mais em suinos e aves. DFD é ocasionado em
decorréncia do manejo inadequado ante mortem, onde antes do abate
determina o consumo do glicogénio muscular, de forma a contribuir para um
pH final elevado. PH acima de 6,0 favorece o desenvolvimento de
microrganismos que atuam de forma direta na degradacao do produto. Onde
ocasiona altera¢des nas caracteristicas fisicas, bioquimicas e organolépticas
da carne como observado na figura 4. Essa condicédo pode ser observada em
animais submetidos a estresse de longa duracdo (LUDTKE et al., 2012).

A comparacao da coloragdo normal e com DFD do contrafilé pode ser
observado na figura 4.
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B- Amostras de contrafilé (Longissimus dorsi) normal, A- contrafilé apresentando DFD.
Figura 4 - Comparacéo da coloracao.
Fonte: REVISTA NACIONAL DA CARNE, (2013).

Para evitar que essas anomalias ocorram, € recomendado a
realizacdo do desembarque dos animais logo ao chegar ao frigorifico,
evitando o uso de bastdes elétricos. Fornece 4gua em aspersao para
equilibrar a temperatura corporal, além de obedecer ao tempo de descanso
de 3 a 4 horas antes do atordoamento e conduzir os animais com calma no
manejo pré-abate dentro das normas do bem estar animal (LIMONI et al.,
2017).

Segundo SOUSA (2005) auséncia de bem-estar pode resulta em
perda de producdo e perda de vendas, ou venda de produto de baixa
qualidade. Em decorréncia da producdo de uma carne com qualidade inferior.

Tornar 0s sistemas produtivos mais competitivos necessita que aja o
aperfeicoamento das praticas de manejo adequados, pois, além de evitar
perdas, possibilita incrementar a producéo o melhoramento e a adequagéo no
manejo dos animais. De forma a gerar uma carne com qualidade, possuindo
atributos que atualmente sao valorizados pelos principais mercados
(OLIVEIRA et al., 2008).
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2.3.6 Transporte

A conducdo dos bovinos é uma etapa do pré-abate importante que vai
da propriedade até o frigorifico, em decorréncia de muitos fatores como tipo
de veiculo, condi¢cdes das estradas, motorista, densidade, distancia, tempo
percorrido, temperatura, sendo causadores de edemas, quedas de pH,
alteragcGes na coloragéo, maciez, estresse nos animais e contusdes nas
carcacas afetando a qualidade da carne bovina (ALVES et al., 2019).

No embarcadouro para evitar que 0s animais se distraiam com o
movimento de pessoas ou outros animais do lado de fora e necessario
apresentar todas as paredes laterais fechadas, como também para diminuir a
projecao de sombras no piso do embarcadouro além de diminuir os riscos de
acidentes, que podem ocorrem durante o0 manejo como prender as patas ou
a cabeca nos vaos entre as tdbuas ou os canos. No embarque dos animais e
recomendando que ndo sejam embarcados animais que apresente mas
condicdes de saude ou que apresente machucados, fraturas, ou animais
muito fracos que nao tenham condi¢cdes de se manterem em pé durante toda
a viagem (COSTA et al., 2013).

De acordo com MENDONCA et al. (2016) a remocédo de contusdes e
uma perda quantitativas, perdas qualitativas tem sua ocorréncia devido ao
valor de pH elevado que consequentemente faz com que a coloracdo da carne
seja escura. Microrganismos deteriorantes e patogénicos tém elevada
susceptibilidade de presenca na carne obtida de um animal estressado, sendo
as contusdes e o estresse durante a viagem os principais fatores.

Os transportes dos bovinos sdo feitos em “caminhdes boiadeiros”,
onde apresenta uma capacidade média de 5 animais na parte posterior e na
parte anterior, na parte intermediaria tem capacidade de 10 animais como
observado na figura 5. O transporte deve ser feito nas horas mais frescas do
dia para evitar o estresse, ndo se deve colocar o animal em condi¢des
desfavoraveis como altas temperaturas e diminuicdo do espaco durante o
transporte, para buscar evitar contusdo e até mesmo a morte dos animais
(SARCINELLI et al., 2007).
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Figura 5 mostra caminhdo boiadeiro utilizados para transporte dos

bovinos.

- A -

—_— = = —

ig 5 — Caminho
Fonte: CANAL RURAL (2020).

Visando o bem estar do animal em 16 de julho de 2021 ¢ lancada a
portaria N° 365 que proibe espancar os animais, agredi-los, ergué-los pelas
patas, chifres, pelos, orelhas ou cauda, ou qualquer outro procedimento que
0s submeta a dor ou sofrimento desnecessarios (BRASIL, 2021).

Estudo feito por NETO et al. (2014) sobre a ocorréncia de lesdo no
transporte avaliaram 1.021 bovinos do total de 1.021 carcacas avaliadas
42,4% que corresponde a 433 carcacas apresentaram pelo menos uma lesao.
O tempo de transporte de 0:30 a 2:00h apresentaram menor ocorréncia de
carcacas lesionadas se comparadas aos tempos de transportes 2:01 a 8:00 h
e 8:01 a 15:00 h, ndo havendo diferenca entre esses ultimos, com ocorréncia

de 41.5% e 45,2%, respectivamente como mostra a Tabela 2.
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Tabela 2 - Namero e porcentagem de les6es em carcaca de bovinos conforme
o tempo de transporte no pré-abate.

Tempo de Total de Carcacas Total de NUumero

Transporte animais Lesionadas leséo meédio de
(horas) lesGes por

carcaca

0:30 a 246 93(38%) 170 1,82

2:00

2.0l a 289 120(41,5%) 247 2,05

8:00

8:0la 486 220(45,2%) 457 2,07

15:00

Total 1.021 433 874 -

Fonte: Adaptado de NETO, (2014)

7

Transporte na producdo de bovinos de corte é uma etapa
fundamental, visto que s6 manejo sanitario, genética, e o manejo alimentar
nao assegura a qualidade e o rendimento da carcaca, se boas préticas no
transporte ndo forem adotadas (FONSECA et al., 2014).

Para o desembarque dos animais no abatedouro os procedimentos
deveréo ser evitar o uso de equipamentos como bastdes de choque ou ferrbes
para forcar os animais a descer do caminhdo. Apds o desembarque no
abatedouro, e necessario que os animais tenham a sua disposi¢cdo um curral
de espera, onde ficaram por um tempo suficiente descansando da viagem e
se acalmando, antes de prosseguirem para as proximas etapas do abate
(MELO et al., 2016).

2.3.7 Maturacgdo Sanitaria

A maturacdo € o processo natural de afrouxamento da estrutura
muscular que tem inicio ap6s o rigor mortis (rigidez) de todas as espécies
animais e prossegue até a autolise total se ndo for controlado pelo
resfriamento, congelamento, salga ou processamento da carne. Ocorre nas
primeiras 24 a 36 horas sob refrigeracdo, com a temperatura da camara
caindo de 10 a 2°C, quando em condi¢des normais de alimentacdo e auséncia
de estresse pré-abate dos bovinos- ocorre 0 abaixamento de pH por conta de

acumulo de acido latico na musculatura esquelética. Nesse periodo ja esta
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ocorrendo maturacdo do tecido muscular ao mesmo tempo em que ele é
transformado em carne, que vai se tornando mais macia ap0s um pico de
dureza por volta da 242. Hora (FELICIO e PFLANZER, 2018).

A maturacdo sanitaria tem seu processo como objetivo atender uma
exigéncia legal e buscando garantir a qualidade higiénico-sanitaria das
carnes. Esta condicdo visa a manutencdo de uma glicogendlise anaerdbia
com um declinio satisfatorio do pH no rigor mortis, buscando a inativacao do
virus da Febre Aftosa (ANDRADE, 2014).

Na maturacdo durante seu processo a ac¢do de enzimas endogenas
responsaveis pela maciez é prolongada. De forma que as principais enzimas
presentes nesse processo sdo as calpainas e as catepsinas capazes de
hidrolisar as proteinas miofibrilares. Uma das principais evidéncias, que
apontam para as calpainas, como reguladoras do processo de amaciamento,
€ o fato de que durante o processo de maturacdo da carne as calpainas
degradam as proteinas miofibrilares em determinados pontos internos das
moléculas melhorando a maciez da carne, porém, ndo sdo capazes de levar
0 processo de hidrolise até aminoacidos (ANDRIGHETTO et al., 2006).

De acordo com FERREIRA (2004) os manejos que 0sS animais e as
carcacas passam dentro do frigorifico fazem parte do complexo sistema de
maciez da carne bovina. Se considerado o principio que os animais foram
geneticamente melhorados para qualidade, e que obtiveram manejo
adequado durante a vida como o0 manejo nutricional, dentre outros fatores. O
manejo dentro do frigorifico podera arruinar todo o trabalho desenvolvido
pelos produtores rurais, caso o tratamento nao seja adequado para o animal
e a carcaga como observado na Figura 6.
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Figura 6 apresenta carcaca de um animal mal manejado que recebeu

pancada ocasionado lesGes na carcaca.

Figura 5 — Carcaca com lesdes decorrente de pancada.
Fonte: FERREIRA, (2004)

O resfriamento das meias carcacas € importante para diminuir
possivel crescimento microbiano (conservacgéo), onde reduz a temperatura
interna para menos de 7°C, este resfriamento ocorre em camaras frias com
temperaturas entre 0 e 4°C. Normalmente o tempo deste resfriamento, para
carcacas bovinas, fica entre 24 a 48 horas (SARCINELLI et al., 2007).

A queda brusca da temperatura pode ocasionar o endurecimento da
carne devido ao chamado “cold shortening”, encurtamento a frio das fibras
musculares, afetando de maneira negativa a maciez da carne como também
caracteristicas organolépticas desta. Deste modo na carcaca a gordura de
cobertura (subcutanea) atua como uma capa de protecao que evita a “queima”
durante o congelamento, além de impedir a queda brusca da temperatura,
evitando que ocorra o “cold shortening” (ZOOCIENCIA, 2017).

Estudo realizado por FAUSTO et al. (2017) sobre cold shortening com
10 carcacas de cordeiros mesticos Dorper x Santa Inés, com cerca de 151
dias de idade, peso corporal médio de 34,33kg, onde mergulharam as
amostras de carne em refrigerador contendo agua gelada a 0 ° C durante 2
horas. ApGs o tratamento, os musculos foram retirados e colocados em
camara fria a 4 ° C por 24 horas apos o abate. Os resultados indicaram que

no dia 1 post-mortem a maciez da carne pode ser afetada pelo encurtamento
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a frio. Sendo assim, interferindo no processo de amaciamento durante o
envelhecimento. As amostras musculares que foram submetidas ao
encurtamento a frio mostraram alguma redugao na degradagao miofibrilar e
maciez mesmo depois do envelhecimento, evidenciada por elevados valores
de forca de cisalhamento ocasionando um efeito negativo do encurtamento

pelo frio no processo de amaciamento.



24

3- CONSIDERACOES FINAIS

A carne bovina apresenta grande importancia na economia do Brasil, visto
gue em 2020 o pais teve o maior rebanho bovino do mundo. Além de a carne bovina
ser de grande importancia para o consumo humano, pois contribui com a constituicéo
muscular, em funcéo dos aminoacidos essenciais presentes.

A qualidade da carne bovina apresenta aspectos multifatoriais que alteram
sua qualidade sensoriais como idade, sexo, nutricdo, entre outros fatores. Que vem
afetando a cadeia produtivas em decorréncia da perda da qualidade do produto,
destinado ao consumidor interno ou externo.

Deste modo, compreender os fatores que afetam a qualidade carne se faz
necessario para oferecer um produto com maior qualidade e seguranca para o
consumidor, melhorando os niumeros econdmicos evitando perdas produtivas.
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