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QUALIDADE DA CARNE BOVINA - MARMOREIO
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Introducéo

As oportunidades de expansdo do mercado de carne bovina estdo intimamente
associadas a capacidade competitiva do setor produtivo e, nesse aspecto, a qualidade é ponto
fundamental. Dentre as caracteristicas de qualidade da carne bovina, a maciez assume posicao
de destaque, sendo considerada como a caracteristica organoléptica de maior influéncia na
aceitacdo da carne por parte dos consumidores (PAZ; LUCHIARI FILHO, 2000).

As etapas pelas quais o consumidor costuma avaliar a qualidade da carne sdo, em
principio, a cor do musculo e da gordura de cobertura, seguidas por aspectos envolvidos no
processamento, como perda de liquidos no descongelamento e na coccado e, finalmente, sdo
avaliadas as caracteristicas de palatabilidade, suculéncia e a principal, que é a maciez
(COSTA et al., 2002).

Tendo em vista 0 aumento das exigéncias do consumidor este trabalho tem por
objetivo mostrar a importancia da padronizacdo dos produtos, elucidando as diferencas entre

as racas e a forma de criagdo na alteragdo do sabor da carne.

Revisao bibliografica

O principal componente da carne é o musculo, que é dividido em masculo estriado
esquelético ou voluntario, musculo liso ou involuntario e muasculo estriado cardiaco. O
musculo esquelético é o mais importante dos trés em razdo de sua maior quantidade na
carcaca e seu valor econémico (LUCHIARI FILHO, 2000).

Uma vez esgotado o ATP do masculo, pontes permanentes entre actina e miosina se
formam e o muasculo vai perdendo a elasticidade e entra em rigor mortis, ou seja, os muasculos
transformam-se em carne (CANHQOS; DIAS, 1985).
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Em abordagem sobre a maciez da carne bovina, Oliveira (2000) citou que, dentre 0s
fatores ante-mortem, a raca esta altamente correlacionada com a maciez. A genética possui
contribuicdo significante para a variacdo total da maciez, que é diferente entre e dentro das
racas (WHELLER et al., 1996). Estudos efetuados nos Estados Unidos documentaram uma
base genética para as diferengas de maciez da carne bovina (O’CONNOR et al., 1997).
Apesar de as diferengas na maciez entre ragas bovinas, principalmente entre Bos indicus e Bos
taurus, serem identificadas (WHEELER et al., 1996), as pesquisas conduzidas em anos
recentes sugerem que as diferencas na maciez entre os reprodutores da mesma raca sdo
maiores do que as diferengas médias de maciez entre varias ragcas (O’CONNOR et al., 1997).

A palatabilidade geral da carne aumenta significativamente com o aumento da gordura
intramuscular (SMITH, 2001). O marmoreio representa a gordura intramuscular e é uma
caracteristica importante que estd intimamente relacionada com o0s aspectos sensoriais da
carne apreciadas pelo consumidor. Costa et al. (2002) relatam que a presenca de substancias
flavorizantes na gordura entremeada, que volatilizam no momento da mastigacdo, sé&o
perceptiveis pelas células gustativas e agradaveis ao paladar.

A gordura da carne, além do aspecto energético, € importante pelos acidos graxos
essenciais, colesterol e vitaminas lipossoltveis, sendo também indispensavel para os aspectos
sensoriais e uso culinario (FENJO, 1999).

O conhecimento da condigéo corporal (deposicdo de gordura) e do desenvolvimento
muscular dos animais, ou da composi¢do corporal, na forma de porcentagem dos
constituintes da carcaca (musculo, 0sso e gordura), € importante para avaliagdo de grupos
genéticos e tratamentos nutricionais que envolvem o crescimento animal e a determinacdo de
exigéncias nutricionais (CRUZ et al., 2001). Carcagas com melhor conformacédo s&o
preferidas pelos abatedouros, por produzirem musculos com melhor aparéncia para o
consumidor, além de apresentarem menor propor¢do de 0sso € maior propor¢do de porcao
comestivel (MULLER, 1987).

De acordo com LUCHIARI FILHO (2000), um minimo de espessura de gordura
subcutdnea avaliada na altura da 122 costela de 2 a 2,5mm para cada 100kg de carcaca é
desejavel, a fim de evitar o aparecimento do cold shortening (dano pelo resfriamento).

As maiores alteracfes na porcentagem de gordura intramuscular ocorrem devido ao
tipo de terminacdo adotado, sendo que animais terminados em dietas ricas em graos
apresentam maior porcentagem de gordura de marmoreio que animais terminados com dietas
a base de forragens (GEORGE, 2002).
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Para que haja um crescimento sustentavel da cadeia da carne bovina brasileira, é
necessario que sejam melhorados a padronizacdo da matéria prima, seu rendimento e sua
qualidade. Varios métodos utilizando medidas diretamente na carcaca apresentam uma boa
correlagdo com a composic¢éo desta (TAROUCO, 2004).

A avaliacdo experimental do marmoreio pode ser feita apds 24h de resfriamento da
carcaca a 0 + 1 °C, a partir da exposicao da secdo transversal do masculo Longissimus dorsi
na altura da 122 costela. Determina-se este parametro por meio de avaliacdo visual subjetiva
da quantidade e tamanho dos granulos de gordura intramuscular, em escala de pontos de 1 a
18, distribuidos na classificacdo correspondente a tragos, leve, pequeno, médio, moderado e
abundante (MULLER, 1987).

Mais recentemente tem sido utilizadas técnicas ndo evasivas para avaliacdo da
composicdo da carcaca in vivo, como a utilizacdo de ultrassonografia, em especial a
ultrassonografia em tempo real (TAROUCO, 2004). As caracteristicas avaliadas por
ultrassonografia para estimar a composi¢do da carcaca sdo a area de olho de lombo, a
espessura da gordura subcuténea e a gordura de marmoreio. A area de olho de lombo medida
entra 12 e a 13 costela, tem sido relacionada a musculosidade e ao rendimento da porcéo
comestivel e a espessura de gordura subcutanea é utilizada como um 6timo indicador de grau
de acabamento da carcaga (LUCHIARI FILHO, 2000).

Considerac0es Finais

Tanto o mercado interno quanto o de exportagdo esta exigindo a cada dia que passa
uma maior qualidade em seus produtos, para atender a demanda da necessidade do
consumidor os produtores devem e estdo buscando uma padronizagédo da carne, melhorando
tanto em aparéncia, cor, suculéncia e maciez, para tanto faz-se necessario a utilizagdo de méo
de obra especializada, implantacdo dos conhecimentos desenvolvidos no assunto e
aproveitamento da tecnologia disponivel. Tornando assim a carne melhor aos olhos de quem

compra.
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