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Assunto: Estudo monitora qualidade da carne bovina

Estudo monitora qualidade da carne bovina

Pesquisa da ESALQ observa atributos do contra-filé de macho inteiro e fémea de descarte armazenado a
vacuo e em atmosfera modificada

Como lider mundial nas exportacdes de carne bovina, o Brasil busca atender a demanda crescente e a
qualidade exigida pelo consumidor se adequando as exigéncias dos mercados nacionais e internacionais,
investindo na aplicacdo de novos padrdes de producgdo, industrializagdo e comercializagdo. Regularmente,
a cadeia produtiva da carne bovina no Brasil estd conformada e classificada segundo a origem dos
animais, em carnes de machos castrados, machos inteiros e fémeas de descarte. Carnes de machos
castrados caracterizadas por possuirem melhores atributos de qualidade, s&o comumente embaladas a
vacuo e destinadas ao mercado externo. Por sua vez, carnes originarias de machos inteiros e fémeas de
descarte sdo comercializadas no mercado interno sem diferenciacdo. “Contudo, este tipo de carne pode
representar um produto de alta valorizagdo nos mercados, por meio do desenvolvimento e aplicagdo de
tecnologias que influenciem diretamente na melhoria da qualidade do produto em aspectos como a cor,
maciez e estabilidade oxidativa”, lembra Priscila Robertina dos Santos, pesquisadora do Programa de
Pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, da Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” (USP/ESALQ).

Entre as tecnologias desenvolvidas e aplicadas pela indlstria de carnes, principalmente na Europa e nos
Estados Unidos, a embalagem em atmosfera modificada visa a manutencdo da qualidade a partir da
exposicdo do alimento a misturas de gases de composicdo especifica, este sistema permite maior
manutencao da cor, controla o desenvolvimento de microrganismos e a centralizacdo das operacbes de
embalagem, rotulagem e distribuicdo da carne fresca porcionada em bandeja pela industria, substituindo a
forma tradicional de distribuicdo de pecas inteiras a vacuo. Sob orientacdo da professora Carmen Josefina
Contreras Castillo, do Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo (LAN), Priscila avaliou o efeito
dos sistemas de embalagens a vacuo e em atmosfera modificada sobre parametros de qualidade de carne
de bovinos machos inteiros e fémeas de descarte. “Pesquisas tém demonstrado a influéncia de sistemas
de embalagem e maturacdo sobre o amaciamento natural da carne. No entanto, no Brasil, sdo limitadas
as avaliacGes sobre atributos de qualidade de carne in natura originaria de bovinos Bos indicus, sobre
sistemas de embalagem a vacuo e atmosfera modificada, apos periodos prolongados de estocagem”,
relata Priscila.

Nesta pesquisa foram utilizados musculos bovinos Longissimus dorsi (contra-filé) oriundos de animais
machos inteiros e fémeas de descarte Bos indicus (com grande participacdo da raca Nelore), criados a
pasto, com idade entre 30 e 36 meses. Apds o0 abate convencional em um frigorifico localizado na cidade
de Iturama/MG, as carcacas foram identificadas e armazenadas em camaras frias a 7 C por 24 horas.

Em seguida, no Laboratério de Qualidade e Processamento de Carnes, da ESALQ/USP os musculos
foram porcionados em bifes, embalados a vacuo e em trés tipos de atmosferas modificadas contendo
75%02/25%C02; 60%C02/0,2%C0/39,8%N2 e 40%C02/0,4%C0/59,6%N2 e estocados sob
refrigeracdo a 2 T por um periodo de 28 dias. Foram avaliadas caracteristicas de cor, pH, oxidagdo



lipidica e protéica, indice de fragmentacao miofibrilar, coldgeno total; for¢a de cisalhamento e perda de
peso por coc¢do. “No sentido de reduzir os problemas causados pelas misturas de gases, o uso de
monoxido de carbono (CO) em baixas concentragfes tem sido proposto em embalagens de carne fresca.
Sua principal vantagem é a manutencgéo da cor vermelho brilhante nas carnes, evitar processos oxidativos
e retardar a deterioracdo microbiana”, explica a autora do estudo.

Contudo, segundo a pesquisa, devido ao potencial efeito toxico do CO, sua utilizagdo gera controvérsias
em alguns paises.

Os resultados sugeriram que atmosferas modificadas contendo CO até concentracdes de 0,4%, melhoram
a estabilidade da cor de carne in natura de bovinos de ambos os sexos, durante estocagem a 2 T por 28
dias. Menor deterioracédo da cor da carne foi observada em bifes embalados em atmosferas contendo 75%
de O2 que no vacuo, onde a carne apresentou descoloragéo transitéria ou irreversivel para ambos os
sexos. A propriedade do CO possibilita a estabilidade da cor vermelha brilhante altamente estavel e
atrativa em carnes frescas.

Os diferentes sistemas de embalagem néo influenciaram no pH da carne bovina, porém foi confirmado
gue carne originaria de bovinos machos inteiros apresenta maiores valores de pH que carne de fémeas de
descarte, sustentando a teoria de maior suscetibilidade ao estresse pré-abate do primeiro grupo. Os bifes
apresentaram amaciamento gradual apés maturagdo nos diferentes sistemas de embalagens. Sistemas
de embalagem livres de oxigénio propiciaram maior maciez nas carnes quando comparadas com
atmosferas contendo alto conteddo de oxigénio.

A estabilidade oxidativa lipidica e protéica da carne foi drasticamente afetada pela presenca de O2 na
atmosfera modificada. O processo oxidativo foi observado na carne apds maturacdo nos diferentes tipos
de embalagem, porém, um processo acelerado foi favorecido pela presenca do O2 em comparacdo as
embalagens sem a presenca deste gas.

“Embora a qualidade da carne in natura seja assunto exaustivamente estudado pelos cientistas de carne,
futuras pesquisas sdo certamente necessarias para a compreensao de diferentes aspectos chaves que
continuam sem esclarecimentos. Por ora, concluimos que sistemas de embalagem afetam diversos
parametros de qualidade de carne, porém é necessaria a compressdo dos mecanismos biogquimicos
especificos ligados as alteracbes no produto, permitindo projetar estratégias e tecnologias mais eficazes
na conservacao dos atributos desejaveis ao consumidor”, conclui a pesquisadora.



