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Qualidade da carne: breve abordagem
dos aspetos intrinsecos, comerciais,
tecnologicos, sensoriais € nutricionais
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A carne assume uma posigdo de ele-
vada importancia na dieta humana devido
a sua composi¢cdo nutricional, aliada a
sensacdo de satisfagdo sensorial que o seu
consumo proporciona. Mullen (2002) des-
creveu a qualidade da carne como “.. a
soma de todos os componentes da qualidade no
que respeita a propriedades sensoriais, nutritivas,
higiénicas, toxicoldgicas e tecnoldgicas ...”. Des-
tas, as componentes toxicoldgica e micro-
biolégica da carne fresca sdo de superior
relevincia na estrita perspetiva da segu-
ranga alimentar, ficando sob a responsa-
bilidade das caracteristicas fisico quimicas
dos varios componentes musculares a
influéncia direta na palatabilidade e res-
petiva aceitabilidade por parte do consu-
midor (Xiong ¢t al., 1999). Estes autores
consideram igualmente que cada uma
das etapas dos processos de producio ani-
mal, abate e processamento das carcagas,
pode afetar as caracteristicas fisico-quimi-
cas intrinsecas da carne, com repercussoes
ao nivel dos atributos da qualidade do pro-
duto final.

A qualidade dos produtos de origem
animal ¢ entendida tradicionalmente
como as caracteristicas avaliadas no pro-
duto (Sorensen, 2005). No entanto, de
acordo com Edwards (2005), deverdo ser
considerados na defini¢io da qualidade
deste tipo de bens alimentares, quer as
caracteristicas de avaliacdo objetiva - z.e.
fisicas, quimicas, microbiolégicas e sen-
soriais - quer as relacionadas com a per-
cecdo que o consumidor pode ter sobre
o produto e nio sdo passivels de quanti-
ficag@o objetiva i situ, como sejam: bem-
-estar animal, sustentabilidade e impacto
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ambiental do sistema de produgdo, aspetos
socioculturais e de seguranga do processo
de obtengdo e de comercializagdo. Em ter-
mos globais, os consumidores adquirem a
carne ndo so6 pelas caracteristicas diretas,
como seja usufruirem de seu valor nutri-
cional, aliado ao seu sabor e textura, mas
para estarem igualmente alinhados com
um conjunto de caracteristicas indire-
tas que advém das praticas utilizadas no
processo de produgdo (Sorensen, 2005).
Contudo, apesar de se considerar o consu-
midor como o juiz da qualidade do pro-
duto, a adoc¢do do seu ponto de vista, a
nivel operacional, nem sempre ¢é conside-
rada. A este proposito, Brunso et al. (2004)
referem que deve ser efetuada a distingao
entre qualidade objetiva e subjetiva, uma
vez que embora possam estar relacionadas,
o valor que o consumidor esta disposto a
pagar por um produto, depende essencial-
mente da qualidade subjetiva percebida.

Qualidade intrinseca

A qualidade da carne reflete um con-
junto de caracteristicas fisico-quimicas
diretamente relacionadas com as proprie-
dades intrinsecas musculares desenvolvi-
das quer no momento préximo do abate

quer no periodo postmortem. Entre os aspe-
tos mais relevantes, a taxa e a extensio da
glicolise anaerébia assumem um interesse
particular ao influenciarem a evolugdo do
pH ¢ o seu valor dltimo, determinando
nomeadamente a cor ¢ a capacidade de
reten¢do de agua, com repercussdes a nivel
da aparéncia, capacidade de conservagio
e a palatabilidade da carne. Uma evolugio
postmortem muscular anormal pode origi-
nar desvios da qualidade intrinseca normal
da carne. Os primeiros casos conhecidos
foram denominados por status dark, firm
and dry (D¥D) e status pale, soft and exudative
(PSE), caracterizados por apresentarem

respetivamente, pH . elevado (z.e. > 6,0)

tltimo

TECNOALIMENTAR 15

como resultado de uma reduzida acidifica-
¢do muscular e pH,, baixo (ie. < 5,8) na
sequéncia de uma elevada taxa de glico-
lise postmortem, num curto espago de tempo
e em condicdes de temperatura muscular
elevada (Bendall e Swatland, 1988; Young
e Gregory, 2001). A condic¢do PSE ¢ aceite
como estando relacionada com uma pre-
disposi¢io genética, que ocorre essencial-
mente em suinos ¢ perus (Barton-Gade,
1996). Por outro lado, o status DFD pode
ocorrer na carne de diversas espécies ani-
mais, uma vez que estd essencialmente
relacionado com o maneio induzido aos
animais no periodo pré abate (Barton-
-Gade, 1996). A importéncia da sua ocor-
réncia foi destacada por Tarrant (1981,
referido por Warris, 2000) como o maior
problema da qualidade, na producio e
comercializagio da carne de bovino.

Qualidade comercial

Osvarios agentes da fileira da carne envol-
vidos nas diferentes etapas da produgio,
controlo e distribui¢do tém normalmente
diferentes interpretacoes e valorizacoes
do conceito da qualidade. Por um lado
Warris (2000) identificou cinco grupos
de componentes da qualidade da carne
fresca: (1) rendimento e composi¢do da
carcaca; (2) aparéncia ¢ caracteristicas
tecnologicas da carne; (3) palatabilidade
do produto final; (4) composi¢do quimica
e seguranga microbiolégica; (5) quali-
dade ética. Contudo, para o produtor, a
qualidade da carne encontra-se perspeti-
vada essencialmente nas caracteristicas da
raga, que determinam a melhor classifica-
¢do da carcaca. O responsavel pela aqui-
sicdo dos animais para abate tem especial
atengdo ao nivel de acabamento e ao ren-
dimento em carne, de modo a poder cum-
prir os requisitos dos diferentes segmentos
de mercado. Caracteristicas como volume
da pega carnea, area da face de corte, cor
da carne e da gordura, teor de marmo-
reado e textura da carne, assim como as
nutricionais e de seguranga, sdo de ele-
vada importancia no segmento retalhista
da carne fresca. Por outro lado, na carne
que ¢ destinada ao mercado institucional
- e.g, hotéis, restaurantes, cantinas e similares -
a tenrura, a suculéncia, o sabor, o aroma
e o preco, sdo os critérios da qualidade
mais importantes, uma vez que o consu-
midor avalia unicamente a palatabilidade
do produto final.
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FIGURA 1- Relacéo entre os vérios atributos da qualidade da carne observados pelos consumidores. As linhas
tracejadas indicam possiveis relagdes psicolégicas na avaliacdo dos atributos. Adaptada de Xiong et al. (1999)

O responsavel pela aquisicdo dos animais
para abate tem especial atencao ao nivel
de acabamento e ao rendimento em carne,
de modo a poder cumprir os requisitos dos
diferentes segmentos de mercado.

Qualidade tecnoldgica

Numa perspetiva industrial ndo existe
uma expressdo simples, simultaneamente
abrangente e objetiva, para definir carne
de elevada qualidade tecnologica, devido
4 complexidade que surge ao pretender
se ponderar diversos tipos de caracteristi-
cas, como seja: aparéncia, capacidade de
retencfio de agua ou gordura intramuscu-
lar, por vezes de caracter subjetivo (PIC,
2016). Para Aaslyng (2002), a qualidade
da carne fresca, como matéria prima, deve
ser definida em fun¢io da sua adequabi-
lidade para a elaborac¢do de um determi-
nado produto. Nessa perspetiva de cariz
tecnologica, a caracterizagdo da carne
em termos de aptiddo para um processo
ou modo de utilizagdo depende do resul-
tado da interagdo de um complexo con-
junto de caracteristicas, nomeadamente:
(1) pH e respetiva influéncia na capacidade
de retencdo de 4gua ¢ na cor, (2) teor e dis-
tribui¢do da gordura, (3) teor e caracteris-
ticas do tecido conjuntivo, entre outras. A

importancia tecnolégica de uma determi-
nada caracteristica da qualidade da carne
esta diretamente relacionada com a forma
de processamento subjacente. Por exem-
plo, as contusdes das carcacas ou as pegas
carneas com cor escura (i.e. caracteristica
do status DFD) sdo importantes em ter-
mos de comércio de carne fresca em peca,
mas de menor relevancia quando a carne
se destina a ser comercializada sob a forma
de preparados carneos picados congelados.

Em termos globais, contemplando
simultaneamente as perspetivas de rendi-
mento e importancia econdémica para os
industriais e de satisfacdo dos consumi-
dores, a carne fresca, independentemente
da espécie, apds processamento deve pro-
videnciar um produto final otimizado, em
termos de utilizacdo de pecas de menor
valor comercial para a elaboragio de pro-
dutos convencionais ou alternativos, de
facil preparacdo e com acrescido potencial
de conservacdo (Aaslyng, 2002).
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Qualidade sensorial

Os atributos sensoriais dos alimentos sdo
os componentes da qualidade que exercem
maior influéncia na aceitabilidade reve-
lada pelos consumidores. O conhecimento
e a destreza dos consumidores na selecfo e
preparagéo culinaria da carne tem decres-
cido de geragdo para geragio, facto que
pode contribuir para a redugido da capa-
cidade de reconhecimento dos atributos da
qualidade da carne.

Quando o consumidor pretende adqui-
rir carne fresca, a aparéncia exerce uma
influéncia determinante na selecdo e acei-
tacdo da peca ou corte carneo, sendo nesse
contexto reconhecida como um importante
atributo da qualidade (Figura 1). Por outro
lado, apds preparacao culinaria, a tenrura,
a suculéncia e o flavour, sdo os atributos fun-
damentais que determinam no seu con-
junto a qualidade sensorial final da carne
(Aaslyng, 2002). A variacdo destes atribu-
tos depende da interacdo entre caracteris-
ticas fisico-quimicas intrinsecas i.e. teor ¢
solubilidade do colagénio, comprimento dos sarcd-
meros, atindade das enzimas proteoliticas, pH e
capacidade de retengdo de dgua, teor e composigdo
da gordura itramuscular - ¢ as caracteristicas
do processamento culinario - .e. temperatu-
ras de processamento e interna final, duragdo e taxa
de aquecimento - contribuindo globalmente
para o grau de palatabilidade percebido
pelos consumidores, tal como ilustrado na
figura 1. (Aaslyng, 2002; Xiong ¢t al., 1999).
Contudo, Brunso et al. (2004) refere que
¢é cada vez mais premente ministrar for-
magdo aos consumidores, no que con-
cerne a variagio dos atributos sensoriais
da carne, para minimizar situagdes

101

t10/t11

» DOSSIER CARNES

de duvida no momento de sele¢do que
podem conduzir a situagdes de insatisfa-
¢do no momento do seu consumo.

Qualidade nutricional

O valor nutricional da carne dos ruminan-
tes resulta desde logo do elevado valor bio-
loégico da sua proteina. Representa cerca
de 20% do peso da carne e a composi¢ao
em aminoacidos ¢ bastante estavel em con-
digdes normais de producdo e consumo.
Existem outros componentes que embora
presentes em pequenas quantidades sdo
importantes na dieta humana, como
sejam: ferro, potassio, fosforo e vitaminas
do complexo B, particularmente a Bl ¢ a
B2. O consumo da carne de ruminantes é
frequentemente associado com o aumento
do risco de doencas cardiovasculares. Esta
relagdo deve-se & maior proporgao de aci-
dos gordos saturados comparativamente a
da carne de outras espécies, como os sui-
nos e aves. A composigio da gordura dos
ruminantes ¢ muito mais complexa do que
a daquelas espécies, devido a transforma-
¢io que os acidos gordos da dieta sofrem
no rumen, numM processo genericamente
designado por bioidrogenagio, que resulta
da atividade da populag¢do microbiana que
vive em simbiose com o hospedeiro. Atra-
vés da ocorréncia de uma cadeia de feno-
menos biologicos e bioquimicos, os acidos
gordos insaturados da dieta sdo converti-
dos nas suas formas saturadas, mas uma
vez que a eficiéncia destes processos ndo ¢
de 100 %, para além dos produtos finais
saturados, gera-se uma grande variedade
de isomeros trans, que podem ser encon-
trados na carne e no leite. Existe uma
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grande especificidade nos efeitos dos diver-
sos isomeros dos acidos gordos na saiude. A
generalizacdo de que todos os acidos gor-
dos saturados ou na forma trans estéo asso-
ciados ao aumento do colesterol néo deve
ser feita, sendo importante o conhecimento
dos efeitos individuais de cada acido gordo.
Neste contexto, nos anos 80 do século XX,
foi referido que um dos principais isome-
ros conjugados do acido linoleico, o 4cido
ruménico, designado genericamente por
CLA, apresenta propriedades anticance-
rinogénicas (Ha, Grimm, & Pariza, 1987).
Trata-se de um acido gordo especifico dos
ruminantes e o aumento da sua concentra-
¢do na carne constitui um forte argumento
para a sua promocao, a par de outros, par-
ticularmente os acidos gordos polinsatu-
rados da série émega-3. Por outro lado, o
acido vacénico apesar de ser um isémero
trans, ndo apresenta efeitos negativos no
metabolismo do colesterol e ¢ percursor
do 4cido ruménico sintetizado no masculo
(Mapiye et al., 2015). Assim, ndo é possivel
aumentar a concentragiao de acido rumé-
nico sem favorecer simultaneamente a sin-
tese ruminal de acido vacénico.

As dietas que promovem a maior con-
centragdo na gordura da carne destes
acidos gordos benéficos baselam-se na uti-
lizagido de pastagens ou forragens. A sua
gordura ¢é particularmente rica em 4cido
linolénico, que ¢ percursor dos acidos eico-
sapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico
(DHA), e favorece a sintese dos acidos
vacénico e ruménico. No entanto, na pro-
dugio de carne de ruminantes generalizou-
-se a utilizagio dos alimentos concentrados
ricos em cereais na fase final da engorda.

GMD

FIGURA 2 - Efeito do tipo da fibra presente nas dietas na relagéo t10C18:1/t10C18:1, na ingestao e no ganho

médio didrio de peso (GMD) de borregos Merino Branco
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FIGURA 3- Efeito do nivel de cerais na dieta de borregos Merino Branco na relagdo t10C18:1/ t11C18:1, na ingestéo e no ganho médio diario de peso (GMD).

Com estas dietas ha uma forte redugio dos
acidos polinsaturados 6mega-3 e também
dos 4cidos vacénico e ruménico. Em con-
trapartida, 4 diminui¢do do 4cido vacé-
nico produz-se um outro isémero na forma
trans, o t10C181. Esta alteracdo é impor-
tante porque este ultimo, contrariamente
ao acido vacénico, pode ter um efeito
negativo nos niveis de colesterol (Hodgson,
Wahlqvist, Boxall, & Balazs, 1996).

Projecto ValRuMeat
Para tentar conciliar elevados niveis de pro-
dutividade com a obtengdo de uma carne
rica em acidos gordos bioativos benéficos,
esta em curso no INIAV um projeto finan-
clado pelo Alentejo2020, denominado
Valonizagio da Carne de Ruminantes em Siste-
mas Intensiwos de Produgdo (valrumeat.iniav.
pt)- A hipétese ¢ explorar a substituigido
dos cereais nos alimentos concentrados por
matérias-primas de elevado teor energético
mas pobres em amido, tendo sido conside-
radas a casca de soja e as polpas desidra-
tadas de citrinos e de beterraba. Nestes
trabalhos consideramos que ha mudanga
para o t10C18:1 quando a relagio entre
este isomero e o acido vacénico nos lipidos
da carne apresentar valores superiores a 1.
Num primeiro ensaio com borregos,
estudou-se o efeito do tipo da fibra pre-
sente nas dietas, fazendo variar os niveis de

Parceiros do projeto
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inclusdo de feno desidratado de luzerna,
60 % (AF), 40 % MF) e 20% (BF). A
ingestdo e o ganho médio diario de peso
dos animais nio sofreram alteracdes,
mas ocorreram menores valores da rela-
¢ao t10C18:1/ t11C18:1 nas dietas MF
e AF (Figura 2). Podendo-se concluir que
os niveis de inclusio de forragem deverio
ser iguais ou superiores a 40% para redu-
zir o risco de ocorréncia da mudanga para
o t10C18:1. Num segundo ensaio com bor-
regos foi testado o efeito da substituigio dos
cereais pelas fontes energéticas alternati-
vas, tendo o concentrado apresentado dife-
rentes niveis de inclus@o de cereais (100%,
65%, 35%, 0%), conjugado com forragem
de luzerna (40 % da matéria seca da dieta).
Globalmente, as dietas utilizadas permi-
tiram manter controlada a intensidade da
mudanca t10C18:1. Com a diminui¢io do
nivel de cereais para 65%, conjugado com
35% de outras matérias-primas com baixo
teor em amido o risco da ocorréncia da
mudanga para o t10C18:1 foi muito baixo a
par de niveis de produtividade animal muito
proximos dos que se obtiveram com a dieta
controlo (Figura 3). A apresentacdo da for-
ragem em trogos (=10 cm versus moida)
permitiu obter melhores resultados no que
refere ao valor nutricional da gordura, mas
reduziu a ingestio (-10.6 %) e o ganho
médio diario de peso (-6.9 %) dos borregos.

UNLAD EUROPELL
Fumndy ELoasd
da Deservotvimenin Regonal

Os diversos conceitos apresentados
conduzem de uma forma global a ado-
¢do de solugdes de compromisso para,
em ultima instancia, satisfazer os pre-
conceitos ¢ imagens pré-concebidas dos
consumidores, os quais percecionam a
qualidade da carne independentemente
das suas caracteristicas objetivas reais
(Warris, 2000).
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