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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo discutir sobre as caracteristicas
guimicas e sensoriais da carne bovina. De acordo com a composicao quimica,
pode-se considerar a carne como um produto de alto teor de proteina, com
digestibilidade da proteina na faixa de 95 a 100%. Contém todas as vitaminas
lipossoluveis e as hidrossoluveis do complexo B, e € uma expressiva fonte de
ferro e zinco. O teor lipideos na carne tem grande variacdo, com valores entre
1,5 a 13,0%, e o valor calérico depende da porcentagem de gordura. Os
atributos sensoriais da carne sao a maciez, cor, suculéncia, sabor e aroma. A
maciez e a cor sao caracteristicas relevantes na decisao de compra da carne

pelo consumidor, seguido da suculéncia que é definida como a sensacao de
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umidade observada nos primeiros movimentos de mastigacdo; e o sabor e
aroma que estao relacionados aos compostos volateis produzidos no preparo
da carne. A carne bovina caracteriza-se como um alimento de excelente valor
nutricional e para ser atrativa ao consumidor deve apresentar os aspectos
organolépticos desejaveis para compra como boa maciez, suculéncia e cor
vermelha brilhante.

Palavras chave: carne, caracteristicas organolépticas, valor nutricional

Chemical and sensorial characteristics of the bovine meat

Abstract

The objective of this work was to discuss the chemical and sensorial
characteristics of the bovine meat. According to chemical composition, the
meat may be considered as a product of high protein, with digestibility
between 95 to 100%, it contained all the hydrosoluble and liposoluble B
complex vitamins of, and it is an expressive source of iron and zinc. There was
a large variation in the percentage of lipids in the meat, with values between
1,5 a 13% and the caloric value depended on the fat percentage. The sensorial
attributes were tenderness, color, juiceness and flavor. The tenderness and
color are relevant characteristics when the consumer decided to buy meat,
followed by juiceness defined by the moisture tasted in the first chew
moviments, and the flavor that are related to volatile compounds produced in
the meat prepare. The bovine meat is characterized as a kind food with an
excellent nutritional value, and to be attractive to consumers it should have a
good organoleptics characteristics like red brilliant color, tenderness, juiceness,
consistency and flavor.

Key- words: meat, nutritive value, organoleptics characteristics

1. Introducgao
A palavra qualidade apresenta muitos significados em se tratando de

alimentos. As primeiras consideracdes referem-se as condicdes higiénicas e



ANDRIGHETTO, C. et al. Caracteristicas quimicas e sensoriais da carne bovina. PUBVET,
Londrina, V. 4, N. 11, Ed. 116, Art. 781, 2010.

sanitarias de obtencao, processamento, conservacdo e as possibilidades de
contaminagao por substancias quimicas estranhas (Felicio, 2000).

O segundo conjunto refere-se ao valor nutritivo, ou seja, com a
contribuicdo dos nutrientes para a manutencdo da saude humana. Finalmente
o terceiro é a qualidade sensorial, sao os atributos que impressionam os
orgaos do sentido, de maneira mais ou menos apetecivel, e que dificiimente
podem ser medidos por instrumentos. E o caso dos atributos frescor, firmeza e
palatabilidade, o primeiro envolvendo uma apreciacdo da aparéncia visual e
olfativa; o segundo uma apreciacao visual e tatil, e o terceiro, resultante de
uma combinagdao de impressdoes visuais, olfativas e gustativas que se
manifestam a partir da coccdo, seguida da mastigacdo do alimento. (Felicio,
1999). Neste artigo serao apresentadas consideragdoes sobre o valor nutritivo e

a qualidade sensorial da carne bovina.

2. Composicao quimica da carne

O musculo é o principal componente da carne composto por agua,
proteina, gordura, carboidratos e constituintes inorgéanicos. O tecido muscular
sem gordura aparente (2% de lipidios) contém 75% do seu peso em agua.

A agua tem papel importante na formacdo dos fluidos extracelulares e
varios constituintes quimicos estdo dissolvidos ou suspensos nela. Ja as
proteinas constituem 16 a 22% da carne e sao os principais constituintes da
matéria seca (Guimaraes et al., 2003).

A carne é considerada um produto altamente protéico, sendo o contetdo
total de nitrogénio do musculo de aproximadamente 95% de proteina e 5% de
pequenos peptideos, aminodacidos e outros compostos (Varmam & Stherland,
1998; Foegeding et al., 2000).

As proteinas da carne bovina sdo digestiveis num porcentual de 95 a
100% e apresentam todas as vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), as
hidrossoluveis do complexo B (tiamina, riboflavina, nicotinamida, piridoxina,
acido pantoténico, acido fdlico, niacina, cobalamina e biotina) e um pouco de
vitamina C (Varmam & Stherland, 1998; Aberle et al., 2001).
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Os lipideos demonstram grande variacdo, estando entre 1,5 a 13,0%
(Guimaraes et al., 2003). A variagao em seus porcentuais ocorre devido a
fatores como idade de abate, condicdo sexual e alimentacao (Oliveira, 2005).
Com relagdo aos carboidratos presentes no musculo, a quantidade é bastante
pequena e o glicogénio é o carboidrato mais abundante com participacao de
0,5 a 1,3% no peso muscular (Guimaraes et al., 2003).

O valor caldrico que a carne fornece depende muito do teor de gordura.
Cortes magros cozidos fornecem cerca de 186kcal por 100g; um corte com alto
teor de gordura pode fornecer mais de 300 kcal por 100g de carne (Domene,
2002).

Finalmente contém varios constituintes inorganicos, entre eles cations e
anions de importancia fisioldgica, sendo os principais o ferro, calcio, magnésio,
potassio, sddio, fésforo, enxofre e cloro (Guimardes et al., 2003). Carnes sdo
excelentes fontes de zinco: 100g de carne bovina crua contém cerca de 3,5mg,
ou seja, 1/3 das necessidades didrias de homens e cerca de 50% das
necessidades de mulheres. (Domene, 2002). Aberle et al. (2001) salientam
gue o ferro da carne apresenta-se na forma altamente absorvivel (de 40% a
60%).

3. Caracteristicas sensoriais

3.1. Maciez

A palatabilidade da carne deriva de uma complexa interacao sensorial e
fisica durante o processo de mastigacdo. Entre as varias caracteristicas
subjetivas que determinam a palatabilidade, a maciez é a mais relevante
(Jeremiah, 1982 citado por Caine et al., 2003).

Para o consumidor, a maciez é o atributo sensorial mais importante para
julgar a qualidade da carne (Monin & Ouali, 1991; Cross, 1994; Jorge, 2001;
Vestergaard et al., 2000; Koohmaraie, 2003; Roca, 1997). Os fatores que
podem afetar a maciez tém duas origens: fatores ante-mortem: idade, sexo,

nutricdo, exercicio, estresse antes do abate, presenca de tecido conjuntivo,
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espessura e comprimento do sarcomero; fatores post-mortem: estimulacao
elétrica, rigor-mortis, esfriamento da carcaca, pH, maturacdo, método e
temperatura de cozimento (Roga, 1997).

Em animais jovens a maciez tende a ser maior, mas diminui com a idade
devido ao acumulo e a maturacao do tecido conjuntivo presente no musculo
(Monin & Ouali, 1991; Felicio, 1997; Oliveira, 2000). Por esse motivo o abate
de animais jovens deve ser estimulado.

Smith (1988) citado por Felicio (1997) evidenciaram que a idade
apresenta efeito negativo na maciez da carne onde animais com 4 e 5 anos de
idade demonstraram diminuicao da maciez da carne.

A condicao sexual do animal também afeta a maciez da carne. Animais
castrados apresentam freqientemente carne mais macia que os nao castrados.
A explicagdo para esta diferenga ocorre porque animais castrados tém menor
guantidade de tecido conjuntivo e coldgeno, mais gordura subcutanea que
diminui o encurtamento das fibras pelo frio (“cold shortening”), melhorando a
maciez (Monin & Ouali, 1991; Luchiari Filho, 2000). A diferenca de maciez
entre animais castrados e nao castrados aumenta apds os 16 meses de idade
(Monin & OQuali, 1991).

A maciez pode ser avaliada pelo painel sensorial, forca de cisalhamento e
indice de fragmentagdo miofibrilar. O painel sensorial € um método subjetivo
gue se baseia exclusivamente na experiéncia individual do provador (Prandel
et al., 1994). Mensura além da maciez, a suculéncia, sabor (Cross, 1994;
Mancio, 2006), cor, mastigabilidade e aroma (Cross, 1994).

As anadlises sensoriais podem ser classificadas em dois tipos: os
sintéticos, que avaliam as reacbdes do consumidor frente ao produto em termos
de aceitacao e preferéncia. Geralmente consiste em painel com 50 a 100
pessoas com objetivo de determinar o éxito do produto no mercado. O outro
método é o analitico, usado com o objetivo de medir diferengas e intensidades
dos atributos sensoriais em condicdes controladas de laboratério, com média

de 8 provadores selecionados e treinados para a avaliacdo (Cross, 1994).
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A forca de cisalhamento é comumente avaliada pelo aparelho “Warner-
Bratzler Shear”, onde a amostra do musculo a ser avaliado sera assada e
cortada em cilindros. Os cilindros sao colocados no Warner-Bratzler e mede-se
a forca requerida para cortar a amostra (Warriss, 2000). Quanto menor a
forca, mais macia a carne (Cross, 1994); os valores da forgca de cisalhamento
devem ser menores que 5,0 kgf para considerar a carne macia (Felicio, 1997).

A forca de cisalhamento apresenta correlacao negativa (-0,60 a -0,85)
com a maciez avaliada no painel sensorial, ou seja, quanto menor a forca de
cisalhamento maior a maciez da carne mensurada pelo painel sensorial (Caine
et al., 2003).

O indice de fragmentacao miofibrilar apesar de ser uma medida da
alteragao estrutural de miofibrilas naturais, tem correlagdo significativa com
aumento de maciez da carne e é associada com alteragdes fisico-quimicas
durante a maturacao da carne. O indice de fragmentacao miofibrilar identifica
a variacao da maciez pela taxa e extensao da protedlise (Dabés, 2000).

Vestergaard et al. (2000) concluiram que o indice de fragmentacdo
miofibilar um dia pds-mortem prediz melhor a maciez da carne (avaliada no
painel sensorial) no musculo /longissimus dorsi quando comparada com a forga
de cisalhamento.

Culler et al. (1978) estabeleceram que, para o musculo /longissimus
dorsi, o indice de fragmentacao miofibrilar maior que 60 caracteriza uma carne
bastante macia; pouco abaixo de 60, maciez moderada e inferior a 50 indica

falta de maciez.

3.2. Cor

A primeira caracteristica que o consumidor observa para comprar a carne
€ a cor, relacionando o vermelho brilhante a carne fresca (Cross, 1994). A cor
€ uma caracteristica importante para a industria da carne bovina, usada como
parametro para a tipificacdo de carcaca em paises como o Japao, Canada e

Australia.
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Os pigmentos da carne sdao formados na maior parte por proteinas: a
hemoglobina, pigmento sangliineo e a mioglobina, pigmento muscular que
constitui 80 a 90% do total. Pode-se encontrar na carne outros pigmentos com
menor contribuicao para a cor como catalase e citocromo-enzimas (Roga,
1997).

Na carne fresca geralmente evidenciam-se trés pigmentagcoes, a
mioglobina o pigmento que promove a cor vermelho purpura, a oximioglobina
o vermelho brilhante e a metamioglobina a cor marrom (Varmam &
Sutherland, 1998).

A molécula de mioglobina é formada por uma porgdo protéica
denominada globina e uma porcdo ndo protéica denominada grupo hemo
(Varmam & Sutherland, 1998). A quantidade de mioglobina varia com a
espécie, sexo, idade, localizacdo anatomica do musculo e atividade fisica, o
que explica a grande variagcao de cor na carne (Monin & OQuali, 1991; Roga,
1997).

Ao cortarmos a carne proveniente de um bovino recém abatido
observamos a cor vermelho purpura, devido principalmente a mioglobina.
Quando a carne entra em contato com o ar, os pigmentos reagem com o
oxigénio molecular e formam um pigmento relativamente estdvel denominado
oximioglobina, responsavel pela cor vermelha brilhante, que proporciona um
aspecto atraente para o consumidor (Varmam & Sutherland, 1998; Rocga,
1997). A oximioglobina se forma em 30 a 40 minutos de exposicao ao ar, e
esta reagao chama-se oxigenagao, que ocorre rapidamente porque a
mioglobina tem grande afinidade pelo oxigénio (Roga, 1997).

A reacdo é reversivel e denomina-se desoxigenacdao causada pela
dissociacdo do oxigénio devido ao baixo pH, aumento da temperatura, luz
ultravioleta e baixa tensdao de oxigénio. A desoxigenacdo da oximioglobina
resulta na mioglobina reduzida, um pigmento muito instavel (Roca, 1997).

A metamioglobina apresenta coloracao marrom indesejavel (Varmam &

Sutherland, 1998) e a sua formagao ocorre em condicdes de baixas pressoes
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de oxigénio, altas temperaturas (ativa enzimas que utilizam o oxigénio), sal
(oxidante) e bactérias aerdbias (reduzem a tensao de oxigénio).

O desenvolvimento desta cor constitui um sério problema para a venda
da carne, porque a maioria dos consumidores a associam com um longo
periodo de armazenamento, embora a formacdao possa ocorrer em poucos
minutos (Roga, 1997).

A oxidacao da metamioglobina também é uma reacao reversivel onde, a
reducdo pode ocorrer por enzimas presentes no musculo (metamyoglobin
reducing activity), onde a forma trivalente do ferro passa para a forma
divalente (Roga, 1997).

A carne de animais nao castrados é mais escura comparada com a carne
de castrados, pois apresenta pH mais elevado (Monin & Ouali, 1991). Os
animais nao castrados sao facilmente estressados durante a apartacao, o
carregamento, transporte e abate. Durante o estresse pré abate as reservas de
glicogénio sdo utilizadas e apds o abate ndo haverad queda normal do pH, o que
causa coloracdo escura na carne (Luchiari Filho, 2000). Em relagdo a idade, em
todas as espécies, a cor se intensifica com o aumento da idade pelo aumento

no nivel de mioglobina (Monin & Ouali, 1991).

3.3. Suculéncia

A suculéncia da carne cozida é a sensacdo de umidade observada nos
primeiros movimentos de mastigacdo devido a rapida liberacao de liquido pela
carne e, em seguida, a sensacdo de suculéncia é mantida devido,
principalmente, a gordura que estimula a salivacdo (Monin & Ouali, 1991;
Cross, 1994; Roga, 1997).

A gordura intramuscular aumenta a sensagdo de suculéncia na carne
funcionando como barreira contra perda do suco muscular durante o
cozimento. A perda de agua durante o cozimento também afeta a suculéncia
da carne, sendo que, temperaturas de 80°C produzem maiores perdas no

cozimento que temperaturas ao redor de 60°C (Roga, 1997).
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A suculéncia e a maciez estao intimamente relacionadas. A carne mais
macia libera rapidamente os sucos presentes que aumentam a salivagao e
conseqglentemente, a sensacao de suculéncia (Cross, 1994).

Cross (1994) salienta ainda que, na carne de animais jovens, a primeira
impressao de suculéncia ocorre nas primeiras mastigadas devido a rapida
liberacao de liquido pela carne, porém, com uma percepcao final da carne mais

seca pela falta de gordura intramuscular.

4.4, Sabor e Aroma

A carne crua tem pouco sabor e aroma e o seu desenvolvimento depende
do preparo da carne, onde sao produzidos varios compostos volateis (Varmam
& Sutherland, 1998). Ja& foram identificados mais de 1000 componentes
responsaveis pelo aroma e sabor da carne (Roca, 1997), entretanto é provavel
que somente uma pequena proporcao deles (30-40) seja importante (Warriss,
2000).

Os compostos que contribuem com o sabor e aroma (flavour) dependem
de algumas premissas: 1) quanto é produzido; 2) quando o odor inicia; 3)
qgual a concentragdao minima detectada pelo nariz (Warriss, 2000).

Dois processos podem contribuir para a geracao do sabor e aroma na
carne cozida. O primeiro é a reacao de reducdo entre aglcar e aminoacidos
que recebe o nome de reagao de Mailard; os produtos dessa reacao
contribuem diretamente para o flavour. Em segundo, o efeito do aquecimento
dos lipideos da carne, onde o flavour produzido pode ser bom ou ruim, sendo
indesejavel quando ocorre a oxidacao dos lipideos (Warriss, 2000).

O aroma e sabor da carne sao determinados por fatores antes do abate
como espécie, idade, sexo, raca, alimentacdo e manejo. Outros fatores como
pH final do musculo, condicobes de esfriamento, armazenamento e

procedimento culindrio também afetam este parametro sensorial (Roga, 1997).
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5. Consideracoes finais

A carne bovina é um alimento com excelente valor nutritivo, apresenta
elevado teor de proteina, vitaminas e minerais como o ferro e o zinco e para
ser atrativa ao consumidor deve apresentar os aspectos organolépticos
desejaveis para compra como cor vermelha brilhante, boa maciez, suculéncia e

sabor.
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