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Assunto: Qualidade da carne

Esalq

Qualidade da carne

Pesquisa observa atributos do contra-filé de macho inteiro e fémea de descarte

Divulgacio

5!

omo lider mundial nas
‘ exportacoes de carne bo-

vina, o Brasil busca aten-
der a demanda crescente e a
qualidade exigida pelo consu-
midor se adequando as exigén-
cias dos mercados nacionais e
internacionais e investindo na
aplicacao de novos padrdes de
produgdo, industrializagao e
comercializagdo. Regularmen-
te, a cadeia produtiva da carne
bovina no Brasil estd confor-
mada e classificada segundo a
origem dos animais, em car-
nes de machos castrados, ma-
chos inteiros e fémeas de des-
carte. Carnes de machos cas-
trados caracterizadas por pos-
suirem melhores atributos de
qualidade, sdo comumente
embaladas a vacuo e destina-
das ao mercado externo. Por
sua vez, carnes origindrias de
machos inteiros e fémeas de
descarte sao comercializadas
no mercado interno sem dife-
renciacdo. "Contudo, este tipo
de carne pode representar um
produto de alta valorizagao
nos mercados, por meio do de-
senvolvimento e aplicagdo de
tecnologias que influenciem di-
retamente na melhoria da qua-

lidade do produto em aspec-
tos como a cor, maciez e esta-
bilidade oxidativa", lembra
Priscila Robertina dos Santos,
pesquisadora do Programa de
Pés-graduagao em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, da
Esalq (Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz) .

Entre as tecnologias desen-
volvidas e aplicadas pela indus-
tria de carnes, principalmente
na Europa e nos Estados Uni-
dos, a embalagem em atmosfe-
ra modificada visa a manuten-
cao da qualidade a partir da ex-
posi¢ao do alimento a mistu-
ras de gases de composigao es-
pecifica.

Este sistema permite maior
manutencao da cor, controla o
desenvolvimento de microrga-
nismos e a centralizacao das
operagoes de embalagem, rotu-
lagem e distribuicdo da carne
fresca porcionada em bandeja
pela industria, substituindo a
forma tradicional de distribui-
¢ao de pecas inteiras a vacuo.
Sob orientacdo da professora
Carmen Josefina Contreras
Castillo, do Departamento de
Agroindustria, Alimentos e Nu-
tricao (LAN), Priscila avaliou o
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Pesquisa mostra a il

efeito dos sistemas de embala-
gens a vdcuo e em atmosfera
modificada sobre parametros
de qualidade de carne de bovi-
nos machos inteiros e fémeas
de descarte.

INFLUENCIA

"Pesquisas tém demonstrado
ainfluéncia de sistemas de em-
balagem e maturag@o sobre o
amaciamento natural da car-
ne. No entanto, no Brasil, sao
limitadas as avaliagdes sobre
atributos de qualidade de car-

gem na qualidade da carne

ne in natura origindria de bovi-
nos Bos indicus, sobre siste-
mas de embalagem a vdcuo e
atmosfera modificada, apds pe-
riodos prolongados de estoca-
gem", relata Priscila.

Nesta pesquisa foram utiliza-
dos musculos bovinos Longis-
simus dorsi (contra-filé) oriun-
dos de animais machos intei-
ros e fémeas de descarte Bos
indicus (com grande participa-
¢do da raga Nelore), criados a
pasto, com idade entre 30 e 36
meses.

PROCESSO

Maciez nas
carnes

Sistemas de embalagem livres
de oxigénio ddo maior maciez
nas carnes quando comparadas
com atmosferas contendo alto
contetido de oxigénio. A
estabilidade oxidativa lipidica e
protéica da carne foi bastante
afetada pelo 02 na atmosfera
modificada. O processo
oxidativo foi observado na
carne ap6s maturacdo nos

dif tipos de embal
porém, um processo acelerado
foi favorecido pela presenca do
02. “ Os sistemas de
embalagem afetam diversos
parametros de qualidade de
carne, porém é necessaria a
compressao dos mecanismos
bioquimicos especificos ligados
as alteragdes no produto,
permitindo projetar estratégias
e tecnologias mais eficazes na
conservacdo dos atributos
desejaveis ao consumidor”,
conclui a pesquisadora.




