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INTRODUCAO
Sdo considerados alguns fatores que séo considerados parametros de qualidade
da carne, sendo eles: o teor de maciez, o aroma, o sabor, a textura e a vida de prateleira.
Sendo que o principal fator a ser considerado qualitativamente é o teor de maciez,
geralmente influenciado pelo o gendtipo, a raca, idade ao abate , a alimentacdo, o grau
de marmorizagdo da carne in natura, a maturacdo da carne, a deposi¢cdo de gordura
subcutanea e entre outros (ALVES et al, 2005; TAIT et al, 2005; TIZIOTO, 2010).
A vida de prateleira, é um fator de grande relevancia para 0 mercado consumidor
e esta esta fortemente relacionada com a oxidagdo da mioglobina e lipidica, as quais séo
um dos maiores problemas enfrentados pelo mercado, por apresentar aspectos
indesejaveis na carne durante o seu armazenamento(WALSHE et al., 2006).
O Brasil é reconhecido como um pais que ocupa uma posi¢cdo de destaque em
producdo de carne de alta qualidade e a condi¢do de pastagem na producao animal ainda
¢ a mais utilizada no seu desenvolvimento, sem perder o destaque para o confinamento
o qual ao longo dos anos, tem alcancado altos indices de crescimento
(ASSOCON, 2012; FERRAZ & FELICIO ,2010). Nos Gltimos anos houve um aumento
significativo na demanda de alimentos organicos nos setores de producao e comerciais,
com um crescimento em torno de 20 a 30% em relacdo a agropecudria convencional
(FAO 2012; BLANC, 2009) e estes podem ser definidos como alimentos produzidos
de acordo com normas especificas, as quais proibem qualquer uso de agroguimicos e
além da sua certificacdo por entidades autorizadas, deve ser um alimento proveniente de
um sistema de producdo que visa a saude e a qualidade do solo, da populagdo e dos
ecossistemas, usando pesticidas de origem organica e evitando qualquer uso de
agrotoxicos, fertilizantes, pesticidas e hormonios de producdo (BORGUINI &
TORRES,2006).
Ja nos setores comerciais, no ano de 2010 foi registrado um crescimento de
40% das vendas de produtos orgénicos em relagdo ao ano de 2009 e séo destacadas
algumas principais caracteristicas avaliadas pelo consumidor como a coloracéo,
suculéncia, maciez, quantidade de gordura aparente e o sabor da carne( JUNIOR, 2011;
IBGE,2006).
Objetiva-se nesta revisdo bibliografica um maior esclarecimento sobre fatores



Ill Simpésio de
Sustentabilidade
& Ciéncia Animal

g

que podem ter fortes relagOes com a vida de prateleira, a coloragdo, o sabor e a textura
de carnes bovinas, suinas, de novilhos e de aves organicas juntamente com a avaliacdo
da sua relacdo com a qualidade da carne.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A dieta dos animais, em especial aqueles que sdo criados em um sistema de
producdo sob pastagem, apresenta mudancas significativas na composicéo do tecido
animal e consequentemente, afeta a qualidade da carne. Podemos destacar a quantidade
de lipideos totais fortemente relacionada com o aroma, o sabor, a vida de prateleira e a
textura da carne bovina organica (NUERNBERG et al., 2005).

J& no estudo de Walshe et al. (2006) com carnes de novilhos organicos, a vida
de prateleira e a coloragéo foram influenciadas pela composicéo e a forma de
acondicionamento das amostras. Na pesquisa de Li & Liu (2012) com suinos e de
Nuernberg et al. (2005) com bovinos sob pastagem, apresentaram dados significativos
em relacdo a carne organica, apontando uma baixa oxidacdo nesta em comparacao a
carne convencional, sendo que ambas foram acondicionadas durante um determinado
periodo. E de consideracdo que a alimentac&o no pasto é o principal fator influenciavel
na estabilidade lipidica das carnes, a qual pode ser explicada pelo alto teor de vitamina
E (tocoferol) encontrada nos respectivos estudos.

Existe uma forte relacdo entre a vida de prateleira, a oxidacao lipidica e a
guantidade de mioglobina e de ferro presente nas carnes vermelhas, Min et al. (2008)
mostraram que quanto maior a quantidade do pigmento heme, maior é a producao de
perdxido de hidrogénio (H,0;) durante a auto-oxidacdo da mioglobina. Juntamente com
o ferro, o qual é conhecido como catalisador da oxidac&o lipidica (MIN & AHN, 2005).

Na carne de aves organicas, Castellini et al. (2002) encontraram um alto teor de
ferro nas mesmas em comparacao a carne convencional, a qual pode indicar uma maior
oxidacdo nas carnes sob sistema de producédo organica.

A textura da carne, o sabor, a coloracdo e a maciez sao fatores essenciais de
qualidade de carne no mercado consumidor (ALVES et al., 2005). No trabalho de
Larick et al. (1987) com bovinos, foram relatados uma melhor textura e maciez na carne
de animais criados sob pastagem em comparacdo aos animais confinados, as quais
podem ter relacfes com a composicdo lipidica do animal.

Quanto a coloracdo em carnes bovinas, Vestergaard et al. (2000) encontraram
uma coloragdo mais escura na carne organica, a qual pode ter influéncia do teor de
mioglobina e com o alto teor oxidacdo das fibras oriundas da alimentacdo em pasto
encontrada nos animais. Segundo Walshe et al. (2006) em contrapartida, ndo foram
encontradas diferencas significativas de caracteristicas sensoriais entre as duas carnes
estudadas.

CONSIDERACOES FINAIS

No presente estudo, foi relatado que a alimentacdo, a composicdo do tecido
animal e 0 modo de acondicionamento das carnes sdo fatores de influéncia na vida de
prateleira, a maciez, o sabor, a coloragdo e a textura das carnes sob o sistema de
producdo organica e é de grande relevancia para a producgédo bovina, suina, de novilhos e
de aves a avaliacdo da qualidade das diferentes carnes.
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