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INTRODUÇÃO 
            São considerados alguns fatores que são considerados parâmetros 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 genótipo, a raça, idade ao abate , a alimentação, o grau 

de marmorização da carne in natura, a maturação da carne, a deposição de gordura 

subcutânea e entre outros (ALVES et al, 2005; TAIT et al, 2005; TIZIOTO, 2010). 

            A vida de prateleira, é um fator de grande relevância para o mercado consumidor 

e esta está fortemente relacionada com a oxidação da mioglobina e lipídica, as quais são 

um dos maiores problemas enfrentados pelo mercado, por apresentar aspectos 

indesejáveis na carne  durante o seu armazenamento(WALSHE et al., 2006).  

           O Brasil é reconhecido como um país que ocupa uma posição de destaque em 

produção de carne de alta qualidade e a condição de pastagem na produção animal ainda 

é a mais utilizada no seu desenvolvimento, sem perder o destaque para o confinamento 

o qual ao longo dos anos, tem alcançado altos índices de crescimento                                                   

(ASSOCON,  2012; FERRAZ & FELÍCIO ,2010). Nos últimos anos houve um aumento 

significativo na demanda de alimentos orgânicos nos setores de produção e comerciais, 

com um crescimento em torno de 20 a 30% em relação à agropecuária convencional 

(FAO 2012;  BLANC,  2009) e estes podem ser definidos como alimentos produzidos 

de acordo com normas específicas, as quais proíbem qualquer uso de agroquímicos e 

além da sua certificação por entidades autorizadas, deve ser um alimento proveniente de 

um sistema de produção que visa à saúde e a qualidade do solo, da população e dos 

ecossistemas, usando pesticidas de origem orgânica e evitando qualquer uso de 

agrotóxicos, fertilizantes, pesticidas e hormônios de produção (BORGUINI & 

TORRES,2006). 

             Já nos setores comerciais, no ano de 2010 foi registrado um crescimento de 

40% das vendas de produtos orgânicos em relação ao ano de 2009 e são destacadas 

algumas principais características avaliadas pelo consumidor como a coloração, 

suculência, maciez, quantidade de gordura aparente e o sabor da carne( JÚNIOR, 2011; 

IBGE,2006).                                   

            Objetiva-se nesta revisão bibliográfica um maior esclarecimento sobre fatores 



 
que podem ter fortes relações com a vida de prateleira, a coloração, o sabor e a textura 

de carnes bovinas, suínas, de novilhos e de aves orgânicas juntamente com a avaliação 

da sua relação com a qualidade da carne. 

 

REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

            A dieta dos animais, em especial aqueles que são criados em um sistema de 

produção sob pastagem, apresenta mudanças significativas na composição do tecido 

animal e consequentemente, afeta a qualidade da carne. Podemos destacar a quantidade 

de lipídeos totais fortemente relacionada com o aroma, o sabor, a vida de prateleira e a 

textura da carne bovina orgânica (NUERNBERG et al., 2005). 

             Já no estudo de Walshe et al. (2006) com carnes de novilhos orgânicos, a vida 

de prateleira e a coloração foram influenciadas pela composição e a forma de 

acondicionamento das amostras. Na pesquisa de Li & Liu (2012) com suínos e de 

Nuernberg et al. (2005) com bovinos sob pastagem, apresentaram dados significativos 

em relação à carne orgânica, apontando uma baixa oxidação nesta em comparação à 

carne convencional, sendo que ambas foram acondicionadas durante um determinado 

período. É de consideração que a alimentação no pasto é o principal fator influenciável 

na estabilidade lipídica das carnes, a qual pode ser explicada pelo alto teor de vitamina 

E (tocoferol) encontrada nos respectivos estudos. 

             Existe uma forte relação entre a vida de prateleira, a oxidação lipídica e a 

quantidade 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 produção de 

peróxido de hidrogênio (H2O2) durante a auto-oxidação da mioglobina. Juntamente com 

o ferro, o qual é conhecido como catalisador da oxidação lipídica (MIN & AHN, 2005). 

              Na carne de aves orgânicas, Castellini et al. (2002) encontraram um alto teor de 

ferro nas mesmas em comparação à carne convencional, a qual pode indicar uma maior 

oxidação nas carnes sob sistema de produção orgânica. 

             A textura da carne, o sabor, a coloração e a maciez são 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 comparação aos animais confinados, as quais 

podem ter relações com a composição lipídica do animal.  

               Quanto à coloração em carnes bovinas, Vestergaard et al. (2000) encontraram 

uma coloração mais escura na carne orgânica, a qual pode ter influência do teor de 

mioglobina e com o alto teor oxidação das fibras oriundas da alimentação em pasto 

encontrada nos animais. Segundo Walshe et al. (2006) em contrapartida, não foram 

encontradas diferenças significativas de características sensoriais entre as duas carnes 

estudadas. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

          No presente estudo, foi relatado que a alimentação, a composição do tecido 

animal e o modo de acondicionamento das carnes são fatores de influência na vida de 

prateleira, a maciez, o sabor, a coloração e a textura das carnes sob o sistema de 

produção orgânica e é de grande relevância para a produção bovina, suína, de novilhos e 

de aves a avaliação da qualidade das diferentes carnes. 
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