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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da produgao de
animais sob o sistema de manejo organico e convencional em
relagdo a qualidade da carne de bovinos machos Nelore (Bos
indicus). Foram utilizados oito animais provenientes do sistema
de producido organica e 15 animais produzidos sob o sistema
convencional terminados em confinamento por 90 dias. Ap6s
o abate, as carcagas foram resfriadas no periodo de 24 a 48
horas, e duas amostras do musculo Longissimus thoracis foram
coletadas com aproximadamente 2,54 cm de espessura entre a
122-13* costelas da meia carcaga esquerda de cada bovino. Foram
avaliadas caracteristicas quimicas, como lipideos totais (LT) e
indice de fragmentacao miofibrilar (MFI). De modo suplementar,
avaliaram-se caracteristicas como forca de cisalhamento (FC),
area de olho de lombo (AOL), indice de marmorizagao (IM),
espessura de gordura subcutanea (EGS), composigao centesimal,
perdas totais (PT) e coloracao instrumental. Constatou-se que
as amostras de procedéncia orgénica apresentaram melhores
caracteristicas de coloragdo instrumental, considerada o
principal atrativo no momento da compra. O valor médio de
forca de cisalhamento foi menor para a carne organica, sendo
positivamente relacionado com a maciez. Diferencas significativas
entre os dois grupos também podem ser observadas nas andlises
de lipideos totais, espessura de gordura e teor de umidade,
que apresentaram valores superiores em relagio aos animais
terminados em confinamento.

Palavras-chave: Espessura de Gordura. Maciez. Qualidade da
Carne, Umidade da Carne.
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Abstract

This study aimed to evaluate the effects of livestock production
on organic and conventional management system in relation to
meat quality of Nellore male cattle (Bos indicus). Eight animals
under organic production system and 15 animals produced under
conventional system finished in feedlot for 90 days were used.
After slaughter, the carcasses were cooled within 24 to 48 hours
and two samples of the Longissimus thoracis were collected with
approximately 2.54 cm thick between the 12" to 13" ribs of the
left half of each animal. Chemical characteristics were evaluated,
such as total lipids (TL) and myofibrillar fragmentation index
(MFI). Additional mode was evaluated for characteristics such as
shear force (SF), rib eye area (REA), marbling index (IM), backfat
thickness (BFT), centesimal composition, total losses (LT) and
instrumental coloring. It was found that the organic origin of
samples showed best features of instrumental color, considered
the main attraction at the time of purchase. The average shear
force was lower for organic meat and is positively related to
softness. Significant differences between the two groups can also
be observed in the total lipid analysis, fat thickness and moisture
content, which showed higher values than animals finished in
feedlot.

Key words: Backfat Thickness. Softness. Meat Quality. Moisture
of the Meat.

Introducéao

A alimentagao saudavel desperta crescente interesse dos consumidores, com relagao
ao consumo de alimentos organicos, considerados produtos benéficos, nutritivos e de
menor risco a saude, frente a grande comercializagdo de alimentos industrializados e
menor valoriza¢io de alimentos tradicionais na dieta dos brasileiros.!

No Brasil, observa-se aumento significativo e constante na pratica de produgao
orgénica, tendo sido registrado no ano de 2010 crescimento de 40% nas vendas,
comparado a 2009, totalizando R$ 350 milhoes de reais. Apresentando-se, assim, um
grande potencial na conquista do mercado externo, devido principalmente a relacio
com a esséncia da agroecologia e a seguranga alimentar."?

No setor da pecudria organica, a prevengao de doengas é eliminada progressivamente
e o uso de medicamentos alopaticos (incluindo antibiéticos) é reduzido. A alimentacgio
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dos animais ocorre com produtos de origem animal e mantém-se a satiide e o bem-estar,
demonstrados pelo abate de 13.800 cabegas/ano de bovinos orgéanicos oriundos de 18
produtores certificados. Além disso, ha o empenho da populagdao em preservar o meio
ambiente e a geragao de produtividade e rentabilidade.*

O principal fator negativo de influéncia no mercado € o preco, geralmente elevado em
comparagdo ao produto convencional, sendo considerado um dos maiores entraves para
o desenvolvimento da producao organica no Brasil.” Os quesitos mais observados pelo
consumidor no momento da compra sao coloragio, gordura visivel, prego e corte cirneo.’

Estima-se que a producao de carne bovina brasileira tera crescimento significativo, de
29% entre o ano 2013 e 2023, aumentando 20% da sua participacdo no mercado global.
Ja foram alcangados aproximadamente 27 milhoes de abates no final de 2013 em relagao
aos 24 milhées de cabegas abatidas em 2012 - dentro desses parametros, o Brasil ocupa
posic¢ao de destaque na produgao de carne bovina.”®

Os animais da raga Nelore e seus cruzados compoem o rebanho brasileiro, e torna-se
imprescindivel um sistema de produgao que potencialize a maciez, considerada a principal
caracteristica organoléptica de qualidade da carne dentro do mercado consumidor.’?
A cobertura de gordura adequada e um bom grau de marmorizacdo também sao
componentes essenciais na qualidade da carne, influenciando de forma direta o grau
de maciez e palatabilidade.'*"

Neste contexto, o trabalho teve como objetivos avaliar as influéncias diretas das
variagoes dos sistemas de producao em relagao a composi¢io quimica da carne e qualidade
do musculo Longissimus thoracis de bovinos Nelore, visando ao mercado consumidor e a
tecnologia da carne associada a seguranga alimentar.

Material e métodos
Animais e coleta de amostras

Foram utilizados 23 animais da raca Nelore (Bos indicus), sendo 15 provenientes de
animais submetidos ao sistema de confinamento de trés diferentes fazendas certificadas
e relacionadas com grupos de Melhoramento Animal nas regides de Palmeiras de Goias-
GO, Campo Grande-MS e Bataguassu-MS, e oito animais de produgao organica de
manejo comercial da Regiao Sudeste, com selo de certificacao exigido pela legislagao.
Ap6s o abate em frigorifico comercial no ano de 2013, foram coletadas duas amostras/
bifes com espessura de uma polegada (2,54 cm) da meia carcaca esquerda entre 12°-13°
costelas, devidamente embaladas a vacuo e imediatamente levadas ao freezer, para
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realizagao de analises laboratoriais no Laboratério de Ciéncia da Carne do Departamento
de Melhoramento e Nutricio Animal (FMVZ-UNESP), em Botucatu-SP.

Forga de cisalhamento (FC) e perdas totais

Para a determinagéo da forca de cisalhamento, foi utilizado o equipamento SALTER
Warner-Bratzler Shear Force mecanico, com capacidade de 25 kg e velocidade de
seccionamento de 20 cm/minuto. Para a realizagao do ensaio, foi adotado o procedimento
padronizado e proposto por Wheeler et al.,'? segundo o qual as amostras foram assadas
até atingirem temperatura interna de 712C. O shearing foi realizado em cilindros de
meia polegada retirada da regiao central da amostra em sentido longitudinal as fibras
musculares. Foram feitas oito medidas por amostra, a fim de se obter maior precisio
nos resultados, que foram expressos em quilogramas (Kg).

Durante o cozimento das amostras para analise da for¢a de cisalhamento, foram
coletados os dados necessarios para cdlculo dos valores de perdas totais (evaporagao e
gotejamento).

Coloracao instrumental da carne

A determinagdao da coloracao da carne foi realizada nas amostras utilizando
colorimetro KONICA MINOLTA - CR 400 (Minolta Co. Ltd.), segundo metodologia
proposta por Renerre,"” na qual o equipamento foi calibrado para um padrao branco no
sistema CIE L* a* b* e adotadas as medidas absolutas das coordenadas de luminosidade
(L*), coloracao vermelha (a¢*) e coloracao amarela (b*).

Area de olho de lombo (AOL), espessura de gordura subcutanea (EGS) e indice de
marmorizaco (IM)

Para determinagido da area de olho de lombo (AOL), foi utilizado o método do
quadrante de pontos expresso em cm?,'* bem como a espessura de gordura subcutanea
(EGS), medida com paquimetro e apresentada em milimetros (mm). Na analise do IM, foi
utilizada escala de graduagao visual adaptada no Laboratério de Certificagio da Carne
(LCC) aos padroes de marmorizagdo comumente encontrados no rebanho nacional.
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Composicdo centesimal

A composi¢do quimica bruta foi realizada de acordo com técnicas indicadas pela
Association of Analytical Communities (AOAC)." Para o teor de umidade, foram utilizadas
10g de cada amostra, submetidas a 1052C em estufa por no minimo 12 horas e resfriadas
em dessecadores por no minimo duas horas. A matéria seca obtida de cada amostra foi
incinerada em mufla a temperatura de 550-600°C, para obtencao do teor de cinzas.

Lipideos totais (LT)

A quantificagdo de lipideos totais seguiu a metodologia descrita por Bligh & Dyer,'
utilizando 3 g de carne crua e moida, 10 ml de cloroférmio, 20 ml de metanol e 8 ml
de agua destilada. Apés homogeneizagdo das amostras, estas foram colocadas em mesa
agitadora horizontal por 30 minutos.

Em seguida, foram adicionados 10 ml de cloroférmio e 10 ml de solucao aquosa de
sulfato de sédio 1,5%, centrifugados a 1.000Xg, descartando-se o sobrenadante, sendo
o restante filtrado em papel filtro. Foram medidos 5ml do filtrado e transferidos para
becker de 50 ml previamente pesado, colocado em estufa a 110°C até evaporagao total
do solvente; depois foi restfriado em dessecador (O/N) e pesado.

Indice de fragmentagdo miofibrilar (MFI)

A determinagao do indice de fragmentagao miofibrilar (MFI) foi realizada conforme
a metodologia descrita por Culler et al.'” e adaptada no Laboratério Ciéncia da Carne
no Departamento Melhoramento e Nutri¢gio Animal (FMVZ-UNESP) em Botucatu-SP.

Foram utilizados 3g do musculo homogeneizados em Ultra-turrax a 18.000 rpm em
30 ml de tampao (TMFI) a 2°C e as amostras centrifugadas a 1.000Xg por 15 minutos
a 2°C, sendo o sobrenadante descartado. Esse procedimento foi repetido duas vezes. O
pellet foi entao ressuspendido em 15 ml de TMFI a 22C e filtrado. Foi feita a quantificagao
de proteinas miofibrilares totais pelo método do Macro Biureto." Para a determinagio
do MFI, as amostras foram preparadas com o TMFI para um volume final de 8ml
e concentragdo de proteina 0,5 mg/ml e entdo foi feita a leitura em absorbancia no
comprimento de onda de 540 nm em espectrofotometro.

Demeres; 2015; 10(1); 61-75

65



66

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

Delineamento experimental e andlise estatistica

As médias das oito medidas de forga de cisalhamento (FC) foram analisadas segundo
modelo de andlise de varidncia simples, incluindo apenas o efeito de tratamento e o
erro. O mesmo modelo foi utilizado para todas as medidas tomadas apenas uma vez
nas amostras (IM, perdas totais, AOL e EGS). As analises das demais varidveis, que
foram medidas diversas vezes em cada amostra do animal (MFI, coloracao, L'T, umidade
e centesimal), foram realizadas seguindo um modelo de delineamento em parcelas
subdivididas, em que cada animal é uma parcela e as medidas tomadas ao longo do
tempo, as subdivisoes da parcela. O modelo de analise para estas caracteristicas foi:

Yljk =u+T + a + M+ 1+ €

Onde:

Yl.].k = valor observado da caracteristica (MFI, coloracio, LT, centesimal e umidade)

tomadas na amostra do animal j, pertencente ao tratamento i, no tempo k.
u = média geral;
T, = Efeito do tratamento i (i=1,2);
a; = Efeito do animal j (j=1,..12); dentro do tratamento i;

Mk = Efeito do tempo k em que foi tomada a medida (k=1,2 ou k=1,...5, dependendo
da variavel analisada);

L, = efeito da interagdo entre o tempo de medida e o tratamento.

e, = erro aleatério associado a cada observagao em particular.

As médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey. As analises pelo modelo
simples foram realizadas utilizando-se o PROC GLM e as outras analises utilizando-se
o PROC MIXED, ambos do sistema SAS."

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com Figueiredo & Soares,* foi observado que nas regides Centro-Oeste,
Norte e Nordeste, é pequena a comercializagdo de produtos organicos, representando
apenas 6% dos canais de venda, o que pode estar relacionado a necessidade de adquirir
as amostras da Regiao Sudeste. A procedéncia comercial das amostras organicas obtidas
neste trabalho tornou-se mais viavel, devido a insuficiéncia de fazendas ou frigorificos
com selo de certificagao organica no Brasil, requisito valorizado pelos consumidores.*
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Além da certificagdo da carne, a coloragido ¢é a principal caracteristica sensorial
observada pelo consumidor no ato da compra. A coloragio do corte cirneo pode
ser classificada, de acordo com Abularach et al.,?! em: carnes claras (L*>38,51), com
intensidade média de vermelho (baixa a*<14,83; alta a*> 29,27) e alta tonalidade de
amarelo (b*>8,28). Sendo assim, podemos observar, na tabela 1, que as amostras de
procedéncia organica apresentaram maior luminosidade, intensidade de vermelho e
amarelo, comparando-se com as de produgao convencional.

Tabela 1. Valores da estatistica descritiva para caracteristica de coloragao instrumental (L*¥,
a* e b*) mensurada em animais Nelore (Bos indicus), submetidos a diferentes sistemas de
producdo. Botucatu-SP, 2013.

Variaveis Convencional Organica
Luminosidade (L¥) 31,8 = 2,93a 41,3 = 0,76b
Vermelho (a*) 12,3 + 2,34a 214 + 1,97b
Amarelo (b*) 54 + 1,57a 10,6 = 0,41b

+b Médias seguidas por letras mindsculas diferentes, na mesma linha, diferem entre si (p<0,05) pelo teste
Tukey.

A tonalidade de vermelho (a*) observada no presente estudo para as amostras dos
animais provenientes do sistema organico apresentaram média superior aos animais
oriundos do sistema convencional. Este fato pode ser justificado pelas diferencgas
encontradas nos distintos principios de manejo e producdo. Sanudo et al.** relatam
que animais produzidos no pasto podem apresentar maior quantidade de mioglobina e
maior nimero de fibras vermelhas no musculo, devido as atividades e ao esforgo fisico
necessario para alimentagao dos animais utilizando o pastejo. Entretanto, segundo
Felicio,”” a elevada concentra¢do de mioglobina relaciona-se com o abate tardio dos
animais, que apresentam maior maturidade.

A coloragao da carne pode estar relacionada ao estado fisico da carne, principalmente
ao pH de sua superficie e outros fatores, como hidratacao e estado das proteinas
musculares. O alto teor de amarelo na gordura da carne bovina é geralmente classificado
pelos consumidores como animais velhos no entanto, animais terminados em pastagens,
como em nosso estudo, geralmente apresentam elevados teores de amarelo, os quais
podem ser correlacionados com altas quantidades de -caroteno, o que pode ser benéfico
para a satde humana.*
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Dentre as andlises objetivas de maciez para a carne bovina, os resultados de forga de
cisalhamento foram diferentes nas amostras bovinas de origem organica e convencional
(tabela 2). Os animais organicos apresentaram média de FC inferior aos animais
convencionais. Segundo Oliveira,® o valor de FC aceitavel para maciez é inferior a 4,5kg.
De acordo com Koohmaraie,?® carnes com valores de forca de cisalhamento (FC) abaixo
de 5,5kg podem ser consideradas potencialmente macias ap6s o cozimento; e valores
médios de FC abaixo de 3,5kg podem demonstrar a capacidade de todos os individuos
de produzir carne com valores de FC abaixo de 5,5kg?” — ou seja, rebanhos com carne
100% macia, como os encontrados no presente ensaio.

Tabela 2. Médias para as andlises fisicas do musculo Longissimus thoracis (122-132 coste-
las) de animais Nelore submetidos aos sistemas de produgao convencional e orgéanica.
Botucatu-SP, 2013.

Varidveis Convencional Organica
AOL (cm2) 66 = 5,64a 84 = 1,41b
EGS (mm) 4,6 = 1,54a 6 = 0,10b

IM 2,6 £0,3 2,2 £ 0,07

FC (kg) 54 = 1,12a 2,2 +0,15b

PT (%) 24,2 = 3,96 26,0 = 1,01

AOL = area de olho de lombo, EGS = espessura de gordura subcutanea, IM = indice de marmorizacao, FC =
forca de cisalhamento, PT = perdas totais.

*b Médias seguidas por letras mindsculas diferentes, na mesma linha, diferem entre si (p<0,05) pelo teste
Tukey.

Varios estudos relatam que a carne bovina de animais da raca Nelore apresentam
maior FC, quando comparados a mestigos terminados em confinamento,***’ bem como no
pasto.* Uma possivel explicagao para os maiores valores encontrados de FC em animais
Nelore pode ser parcialmente atribuida a maior atividade/concentragao do inibidor
enzimatico calpastatina, proteina reguladora da atividade enzimatica das calpainas,
o que levaria a diminui¢do da protedlise miofibrilar, com consequente diminuicao na
maciez da carne.”

Na avaliacdo de parametros de desenvolvimento animal observados, o valor
encontrado para a area de olho de lombo (AOL) foi superior para os animais provenientes
de origem organica em relagdo aos convencionais. Esta caracteristica é avaliada no
musculo Longissimus thoracis e apresenta boa relacio com a quantidade de musculos
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presentes na carcaca. Desta forma, contribui para a predi¢ao do rendimento de cortes
carneos, mostrando alta correlagio com a quantidade de tecido comestivel.!#3!

A discrepancia de valores da AOL observada nos distintos grupos pode ser explicada
através do desenvolvimento do animal, pois ocorrem mudancgas na composi¢ao da
carcaca em relacao a quantidade de musculo, gordura e ossos. Essa deposi¢ao pode
ser influenciada por fatores genéticos e ambientais. Os tecidos nervoso e 6sseo tém
um desenvolvimento mais precoce, enquanto o muscular é intermediario e o adiposo
geralmente desenvolve-se mais tardiamente. A distribui¢do do tecido adiposo possui
importancia direta na qualidade da carcaca, protegendo o musculo do encurtamento
pelo frio (cold shortening), caracterizado pela diminuigao drastica do sarcomero muscular
antes do rigor mortis.*

19 a influéncia da alimentacao na maciez da carne esta

Segundo Alves & Mancio,
associada principalmente com o grau de acabamento (espessura de gordura subcutanea)
e com o teor de gordura intramuscular na carcaga. As carcagas de animais bem acabados,
com cobertura de gordura adequada e bom grau de marmorizagao, tendem a apresentar

carne mais macia quando avaliadas por técnicas laboratoriais ou painéis de degustacao.

Trabalhando com animais Nelore com aproximadamente 24-30 meses de idade,
Hadlich et al.* observaram poucas variag¢oes individuais nas caracteristicas de carcaga e
de qualidade de carne. Os autores atribuiram a igualdade nas caracteristicas analisadas
ao sistema de acabamento dos animais em confinamento, que tende a padronizar as
carcagas e seus respectivos produtos carneos.

No presente estudo, pode-se observar diferenga significativa entre os grupos avaliados
para EGS, em que os animais convencionais apresentaram adequado grau de acabamento,
talvez devido a utilizagdo do sistema de confinamento, apresentando assim menor
deposi¢ao de gordura subcutanea. O tecido adiposo tem causado desaprovagio em relacao
ao surgimento de doencas cardiovasculares, arteriosclerose, colesterol, dentre outras.

Ja para Aferri et al.,** e Prado et al.,”> os animais confinados e as alternativas de
implantagao de diferentes tipos de dietas ndo apresentam relacao significativa com
caracteristicas de carcaca, area de olho de lombo e espessura de gordura, dentre
outras caracteristicas relevantes no momento de analise da carne, demonstrando que a
alimentagao a pasto pode ser fonte eficaz e nutritiva.”

Para o consumidor moderno, o sabor e o valor nutricional sdo dois importantes
atributos da qualidade da carne. A tendéncia é se concentrar na produgao de carne
magra, com um minimo de excesso de gordura visivel; em contrapartida, a gordura na
subcutanea e intramuscular da carne contribui para a qualidade desta.***’
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Os valores encontrados na tabela 3 para os teores de lipideos totais também se
destacaram para os organicos, demonstrando possivel correlagao positiva entre teores de
lipideos e maciez na carne bovina organica, uma vez que a quantidade de gordura esta
relacionada com a qualidade da carne." Em contrapartida, em estudos realizados com
gado a pasto, estes geralmente sao abatidos com menores pesos, produzindo carcagas
com menores porcentagens lipidicas e, consequentemente, formando carnes mais duras.*

Tabela 3. Médias para as analises quimicas do musculo Longissimus thoracis de animais Nelore
submetidos aos sistemas de produgio convencional e organica. Botucatu-SP, 2013.

Variaveis Convencional Organica
LT (%) 0,57 = 0,24a 1,5 = 0,79b
MFI 46,7 = 18,01a 21,3 = 1,87b
Umidade (%) 77,3 = 7,11a 98,6 = 0,21b
Cinzas 1,1 = 1,23 1,3 = 0,17

LT = lipideos totais, MFI = indice de fragmentag¢io miofibrilar.
ab Médias seguidas por letras mintsculas diferentes, na mesma linha, diferem entre si (p<0,05) pelo teste
Tukey.

O aumento da taxa de lipidios no musculo Longissimus thoracis em animais da raga
Nelore indica maior deposigao de gordura de marmorizacao;* entretanto, esses animais
apresentam pouca sintese lipidica no tecido muscular e, consequentemente, menor
porcentagem de lipideos totais na carne.?” Apesar da diferenca significativa de LT entre
os diferentes grupos, ambos apresentaram baixa deposi¢ido de gordura intramuscular,
como ¢ comumente observado em animais Bos indicus.

O valor médio de indice de marmorizacao foi classificado como escasso, e discordou
dos valores de LT, o que pode ser explicado pelo fato de o IM ser uma anélise de avaliagao
subjetiva observada na carne, podendo confiar na analise de LT devido a sua objetividade.

Aimportancia da protedlise postmortem também foi citada por autores que relataram a
estreita ligacao existente entre maciez da carne e o indice de fragmentagio miofibrilar."”
Neste sentido, os valores encontrados para o MFI foram maiores para os animais
confinados em relacdo aos organicos (tabela 3), contradizendo os valores observados de
FC. Estas sao medidas inversamente proporcionais, onde a menor FC esta diretamente
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relacionada a maior protedlise miofibrilar. Os resultados obtidos neste estudo demonstram
haver variagoes numéricas significativas entre os animais dos tratamentos experimentais.

Nao houve diferengas notaveis entre os teores de cinzas totais entre os grupos
analisados, mas houve pequenas diferengas nos teores de umidade, sendo que os
animais provenientes de sistema organico obtiveram maiores valores de porcentagem de
umidade, em comparacao aos confinados, o que pode ser relacionado com a suculéncia
da carne bovina.

Em estudo realizado por Abularach et al.,*' foram relatados valores de umidade e
lipideos de 75,65% e 1,71%, respectivamente, para tourinhos Nelore de 24 meses de
idade, valores diferentes dos encontrados neste estudo e podem estar relacionados com
aidade do abate do animal. Silva et al.** verificaram valores para o musculo Longissimus
dorsi de novilhas Eurozebu variando de 74,3 a 75,2%, e Vaz et al.*' obtiveram maior
valor de umidade na carne de animais inteiros em relacio aos castrados Charolés x
Nelore (71,9 versus 70,8%). Ja Rodrigues et al.*> e Hautrive et al.* observaram valores
de umidade préximos a 73,5%. E os valores de perdas totais se aproximaram dos
encontrados por Felicio et al.,** de 25,18% para carne de novilhos Nelore. Durante
o cozimento da carne, a perda de dgua altera o rendimento do produto, afetando a
palatabilidade e influenciando sua aceitabilidade.*** Ainda que os cortes analisados
tenham apresentado valores satisfatérios e pesquisas sobre alimentos organicos estejam
em constante desenvolvimento, é notavel que fatores como solo, clima, genética e periodos
pos-colheita ou abate possuem influéncia direta sobre a composi¢ao dos alimentos,"” o
que enfatiza as diferencas quimicas encontradas neste estudo.

Também é visivel a inconsisténcia da maciez em bovinos Nelore em relacao a outros
tipos de raca comumente encontrados no Brasil e em outros paises. Exige-se, assim,
aprimoramento nas areas de melhoramento animal nos centros de pesquisa da carne,
juntamente com tecnologias de preservagdo e a sustentabilidade das dreas de produgao

no pasto.”*

A carne bovina é um alimento importante inserido no padrdo alimentar da
populagio em aspectos nutricionais e no agronegécio. E uma das variedades de carne
mais consumidas nos Estados Unidos, Brasil, Japao e China, com destaque para o
Brasil, segundo maior exportador. Portanto, as possiveis relagoes entre a qualidade e a
composic¢ao nutricional da carne foram avaliadas através dos dados obtidos nas analises
fisico-quimicas dos cortes carneos, bem como suas possiveis relagdes com a composi¢iao
nutricional e de qualidade da carne dos diferentes grupos de animais submetidos aos
distintos sistemas de producao.
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Conclusoes

Animais da raca Nelore (Bos indicus) demonstram grande habilidade em produzir
carne, fato denotado no grupo de animais convencionais e organicos, através dos valores
observados de AOL, bem como na deposigao de gordura subcutanea (EGS). Entretanto,
de maneira geral, pela menor sintese lipidica e altos valores nas perdas por cozimento,
apresentam um produto de menor valor agregado quanto as caracteristicas de qualidade
de carne.

A carne bovina proveniente de sistema organico apresentou diferengas significativas,
envolvendo aspectos com sua qualidade em relacdo a carne bovina habitualmente
consumida pela populagao. Sendo assim, a realizagido de mais estudos envolvendo esse tipo
de alimento e as tecnologias envolvidas com o processo de produgio e sustentabilidade é
de grande importancia dentro dos elos da cadeia produtiva e para o mercado consumidor.
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