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Avaliação da qualidade físico-química da carne bovina
proveniente de cruzamento entre raças adaptadas e

não adaptadas

A agropecuária brasileira tem grande importância econômica no país e a pecuária bovina
tem grande influência nesse quadro, pois o Brasil é o maior exportador mundial de carne
bovina. Dessa maneira, os mercados consumidores mundiais visam à qualidade de tal
alimento. Em específico, no caso da carne, os atributos qualitativos mais observados são a
palatabilidade (maciez, textura, sabor e suculência) e a aparência (cor, firmeza e
marmorização), sendo estes observados através de características físico-química obtidas no
músculo . Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
físico-química de carne bovina de animais provenientes de diferentes cruzamentos entre
mães ½ Angus + ½ Nelore e ½ Simental + ½ Nelore, cruzadas com touros das raças
Angus e Wagyu. As análises foram realizadas no Laboratório de Qualidade da Carne da
Embrapa Pecuária Sudeste. Foram determinados o pH, a capacidade de retenção de água, a
perda por cocção, a cor e a força de cisalhamento. O pH foi medido na porção muscular do
bife com um medidor digital. As determinações de cor da carne e da gordura foram
realizadas com colorímetro portátil, em diferentes porções do bife. Foram avaliadas: a
luminosidade (L*); a intensidade da cor vermelha (a*); e a intensidade da cor amarela (b*).
A capacidade de retenção de água foi obtida por diferença entre os pesos de uma amostra
de carne, de aproximadamente 2 g, antes e depois de ser submetida à pressão de 10 kg,
durante 5 minutos. A perda por cocção foi determinada pela diferença entre os pesos da
amostra antes e depois do cozimento. A força de cisalhamento foi medida com o aparelho
texturômetro TAXT2 plus. A análise estatística foi realizada utilizando o programa SAS. Os
atributos de qualidade que apresentaram interações (p<0,05) foram: força de cisalhamento
(grupo genético x sexo e grupo genético x mãe); cor da carne, quesito luminosidade (L*),
(grupo genético x mãe, grupo genético e sexo); cor da gordura, quesito intensidade de cor
amarela (b*), (sexo); e perda por cocção (sexo e mãe). Não se diferenciaram
estatisticamente (p>0,05) a capacidade de retenção de água, a intensidade de cor
vermelha (a*) na carne, a luminosidade (L*) da cor da gordura e o pH.
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