Anais da Il Jornada Cientifica - Embrapa S&o Carlos - 16 e 17 de setembro de 2010

Embrapa Pecuaria Sudeste e Embrapa Instrumentacdo Agropecuaria - Sao Carlos - SP - Brasil

Avaliacdo da qualidade fisico-quimica da carne bovina
proveniente de cruzamento entre racas adaptadas e
nao adaptadas

Marita Bianchini Pinheiro!; Rymer Ramiz Tullio?; Thales Ciomini Wada3; Paula Roberta
Paulleto Toffani*; Avelardo Urano de Carvalho Ferreira®

1Aluna de graduacdo em Nutri¢cdo, Centro Universitario Central Paulista, Sdo Carlos, SP; estagiaria da Embrapa
Pecuéria Sudeste; bolsista do PIBIC do CNPq, maritabpinheiro@yahoo.com.br;

2pesquisador (a), Embrapa Pecuéria Sudeste, Sdo Carlos, SP;

3Aluno de graduagdo em Nutrigdo, Centro Universitario Central Paulista, Sao Carlos, SP; estagiario da Embrapa
Pecuéria Sudeste; bolsista do PIBIC do CNPq;

4Aluna de graduac@o em Nutri¢do, Centro Universitario Central Paulista, Sdo Carlos, SP; estagiaria da Embrapa
Pecuéria Sudeste; bolsista do PIBIC do CNPq;

SAssistente A, Embrapa Pecuaria Sudeste, Sdo Carlos, SP.

A agropecudria brasileira tem grande importancia econémica no pais e a pecuaria bovina
tem grande influéncia nesse quadro, pois o Brasil € o maior exportador mundial de carne
bovina. Dessa maneira, os mercados consumidores mundiais visam a qualidade de tal
alimento. Em especifico, no caso da carne, os atributos qualitativos mais observados séo a
palatabilidade (maciez, textura, sabor e suculéncia) e a aparéncia (cor, firmeza e
marmorizacao), sendo estes observados através de caracteristicas fisico-quimica obtidas no
musculo longissimus lumborum. Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
fisico-quimica de carne bovina de animais provenientes de diferentes cruzamentos entre
maes ¥2 Angus + %2 Nelore e %2 Simental + %2 Nelore, cruzadas com touros das racas
Angus e Wagyu. As andlises foram realizadas no Laboratorio de Qualidade da Carne da
Embrapa Pecuaria Sudeste. Foram determinados o pH, a capacidade de retencao de 4gua, a
perda por coccéo, a cor e a forga de cisalhamento. O pH foi medido na por¢gdo muscular do
bife com um medidor digital. As determinacfes de cor da carne e da gordura foram
realizadas com colorimetro portétil, em diferentes por¢des do bife. Foram avaliadas: a
luminosidade (L*); a intensidade da cor vermelha (a*); e a intensidade da cor amarela (b*).
A capacidade de reten¢do de dgua foi obtida por diferenca entre os pesos de uma amostra
de carne, de aproximadamente 2 g, antes e depois de ser submetida a presséo de 10 kg,
durante 5 minutos. A perda por cocg¢édo foi determinada pela diferenca entre os pesos da
amostra antes e depois do cozimento. A forca de cisalhamento foi medida com o aparelho
texturdmetro TAXT2 plus. A anélise estatistica foi realizada utilizando o programa SAS. Os
atributos de qualidade que apresentaram interacfes (p<<0,05) foram: for¢a de cisalhamento
(grupo genético x sexo e grupo genético x mée); cor da carne, quesito luminosidade (L*),
(grupo genético x mae, grupo genético e sexo); cor da gordura, quesito intensidade de cor
amarela (b*), (sexo); e perda por coccao (sexo e mae). Nao se diferenciaram
estatisticamente (p=0,05) a capacidade de retencdo de 4gua, a intensidade de cor
vermelha (a*) na carne, a luminosidade (L*) da cor da gordura e o pH.
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