Caracterizacao fisico-quimica de carne bovina proveniente de animais
cruzados terminados a pasto ou confinamento
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Os consumidores estdo se tornando mais esclarecidos e exigentes, procurando produtos de
melhor qualidade. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica da
carne de animais provenientes do cruzamento entre racas adaptadas e ndo adaptadas,
submetidos a diferentes sistemas de produgao (pasto e confinamento). Foi utilizada a carne de
animais machos e fémeas, filhos de vacas cruzadas %2 Angus + Y2 Nelore ou %2 Simental + %2
Nelore acasaladas com touros Angus ou Limousin. As andlises fisico-quimicas foram
realizadas com carne do musculo Longissimus dorsi (contra-fil€) da meia-carcaca esquerda,
onde retirou-se bifes de 2,5 cm de espessura para as andlises. O pH foi medido na porcdo
muscular do bife com um medidor digital marca Testo R 230; as determinacdes da cor da
carne e da gordura foram realizadas com colorimetro portatil Hunter Lab, em diferentes
pontos do bife; a capacidade de retencdo de dgua (CRA) foi obtida por diferenca entre os
pesos de uma amostra de carne determinados antes e depois de ser submetida a pressdo de 10
kg durante 5 minutos; a perda por coc¢do (PPC) foi calculada pela diferenca de peso antes e
depois da coccdo em forno a 180°C; e a forca de cisalhamento (FC) determinada em
texturoOmetro Texture Analyzer TA - XT2i, com ldmina Warner-Bratzler de 1,016 mm de
espessura acoplada. Nas andlises realizadas, os resultados obtidos para os pardmetros de cor
variaram de 30,89 a 45,05 para L*; para a*, de 11,30 a 18,39 e para b*, de 8,23 a 18,85. O pH
variou de 5,40 a 6,30; CRA, de 70,33% a 82,66%; FC de 1,41 kgf/cm2 a 7,53 kgf/cm2
enquanto que para o pardmetro PPC, os valores variaram de 14,09% a 41,78%. A
luminosidade (L*) variou entre amostras mais escuras (45,05) e mais claras (30,89). As
amostras apresentam no geral, pH dentro do esperado (5,5 a 5,8), porém trés amostras
apresentaram médias fora da faixa de normalidade (5,40; 5,93 e 6,30), indicando possivel
estresse pré-abate em alguns animais. Para o parAimetro CRA os valores mais baixos podem
implicar em perdas de valor nutritivo, além de resultar em carnes mais secas e duras. A FC
apresentou valores que indicam amostras macias (até 4,5 kgf/cm2 )e relativamente duras
(acima de 4,5 kgf/cmz). A variagdo nas médias para PPC pode ser explicada pela diferenca da
drea das amostras estudadas. Conclui-se que no geral os parametros fisico-quimicos
estudados encontraram-se dentro dos valores esperados, com exce¢do de algumas amostras
que apresentaram pH alterado, provavelmente devido a estresse pré-abate.
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