Maciez da Carne — REVISAO DE LITERARIA
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INTRODUGAO

O Brasil possui o maior rebanho bovino comercial
do mundo, com aproximadamente 166 milhdes
de cabegas, representando proximo de 16% do
rebanho mundial. As previsbes apontam para
uma consolidagdo do Brasil como maior
exportador mundial de carne bovina, podendo
atingir, até 2010, a marca de dois milhdes de
toneladas exportadas, que equivale a
aproximadamente trés bilhdes de ddlares
(ANUALPEC, 2004).

Dentre as caracteristicas de qualidade da carne
bovina, a maciez assume posicdo de destaque,
sendo considerada como a caracteristica
organoléptica de maior influéncia na aceitagdo da
carne por parte dos consumidores (PAZ &
LUCHIARI FILHO, 2000).

Calcula-se que a perda econbmica anual
associada com a dureza da carne seja
equivalente a US$ 7,64 por animal, ou US$ 217
milhdes para a industria de carne bovina norte
americana (SMITH et al., 1995).

No Brasil, a maciez da carne bovina comeca a
ser uma caracteristica que tem importancia cada
vez maior, principalmente como resultado da
abertura de mercado.

Conteudo

As carnes sao compostas de quatro tipos basicos
de tecidos, ou seja, tecido muscular, tecido
conjuntivo, tecido epitelial e tecido nervoso.

O principal componente da carne € o musculo,
que é dividido em musculo estriado esquelético
ou voluntario, musculo liso ou involuntario e
musculo  estriado cardiaco. O  musculo
esquelético é o mais importante dos trés em
razao de sua maior quantidade na carcaga e seu
valor econémico (LUCHIARI FILHO, 2000).

O musculo esquelético € um musculo estriado de
contragcdo voluntaria, ou seja, sua acao €
controlada pela prépria vontade do individuo. A
unidade estrutural deste musculo é a fibra
muscular. As fibras musculares sao constituidas

de uma membrana externa (sarcolema), de um
citoplasma diferenciado (sarcoplasma), que esta
praticamente tomado pelas miofibrilas.

As proteinas dos musculos podem ser divididas
em trés classes: miofibrilares, sarcoplasmaticas e
estromaticas.

As proteinas miofibrilares sdo representadas pela
miosina, actina, proteina C, proteina M,
tropomiosina, a-actina e B-actina. Sao proteinas
que formam os miofilamentos grossos e finos que
constituem a  miofibrila, organela que
desempenha a fungcédo de contracdo muscular. As
proteinas sarcoplasmaticas constituem 30% a
35 % da proteina total da musculatura
esquelética e, dentre elas, estdo a mioglobina e
todas as enzimas da glicdlise e a maior parte das
enzimas da sintese de carboidratos e de
proteinas (SGARBIERI, 1996).

As proteinas estromaticas, conhecidas também
como proteinas do tecido  conjuntivo,
correspondem a 10% a 15% de toda proteina dos
musculos esqueléticos. Em contraste com as
proteinas sarcoplasmaticas, as estromaticas sao
as menos soluveis. Duas proteinas do tecido
conjuntivo, colageno e elastina, representam a
maior parte da fracdo protéica estromatica. O
entendimento da sequéncia dos eventos
bioquimicos, no musculo post-mortem, é o centro
do desenvolvimento das praticas pods-abate,
designadas para otimizar a qualidade da carne.

O fendmeno do rigor mortis, também chamado de
rigidez cadavérica, pode ser considerado como
uma contragdo muscular irreversivel. Ocorre logo
apos a morte do animal e é caracterizado pela
extensibilidade e rigidez do musculo. Esta rigidez
observada ¢é devida a formacdo de pontes
actomiosinas, como na contragdo muscular.
Existem duas diferencas basicas: primeiro, o
numero de pontes actomiosinas formadas
durante o rigor € bem maior que na contragao
muscular (CANHOS & DIAS, 1985); e segundo, o
relaxamento no caso do rigor ndo é possivel, pois



nao existe energia suficiente para quebrar as
ligacbes actomiosinas (NAUSS & DAVIES, 1966).

As mudancgas fisicas que acompanham o rigor
sao perda de elasticidade e extensibilidade e
aumento de tensdo. O parametro mais usado
para acompanhar o fendmeno do rigor é a
extensibilidade, imediatamente apds a sangria, o
musculo € extensivel e elastico. Neste periodo
existem poucas pontes actomiosinas, sendo que
esta fase é denominada fase lag de rigor mortis.

Com a morte e, por consequéncia, com a faléncia
sanguinea, o aporte de oxigénio e o controle
nervoso deixam de chegar a musculatura.
Portanto, o musculo passa a utlizar a via
anaerobica, para obter energia para um processo
contratil desorganizado; nesse processo ha
transformacao de glicogénio em glicose, e como
a glicdlise é anaerdbica, gera lactato e verifica-se
a queda do pH (BENDALL, 1973).

Tem sido relatado que a dureza da carne pode
ser dividida em pelo menos dois componentes: a)
dureza residual, causada pelo tecido conjuntivo
(colageno, elastina) e outras proteinas do
estroma; b) dureza de actomiosina, causada
pelas proteinas miofibrilares. Essa divisao
poderia explicar resultados conflitantes
encontrados na literatura sobre variagbes de
maciez ou dureza da carne e também porque
certos trabalhos mostraram correlacédo entre
quantidade de tecido conjuntivo e dureza,
enquanto outros ndo encontraram boa correlagéo,
pois os tecidos conjuntivos contribuem com
apenas um dos dois fatores responsaveis pela
dureza.

Consequentemente, naqueles musculos (ou
animais) em que o teor de tecido conjuntivo é alto,
este ira contribuir com maior parcela para a
dureza total, e a quantidade de tecido conjuntivo
estara positivamente correlacionada com a
dureza, ou negativamente correlacionada com a
maciez. Ja nos tecidos ou animais em que o
tecido conjuntivo € baixo ou a dureza de
actomiosina ¢é elevada, n3o havera boa
correlagdo entre dureza e teor de tecido
conjuntivo (SGARBIERI, 1996).

Dentre os fatores que influenciam a maciez da
carne, destacam-se: genética, raca, idade ao
abate, sexo, alimentacdo, uso de agentes
hormonais (- adrenérgicos) e tratamentos post-
mortem.

Nao obstante as consideragdes de
KOOHMARAIE (1992), atribuindo 15% da
variabilidade na maciez da carne bovina as
diferengas em marbling (gordura intramuscular) e

colageno, vale salientar que o fator maturidade é
comum a todos os sistemas de tipificacdo de
carcaga bovina, por- que ha evidéncias de que a
qualidade organoléptica da carne, principalmente
a maciez, piora com o avango da idade. Com a
idade, ocorre o aparecimento das ligagbes
cruzadas intra e intermoleculares do colageno,
que se tornam estaveis molecularmente, de dificil
desnaturagao e, portanto, dificultando a digestao
enzimatica ou tratamentos térmicos (BAILEY &
SIMS, 1977; LIRA, 1997; CORO et al., 1999).

CONSIDERAGOES FINAIS

A maciez da carne bovina -constitui fator
estratégico para garantir a estabilidade ou
expansao de mercado. Considerando a oferta e a
demanda como variaveis que regem o mercado,
deve se ter o bom senso de que mesmo nao
recebendo bonificacdo pela producdo de carne
mais macia, garante-se, no minimo, a
competitividade da carne bovina em relagdo a
carne de outras espécies.

A qualidade final da carne resulta do que
aconteceu com o animal durante toda a cadeia
produtiva. Devem-se assegurar procedimentos
adequados de transporte, armazenamento,
manipulacio, exposig¢ao e preparo da carne.
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