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Sistemas de classificacdo de carne

bovina

s sistemas de classificacao

de carcacgas sao utilizados
para definir o valor da carcaga
bovina em termos de rendimento
de carne magra e classe de
qualidade o que é util para a
industria da carne.

Os modelos de classificacao
foram desenvolvidos para ajudar
0 comprador e o vendedor a
descrever as carcacas de uma
mesma maneira. A descricao da
carcaca coube a uma terceira
parte isenta que era do governo
federal. O sistema federal de
classificacdo de carcagas facilita
transagdes de longa distancia e
permite a ambas as partes ter
alguma informacgéo sobre as
carcagas antes da entrega.

Sistemas de classificacdo foram
desenvolvidos como uma
ferramenta de mercado.
Entretanto, algumas pessoas séo
levadas a pensar que
classificacdo de qualidade vai
garantir o prazer de comer.

Sistema canadense

Desde 1972 o sistema canadense
de classificagdo de qualidade de
carne bovina tem incentivado a
uma tremenda reducao da
quantidade de gordura das
carcacgas bovinas, mas por volta
de 1987 o consumidor
demonstrava que a maciez era
um atributo muito importante e
em 1992 o sistema de
classificacao foi alterado para
incluir o grau de marmoreio e
torna-lo compativel com a
classificacdo USDA de carne
bovina.

O sistema foi alterado novamente
em 1998 para incluir o Canada
Prime e permitir a competicdo
com a carne bovina de alta
qualidade da classificagao
americana.

O sistema canadense de
classificagdo de qualidade de
carne bovina baseia-se na
quantidade de marmoreio no
contra-filé entre a 122 e a 132
costela. As atribui¢cdes de
marmoreio para a classificacao
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. de qualidade do Canadé s&o as

- seguintes:

. A — deve conter ao menos tragos
" de marmoreio;

- AA — deve conter leve marmoreio;
. AAA — contém pouco marmoreio

" ou mais;

- Canada Prime — marmoreio

" levemente abundante ou mais.

" Todas as classes A sao de

- animais jovens com musculos
- vermelhos firmes e granulacdo
. fina e gordura que é firme e

" branca.

- A classe de qualidade A, AA, AAA
- ou Canada Prime é marcada em
- cada quarto da carcaga com

. rétulo da folha de “maple”.

- Carcagas classe B sao todas de

" animais jovens que perderam a

- classe A por uma ou outra razao.
. B1 para aquelas sem marmoreio
. OuU com menos que 4mm de

" gordura exterior, B2 para aquelas
- com gordura amarela, B3 para

. aquelas com marmoreio pobre e
. B4 para cortes escuros. Classe D
e E, que séo utilizadas algumas

- vezes, sao para animais mais

- velhos usados para carne moida
. OuU processada.

. O sistema atual de classificagdo
- no Canada tem somente dois

" grupos de animais com relagéo a
- idade, jovens e maduros.

" Sistema americano

" Como o sistema canadense, o

- sistema americano € baseado no
- marmoreio avaliado através de

. padrdes fotograficos na regido

- correspondente a area do olho do
" lombo e na idade da carcaga. A

- diferenga do sistema canadense é
. que ha mais niveis de marmoreio
. e maturidade da carcaca incluida
" no sistema.
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O sistema americano usa também
0 sexo do animal na classificagao.
O sexo da carcaca é determinado
pela musculatura da area da
paleta e pescogo e pelo tamanho
e forma da area de insercao do
pénis.

Existem cinco classes de
maturidade no esquema de
classificagcdo de qualidade USDA.
Somente aqueles com grau de
maturidade A e B sdo vendidos na
classificagdo como jovens e
existem trés categorias de
maturidade identificadas como C,
DekE.

A maturidade é determinada pela
ossificacao na ponta da vértebra
toracica. Nenhuma ossificacao é
indicativo de maturidade A,
enquanto ligeira ossificacao esta
no limite A/B. Mais do que 40% de
ossificacao, a carcacga é classi-
ficada como maturidade C ou
maior. Com o aumento da maturi-
dade mais marmoreio € neces-
sario para classificar numa maior
classe de qualidade (Figura 1).

O conteudo de marmoreio varia
de praticamente ausente até
abundante. Os animais jovens
sa0 0s Unicos que podem ser
classificados como “Select”,
“Choice” e “Prime”.

“Choice” e “Prime” podem ser
divididos em trés niveis: baixo,
médio e alto. Classificadores
federais distinguirdo somente
entre “Choice” e “Prime”. Os
processadores e alguns
compradores podem usar as
outras divisbes quando fizerem o
pedido.

Sistemas alternativos de
classificacao

A satisfacao dos consumidores
com relagdo a carne bovina tem
sido variavel nos ultimos cinco
anos. Essa variabilidade tem sido
atribuida a quesitos dos produtos
importados de carne bovina,
mudancas nas praticas de
producédo e a mudancgas no
sistema de classificacdo. Esta
tendéncia na carne bovina tem

Grau de Maturidade

marmoreiro Are B c D E
Ligeiramente .
abundante Prime
Moderado Commercial
Modesto Choice
Pequeno
Leve Select Utility
Tragos Cutter
Praticamente Standard
ausente

** A maturidade aumenta da esquerda para a direita.

*** A parte de maturidade A da tabela é aplicada somente a carcagas de animais jovens

Figura 1. Relagédo entre marmoreio, idade e grau de classificagcao de

carcacgas bovinas pelo USDA.
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ocorrido no mundo todo. Muitos
paises estao tentando diferentes
abordagens para resolver este
problema. A seguir, estao
algumas das abordagens ja
realizadas.

Programa de qualidade da
carne bovina no Reino Unido

O Reino Unido iniciou seu
programa de qualidade como uma
série de especificacoes,
conhecidas como “blue print”,
sugeridas para a industria. Eles
desenvolveram uma
especificacao de boas praticas
obtidas na produgéo de carne
fresca. Os processos sugeridos
eram baseados em pesquisa
cientifica que, se adotada, poderia
melhorar a qualidade sensorial da
carne.

As especificagdes incluem a
composicao e quantidade de
alimentacao, restricbes no manejo
pré-abate, limitacdes de
resfriamento, exigéncias quanto a
suspenséo de carcaga e tempos
minimos de maturagéo.

Apds o programa ser
desenvolvido, os principais
distribuidores do Reino Unido
usaram este programa como um
requisito para o fornecimento de
carne para suas lojas. Forcando
desta maneira toda empresa
vendedora de carne para instituir
estas boas praticas.

O pH final de uma carcaga deve
ser 5,8 ou menos. Toda carcaca
destinada ao programa Marca de
Qualidade deve ser medido o pH.
A medida deve ser feita entre o
estabelecimento do rigor e a
expedicao da carcaca. A
calibracao do pHmetro deve
seguir uma periodicidade que
assegure a precisao das medidas.

Sistema Australiano de
Qualidade

Os Padrdes de Qualidade
Sensorial Australianos foram
desenvolvidos com esforgos
cooperativos do AUS Meat, Meat
Research Corporation e o
CSIRO(Commonwealth Scientific
and Industrial Research
Organisation) agora administrado
pelo Australian Livestock and
Meat Corporation. O sistema foi
testado na regido de Brisbane em
Julho de 1998 e foi bem sucedido,
planejaram entdo sua
implementacédo em toda a
Australia no ano 2000. O sistema
consiste na interligacéao de trés
classes, qualidade sensorial
aceitavel (HHH), qualidade
sensorial boa (HHHH) qualidade
sensorial superior (HHHHH).

Os australianos reconhecem que
alguns animais nao atenderao ao
sistema absolutamente. Esta
carne tera um custo menor que
aquela que atender aos requisitos
do programa.

Quanto maior o numero de
estrelas no produto menor as
probabilidades de ter um filé com
caracteristicas ruins de qualidade
sensorial.

Os padrdes de qualidade
sensorial incluem muitos aspectos
diferentes da fazenda ao prato. O
produtor é encarregado de tratar
com genética (a presenca de bos
indicus nao é permitido para os
produtos 4 e 5 estrelas), sexo
(touros nao sao permitidos),
composicao das carcacas, idade
do animal (todo animal tem de ser
jovem), crescimento/regime de
alimentacao e estresse (estresse
minimo no transporte). O
abatedouro deve controlar a taxa
de resfriamento, a maturacéo ou
usar estimulagéo elétrica ou

ambos e 0 amaciamento quimico
(se necessario). Ao processador
também é exigido separar o
produto quanto a sua capacidade
de retencao de agua, textura e

firmeza da porgao magra da carne .

€ sua cor. A etapa final de todo o
sistema sao as instrugdes para
cocgao fornecido para o
consumidor.

O Sistema de Qualidade da
Nova Zelandia
O sistema Marca de Qualidade

“New Zealand” foi desenvolvido
pelo MRDC (Conselho de

Desenvolvimento da Pesquisa em -

Carnes) em cooperagado com o
MIRINZ (Instituto de Pesquisa da
Industria de Carnes da Nova
Zelandia). O sistema foi
desenvolvido como um programa
de assegurar a qualidade total,
incluindo os passos para medir e

as medidas corretivas para tomar, -

bem como procedimentos de
auditoria. As especificagcoes
critérios de manejo animal, a ndo
permissado de promotores de
crescimento, condicionamento
acelerado e maturacéo
(exigéncias de estimulagéo

elétrica), taxas de resfriamento de -

carcaga, requisitos de pH final e
transporte do produto. Para
satisfazer as exigéncias do
condicionamento acelerado e
maturacao (AC&A) é necessario
obter uma medida média de
maciez de 8 kg para um filé

cozido. Noventa e cinco por cento -

das amostras testadas devem ter
leitura de maciez menor que 11
kg. O procedimento de teste da
forca de cisalhamento é verificado
duas vezes por ano e ha uma
amostragem aleatdria no ponto de
venda para garantir que as metas
de maciez estdo sendo atingidas.
O regime de resfriamento das

l Vol. Xlll - n® 2 — mar.-abr. 2003
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. carcacas exige que a temperatura
. deve ser progressivamente

" reduzida até atingir uma

- temperatura nao inferior a 7°C no

- momento que o produto é

" comercializado. E exigido o

“ acompanhamento e o registro ou

- eletrbnico ou manual das

- temperaturas das camaras frias e
. a medicao periddica das carcacas
" durante o resfriamento. Para

- assegurar que a taxa de

resfriamento € eficiente, as
carcagas precisam ter o
espacamento de forma que nao
haja contato entre elas durante o
resfriamento.

O pH final de uma carcaca deve
ser 5,8 ou menor. Cada carcaga
destinada ao programa Marca de
Qualidade deve ser medida. A
medida é para ser feita entre o
estabelecimento do rigor e a
expedicdo da mesma.

A calibragéo do pHmetro deve ser
feita em uma periodicidade que
garanta a precisao das medidas.
Todas essas medidas devem ser
satisfeitas para credenciar a
planta de processamento para o
programa Marca de Qualidade.

Traduzido e adaptado por Manuel Pinto Neto a
partir do artigo Beef Supply Chain. Jane
Ann Boles and lan McNinch. Animal and
Range Sciences, Montana State University,
Bozeman, MT and Western Beef.
Development Centre, Saskatoon,
Saskatchewan

‘Utilizagéio de cloreto de cdlcio para melhoria da
‘maciez da carne bovina

cadeia produtiva da carne
. bovina € a mais importante
- do setor de carnes no Brasil. O
. rebanho brasileiro é estimado em
- 164,4 milhdes de cabecas
" (ANUALPEC, 2002), sendo o
- Brasil, o quinto maior consumidor
. per capita mundial de carnes. Em
- 2002, o consumo situou-se
" proximo a 37,2kg/pessoa/ano,
- com 37 milhdes de bovinos
. abatidos. Em 2003, a produgéo
" estimada é de 7,3 milhdes de
" toneladas de carne bovina.

" A maior parte da carne in natura
- obtida no Brasil pode ser

- considerada um produto sem

. qualidade definida (FELICIO,

- 2001). Isto ocorre devido a varios
- fatores: i) a diversidade do

- rebanho brasileiro; ii) ao

. cruzamento n&o planejado de

- ragas; iii) a auséncia de um

- sistema adequado de tipificagao
- de carcacas que possibilite a

. raca, sexo e idade dos animais
" produzidos; iv) ao manejo pre-
- abate; v) ao manejo pds-abate,
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. diferenciacédo das carnes quanto a

Mdrcia Mayumi Harada e Ana Lidcia da Silva Corréa Lemos

como resfriamento das carcagas,
dentre outros (ORESKOVICH,
1992).

A qualidade da carne é importante
tanto para a industria como para
os consumidores. Sob a
perspectiva dos consumidores é
importante avaliar-se a intencao
de compra e a palatabilidade. Em
relacdo a intencéo de compra, a
aparéncia é muito importante,
especialmente a cor. Em relagéo
a palatabilidade, os atributos de
interesse sdo maciez, suculéncia
e sabor, os quais determinam a
repeticao da compra (BREWER et
al., 1999).

Técnicas de amaciamento, tais
como a maturacgao, a
tenderizagéo e a marinagéo
podem ser utilizadas para
melhorar a qualidade da carne.
Na maturacdo, os processos
bioquimicos e biofisicos, que
ocorrem ao longo do
armazenamento, permitem o
aumento da maciez em alguns
cortes. A tenderizagdo promove o
amaciamento através da acao

mecéanica de laminas que
promovem o cisalhamento das
fibras. Por sua vez, a marinagao
também pode ser utilizada como
recurso para amaciar ou
uniformizar a maciez da carne,
utilizando-se diferentes tipos de
salmouras (SMITH et al., 1984).

A marinagao consiste
basicamente em se adicionar a
carne uma salmoura composta de
agua, cloreto de sodio e acidos ou
polifosfatos, que podera ou nao
ser condimentada (GAULT, 1985).
O uso de cloreto de calcio vem
sendo objeto de varios estudos,
uma vez que sua adi¢éo a carne
pre rigor pode acelerar a
tenderizacdo post mortem
(KOOHMARIE et al., 1990).

A elevagao na concentragéo de
célcio no musculo post mortem é
a principal causa do amaciamento
que se desenvolve na carne
durante o processo de maturacao,
uma vez que este ion é um
agente indispensavel a acao das
calpainas (DELGADO et al.,
1994). A protedlise post mortem e
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0 amaciamento dos cortes
carneos sao acelerados
consideravelmente quando injeta-
se cloreto de calcio.

O ion célcio ativa as calpainas
(proteinases enddgenas):
y-calpaina, m-calpainas e
calpastatina, esta ultima inibidora
das outras duas, que sao
responsaveis pela quebra das
proteinas miofibrilares
(KOOHMARIE et al., 1988). A
concentracéo de calcio endogeno
imediatamente pds abate é
suficiente para ativar a p-calpaina,
porém nao a m-calpaina.

Assim, quando a concentracéo de
calcio aumenta, através da
liberagdo gradual pelo reticulo
endoplasmatico e mitocondria, a
m-calpaina é ativada, provocando
o0 amaciamento (DRANSFIELD,
1994). Um mecanismo analogo
poderia ser utilizado para explicar
0 amaciamento post mostem
observado quando o cloreto de
célcio é aplicado no intervalo de
até 36 horas pés-abate. Neste
caso, a carne é tratada com
concentracdes de calcio maiores
que as presentes naturalmente no
musculo, com objetivo de acelerar
0 processo de amaciamento
(DRANSFIELD, 1994). Por outro
lado, este tratamento pode
provocar alteragbes em algumas
propriedades sensoriais da carne,
tais como cor e sabor,
dependendo da concentragdo de
célcio adicionada (LANDSELL et
al., 1995; WHEELER et al., 1993).

Inimeros estudos indicam que a
maciez da carne aumentou
drasticamente através da infusao
de carcacas (KOOHMARIE &
SHACKELFORD, 1991) ou via
injecdo de porcdes da carcaca
(KOOHMARIE et al., 1990) com
uma solucédo de CaCl, 3mM até 1

hora post mortem onde o
aumento do teor de calcio via
adicdo da solugédo nao provocou
endurecimento resultante da
contracdo dos musculos
remanescentes na carcaca até
resolucao completa do rigor
mortis. WHEELER et al. (1991)
avaliaram ainda o efeito da
injecao de cloreto de célcio (3M)
na maciez de musculos
(Semimembranosus e Biceps
femoris) provenientes de desossa
a quente, tendo observado que a
desossa a quente aliada a adicao
de CaCl, reduziu o tempo de
maturag@o necessario para 1 dia
post mortem, indicando que este
processo pode ser utilizado com
sucesso em combinacgéo a
maturacdo. Observa-se, porém,
que estes estudos ndo realizaram
analise sensorial da carne e,
portanto, ndo avaliaram a
qualidade organoléptica da carne
tratada com CaCl,

O tratamento de carnes com
cloreto de célcio tem se tornado
um método popular no
amaciamento da carne (GERELT
et al., 2002). O cloreto de célcio ja
€ aprovado pelo USDA para uso
em concentracdes de até 3% de
uma solucéo 0,8M para
amaciamento de carnes (Reg
n°318.7 (c)(4), FISIS, 1973).
Muitos trabalhos vém sendo
realizados com objetivo de avaliar
o efeito do cloreto de calcio no
amaciamento de carnes de
diferentes espécies. PEREZ et al.
(1998) utilizaram 75 e 150mM de
solucdes de cloreto de célcio para
melhorar a maciez de carne post
rigor de frango, cavalo, bovinos e
coelho. Carne peito de ganso foi
estudada com solugdes 100, 250
e 300mM (CHOU et al., 1995).

GONZALEZ et al.(2001)
realizaram um estudo com o

musculo Cutaneus truncci, onde o -

objetivo foi determinar o efeito do
tratamento com CaCl, na maciez
do musculo, permitindo reduzir o
periodo de maturagcao necessario
para melhoria da maciez. Neste
estudo, foi utilizada uma solucéo
de CaCl, 0,25M e observou-se
que os consumidores
demonstraram preferéncia pelas
amostras tratadas com a solugéo

de cloreto de calcio e maturadas 3 .

dias, quando comparou-se com o
controle maturado 7 dias.

A injecdo de uma solucéo de
cloreto de calcio 0,25M em
musculos Biceps femoris
provenientes de animais
relativamente velhos aumentou a

maciez e encurtou a maturacao (2 :
dias). A degradacao das proteinas .

obtida apés dois dias de
maturacao foi comparavel a
protedlise observada apds 7 dias
de maturacdo. Os consumidores
detectaram o aumento de maciez

e preferiram as amostras tratadas -

com cloreto de calcio (PAZOS et
al., 2002).

O uso de uma solugao 150mM
para imersao de carne
desidratada melhorou a maciez
da carne, sem efeitos negativos

sobre seus atributos de qualidade, :

incluindo-se a palatabilidade
(GERELT et al., 2002). Neste
estudo observou-se que, além do

efeito sobre a banda | e linha Z da :

miosina, houve deformacao da
estrutura do endomisio, que
poderia estar relacionada a
degradacao das proteglicanas
pelas calpainas (SUZUKI et al.,
1992) e pela presenca de m-
calpaina nas fibras de colageno
(ADACHI et al., 1990).

l Vol. Xlll - n® 2 — mar.-abr. 2003
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Renata Bromberg

de microrganismos probidticos
para uso na alimentagdo humana.
Em geral, estes microrganismos
sao de origem humana e
comprovadamente reconhecidos
como n&o-patogénicos. E
essencial que estes retenham sua
viabilidade durante os processos
tecnoldgicos a que os alimentos
sao submetidos, assim como
durante o periodo de vida util do
produto. Estes devem apresentar
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tolerancia ao acido e bilis durante
sua passagem no trato
gastrintestinal. Aderéncia,
capacidade de colonizagao e
atividade antagonista sobre
patégenos entéricos sao
caracteristicas determinantes.
Além do mais, estes
microrganismos devem
apresentar evidéncias de
producéo de efeitos
comprovadamente benéficos a
saude.

Os microrganismos probiéticos
atualmente utilizados n&o séo
exclusivamente constituidos por
bactérias lacticas, como
lactobacilos ou bifidobactérias.
Bactérias, tais quais Bacillus
cereus, Escherichia coli,
Clostridium butyricum e leveduras
como Saccharomyces boulardii,
sdo exemplos de outros
microrganismos com potencial
probidtico. No passado, ocorriam
alguns questionamentos quanto a
capacidade destes
microrganismos permanecerem
viaveis durante o transito
gastrintestinal. Atualmente, é
possivel se monitorar a cinética
da passagem do microrganismo
através do trato gastrintestinal,
utilizando-se desde tecnologias
microbioldgicas classicas,
técnicas de ELISA, assim como
outras mais sofisticadas
baseadas no DNA, tais como
PCR. Apds a ingestéo de um
alimento contendo
microrganismos probioticos,
ocorre um aumento das
contagens no material fecal, as
quais em geral sofrem uma queda
quando o consumo é cessado.

Nao se pode afirmar que todas as
linhagens de probidticos
produzam os mesmos efeitos
desejaveis a saude. Além do

mais, recomenda-se que 0s
produtos probidticos apresentem
uma concentracdo aproximada de
108ufc/ml. Técnicas atuais de
processamento permitem a
produgdo de alimentos
fermentados de 6timo sabor, com
altas contagens de bactérias
probidticas, com viabilidade
garantida durante todo periodo de
vida util do produto. Mesmo assim,
alguns produtos, particularmente
0s suplementos, podem nao
conter 0s numeros ou tipos de
linhagens mencionadas no rétulo.
Este fato realca a importancia de
um controle de qualidade rigoroso
e garantia do processamento de
produtos contendo probidticos, o
que ira contribuir para a
consolidacéo da confianca do
consumidor.

Existe um consenso quanto a
confirmacgéo dos beneficios dos
probidticos para a saude humana.
Estes devem ser
sistematicamente comprovados
com evidéncias cientificas
relevantes, incluindo-se dados de
experimentos in-vitro, em animais,
testes clinicos, estudos
epidemioldgicos e revisados na
literatura. Além disso, testes
utilizando-se placebos séo
necessarios para validar os efeitos
benéficos destes microrganismos.
Os probidticos tém sido avaliados
com resultados promissores,
como adjuntos nos tratamentos de
diversas condi¢des: doencas
inflamatérias do intestino, alergias
alimentares, terapia de reidratacéo
oral, infeccao por Helicobacter
pylori, cancer de bexiga, infec¢des
urogenitais, melhoria do sistema
imunoldgico, reducao da presenca
de microrganismos intestinais
prejudiciais. Em especial, os
probidticos podem conferir efeitos

profilaticos benéficos contra
infeccbes em prematuros e
pacientes HIV positivos ou outros
imunocomprometidos.

Atualmente, o potencial de
bactérias probidticas esta sendo
investigado como veiculo para a
expressao de vacinas, enzimas
ou agentes antimicrobianos em
localizagdes estratégicas no trato
gastrintestinal ou outras
superficies de mucosas. Outra
aplicacdo destes microrganismos,
diz respeito a testes emergentes
gue sugerem que, enquanto 0s
microrganismos viaveis podem
ser essenciais e eficazes para
obtencao de efeitos especificos,
0s abidticos, microrganismos
probidticos ndo-viaveis ou
componentes celulares (como
componentes da parede celular)
podem ser eficazes em situacdes
especificas. No futuro, é provavel
que caso seja aceito 0 uso de .
abidticos, estes poderao contribuir -
para uma ampliagdo do potencial -
dos probidticos de promog¢ao da
saude. Considera-se que a
aplicagdo dos microrganismos
probidticos em alimentos seja
muito ampla e que muitos de
seus beneficios sejam ainda
desconhecidos. A selecéo
cientifica criteriosa de
microrganismos com fungdes-alvo
especificas, que contribuirdo para
a melhoria da saude dos
consumidores, constitui-se num
desafio para cientistas e para a
industria de alimento do século
21.
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