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Resumo. O padrao de qualidade da carne é
um fator decisivo para a aceitagdo pelo pu-
blico e o valor comercial no mercado global.
Este artigo de revisdo tem como objetivo ex-
plora os atributos intrinsecos que definem a
qualidade das carnes suina, ovina e caprina,
com énfase nos parametros fisico-quimicos,
sensoriais e nutricionais. A carne suina ¢ ana-
lisada por sua composi¢do que variavel entre
cortes, destacando o alto teor de proteinas de
valor bioldgico e acidos graxos monossatura-
do (AG MONO), e a aplica¢do do conceito de
“Multiverso da Qualidade” para uma avalia-
¢do conjunta. A carne ovina é reconhecida por
ser superior nutricionalmente, sendo rica em
aminoacidos essenciais, e por intervengdes
dietéticas estratégicas (e.g., probidticos, algas
calcarias) que formam sua capacidade antio-
xidante e melhoram o sabor. A carne caprina
se estabelece como alternativa magra e susten-
tavel, mas enfrenta a problemas de qualidade
devido a falta especializagdo da industria, sen-
do essencial o controle de fatores como raga,
idade e transporte. A maciez é uma caracte-
ristica mais importante para o consumidor em
todas as espécies, e o controle rigido do pH
pos-morte é de extrema importéncia da quali-
dade prevenindo problemas como carne dura,
firme e escura (DFD) e palida, macia e exuda-
tiva (PSE). O controle desses parametros e o
foco no bem-estar animal e na biossegurida-
de, é essencial para manter o alto padrao de
qualidade exigido pelo mercado.
Palavras-chave: Atributos Fisico-quimicos,
Maciez, Capacidade de retencdo de agua
(CRA)

INTRODUCAO

A produgao de carne de suinos, ovinos e
caprinos compde uma fonte de proteina de
alto valor bioldgica e micronutriente essencial.
A qualidade da carne é um conceito que néo se
limita apenas a auséncia de defeitos, levando
em conta a seguranga, o valor nutricional, a

qualidade tecnolodgica (para processamento e
comercializa¢do) e, de forma especial, as ca-
racteristicas sensoriais percebidos pelo consu-
midor. A carne suina contribui com cerca de
40% de toda a carne consumida no mundo, e
sua qualidade tem sido aprimorada por avan-
¢os em genética, nutricdo e biosseguridade.
A carne ovina é altamente valorizada por seu
sabor e uma alta quantidade superior em ami-
noacidos essenciais. A carne caprina é reco-
nhecida como uma op¢ao sustentavel e mais
magra. O objetivo desta revisao é detalhar os
padroes de qualidade dessas trés espécies, le-
vando encontra os fatores de producio, desde
a nutricdo até o manejo pré-abate que influen-
ciam nos atributos fisico-quimicos e senso-
riais que definem o produto de alta qualidade.
Este artigo tem como objetivo a andlise dos
atributos intrinsecos, e o rigor cientifico para
quantificar e controlar a qualidade da carne.

REVISAO

PADROES DE QUALIDADE DA
CARNE SUINA

O Brasil esta na lista dos maiores produ-
tores de carne suina no mundo. Melhorias
continuas em genética, nutricdo, sistema de
produgiao com foco na biosseguridade tém
como resultado um alto padrao de qualidade
da suinocultura nos tempos de hoje. (Bertol &
Figueiredo, 2022).

QUALIDADE NUTRICIONAL E
COMPOSICAO LIPIDICA

O suino tem uma carne rica em proteina
de alta qualidade, vitaminas do complexo B,
(amina e niacina) e minerais essenciais (ferro
e zinco). Porém, o que afeta diretamente no
seu valor nutricional é o fato que sua compo-
sicdo varia bastante entre os cortes de carneos.
(Vicente & Pereira, 2024).

Proteina e Aminoacidos: A carne suina, os
cortes magros, podem apresentar um teor de




proteina superior a 18%. Estudos provaram
que o pernil e o lombo suino tém maior con-
centracdo de aminoacidos essenciais, como
triptofano e histidina, em compara¢ao com
cortes bovinos ou de frango. (Bertol & Figuei-
redo, 2022).

Perfil Lipidico: Os acidos graxos monoin-
saturados (AG mono) denominam o perfil de
acidos graxos na carne suina, sendo o acido
oleico, que estd presente no azeite de oliva, o
principal componente. O segundo grupo com
a maior propor¢ao sio os acidos graxos sa-
turados (AG MONO). O teor de gordura e o
perfil lipidico sao essenciais para suculéncia,
sabor e saude. (Vicente & Pereira, 2024; Bertol
& Figueiredo, 2022).

A AVALIACAO INTEGRADA: O
MULTIVERSO DA QUALIDADE

A qualidade da carne suina é de grande
complexidade, no que tange as caracteristi-
cas. Por esse motivo, foi proposto o conceito
de “Multiverso da Qualidade”, que tem como
objetivo integrar as iniimeras caracteristicas
em um unico nivel de qualidade, focando me-
nos em um unico fator limitante e permitindo
uma avaliacdo mais abrangente. (Rajic et al,,
2022).

As caracteristicas apontadas sao:

A cor da carne: sendo resultado da quan-
tidade de mioglobina e pelo risco de macu-
las (PSE/DFD). As caracteristicas sensoriais:
macies, suculéncia e sabor. O umami integra
a qualidade sensorial e é afetado, entre outras
coisas, pelo teor de purina (Rajic et al., 2022).
O teor de gordura intramuscular: é essencial
para a suculéncia e a palatabilidade.

O IMPACTO DO MANE]JO NO ABATE

Uma das etapas imprescindiveis para ga-
rantir a qualidade da carcaga e da carne e
consequentemente aumentado os ganhos ¢ o
pré-abate e abate. Nos tempos atuais os con-
sumidores tido muito interesse em relagdo a

biosseguridade, rastreabilidade e bem estar
animal, fazendo com que seja necessaria a
adocdo de métodos de insensibilidade eficien-
tes (Rohde, 2022). Uma insensibilizacao efi-
ciente proporciona a qualidade do produto fi-
nal e um bem estar do animal, pois um animal
que foi abatido em uma situagdo de estresse
esgota suas reservas de glicogénio, levando a
defeitos de pH, como uma carne DFD (Roh-
de, 2022).

PADROES DE QUALIDADE DA
CARNE OVINA

A valorizagdo da carne ovina se da pelo seu
nivel deaminodacidos essenciais e oligoelemen-
tos. Em comparagdo com outras carnes ela é
uma opg¢do nutritiva e saborosa, pois possui
menos calorias e colesterol. (Ding et al., 2024).

FATORES DE INFLUENCIA E
INTERVENCOES NUTRICIONAIS

Existem varios elementos que sao respon-
saveis por determinar a qualidade final da
carne ovina, sendo um deles a nutri¢do, que
pode ser moldada para a geragdo de um me-
lhor produto final.

Fatores intrinsecos: raga, idade, género e
genotipo. A idade tem a capacidade de alterar
a macies e o sabor da carne

Composicao quimica: ¢ rica em proteina,
ferro, zinco e vitaminas B. Seu valor na sau-
de humana é afetado pelo seu perfil de acidos
graxos poli-insaturados(PUFAs).

Sabor e odor: a concentragdo de éacidos
graxos e a producdo de compostos volateis
(como o indol), conferem a carne o seu sabor
caracteristico. Para moldar esses compostos a
dieta e de extrema valia.

ESTRATEGIAS PARA MELHORAR A
QUALIDADE

A adogéo de dietas capazes de moldar a ca-
pacidade antioxidante e oxidante do animal,
impulsionam a qualidade da carne.
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Suplementagdo com matéria organica e
probidticos: eles agem nas caracteristicas das
fibras musculares, o perfil de compostos vola-
teis e a capacidade antioxidante, melhorando
a qualidade carne. (Ding et al., 2024).

Uso de Algas Calcarias: a utiliza¢ao de ex-
trato de algas calcarias, com niveis diferentes
de sodio, mostrou melhora na qualidade da
carne de cordeiros jovens.

PADROES DE QUALIDADE DA
CARNE CAPRINA

A carne caprina precisa de recursos mi-
nimos e tem capacidade de se adaptar a sis-
temas de criagdo free-range, além de ser uma
fonte sustentavel de carne vermelha. E uma
6tima opg¢ao para consumidores que buscam
uma carne magra, pois em alguns casos, ela
pode apresentar menos de 3% de gordura total
(Gawat et al., 2023).

O DESAFIO DA INCONSISTENCIA
DE QUALIDADE

A produgdo de caprinos muitas vezes tem
propositos multifatoriais (carne, fibra e leite)
e por isso é menos especializada, apesar dos
seus inumeros beneficios. A inconstancia
dessa industria, leva a uma menor sele¢do de
ragas para geracdo de uma carne de alta quali-
dade, fazendo com que a qualidade seja muito
variavel (Gawat et al., 2023).

Fatores de variacao: a raca e a idade ao aba-
te influenciam fortemente a qualidade da car-
ne.

Impacto do Transporte: deve-se adotar es-
tratégias com o objetivo de diminuir o estres-
se durante o transporte, pois ele afeta negati-
vamente a qualidade, foi comprovado que o
transporte nas estagoes mais quentes impac-
tam negativamente as caracteristicas do mus-
culo longissimos dorsi. (Gawat et al., 2023).

Maciez (tenderness): A satisfagcdo do consu-
midor esta fortemente ligado a maciez, porém,
essa qualidade é inconstante, o levando a ser

o principal problema da carne caprina. Para
melhorar essa propriedade, manejos pds-aba-
te sdo adotados, como a eletroestimulagdo.

ATRIBUTOS FiSICO-QUIMICOS:
CONTROLADORES DA QUALIDADE
TECNOLOGICA

As bases da qualidade tecnoldgica, sdo os
parametros fisico-quimicos. Eles tém como
funcao definir a vida de prateleira, a capaci-
dade de processamento e em grande parte, os
atributos sensoriais da carne em todas as trés
espécies.

De acordo com autores Rajic et al. (2022),
Rohde (2022) e Bertol & Figueiredo (2022)
tem a mesma opinido sobre as caracteristicas
de qualidade que sdo mais importantes e o
que as determinam.

O pH como um Pilar da Qualidade Tecno-
légica: Eles afirmam que falhas na acidificagdo
(queda muito rapida ou insuficiente), sao as
principais causadoras dos defeitos DFD (PH
alto) e PSE (pH baixo), que influenciam di-
retamente a cor, a capacidade de retencao de
agua (CRA) e a vida de prateleira. E por esse
motivo, eles concordam que o pH po6s-mor-
tem ¢ a caracteristica mais importante para a
qualidade da carne em todas as espécies

PH POS-MORTE E OS DEFEITOS
DFD/PSE

O PH da carne reflete o estresse sofrido
pelo animal e a conversao do glicogénio mus-
cular em acido latico pds-abate, por esse mo-
tivo, ele ¢ um indicador mais significativo da
qualidade da carne. O pH final ideal deve es-
tar entre 5,4 e 5,8.

Um PH final alto (acima de 6,0-6.2) resulta
em carne DFD (Dark, Firm, Dry - Escura, Fir-
me e Seca) como consequéncia de um estresse
cronico pré-abate, que esgota as reservas de
glicogénio da carne. Um pH aumentado afe-
ta positivamente a capacidade de retengao de
agua, dando origem a uma carne escura, com
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superficie hidratada que absorve luz e vida de
prateleira reduzida. (Rajic et al., 2022).

A carne PSE (Pale, Soft, Exudative - Pélida,
Mole e Exsudativa) é um problema de grande
relevancia na suinocultura, ela é causada por
uma queda rapida de pH, antes que a carcaga
tenha resfriado. O que causa uma desnatura-
¢do das proteinas, que resulta em uma carne
palida, mole e com baixa capacidade de reten-
¢ao de agua. (Rajic et al., 2022).

CAPACIDADE DE RETENCAO DE
AGUA (CRA) E COR

A CRA ¢ a habilidade da carne de reter sua
umidade. Uma baixa CRA leva a uma exsu-
dacéo, causando uma diminui¢do do peso na
embalagem e da suculéncia durante o cozi-
mento, sendo uma caracteristica indesejavel.

A CRA esta intimamente relacionado ao
pH.

A cor da carne é determinada pela concen-
tracdo e pelo estado quimico da mioglobina,
esta é a primeira caracteristica avaliada pelo
consumidor na hora da compra.

Para evitar oxidagdo da mioglobina (ver-
melho-brilhante) para metamioglobina (mar-
rom), um sinal classico de degradagdo, sdo
adquiridas praticas de resfriamento e embala-
gens de boa qualidade.

ATRIBUTOS SENSORIAIS: A
QUALIDADE NO CONSUMO

A qualidade sensorial - maciez, suculéncia
e sabor - é decisiva na experiéncia do consu-
midor e na recompra.

MACIEZ (TENDERNESS)

A caracteristica mais importante para a sa-
tisfagdo do consumidor é a maciez. Ela é in-
fluenciada por:

Tecido conjuntivo: quantidade e solubili-
dade do colageno. As carnes mais duras sdo de
musculos de sustentagdo, que tem uma maior
quantidade de colageno, e as dos animais mais

velhos, com um colageno mais estavel.

Maturagao (Aging): algumas enzimas en-
ddgenas (calpainas) sdo responsaveis por de-
gradar as proteinas da miofibrinas, aumen-
tando sua maciez, desde que sob refrigeracao
controlada. O manejo pré-abate deve ser sem-
pre seguido, pois o estresse ou uma insensi-
bilizagdo inadequada podem ser responsaveis
por um endurecimento da musculatura.

Rajic et al. (2022) e Gawat et al. (2023)
afirmam que a caracteristica mais importante
para o consumidor é a maciez. Porém o pri-
meiro adiciona as caracteristicas sensoriais
no Multiverso da Qualidade, e por Ding et al.
(2024), que procuram moldar as propriedades
das fibras musculares e com isso aumentar a
maciez da carne ovina, por meio de interven-
¢Oes na dieta intervengdes na dieta.

SABOR E AROMA

A degradagao dos lipidios, carboidratos e
aminoacidos durante o cozimento, conferem a
carne um sabor e aroma caracteristico.

Lipidios: na carne suina, o teor de purina é
associado a qualidade sensorial, sendo capaz
de afetar o seu sabor (Rajic et al., 2022). Na
carne ovina o sabor pode ser moldado pela
dieta, pois ele estd ligado ao perfil lipidico
(Ding et al., 2024).

MANEJO PRE-ABATE E BEM ESTAR
ANIMAL

Segundo Rohde (2022) o manejo pré-abate
e a insensibilizagdo adequada sdo, para além
do bem estar animal, para garantir a qualida-
de e o lucro. Pois ele evita problemas como
DED.

NUTRICAO

A alimenta¢ao do animal ¢ essencial para
moldar a composicéo final da carne, especial-
mente o perfil lipidico e o sabor. Ding et al.
(2024) apontam isso na carne ovina por meio
de probidticos e algas, enquanto Vicente &
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Pereira (2024) evidenciam a importancia do
perfil lipidico da carne suina (AG MONO).

A pesquisa voltada em interveng¢des na
dieta (Ding et al., 2024) é uma forte tendén-
cia. O uso de aditivos naturais, probioticos,
ou extrato de algas nao tera apenas o objetivo
de melhorar o desempenho animal, mas sera
usado para modular o perfil de acidos graxos,
o status antioxidante e a composi¢do de com-
postos volateis, melhorando o sabor e a vida
de prateleira da carne.

LIMITACOES

Inconsisténcia na Produgiao Caprina: A
industria é a principal limitagdo para a carne
caprina. Gawat et al. (2023) aponta que a pro-
ducio é “menos especializada” e “multifuncio-
nal’, gerando uma carne de qualidade incon-
sistente (variabilidade na maciez e no sabor).
Esta falta de padronizagdo limita a igualdade e
a comparabilidade dos resultados de pesquisa.

Aplicagao de Modelos de Qualidade: O sis-
tema de “Multiverso da Qualidade” proposto
por Rajic et al. (2022) foi desenvolvido para as
carnes bovina e suina. Sua aplicagdo sem mo-
dificagbes especificas para as carnes ovina
e caprina, que tem caracteristicas de sabor e
textura distintas, causa uma limitacao a ser re-
solvida no futuro.

AVALIACAO DA QUALIDADE

4

A maijor tendéncia é adotar sistemas de
avaliacao que ndo foquem sé no exame labo-
ratorial simples. O conceito de “Multiverso da
Qualidade” (Rajic et al., 2022) representa os
avangos para um futuro onde diversos fatores
(fisico-quimicos e sensoriais) serdo adiciona-
dos nos critérios para aceitacdo do consumi-

REFERENCIAS

dor. Tecnologias como espectroscopia e mo-
delos preditivos avangados permitirdo essa
avaliacao rapida e abrangente.

CONSIDERAGOES

A qualidade das carnes ovina, suina e ca-
prina é resultado de uma construgdo multifa-
torial que exige um rigoroso controle cientifi-
co em toda a cadeia produtiva.

Para a carne suina, a qualidade esta liga-
da intimamente ao perfil nutricional (AG
MONO, proteinas) e na capacidade da indus-
tria de evitar defeitos de pH (PSE/DFD) por
meio de um manejo pré-abate que sigam as
normas de bem estar animal e a insensibili-
zagao adequada. O conceito de Multiverso da
Qualidade oferece uma ferramenta promisso-
ra para a avaliagdo integrada.

A carne ovina mantém um alto valor pela
superioridade nutricional e sabor, podendo
ser melhorada por intervengdes dietéticas di-
recionadas, como a suplementa¢ao com pro-
biéticos.

A carne caprina, como Op¢ao magra e sus-
tentavel, precisa de avancos na sua produgio e
no controle de fatores logisticos (transporte)
para reduzir a variabilidade da maciez e con-
solidar seu valor.

O sucesso na produgao de carnes de alta
qualidade depende de pesquisas continuas
e na aplicacdo praticas dos resultados para
melhorar os atributos fisico-quimicos (pH e
CRA) e sensoriais (maciez e sabor) garantin-
do que o produto final tenha seguranca, va-
lor nutricional e leve a melhor experiéncia de
consumo.
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