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Referencial de Qualidade da Carne Bovina Fora da Porteira
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A carne bovina apresenta uma complexa variabilidade em suas qualidades. A titulo
de organizacao, essas qualidades podem ser agrupadas em quatro tipos: i) a visual,
que engloba a apresentacdo e o aspecto da carne; ii) a gustativa, que é dada pela
sensacao durante o consumo; ii) a nutritiva, que envolve os valores nutricionais e 0
atendimento das demandas por nutrientes essenciais; e iv) a qualidade higiénico-
sanitaria, que é determinada pelo processo de producao.

Esses quatro tipos de qualidade, em maior ou menor grau, séo influenciados por
todos os elos da cadeia produtiva. Embora o sistema produtivo, popularmente
conhecido como a fase “dentro da porteira” da cadeia produtiva, tenha a capacidade
de propiciar condi¢cdes para o alcance da maioria das caracteristicas qualitativas da
carne, é fora da porteira que essas caracteristicas sdo alcangcadas ou determinadas.

Por exemplo, em termos de qualidade visual, é sabido que um animal jovem tende a
produzir carne com melhor coloragdo que um animal velho. Entretanto, a coloracao
da carne de um animal jovem no ponto de venda sera definida pelo processo de
abate que esse animal sofreu no frigorifico, pelo processo de preparo na hora da
desossa, pelo tipo de embalagem utilizado, pelo tempo de exposicdo dessa carne no
ponto de venda e até mesmo pela iluminacdo no balcdo expositor.

Em termos de sistema produtivo, o Brasil teve uma evolucéo inimaginavel no altimo
meio-século, tanto que saiu de uma condi¢do de importador de carnes na década de
1970 para maior exportador na década de 2010. Essa pujanca foi determinada pela
adocdo de tecnologias, cabendo destaque para a implantacdo de pastagens
cultivadas, para o uso de genética zebuina e para 0s avangos nas aspectos
sanitarios. Assim, em termos médios, a carne bovina produzida no pais apresenta-
se satisfatéria em todas as dimensfes de avaliacdo de qualidade, ou seja, ha
sistemas produtivos preconizados para o Brasil, seja de sul a norte ou de leste a
oeste, que sdo capazes de produzir carne de qualidade.

De forma similar, a evolugcdo da cadeia produtiva fora da porteira apresenta
consideraveis avancos que garantem a qualidade e até mesmo melhoram alguns
aspectos qualitativos da carne bovina. Os principais parametros referenciais de
gualidade da carne brasileira fora da porteira sao:
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i) O primeiro passo apdés a porteira, e que é determinante na qualidade do
produto final, € o manejo pré-abate, que comeca com o sistema de
transporte dos animais das fazendas aos frigorificos. Além da troca das
longas viagens a pé (tropas de gado) pelas rapidas viagens de caminhao,
0 avanc¢o no bem-estar dos animais durante o manejo pré-abate vai muito
além da melhora nas condigdes fisicas dos caminhfes boiadeiros. Houve
consideravel melhora no tratamento dados pelos motoristas aos animais,
houve treinamento e adoc¢do de boas préaticas no transporte, reduzindo,
consideravelmente, os casos de mortes e amenizando 0s casos de
contusbes durante o deslocamento. Ainda em relacdo ao bem-estar
animal, a adocéo da pratica de descanso, jejum e dieta hidrica antes do
abate garante que o animal ndo esteja estressado e facilita a evisceragao,
diminuindo o indice de contaminagcfes das carcacas. A correta execucao
desse passo proporciona ganhos na qualidade visual, jA que animais
cansados iriam produzir carne escura, e na qualidade higiénico-sanitaria
da carne, pela redugéo do risco de contaminagoes.

i) O segundo passo apds a porteira € constituido pelo processo de abate dos
bovinos em frigorificos. Os principios da técnica de abate ndo mudaram
nas ultimas décadas, ja a execucdo dessa técnica é completamente
diferente nos dias atuais. Adotaram-se procedimentos antiestresse na
conducdo dos animais do curral de espera a sala de abate e
procedimentos de abate humanitario, de tal forma que o animal morre sem
sentir dor. Sdo executados procedimentos para evitar contaminacdes
durante as operacgdes de esfola e evisceracao das carcagas e monitora-se
o risco disso acontecer com controles e mapeamentos de pontos criticos.
E nessa etapa que sio feitas as inspecdes sanitarias, com liberacédo de
carcacas saudaveis e correta destinacdo das carcacas que apresentam
alguma alteracdo higiénico-sanitaria. Nos frigorificos sdo empregadas
técnicas de estimulacédo elétrica das carcacas (baixa ou alta voltagem)
para melhorar a sangria e evitar o encurtamento das fibras musculares
durante o resfriamento.

Houve avancos consideraveis na tecnologia do frio, que garante desenvolvimento do
rigor mortis em condi¢cBes impréprias para o desenvolvimento bacteriano durante o
resfriamento das carcagas. A correta realizagdo do processo de abate propicia
qualidade visual, por evitar a carne escura de animais com sangria inapropriada,
qualidade sensorial, por evitar endurecimento da carne ao aplicar estimulagéo
elétrica e correto resfriamento da carcaca, e é determinante na qualidade higiénico-
sanitaria, seja pela reducdo na possibilidade de contaminagdo ou pela inspecao e
liberacdo de carcacas sem o risco de transmitir zoonoses.

iil) O terceiro passo apos a porteira é constituido pelo processo de desossa das
carcacas, que pode ser realizada no proprio frigorifico que abate os
animais, em entrepostos especializados em desossa ou nos agougues.
Independentemente do local onde a desossa é feita, essa etapa é
determinante nos quatro tipos de qualidade da carne. A desossa,
principalmente, quando realizada nos frigorificos, costuma ser associada
ao processo de embalagem da carne e isso promoveu um grande avanco
nos ultimos anos. Os cortes desossados passaram a ser embalados a
vacuo e dessa maneira vao direto do frigorifico ao consumidor. A
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embalagem a vacuo costumava ser utilizada apenas para cortes com
maior valor comercial e destinava-se a exportacdo e/ou mercados com
melhor remuneracéo. O custo operacional foi reduzido e o processo esta
sendo aplicado para a maioria dos cortes sem 0sso e oferecidos em larga
escala. E nessa etapa que pode ser adotada a maturag&o, que consiste na
quebra da estrutura muscular por enzimas presentes na propria carne,

com desenvolvimento de sabor e aumento na maciez.

A desossa e a subsequente embalagem da carne sado determinantes na qualidade
visual, seja pelo grau de limpeza e preparo da peca ou pela coloracdo que a carne
adquire em funcdo do sistema de embalagem. Cortes embalados a vacuo, por
exemplo, se tornam escuros. A mioglobina da carne, na auséncia do oxigénio,
adquire a cor vermelho puarpura, voltando ao vermelho vivo quando a carne é
exposta ao ar. Em outro extremo, a carne quando embalada em bandejas com
adicdo de gases (atmosfera modificada) torna-se muito atrativa pelo tom vermelho-
Vivo que a mioglobina adquire ao se combinar com o0 excesso de oxigénio presente
na combinagdo gasosa. De forma similar, esse passo é determinante da qualidade
nutricional, principalmente, pelo grau de limpeza e a retirada da camada de gordura
que é feita, ja que o componente determinante do diferencial no valor nutricional de
duas pecas de carne é o teor de gordura.

A principal contribuicdo para a qualidade sensorial nessa etapa e dada pela
existéncia ou ndo de maturacdo, em que carnes maturadas sao mais saborosas e
macias que as ndo-maturadas. Por fim, essa etapa é crucial para a garantia da
qualidade higiénico-sanitaria da carne, a intensa manipulacdo que acontece é a
fonte da maioria das contamina¢Bes bacterianas de origem humana. Esse risco €
aumentado quando a desossa é feita em acougues, ja que além da manipulagéo no

local, adiciona-se o risco de contaminacgdo durante o transporte das carcacas.

Em sintese, os sistemas de producao brasileiros sdo capazes de entregar animais
aptos ao abate, com carcacgas e carne de qualidade e a garantia dessa qualidade
precisa ser buscada nos processos “fora da porteira”. A qualidade do produto final
pode ser determinada durante o transporte dos animais das fazendas aos
frigorificos, dentro dos frigorificos durante o abate e no momento da desossa e
embalagem dos cortes. Os procedimentos de transporte e abate dos animais que
sao aplicados no pais foram desenhados para propiciar bem-estar animal. A técnica
de abate conta com procedimentos e controles de qualidade para produzir carcagas
saudaveis. O processo de desossa € determinante em todos os tipos de qualidade
da carne. A embalagem a vacuo é uma pratica que melhora a qualidade sensorial da
carne e contribui para sua qualidade sanitaria. Esse € o referencial determinado fora
da porteira para a qualidade da carne brasileira.
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