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A forma como a carne é conservada e preparada

influencia diretamente suas características, como

sabor, textura, suculência e valor nutricional.
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Quer saber mais sobre a ciência

por trás da produção da proteína
animal no Brasil?

embrapa.br/qualidade-da-carne

TAMBÉM TEM CURIOSIDADE EM

CONHECER A PRODUÇÃO SUSTENTÁVEL
DE CARNE BOVINA BRASILEIRA?

re o papel

https://www.embrapa.br/ sition-paper
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O QUE É

CARNЕ?
De forma simples, são como os tecidos

comestíveis dos animais, principalmente,

os músculos, mas também se incluem a

gordura e, em alguns casos, as vísceras.

A carne pode ser consumida de diferentes

formas: como alimento principal, como
ingrediente em preparações culinárias ou

como parte de produtos processados

As chamadas carnes vermelhas incluem

aquelas provenientes de bovinos (boi),

suínos (porco), ovinos (ovelha), caprinos
(cabra), entre outros. Já as carmes brancas

são, em geral, as de aves e peixes.

FIQUE
ATENTО!
De acordo com a legislação brasileira, a
carne comercializada em pontos de
veno proveniente de animais

abatidos, sob a inspeção veterinária.

Por isso, ao comprar carne:

Verifique a procedência
Procure o selo de inspeção sanitária
(SIM, SIE ou SIF)

Prefira estabelecimentos confiáveis

Evite carnes sem identificação

O selo de inspeção indica que a carne

passou por controle higiênico-sanitário,
contribuindo para a segurança do

alimento.

Atualmente, já existe carne com

rastreabilidade total, que permite
conhecer  a origem do produto, desde a

produção no campo até gôndola do

mercado. Isso traz mais transparência e
confiança para o consumidor.
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