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1) INTRODUGAO

A qualidade esta diretamente ligada as necessidades dos
clientes {consumidores) satisfazendo-0s em relagao ao produto
(carne). Nos alimentos, ¢ conceito de qualidade inclui as
propriedades sensoriais, a seguranga alimentar e o valor nutritivo
(ISSANCHOU, 19986).

Dentre os diferentes componentes da carne, a fragao lipidica
(gordura) participa em parametros sensoriais extremamente
desejaveis, como a maciez, a suculéncia e 0 aroma
(DRANSFIELD, 1994; REINECCIUS, 1990; WINGER &
HAGYARD, 1994).

Alem de participar de atributos importantes para a qualidade
sensorial da carne, a fracac lipidica tem um grande valor nutricional
agregado. A gordura animal € fonte de energia, de vitaminas
lipossoluveis, como as vitaminas A, D, E, K e de acidos graxos
essenciais, como linoléico, linolénico e araquiddnico
(GOUTEFONGEA & DUMONT, 1990).

Esta revisao tem como objetivo reunir informagoes existentes
sobre a composicdo quimica, a distribuigao histologica e
anatomica da fragao lipidica e os parametros sensoriais da carne.
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2) CLASSIFICACAO DA FRACAO LIPIDICA
2.1) Quimica

O termo lipideo & usado freqientemente em alternancia com
o termo gordura e foi criado para incluir um grupo heterogéneo de
compostos verdadeiramente ou potencial-mente relacionados aos
acidos graxos. Destacam-se entre as principais propriedades
deste grupo o fato de serem insoldvels em agua e soluveis em
solventes organicos nao polares, como, por exemplo, o clorotormio,
o éter ou 0 benzeno. Na Tabela 1 encontram-se os principais
grupos de lipideos (WHITE et al, 1976).

Tabela 1. Classificagao dos Lipideos

- Acidos Graxos

Mono, di e triacilglicerdis
- Lipideos Simples Gorduras neutras Eteres do clicerol
Glicosilglicerois

Fosfatideos
- Lipideos com glicerol Fasioglicerideos Difostatichiglicerois e
Fosfoinositideos

Ceramideos
Esfingalipldeos Esfingomielinas
Glicoestingolipideos
- Lipideos sem glicerol
Alcoois alfaticos e ceras Terpenos
Esleroides

Lipeproleinas

- Lipideos combinados Froteclipideos
com oculros composios Fosfatidopeplideos
Lipoaminoacidos
Lipossacarideos




2.1.1) Caracteristicas das Gorduras Animais.

Entre as espécies ha consideravel variagao nas gorduras, e
0s maiores componentes das gorduras dos animais sao os acidos
graxos palmitico, oleico e estearico, alem de tragos do
araquidonico. A diversidade das gorduras naturais ¢ influenciada
pelas propriedades dos triglicerideos e, estes, sao relacionados
aos seus acidos graxos que, de acordo com sua eslrutura quimica,
apresentam prepriedades fisicas diferenciadas. Quanto menor a
cadeia e mais insaturado for o acido graxo, mais liquida ou macia
sera a gordura em lemperatura ambiente. Por outro lado, gorduras
que se solidificam rapidamente a temperatura ambiente, como a
de ovinos, apresentam, normalmente, predominancia de acido
graxo saturado de cadeia longa, como o acido palmitico (C16:0)
e 0 estearico (C18:0) (PARDI et al, 1993).

2.2) Estrutural

O tecido adiposo apresenta uma estrutura globular envolvida
por uma matriz de tecide conjuntivo e por uma rede de capilares.
No musculo esqueiético, as células gordurosas estao normalmente
localizadas no penmisia e no endomisio e estao associadas a
areas de grande suprimento sanguineo. Por outro lado, o grau de
vascularizacao, o diametro, as diferengas no teor de citocromo e

no conteudo de lipidec estao associados ao metabolismo das



fibras musculares, presumindo-se que o lipideo atue como
combustivel metabdlico para as fibras vermelhas (CLOSE, 1972,
JUNQUEIRA & CARNEIRO, 1973, JUDGE et al, 1989). Neste
sentido, CALKINS et a/ (1981), ao compararem a percentagem
de fibras brancas e vermelhas em hifes de carcagas bovinas, com
dois niveis de gordura intramuscular (marmoreio), verificaram que
0 aumento da gordura intframuscular foi associado com a
diminui¢cao na percentagem de fibras brancas e com o aumento

na percentagem de fibras vermelhas.
2.3) Anatdmica

2.3.1) Distribuigao da Gordura na Carcaga e na Carne -
baseado na localizagac anatémica do tecido animal, quatro
diferentes depdsitos de gordura podem ser considerados
(BOGGS & MERKEL, 1984):

a} Gordura Subcutanea - esta localizada abaixo do couro
(pele) da carcaca. E o maior depdsito de gordura dos animais e
€ medido sobre o musculo iongissimus entre a 122 e 132 costela
(Quadro 1).

b) Gordura interna - € a que recobre as visceras.



Errata

b
Quadro 1 - Localizagao da gordura subcutanea e
distribuicao da gordura intramuscular,

~

Gerdura
subcutanea

e
e ¥

Gordura
subCutanes

Fonte JUDGE et af (1989)

Modevado

Fonte: JUDGE et al (1989}
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c) Gordura intermuscular - esta localizada entre os musculos.

d) Gordura intramuscular - localiza-se dentro do musculo. E
conhecida como marmoreio, 0 seu grau € avaliado no musculo
longissimus, e classifica-se em: tragos, leve, pequeno, moderado
e abundante - Quadro 1(MULLER, 1980 ).

3) PAHTICIPACAO DOS DEPOSITOS DE GORDURA
SUBCUTANEA E INTRAMUSCULAR NOS PARAMETROS
SENSORIAIS DA CARNE

Dentre os diferentes depdsitos de gordura na carcaga e na
carne, 0 marmoreio (intramuscular) e ¢ grau de gordura de
cobertura (subcutdnea) sdo apontados como fatores que
contribuem para suculéncia e a maciez (SMITH et al, 1976; BAILEY

& LIGHT, 1989).

3.1) Suculéncia

E decorrente da umidade produzida durante os momentos
iniciais da mastigacao, devido a rapida liberagao dos liquidos
presentes na carne e do efeito estimulante da gordura sobre a
salivagao (LAWRIE, 1985).

3.2) Maciez
A quantidade de gordura, particularmente a subcutanea, e 0
peso da carcaga sao importantes no controle das perdas de calor,
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durante o resfriamento, e do consequente encurtamento da fibra
muscular pelo fric, o qual € um dos fatores responsaveis pela
diminuig@o da maciez da carne principalmente, nas especies
bovina e ovina (GOUTEFONGEA & DUMONT, 1990).

O fendmeno do encurtamento pelo frio interfere na maciez
da carnc por reduzir o comprimento do sarcomero, que ocorre
em musculos resfriados abaixo de 10°C, enquanto o pH estiver
acima de 6,2. Este valor de pH ¢ alcancado aproximadamente 10
horas apos o abate, para alguns musculos bovinos e ovinos, e o
processo do encurtamento é mais intenso quanto menor for a
temperatura no interior do musculo (DRANSFIELD, 1994).

A gordura subcutanea, presente nas carcagas, atua como
uma barreira isolante evitando a perda abrupta de calor,
favorecendo um declinio gradual da temperatura no interior do
musculo e, conseglentemente, evitando o encurtamento dos
musculos pelo frio e a dureza da carne. Em bovinos sao
necessarios 6 a 7 mm de gordura subcutanea para evitar esse
fendomeno indesejavel (SMITH etal, 1976; JENNINGS et al, 1978,
PEARSON, 1986).

Uma outra tecria, para explicar a participacao da gordura
subcutanea na maciez da carne, estaria relacionada ao processo

de maturacao. Um maior teor da gordura de cobertura subcutanea
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permitiria que a temperatura interna da fibra muscular se
mantivesse mais elevada, propiciando uma queda gradual do pH
da carne, o que favoreceria a atividade das enzimas proteoliticas,
respensaveis pelo processo de maturacdo da carne (WOOD.
1990).

SMITH etal(1976) relacionaram a gordura de cobertura e o
peso de carcaga a forga de cisalhamento @ a maciez nos musculos
fongissimus dorsi e semirmermbranosus. Os autores trabalharam
com cerdeiros de idade entre 5 a 9 meses, selecionados pelo
peso da carcaga (28,60, 21,50 e 16,80 kg) e pela quantidade de
gordura subcuténea (espessa, intermediaria e fina). Apos quarenta
minutos do abate, as carcacas foram submetidas ao resfriamento
a 0°C e, apos duas horas, a temperatura no musculo longissimus
dorsi caiu abaixo de 10°C. Em fungao desta queda rapida da
temperatura, 0s musculos que possuiam camada de gordura
subcutanea espessa e maior peso de carcaca foram mais macios
e apresentaram menor valor da forga de cisalhamento, quando
comparadoes com 0s de carcagas mais leves e com fina camada
de gordura de cobertura (P < 0,05).

Entretanto, trabalho, realizado por JEREMIAH & MARTIN
(1982), com carcagas bovinas de diferentes niveis de gordura
subcutanea nao demonstrou diferencas significativas para o valor
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da forga de cisalhamento e o comprimento do sarcémero (P >
(,05) entre os diferentes niveis de gordura, apos vinte e quatro
horas de resfriamento. A maior parte da gordura intramuscular,
conhecida como marmoreio, esta localizada no permisio e a sua
quantidade depende da gordura presente na carcaga (BAILEY &
LIGHT, 1989).

Conforme WOOD (1990), para uma otima maciez e
sucuiéncia, considerando 0 musculo fongissimus de bovinos e
ovinos, a percentagem de lipideos inlramuscular deve seremtorno
de 2 a 3%. Ha uma associagao entre a gordura intramuscular
(marmoreio) e a maciez da carne. principalmente na espeécie
bovina (DRYDEN & MARCHELLO, 1970; BOND et al, 1972;
KAUFFMAN et al, 1975; TATUM et al, 1982).

A participagao do marmoreio na maciez da carne pode ser
associada a um conjunto de fatores. comao: diminuigao da for¢a
necessaria para fracionar o perimisio, efeilo lubrificante da fibra
muscular, retengao de liquidos mantidos durante o cozimento da
carne que seriam liberados durante a mastigagao e a liberacao
de compostos aromatizantes presentes na gordura que
estimulariam a salivagao ( BAILEY & LIGHT, 1989; WOOD, 1990;
WINGER & HAGYARD, 1994).
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3.3 ) Aroma

Os maiores precursores do aroma da carne podem ser
divididos em duas cateqorias: os compostos soluveis em agua
(tiamina, glicogénio, glicoproteinas, nucleotidios, acucares livres,
aminoacidos e aminas) e a fragao lipidica (BAILEY, 1994},

As principais reagoes que ocorrem durante o cozimenio da
carne e originam os compostos volateis, sac: reagao de Maillard
(entre acucares redutores e aminoacidos), degradagao da tiamina
e reacoes lipidicas (BAILEY, 1994; REINECCIUS, 1990).

Conforme BAILEY, citado por REINECCIUS (1990), as
reagdes lipidicas sao responsaveis por 90% do volume dos
compostos aromatizantes na carne cozida, e os outros 10% sao
originarios da reacao de Maillard e da degradagao da tiamina.

De acordo com GOUTEFONGEA & DUMONT {1990),
podem ser considerados trés tipos de interacoes entre a gordura
e aroma. Em primeiro lugar, a gordura é capaz de absorver
compostos de aroma hidrofdbicos, tanto os presentes no animal
vivo (odor ovino) como os formados durante o processamento
(aroma de assado). Em segundo lugar, a gordura é precursora de
um grande numerc de compostos responsaveis pelo aroma
{aldeidos, cetonas, acidos graxos volateis e alcoois secundarios)
gue podem contribuir para a formacgao de aromas e sabores, tanlo
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0% desejaveis como 0s indesejaveis (aroma de ranco e queimado).
E, em terceira, tem sido relatado que os fosfolipideos sao
responsaveis por mudangas evidentes na qualidade do aroma da
carne. Os fosfolipideos sao componentes estruturais que possuem
na sua composicao alta concentracdo de acidos graxos
poliinsaturados, particularmente com trés ou mais duplas ligagoes,
como o acido araquiddnico (20:4); e estes, mediante aquecimento,
liberam produtos secundarios que participam da reacao de
Maillard. O aroma de assado parece estar associado aos
compostos heterociclicos (pirazinas e tiazois), formados no ultimo
estagio da reacdao de Maillard (REINECCIUS, 1990). Embora
participe no aroma desejavel da carne cozida, o acido
araguiddnico & mais suceptivel a oxidagao. durante o
aquecimento, e tem sido associado com  off-flavour’, conhecido
como warned-over flavour’. o qual e desenvolvido durante o
reaquecimento de carnes cozidas (MOTTRAM,1998)

4) CONSIDERACOES FINAIS

A composi¢ao quimica e a distribuigdo histologica e
anatémica da gordura influenciam nos parametros da qualidade
sensornal (maciez, suculéncia e aroma) da carne, gque sao

considerados determinanies para o seu consumo. Porem,
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atualmente, em consequéncia de mudang¢as dos habitos
alimentares do homem, decorrentes da diminuigdao da
necessidade de calorias @ uma maior conscientizagao da relagao
alimento x saude, busca-se uma diminuicao da gordura presente
nas carcagas/carne, o que podera resultar em perdas na qualidade

sensaorial.
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