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1) INTRODUÇÃO 

A qualidade está diretamente ligada as necessidades dos 

clientes (consumidores) satisfazendo-os em relação ao produto 

(carne). Nos alimentos, o conceito de qualidade inclui as 

propriedades sensoriais, a segurança alimentar e o valor nutritivo 

(ISSANCHOU, 1996). 

Dentre os diferentes componentes da carne. a fração lipídica 

(gordura) participa em parâmetros sensoriais extremamente 

desejáveis , corno a maciez , a suculência e o aroma 

(DRANSFIELD , 1994 ; REINECCIUS, 1990; WINGER & 

HAGYARD, 1994). 

Além de participar de atributos importantes para a qualidade 

sensorial da carne, a fração lipídica tem um grande valor nutricional 

agregado. A gordura animal é fonte de energia. de vitaminas 

lipossolúveis, como as vitaminas A, D, E, K e de ácidos graxos 

essenciais, como linolêico, linolênico e araquidônico 

(GOUTEFONGEA & DUMONT, 1990). 

Esta revisão tem como objetivo reunir informações existentes 

sobre a composição química, a distribuição histológica e 

anatômica da fração lipídica e os parâmetros sensoriais da carne. 
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2) CLASSIFICAÇÃO DA FRAÇÃO LIPíDICA 

2.1) Química 

O termo lipídeo é usado freqüentemente em alternância com 

o lermo gordura e foi criado para incluir um grupo heterogêneo de 

compostos verdadeiramente ou potencial-mente relacionados aos 

ácidos graxos. Destacam-se entre as principais propriedades 

deste grupo o fato de serem insolúveis em água e solúveis em 

solventes orgânicos não polares, como, por exemplo. o clorofómlio, 

o éter ou o benzeno. Na Tabela 1 encontram-se os principais 

grupos de lipídeos (WHITE et aI. 1976). 

Tabela 1 . Classificaçao dos Lipídeos 

· ÁCidos Graxos 

- Upideos Simples Gorduras neu tras 

· Upideos com gl1cerol Fosfoglicerídeos 

EstingolipfdeOS 

· L Ipideos sem gllcerol 
Álcoois al l~át"lcos e ceras 

Lipoproleínas 
· Upideos combinados Proteollp ideos 
com outros compostos Fosfa tld opephdeos 

Lipoamin03Cido$ 
Li possacarídeos 

I 

Mono. di e triacilgliceróis 
Eteres do clicerol 
Glicos llgl iceróis 

I 
Fosfatideos 
Diloslatidllgliceról5 e 
Fosfoinosllideos 

I 
Ceram ídeos 
Esfrngomlelinas 
Glicoesfingol ipideos 

[ 
Terpenos 
Esteróides 
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2. 1.1) Camcterísticas das Gorduras Animais. 

~ ntre as espécies hã. considerável variação nas gorduras, e 

os maiores componentes das gorduras dos animais são os ácidos 

graxos palmi ti co , olé ico E! esteárico, além de traços do 

araCj lJidônico. A diverSidadf'i das gorduras naturais é influenciada 

pelas propriedades dos triglicerídeos e, estes, são relacionados 

aos seus ácidos graxos que, de acordo com sua estrutura química, 

apresentam propriedad€'s fís icas diferenciadas . Quanto menor a 

cadeia e mais insaturado for o ácido graxo, mais líquida ou macia 

será a gordura em temperatura ambiente. Por outro lado, gorduras 

que se solidificam rapidamente à temperatura ambiente, como a 

de ovinos. apresentam, normalmente, predominância de ácido 

graxo saturado de cadeia longa, como o ácido palmitíco (C 16:0) 

e o esteárico (C 18:0) (PAROI et aI, 1993) . 

2.2) Estrutural 

O tecido adiposo apresenta uma estrutura globular envolvida 

por urna matriz de tecido conjuntivo e por uma rede de capilares. 

No músculo esqueié\icQ, as células gordurosas estão normalmente 

localizadas no perimisiC\ e no endomísio e estão associadas à 

areas de grande suprimento sangüíneo. Por outro lado, o grau de 

vascularização. o diâmetro , as di ferenças no teor de citocromo e 

no conteuc!o de lipídeo estão associados ao metabolismo das 
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fibras musculares, presumindo-se que o lipídeo atue como 

combustível metabólico para as fibras vermelhas (CLOSE. 1972. 

JUNQUEIRA & CARNEIRO. 1973. JUDGE cf aI, 1989) . Neste 

sentido. CALKINS et ai (1981), ao compararem à percentagem 

de fibras brancas e vermelhas em bifes de carcaças bovina5, com 

dois niveis de gordura intramuscular (marmoreio). verificaram que 

O aumento da gordura intramuscular foi associado com iJ 

diminuição na percentagem de fihras brancas e com o aumento 

na percentagem de fibras vermelhas. 

2.3) Anatômica 

2.3.1 ) Distribuição da Gordura na Carcaça e na Carne -

baseado na localização anatômica do tecido animal , quatro 

diferentes depósitos de gordura podem ser considerados 

(BOGGS & MERKEL, 1984): 

a) Gordura Subcutànea - está localizada abaixo do couro 

(pele) da carcaça. É o maior depósito de gordura dos animais e 

é medido sobre o musculo longissimus entre a 12ª e 13ª costela 

(Quadro 1). 

b) Gordura interna - é a que recobre as vísceras . 



Errata . 
~ 

Quadro 1 . Localização ela gordura subcutânea e 

"1, 

Fonte JUDGE ai iJl ( I~) 

- da ordufa intramuscular. 

Gordura 
subc1.rtànea 

Fonte: JUDGE el ai (1989) 

Gu,dura 
Illt':l CU I ne J:l. 
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c) Gordura intermuscular k está local izada entre os músculos. 

d) Gordura intramuscular -localiza-se dentro do músculo. É 

conhecida como marmoreio. ° seu grau é avaliado no músculo 

longissimus, e classifica-se em: traços, leve, pequeno, moderado 

e abundante - Quadro 1 (MÜLLER, 1980 ). 

3} PARTIC IPAÇÃO DOS DEPÓS ITOS DE GORDURA 
SUBCUTÂNEA E INTRAMUSCULAR NOS PARÂMETROS 
SENSORIAIS DA CARNE 

Dentre os diferentes depósitos de gordura na carcaça e na 

carne, o marmoreio (intramuscu lar) e o grau de gordura de 

cobertura (subcutânea) são apontados como fatores que 

contribuem para suculência e a maciez (SMITH el ai. 1976; BAILEY 

& lIGHT, 1989). 

3.1) Suculência 

É decorrente da umidade produzida durante os momentos 

iniciais da mastigação, devido a rápida liberação dos líquidos 

presentes na carne e do efeito estimulante da gordura sobre a 

salivação (LAWRIE, 1985), 

3.2) Maciez 

A quantidade de gordura , particularmente a subcutânea. e o 

peso da carcaça são importantes no controle das perdas de calor. 
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durante o r'esfriamento, e do conseqüente encurtamento da fibra 

muscular pelo frio . o qual é um dos fatores responsáveis pela 

diminuição da maciez da carne ,principalmente, nas espécies 

bovinn e ovina (GOUTEFONGEA & DUMONT, 1990). 

O fenômeno do encurtamento pelo trio interiere na maciez 

da carne por reduzir o comprimento do sarcômero. que ocorre 

em mú~culos resfriados abaixo de 1 Q"C , enquanto o pH estiver 

acima de 6.2 . Este valor de pH é alcançado aproximadamente 10 

horas após o abate, para alguns músculos bovinos e ovinos, e o 

processo do enCur1amento é mais intenso quanto menor for a 

temperatura no Interior do músculo (DRANSFIELD, 1994). 

A gordura subcutânea, presente nas carcaças, atua como 

uma barreira isolante evitando a perda abrupta de calor, 

favorecendo um declínio gradual da temperatura no interior do 

músculo e, conseqüentemente, evitando o encurtamento dos 

músculos pelo frio e a dureza da carne. Em bovinos são 

necessários 6 a 7 mm de gordura subcutânea para evitar esse 

fenômeno indesejável (SMITH et ai, 1976: JENNINGS el ai, 1978; 

PEARSON, 1986). 

Uma outra teoria, para explicar a participação da gordura 

subcutânea na maciez da carne , estaria relacionada ao processo 

de maturação. Um maior teor da gordura de cobertura subcutânea 
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permitiria que a tcmroratura interna da ríbra muscu lar se 

mantivesse mais eleváda, propiciando uma queda gradual do pH 

da carne, o que favorer.eria a atividade das enzimas proteolíticas, 

responsáveis pelo processo de maturação da carne (WOOD. 

1990). 

SMITH et aI (1976) relacionaram a gordura de cobel1ura e o 

peso de carcaça à força de cisalhamento e à maciez nos músculos 

longissimus dorsi e semimembranosus. Os autores trabalharam 

com cordeiros de idade entre 5 a 9 meses. selecionados pelo 

peso da carcaça (28.60. 21.50 e 16,80 kg) e pela quantidade de 

gordura subcutânea (espessa, intermediária e fina). Após quarenta 

minutos do abate. as carcaças foram submetidas ao resfriamento 

a Q"C 8, após duas horas, a temperatura no músculo longissimus 

dorsi caiu abaixo de 1 Q"'C. Em função desta queda rápida da 

temperatura, os músculos que possuíam camada de gordura 

subcutânea espessa e maior peso de carcaça foram mais macios 

e apresentaram menor valor da força de cisalhamento, quando 

comparados com os de carcaças mais leves e com fina camada 

de gordura de cobertura (P < 0,05). 

Entretanto, trabalho, realizado por JEREMIAH & MARTIN 

(1982), com carcaças bovinas de diferentes níveis de gordura 

subcutânea não demonstrou diferenças significativas para o valor 
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da força de c isalhamento e o comprimento do sarcômero (P > 

0 ,05) entre os diferentes níveis de gordura , após vinte e quatro 

horas de resfriamento . A maior parte da gordura int ramuscular, 

conhecida como marmoreio. está localizada no penmísio e a sua 

quantidade depende da gordura presen1e na carcaça (BAILEY & 

LlGHT,1 989) . 

Conforme WOOO (1990). para uma ótima maciez e 

suculência , considerando o músculo longisslmus de bovinos e 

OVinos, a percentagem de lipídeos inlramuscular deve ser em torno 

de 2 a 30.'0. Há uma associação entre a gordura in tramuscular 

(marmoreio) e a maciez da carne . principalmente na espécie 

bovina (DRYOEN & MARCHELLO, 1970; BONO et aI, 1972 ; 

KAUFFMAN et ai, 1975; TATUM et aI, 1982) . 

A participação do marmoreio na maciez da carne pode ser 

associada a um conjunto de falores. como: diminuição da fo rça 

necessária para fracionar o penrnísio, efeilo lubrificante da fibra 

muscu lar, retenção de líquidos mantidos durante o cozimento da 

carne que seriam liberados durante a mastigação e a liberação 

de com pos to s aromatizan les presen tes na go rdura que 

estHnulariam a salivação ( BAILEY & LlGHT, 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 categorias: os compostos solúveis em água 

(tiamina, glicogénio, glicoproteínas. nucleotídios, açúcares livres, 

aminoácidos e aminas) e a fração lipídica (BAILEY, 1994). 

As principais reações que ocorrem durante o cozimento da 

carne e originam os compostos voláteis. são: reação de Maillard 

(entre açúcares redutores e aminoácidosl , degradação da tiamina 

e reações lipfdicas (BAILEY, 1994; REINECCIUS, 1990). 

Conforme BAILEY, citado por REINECCIUS (1990), as 

reações lipídicas são responsáveis por 90% do volume dos 

compostos aromatizantes na carne cozida, e os outros 1 0% são 

originários da reação de Maillard e da degradação da tiamina. 

De acordo com GOUTEFONGEA & DUMONT {1990), 

podem ser considerados três tipos de interações entre a gordura 

e aroma. Em primeiro lugar. a gordura é capaz de absorver 

compostos de aroma hidrofóbicos, 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 número de compostos responsáveis pelo aroma 

(aldeídos, cetonas, ácidos graxos voláteis e álcoois secundarias) 

que podem contribui r para a formaçao de aromas e sabores, tanto 



15 

os desejáveis como os indesejáveIs (aroma de ranço e queimado). 

E, om terct:iro , tem Sido relatado que os fosfolipideos são 

responsáveis por mudanças evidentes na qualidade do aroma da 

carne. Os fosfolipideos são componentes estruturais que possuem 

na sua composição alta concentração de ácidos graxos 

poliinsaturados, particularmente com três ou mais duplas ligações. 

como o ácido araqu idônico (20:4); e estes, mediante aquecimento, 

liberam produtos secundários que participam da reação de 

Mai llard . O aroma de assado parece estar associado aos 

compostos heterocícl icos (pirazinas e tiazóis), formados no último 

estágio da reação de Maillard (RE INECCIUS, 1990). Embora 

participe no aroma desejável da carne cozida, o ácido 

araquidônico é mais suceptivel à oxidação . durante o 

aquecimento, e tem sido associado com ' off-flavour'. conhecido 

como ' warned-over flavour. o qual é desenvolvido durante o 

reaquecimento de carnes cozidas (MOTIRAM,1998) 

4) CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A composição química e a distribuição histológica e 

anatômica da gordura influenciam nos parâmetros da qualidade 

sensorial (maciez , suculência e aroma) da carne, que são 

considerados determinantes para o seu consumo. Porém , 
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atualmente. em conseqüência de mudanças dos hábitos 

alimentares do homem, decorrentes da dimin l liçào da 

necessidade de calorias o uma maior conscientização da relação 

alimento x saúde, busca-se uma diminuição da gordura presente 

nas carcaças/carne. o que poderá resultar em perdas na qualidade 

sensorial. 
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