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NUTRICAO E QUALIDADE DA CARNE

A nutricdo € um dos fatores fundamentais na engorda de novilhos destinados a producgéo de
carne. O esfor¢o dos nutricionistas foca-se normal mente em conseguir uma boa performance
animal traduzida em objetivos como o ganho médio diario (GMD) e o chamado indice de
conversao (IC). Estes sédo objetivos de produtividade muito caros ao produtor de carne que, com
a venda dos animais finalizados aos matadouros, normalmente cessam ai nas suas
responsabilidades com a cadeia de valor da carne.

Contudo, na fase seguinte do abate dos animais e do seu processamento para carne, os agentes
econdmicos responsaveis pela exposigcdo e venda da carne aos consumidores, caso das
cadeias de distribuicdo e das redes de talhos de proximidade, preocupam-se com o aspeto
visual da carne aos olhos dos seus clientes. Vivemos numa sociedade em que impera aimagem
como elemento decisivo no momento da compra de produtos. E, também, o caso da carne.

Como definir a qualidade da carne?

Comecemos pelas carcacgas e terminemos na carne em si mesma. A qualidade de uma carcaca
implica a uniformidade da sua coloragdo avermelhada pois, com demasiada frequéncia,
subsistem variagdes de cor entre musculos. Nas carcagas de Angus pretende-se um padrao de
bom marmoreado e uma coloragdo avermelhada homogénea. Nas carcagas de raga Limousine
e similares pretende-se carcagas avermelhadas, ndo palidas e ndo exsudativas que resultam
num gotejamento indesejado e visualmente muito negativo.

A qualidade da carne atende a caracteristicas como a cor, o cheiro, sabor, textura, suculéncia,
perdas ao cozinhar e ndo menos |mportante o tempo de duragéo em prateleira. A qualidade é
indissociavel a sua consisténcia, ou seja, que a carne mantenha sempre os mesmos atributos
acima definidos ao longo do tempo. Ou seja, que seja sempre igual

Fatores de qualidade da carne

Diferentes fatores influenciam a sua qualidade, a saber: a genética dos animais, a sua
alimentacao, o maneio geral, o ambiente e o bem-estar animal e finalmente o seu estado de
saude, controlado pela vacinagao, procurando impedir todo o tipo de doencas e situagdes que
provoguem nos animais um estado inflamatério crénico conducente ao chamado stress
oxidativo que afeta todo o metabolismo animal, desde a utilizagdo dos nutrientes até ao
rendimento final das carcagas e qualidade da carne.
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Nutricdo e qualidade da carne

Os nutrientes veiculados pela alimentacdo séo cruciais tanto para que se obtenham boas
performances produtivas, como para a obtencéo final de uma carne com as caracteristicas
desejadas. Varios nutrientes sdo associados a qualidade da carne e que se descrevem em
seguida:

a) A energia: E importante a sua quantidade, mas também a sua qualidade. Os amidos s&o
decisivos no marmoreado da carne e a proveniéncia destes também é importante. Os amidos do
milho e do sorgo sdo melhores que os do trigo e da cevada. Quanto menor o risco de acidose
ruminal, melhor a saude ruminal e logo a saude geral dos animais.

b) Vitaminas e oligoelementos: As vitaminas C, D e E, bem como o micro- mineral Selénio, séo
de especial importancia. A vitamina D afeta a tenrura da carne. As vitaminas C e E séo
fortemente antioxidantes e assim controladoras da coloragcédo da carne. O selénio,
especialmente eficaz na sua forma organica, associado a vitamina E sao forte- mente
antioxidantes.

Em concluséo, niveis elevados de vitaminas D, E e selénio contribuem decisivamente para uma
boa qualidade da carne, mas por si s6 a garantem.

Aqualidade da carne € assim um processo multifatorial.

Dr. José Caiado
Consultorde Ruminantes da TNA
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