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CONSIDERAÇÕES INICIAIS 

 

Atualmente o cenário da produção de carne brasileira está cada vez mais 

intensificado, o que vem exigindo cada vez mais a adoção de tecnologias robustas e 

de alta eficiência para melhorias do sistema de produção da carne, a qual ainda 

apresenta significativas perdas devido à garantia da qualidade exigida pelo mercado 

consumidor. Essa intensificação se deve a grande demanda de carne de qualidade 

produzida para atender o crescimento populacional e a exigência do consumidor, 

considerando a carne bovina umas das fontes de nutrientes essenciais para a 

funcionalidade e desenvolvimento do organismo humano (MACIEL; NUNES; SU, 

2018). 

No ano de 2020, o rebanho brasileiro atingiu 218,2 milhões de cabeças tendo 

abatido 29,9 milhões de cabeças, o que representou uma queda de 8,6% em relação 

aos 32,5 milhões de cabeças abatidas em 2019 (IBGE, 2020). Do total de carne 

produzida, 73,93% foram destinados ao mercado interno e 26,07% ao mercado 

externo. Apesar da queda nesse período, o Brasil registrou um aumento de 8% nas 

exportações relacionadas à carne bovina, em que 83,21% desse volume foi carne in 

natura, seguido de 10,23% industrializada e 6,56% de miúdos e outros (ABIEC, 2020). 

Entretanto, o cumprimento das exigências sobre a qualidade de carne in natura 

imposta pelo mercado externo, por parte das indústrias brasileiras de carne bovina, 

foi um fator primordial para que o Brasil se tornasse o líder atual do ranking de 

exportação. Sendo assim, ao considerarmos que a carne bovina in natura apresenta 

atributos determinantes no momento da compra, como a cor e aparência, é 

imprescindível que o aroma também seja considerado determinante para 

aceitabilidade e preferência do consumidor (KARABAGIAS, 2018). Esta premissa 

também está relacionada com as exigências do consumidor do mercado interno, 

apesar do consumo de carne ter caído em torno de 8% em relação ao ano de 2019, o 

consumo de carne per capita atual é de 36,39 kg/hab/ano, mantendo o Brasil como o 

terceiro país no ranking de maiores consumidores do mundo no ano de 2020 (ABIEC, 

2020). 

O cenário da produção de carne brasileira apresenta poucas informações 

referentes aos padrões de qualidade, principalmente ao perfil de ácidos graxos e aos 

compostos aromáticos de carne bovina in natura. A carne bovina brasileira apresenta 

uma proporção proveniente de animais de origem zebuína predominante no rebanho 
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nacional, com terminação em sistema de pastejo. Atualmente, 80% da pecuária de 

corte brasileira é representado pela raça Nelore pura ou de cruzados (Bos taurus 

indicus) (DE NADAI BONIN et al., 2021). 

Contudo, ocorre uma limitação inerente à qualidade de carne relacionado ao 

fato de que algum nível de estresse é ocasionado em bovinos de corte durante o pré-

abate, principalmente em abates de bovinos machos não castrados, devido à alta 

susceptibilidade ao estresse em decorrência dos hormônios esteroides masculinos 

responsáveis pelas reações mais reativas de comportamento. Isto faz com que ocorra 

o esgotamento das reservas de glicogênio muscular, redução no acúmulo de ácido 

lático e consequentemente apresentem valores de pH final intermediário (5,8 a 6,1) a 

alto (> 6,2) na carne, podendo caracterizar como corte de carne escura ou dark cutting, 

sendo esta característica prejudicial à exportação do produto, diferentemente de uma 

carne com pH final normal (5,4-5,7) (CONTRERAS-CASTILLO et al., 2016a; LOUDON 

et al., 2018; MAHMOOD; DIXON; BRUCE, 2019; SILVA et al., 2019). 

Outro fator, supracitado, que também pode influenciar na ocorrência de carne 

dark cutting é o sistema de produção, pois bovinos terminados em pasto possuem 

menor aporte energético na dieta e assim apresentam menor reserva de glicogênio 

muscular quando comparados com animais terminados em confinamento (KNEE et 

al., 2007; LOUDON et al., 2018; MAHMOOD; DIXON; BRUCE, 2019).  

No Brasil, a incidência de pHf de carcaças com carne dark cutting foi relatada 

em patamares ainda mais elevados em condições experimentais com gado típico do 

Brasil (LOBO-JR. et al., 2012). Estudos apresentaram influência do pHf na 

estabilidade de cor (RIBEIRO et al., 2021; ROSA et al., 2016), desnaturação térmica 

das proteínas (RIOS-MERA; DA SILVA PINTO; CONTRERAS-CASTILLO, 2017), 

maciez e capacidade de retenção de água (RAMOS et al., 2022). 

Outros fatores de qualidade de carne bovina, como perfil de ácidos graxos e 

compostos orgânicos voláteis, relacionados ao atributo de aroma da carne in natura 

em faixas de pHf e tempos de maturação são insuficientes na literatura ao considerar 

o cenário brasileiro, como sistema de produção em pasto, raça Nelore (Bos taurus 

indicus) e condição sexual (machos não castrados). 

Desta forma a hipótese deste estudo é que faixas de pHf (normal, intermediário 

e alto) com um determinado tempo de maturação (3, 14 e 28 dias) da carne in natura 

de zebuínos, embalados a vácuo a 2 °C, podem influenciar na composição dos ácidos 

graxos e na formação de compostos orgânicos voláteis. Contudo, quais compostos 
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formados podem influenciar na caracterização de uma carne maturada de zebuínos 

embalada à vácuo com pHf acima do normal? Sendo assim, para responder essas 

lacunas foi proposto os seguintes capítulos: 

 

O capítulo I, intitulado “Revisão de literatura” foi apresentado de acordo com 

as normas da ABNT 2021 (link: https://www.normasabnt.org/formatacao-abnt/) e teve 

como objetivo de abordar tópicos com levantamentos de produções científicas 

publicadas para fornecer embasamento teórico e implicações científicas relacionados 

aos assuntos da tese. 

 

O capítulo II, intitulado “Influência do pH final e tempo de maturação no 

perfil de ácidos graxos e compostos orgânicos voláteis da carne bovina (Bos 

taurus indicus)” foi apresentado de acordo com as normas de publicação da revista 

Meat Science (link: https://www.elsevier.com/journals/meat-science/0309-1740/guide-

for-authors) e teve como objetivo avaliar a influência de diferentes faixas de pHf e 

tempo de maturação no perfil de ácidos graxos e compostos orgânicos voláteis em 

carne de bovinos Nelore (Bos taurus indicus). 
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4. Conclusões 

O pHf intermediário e alto da carne bovina (Bos taurus indicus) in natura 

embalada a vácuo e maturadas aos 28 dias contribuíram para perfil de compostos 

aromáticos típico de carne in natura, como álcoois, aldeído e cetonas. Estes 

compostos são considerados indicadores de oxidação lipídica, por meio da β-oxidação 

dos ácidos graxos insaturados presentes neste estudo. 
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