COMPREENDENDO
OS PARAMETROS
DE QUALIDADE

DA CARNE SUINA
NA INDUSTRIA

Por Dr. Manuel Pinto Neto, pesquisader do Institute de Tecnologla de Allmentes (Ital/Apta/SAa)

a industria suina, a qualidade da carne ¢

avaliada por varios parametros, incluin-

do fisico-guimicos e sensorials. Além

disso, a seguranga e a origem do produto
sdo cruciais para a qualidade final, dentre outros
fatores detalhados a seguir.

Seguranga
A seguranga ¢ um aspecto fundamental da qualidade
da carne suina, envolvendo a higiene na produgio,
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o controle de contaminantes ¢ a rastreabilidade do

procuto,

Origem
A origem do produto ¢ a marca sio fatores impor-
tantes para & confianga do consumidor,

Bem-estar animal
O bern-estar animal durante o transporte, o manejo
¢ o abate afetam a qualidade da carne.



Idade, raga, sexo e genética
Lsses fatores influenciam a composicao da carne ¢ a
sua qualidade.

Nutrigio
A alimentacdo dos animais afeta a composigio da
carne ¢ a sua qualidade.

Rendimento

O rendimento refere-se & quantidade de carne magra
€ a proporgio dos cortes.

A avalizgio do rendimento da carcaga ¢ importante
para determinar a eficiéncia do abate ¢ a quantidade
de carne atil que se obtém,

Processamento
O processamento da carne (induindo o resfriamento
¢ o congelamento) pode afetar a sua qualidade.

A avaliagio da qualidade da crne suina na induos-
tria ¢ um processo continuo, que envolve a coleta
e andlise de dados, a identificagio de problemas e a
implementacao de medidas corretivas. O objetivo ¢
garantir que a carne suina seja segura, nutritiva ¢ de
alta qualidade para o consumidor.

Atualmente, ndo existe uma definigio tnica de car-
ne de alta qualidade utilizada na indistria de carne
suina. A qualidade da carne ¢ uma combinagae de

medidas subjetivas e objetivas que variam entre os
mercacdos, pumicularmenle 08 intermcionais.
Algumas das medidas mais comuns utilizadas na de-
terminagao da qualidade da carne suina sio: cor, pH,
capacidade de retencdo de dgua, firmeza ou maciez,
suculéncia ¢ marmorcio ou gordura intramuscular.
A medida que a indistria aprende mais sobre a qua-
lidade da carne ¢ como medi-la, a qualidade da carne
se tornard cada vez mais importante para todos os
segmentos da produgio suina.

A qualidade da carne suina historicamente teve dois
facos principais: cor & marmoreie, com o pH ea ca-
pacidade de retengiio de dgua (CRA) sendo altamente
relacionados & cor. A cor, sendo um indicador de
pH ¢, portanty, da CRA, tem sido o padrao de longa
data para a industria suinicola, especialmente para
exportagoes ao Japdo. A qualidade da carne suina,
principalmente a cor, € o principal fator impulsio-
nador do mercado de exportacio global, em especial
da China e do Japdo.




PROCESSAMENTO

O Conselho Nacional de Produtores de Carne Suina
(NPPC) ¢ uma associagio comercial que defende a
inddstria suina dos EUA, enquanto o Conselho Na-
cional de Carne Suina (National Pork Board - NPR) &
um programa patrocinado pelo Servigo de Marketing
Agricola do Departamento de Agricultura do Estados
Unidos que, entre outras atividades, define metas para
melhorar a qualidade da carne suina.

O NPPC ¢ o NPB estabelecem padrdes de qualidade
para a carne suina que sc concentram em caracteris-
ticas como cor, marmorelo e maciez. Esses padroes
sao usados para avaliar e classificar carcagas suinas ¢
garantir um produto consistente ¢ palatavel para os
consumidores, O NPB desenvolveu pontuagdes de
cor que variam de ! & 6, sendo | a mais clara.

Cor

A cor ¢ muito importante. A carne suina fresca deve
ser visualmente atraente para o consumidor, ¢ a cor
da carne causa a primeira impressio. A cor pode
ser avaliada visualmente por uma pessoa treinada,
usando uma escala de cores, ou objetivamente com
um espectrofotémetro portatil (colorimetro).

A pontuagdo de luminosidade (L*) é produzida
medindo-se a reflexio da luz na superficie da carne,
Pontuagdes de luminosidade L* de 42 a 46 sio pre-
feridas,

No Japio, o padrio ¢ baseado na Escala de Cores
Japonesa, Esta escala. amplamente utilizada na
industria, varia de 1 (cinza-rosado clare a bran-
co) a 6 (vermelho-pirpura escuro). Uma cor rosa
avermelhada (pontuagio 3-5 na escala japonesa) é

geralmente considerada descjavel para uma carne
suina de boa qualidade.
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Para se qualificar para exportagio para o Japio, um
Jombo deve ter uma pontuagio de luminosidade L*
de 50 ou menos, ou uma pontuagio de cor japonesa
de 3, 4o0u s

pH

O misculo vivo tem um pH neatro de 7,0 2 7,2, A
medida que o misculo vive se converte em carne, o
pH <cai, fazendo com que a carne se torne cada vez
mais écida. Tanto a taxa dessa mudanga quanto o
nivel final de pH sdo importantes para determinar 3
qualidade da carne suina. O pH geralmente ¢ medido
em até uma hora apds o abate (pH inicial) ou em até
24 horas (pH final ou pHu). Se o pH inicial estiver
abaixo de 5,8, a carne suina pode ser classificada
come PSE porque o pH calu a valores baixos muito
rapido. Essa carne provavelmente tera um pH final
abaixo de 5,5. Por outro lado, carne com pk final
acima de 6,1 pode ser classificada como DFD, pois
o pH niio caiu para niveis normais, As faixas prefe-
renciais para pH inicial estio entre 6,7 € 6,3, e para
pH final entre 6,1 € 5.7
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Considerando a cor e 0 pH, que 3o 05 fatores mais
importantes ¢ praticos que determinam a qualidade
da carne suina, sdo determinadas as quatro amplas

categorias de qualidade da carne suina,

As categorias sio;

* (REN) vermelha, firme ¢ nido exsudativa,
que é a carne normal ou ideal com LY
menar que 30 ¢ pHu entre 5,5¢ 6,1;

* (DED) escura, firme ¢ seca com L” mener
que 38 ¢ pHy maior que 6,1;

* [(RSE) vermelha, macia e exsudativa com
L* menor que 50 ¢ pHu renor que 5,5;

* (PSE) clara, macia e exsudativa com L*
maior que 50 ¢ pHu menor que 5,5.

Capacidade de retencio de agua

Uma das caracteristicas que o pH afeta ¢ a ca-
pacidade de retengie de dgua. A capacidade de
retengdo de dgua determina tanto a perda por
exsudacdo da carne suina crua quanto a perda
por cozimento durante o preparo. Carne suina
que ndo “retém dgua” ¢ indescjavel para proces-
samento posterior e consumo fresco. Perdas por
exsudacio acima de 3% ¢ perdas por cozimento
acima de 25% indicam um problema de qualidade
da carne suina. A perda por exsudagio da em-
balagem de lombo inteiro nio deve exceder 3%.

Madiez ¢ marmoreio

Maciez ¢ marmoreio sio pontuagdes adicionais
desenvolvidas pelo NPB para medir a qualidade
da carne, A maciez ¢ medida em uma escala de 1
(muito macia) a 3 (muito firme).

O marmoreio (gordura intramuscular) € um fator
importante para a maciez, sabor ¢ suculéncia da
carne. Taxas de gordura intramuscular entre 2,0
a 4,0% sao indicadas para garantir alta qualidade
sensorial.

O marmoreio ¢ medido em uma escala de 1
(praticamente sem marmoreio) a 10 {marmoreio
abundante). A carne suina para o mercado fresco
dos EUA deve ter uma pontuagio de maciez 3 ¢
uma portuagio de marmoreio 2 no NPB. Alguns
mercados de exportagiio exigem uma pontuacio
de marmoreio mais alta,

Preparando-se para o futuro

A medida que a tecnologia permita que os frigo-
rificos realizem as medigoes da cor, do pH e de
outros parametros, cada vez mais a qualidade da
carne suina se tornard um fator importante na
valorizagio da carcaga, O conhecimento desses
parimetros ¢ suas faixas desejadas deixard os pro-
dutores preparados para o futuro dz qualicade da
carne na industrializagio de suinos, ©
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