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RESUMO

Sao apresentados os dados sobre a evolucao da produgao de carne a nivel mundial e as tltimas tendéncias e preferén-
cias em termos de qualidade das carcagas produzidas e da carne. Neste sentido discutem-se as tltimas tendéncias para
encontrar métodos objectivos e precisos para a avalia¢ao e classificagao da qualidade da carcaca, bem como do acesso
ao conhecimento dos principais factores e caracteristicas determinantes da qualidade da carne.
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ABSTRACT

Data on the evolution of global meat production and the latest trends and preferences in terms of quality of carcasses
produced and meat quality are presented. In this sense we present the latest trends to find objective and accurate
methods for evaluating and carcass classification, as well as to access the key factors to the meat quality characteristics.
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INTRODUCAO

Apesar de algumas modernas tendéncias para
o consumo de carnes exoticas, as espécies desti-
nadas a producado de carne sao os bovinos domés-
ticos, ovinos, caprinos, suinos e aves. A produgao
associada a um conhecimento ancestral das
populacdes em cada espago e lugar faz com que
sistemas, gostos e preferéncias sejam os principais
condicionantes a que as produgdes se adaptem
aos distintos mercados. Globalmente os bovinos
sao mais importantes na América do Norte e do
Sul, Africa e Europa, enquanto ovinos e caprinos
predominam no Préximo Oriente e os suinos no
Extremo Oriente. Independentemente dos tipos
de produgao e mercado, os aspectos chave na
producado de carne assentam sobre trés principios
fundamentais: caracteristicas da carcaca, quali-
dade da carne e consumo.

PRODUCAO E CONSUMO

Os acontecimentos ocorridos no inicio do século,
relacionados com a sanidade animal (febre aftosa,
encefalopatia espongiforme bovina, gripe aviar) e
mais recentemente com as ultimas indica¢des da
Organizagao Mundial de Sauide, constituiram um
marco num novo paradigma na fileira da carne e
produtos carneos. As relagdes entre os diversos
agentes alteraram-se, aumentaram as preocupagoes
relacionadas com a seguranga alimentar, tornaram
os mercados a nivel mundial mais complexos, alte-
raram as relagdes entre a procura e oferta, influen-
ciaram o consumo e fizeram flutuar drasticamente
0s precos.

Pese embora as incertezas resultantes das crises
vividas, a nivel mundial, é notdrio o crescimento
da producao de todos os tipos de carne, com parti-
cular relevo para as carnes de porco e frango.
Destaca-se igualmente o aumento de 75% da
produgao de carne ovina na década de 1994 a 2004,
tendéncia que se manteve até 2013 (Quadro 1).
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Quadro 1 - Evolucdo mundial da producdo de carne (Mt) entre 1984 e 2004 e 2013 (FAOSTAT, 2017)

1984 1989 1994 Evolugao 84-94 2004 Evolugao 94-04 2013

Bovino 45,6 51,0 52,7 +16% 62,2 +18% 63,4
Ovino 6,1 6,7 7,2 +17% 12,6 +75% 14,1
Porco 55,8 67,9 78,5 +41% 100,9 +29% 112,3
Caprino 2,0 2,5 3,1 +55% 44 +42% 5,4
Frango 29,7 38,1 51,2 +72% 77,2 +81% 96,3
Pato 0,8 1,2 1,8 +125% 3,1 +72% 44
Ganso 0,3 0,6 1,1 +266% 1,9 +73% 2,7
Peru 2,3 3,4 4,3 +87% 51 +18,6% 5,6
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Figura 1 - Principais paises produtores de carne (t) (FAOSTAT, 2017).

O Quadro 2 mostra a distribuicao da producgado
de carne das diferentes espécies por continente.
As maiores produgdes de carne encontram-se
na América e Europa, para as quais concorrem
as producdes dos EUA, Brasil por uma parte e
Alemanha e Franga por outra parte. O grosso da

producao de carne esta no continente asiatico,
sendo a China o maior contribuinte mundial,
conforme se pode verificar da analise da Figura 1.

A Africa pela sua dimensao geografica e popula-
cional destaca-se pelas exiguas 17 Mt produzidas,

Quadro 2 - Distribuicdo da producéo de carne por continentes (Mt) em 2013 (FAOSTAT, 2017)

Total Bovino Ovino Porco Frango Caprino
Asia 131,7 14,0 32,2 64,4 32,2 37,7
América do Norte 50,0 11,9 0,8 12,4 18,5 1,9
Europa 58,0 10,4 1,2 26,5 160,7 0,11
América do Sul 41,8 15,7 2,4 5,4 194 7,3
Africa 17,4 5,6 1.7 1,3 4,7 1,3
Oceania 6,3 3,1 1,2 0,5 1,3 0,03
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identificando-a como uma regiao onde produgao
e consumo deverdo crescer nos proximos 20
anos. Também, — segundo a FAOSTAT (2015) - a
procura de carne nos paises em desenvolvimento
continuara sendo impulsionada pelo aumento dos
ingressos, crescimento demografico, fortalecido
por tendéncias como a urbanizacao e variagdes nas
preferéncias e habitos alimentares.

As particularidades da produgdo ovina e caprina
na UE, determinam a existéncia de trés grupos:
uma Europa setentrional dominada pelo Reino
Unido e Irlanda; uma Europa ocidental dominada
pela Franca e Alemanha e uma Europa meridional
formada por Espanha, Italia, Grécia e Portugal.
Baseando-nos nos sistemas de produgao bovina
caracteristicos na UE, pode-se falar somente duas
e nao trés Europas: uma Europa verde caracteri-
zada por um sistema de produgao intensivo e uma
Europa mediterranea com um sistema extensivo.
No caso particular dos suinos, produzidos desde
os anos 60 do século passado em sistema inte-
grado, nao diferenciado entre os varios paises
produtores, destacam-se na europa meridional

sistemas baseados em ragas autoctones, produ-
zindo produtos com marcas de qualidade DOP
(Denominagdo de Origem Protegida) e IGP
(Indicacdo Geografica Protegida).

Em relacdo ao consumo, em termos de abasteci-
mento de carne (Kg/pessoa/ano) o gréafico represen-
tado na Figura 2, indica que o mesmo nao sofreu
alteracOes substanciais entre 1994 e 2014, confir-
mando a grande discrepancia entre continentes,
Oceania (Australia e Nova Zelandia), América e
Europa, com um consumo 5 vezes em média supe-
rior ao da Asia e Africa.

Num cendrio continuo de crescimento popula-
cional com a quase estabilizagdo da populacao
rural estima-se que em 2050 a populacao mundial
chegara aos 10 mil milhdes, com uma prospectiva
de crescimento econémico nos paises em desen-
volvimento, com um cada vez maior consumo de
proteina carnea — principalmente no conjunto dos
paises de baixo consumo - implicard um aumento
da produgdo, consumo e a manutencdo de um
mercado activo.
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Figura 2 - Evolugdo mundial do abastecimento de carne (kg/pessoa/ano) (FAOSTAT, 2017).
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QUALIDADE DA CARCACA

A carcaca é o objectivo final e a medida da produti-
vidade dos sistemas de producao de carne e, tradi-
cionalmente, a unidade de transacao no mercado.
A defini¢do de carcaga varia com a espécie, pais,
métodos de preparacdo e comercializagdo. Por
exemplo, na maioria dos paises as carcacas de
ovinos e bovinos sao preparadas e comercializadas
sem a cabega, enquanto nos suinos permanece na
carcaga até a sua desmancha. Nos paises mediter-
ranicos as carcagas de ovinos e caprinos, proce-
dentes de exploragdes de leite com pesos ligeiros, a
cabeca nao é removida. Nos suinos normalmente a
pele ndo é removida. A gordura abdominal, renal
e pélvica permanece em carcagas de algumas espé-
cies. Contudo, em termos gerais podemos dizer
que carcaga consiste em todas as partes do corpo
do animal vendidas como pecgas de carne.

A qualidade da carcaga tal como a definiu Colomer-
-Rocher (1973) é “um conjunto de caracteristicas
quantitativas e qualitativas, cuja importancia rela-
tiva confere a carcaga uma maxima aceitacdo e um
maior preco frente aos consumidores ou frente a
procura do mercado”. Contudo, Delfa e Teixeira
(1998) alertaram para o facto de a qualidade de uma
carcaga ser um conceito subjectivo, relativo e dina-
mico que varia tanto no espago como no tempo.
De qualquer modo, parece-nos que o conceito
enunciado por Hammond no longinquo ano de
1952 continua valido: that for which the consumer is
consistently prepared to pay the most.

Os factores que determinam a qualidade de uma
carcaga sao, desde ha muito globalmente aceites,
o peso da carcaga, grau de engorduramento,
conformacgao e a sua composigdo regional, teci-
dual e quimica. Sendo alguns deles objectivamente
mensuraveis outros ha, que sdao de grande subjecti-
vidade na sua apreciagao. Estes factores associados
a outros, como a idade, sexo, sistema de producao,
tipo de alimentacdo ou mesmo alguns intrinseca-
mente relacionados com a qualidade da carne (cor,
marmoreado, tempo de maturagdo) sdo critérios
utilizados nos diversos esquemas de avaliagao e
classificagao da qualidade, contribuindo a defini¢ao
dos precos ao produtor, retalhista e consumidor.

Com tantos factores a influenciar a qualidade da
carcaga, é cada vez mais importante como critério
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de qualidade a propor¢ao de carne vendavel.
Assim aspectos relacionados com a composicgao e
qualidade da carne sdo cada vez mais importantes
como forma de diferenciar um produto, de faze-lo
competitivo e diferenciado. Diversas metodologias
para estimar a composi¢ao foram desenvolvidas,
ao longo dos anos, com objetivos que procuravam,
principalmente, o melhoramento genético e a
objectivagao da classificagao comercial das carcacas
(Teixeira, 2008). Todos os métodos de estimar a
composicdo baseiam-se na dissecagdo prévia das
diferentes pecas da carcaga, tanto para desenvolver
as correspondentes equagdes de estimativa como
para a sua posterior validagao (Panea et al., 2012).

Os diferentes métodos disponiveis — uns mais sofis-
ticados que outros — utilizados em estudos para
avaliar a composigao corporal do animal vivo e da
carcaga, produziram resultados que indicam um
desenho, uma avaliagado e acreditacao de sistemas
baseados em técnicas ndo invasivas com a ajuda
de dispositivos de medicdo precisos e eficazes.
As técnicas mais prometedoras pela sua caracteris-
tica ndo invasiva sao a analise de imagens (tomo-
grafia axial computorizada, ressonancia magnética
nuclear, analise de activagao de neutrdes), que pelo
seu alto custo sdo quase de uso restringido a medi-
cina humana.

De qualquer modo, resultados recentemente publi-
cados nos sucessivos relatorios no ambito da accao
COST Farm Animal Imaging (FAIM) em que parti-
ciparam 120 investigadores de diversos paises da
UE, incluindo Portugal, no seu grupo de trabalho
WG1 Body Composition, procuraram optimizar
métodos nao destrutivos in vivo e post mortem para
a medigao da composicao corporal e qualidade da
carne. Entre os métodos testados a utilizagdo da CT
(Tomografia Computadorizada) mostrou potencia-
lidades de poder ser considerado um método de
referencia em substituicao da dissecacao.

O uso de ultrassons, pela sua acessibilidade cada
vez maior, continua sendo cada uma solucao eficaz,
extensivamente usada com resultados promis-
sores em diferentes espécies, particularmente em
bovinos, suinos, ovinos e caprinos (Teixeira, 2015).

Sobreasimagensadquiridas, localizam-se os pontos
anatémicos que se desejam e realizam-se diferentes
medidas, usando um software especial de analise



Figura 3 - Imagens in vivo de ultrassons da 132 costela (A) onde é possivel medir a profundidade do misculo (PM e a espessura
de gordura subcutdnea (EG); e entre a 3@ e 42 estenebras (B) com as medidas de espessura de gordura na regiao

esternal US3FD e US4FD.

de imagem do National Institute of Health 1.57
software (http://rsb.info.nih.gov/njh-image/) (Figura 3).

Distintos modelos mostraram ser de grande
precisdo na estimativa da composi¢ao da carcaca
em ovinos e caprinos (Delfa et al., 1991, 1995 e
1998; Silva et al., 2006; Teixeira et al., 2006 e 2008;
Hopkins et al., 2007; Ripoll et al., 2008). Peres et al.
(2010) utilizando os dados de Teixeira (2008) e
modelos de redes neuronais RBF-ANN (Figura 4)

mostraram modelos que sao eficazes na estimativa
simultanea de depdsitos de gordura corporal e da
carcaca com base em 3 variaveis independentes
associadas ao peso vivo.

O uso de tecnologias electronicas como a RTU
(Ultrassonografia em Tempo Real) associada a
técnicas de modelagdao por regressao multipla e
redes neuronais pode melhorar a precisao de esti-
mativas da composigdo corporal e da carcaga bem
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Hidden yariables
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3 independent

layer

o Subcutaneous fat
© Intermuscular fat

o Kidney and pelvic fat depots

—> Omental fat depots
O Mesenteric fat depots

o Total fat carcass
o Total body fat

Figura 4 - Diagrama de uma estrutura do modelo RBF-ANN2, para estimar os depésitos adiposos do corpo e da carcaca de
cabras, com base em trés medidas (BW — Peso vivo; US3FD - medida de espessura de gordura esternal a nivel da 3@
estenebra e UL5-6FD - medida de espessura de gordura entre a 52 e a &2 vértebras lombares (Peres et al., 2010).

Teixeira, Meat and carcass quality. Trends and preferences 349



como contribuir para implementar métodos obje-
tivos para avaliagdo e classificacdo comercial on
line de carcacas.

QUALIDADE DA CARNE

A dificuldade de analisar a qualidade de carne nao
¢ diferente entre diferentes espécies, devido a hete-
rogeneidade dos diferentes atributos que geral-
mente se consideram importantes (cor, textura,
composicao quimica, etc.) a hora de definir, classi-
ficar, ou eleger um produto. No entanto, indepen-
dentemente de qualidade fisica, organoléptica ou
sensorial a definicao dos atributos de qualidade
deve estar de acordo com a cadeia de producao e
comercializagdo, bem como com a necessidade de
satisfazer as exigéncias especificas do mercado a
que se destina.

O conhecimento profundo da qualidade dos
produtos carneos desde a produgdo ao prato do
consumidor (from the farm to the fork) é hoje uma
necessidade premente, seja com a finalidade de os
valorizar e diferenciar, mas também de os proteger
de possiveis fraudes. Também aqui, tal como na
carcaga o desenvolvimento de sistemas rapidos
e eficazes de monitorizar a produgao, avaliar a
composicao fisico-quimica, sanitdria e sensorial,
garantindo aos consumidores a qualidade e segu-
ranga alimentar é, hoje em dia, uma obrigacao.

O uso de sistemas oficiais de avaliagao das carcagas
ou pecas ou da qualidade de produtos carneos,
baseados em modelos subjectivos ou usando
analises de laboratdrio sao caros e requerem muito

tempo, além de sé proporcionarem informagao
sobre os lotes estudados. O recurso a técnicas
rapidas, instantaneas, precisas e eficazes que
avaliem e garantam a qualidade e seguranca dos
produtos carneos é hoje um dos principais objec-
tivos de diversas equipas de investigagao, por
forma a que possam constituir ferramentas para a
sua rastreabilidade e suporte a tomada de decisdes.

As técnicas de espectroscopia de infravermelho
em campo préximo (NIRS) apoiadas por todas
as técnicas de laboratorio de andlises humidas e
analises sensoriais (Figura 5) sdo hoje amplamente
utilizadas para encontrar os melhores modelos de
estimativa dos diferentes parametros de qualidade
fisico-quimica, microbioldgica e sensorial da carne.

No ambito da ja referida acgao COST, FAIM, o
grupo sobre qualidade de carne reviu e avaliou
os métodos existentes e desenvolveu recomenda-
¢Oes para procedimentos harmonizados métodos
espectroscopicos para estimar in vivo, post mortem e
on-line a qualidade da carne. O grupo produziu um
documento (A handbook of reference methods for meat
quality assessment) sobre os métodos referéncia para
avaliar a qualidade da carne (Font i Furnols, 2015).

Em relacao a analise sensorial — de acordo com
estudos (Rodrigues e Teixeira, 2009 e 2013) — os
painéis de provadores e consumidores podem
discriminar distintas qualidades de carne e o uso
da analise GPA (Generalized Procrustes Analysis)
pode ser uma ferramenta importante para o
estudo das relagdes entre produtos e os seus atri-
butos sensoriais a nivel mundial. Por outro lado, a
GPA mostra ser importante para os produtores, ja

Figura 5 - Processo de preparacao de amostras de carne de caprino e subsequente analise no NIR Master (Teixeira et al., 2014

e 2015).
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que os ajudaria com a descrigao dos seus produtos
com o fim de satisfazer as necessidades do mercado.

CONCLUSOES

Num cendrio continuo de crescimento popula-
cional, estima-se que em 2050 a populacao mundial
chegara aos 10 mil milhdes, com uma prospectiva
de crescimento econdmico nos paises em desen-
volvimento e com um cada vez maior consumo
de proteina carnea. Esta situagdo implicara um
aumento da produgao, consumo e a manutengao

Em relacdo a qualidade da carcaga e da carne,
as tendéncias serdo para objectivar os métodos
de avaliacdo e classificacao, através de métodos
rapidos, seguros e eficazes, que proporcionem
um grau de reconhecimento e satisfagao de todos
os intervenientes na cadeia produtiva, de proces-
samento, comercializacdo e consumo. O uso de
tecnologias electronicas como a RTU, CT, NIRS
associadas a técnicas matematicas e estatisticas
de modelagao podem melhorar a precisao de esti-
mativas da composigao corporal e da carcaca bem
como contribuir para implementar métodos obje-
tivos para avaliagdo e classificagdo comercial on

de um mercado activo. line de carcagas e carnes.
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