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A demanda por alimentos esta crescendo de forma exponencial, fazendo com que o mercado
consumidor também aumente suas exigéncias. Para 0s proximos anos a preocupacdo do
consumidor tende a aumentar, ndo s6 com o aspecto fisico e sabor da carne, mas também em
obter o conhecimento da qualidade e processo de conservagdo do alimento que irdo para suas
mesas, 0 que torna o selo de certificacdo e garantia de suma importancia. Assim, o objetivo desse
trabalho foi utilizar método correto de coleta e armazenamento de amostras de carnes bovinas e
realizacdo de analise laboratorial das caracteristicas qualitativas do produto. Foram retiradas de
diferentes meias carcacas meias carcacas bovinas, cortes do musculo Longissimus dorsi entre a
11% e 13? costelas. Em laboratério foi determinada a EGS (espessura de gordura subcutanea) com
uso de paquimetro, determinacdo do grau de marmorizagdo pela quantidade de gordura
intramuscular (1 a 3 = tracos; 4 a 6 = leve; 7 a 9 = pequeno; 10 a 12 = médio; 13 a 15 =
moderado; 16 a 18 = abundante); a textura, por meio da observagdo da granulometria das fibras
musculares (1 = muito grosseira; 2 = grosseira; 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 =muito fina)
e da coloragdo, avaliada ap6s 30 minutos de exposic¢do do corte ao ar (1= escura; 2 = vermelho
escura; 3 = vermelho levemente escura; 4 = vermelha; 5 =vermelho-viva) e a avaliacdo da area
de olho de lombo (AOL), sendo determinada apds o corte transversal, expondo o musculo a ser
avaliado e desenhado sobre o papel vegetal, no qual essa avaliacdo e feita pelo método dos
quadrados minimos. O resultado das médias nas avaliagdes de textura, cor, marmoreio, EGS e
AOL foram respectivamente: 3,03; 3,45; 10,25; 8,57 mm e 60,48 cm2. Com as respectivas
médias, as amostras de Longissimus dorsi apresentam textura levemente grosseira, coloracdo
levemente escura, marmoreio médio a baixo. A AOL representou valores medianos, sendo que
acima de 75 cm? indicam animais com elevado rendimento de cortes carneos. A EGS ficou
dentro dos padrdes consideraveis aceitos por frigorificos para protecdo da carcaca durante
resfriamento, para um minino entre 3 a 4 cm. Pode-se perceber que em relacdo a textura,
marmoreio e cor, os valores foram intermediarios quando comparados as exigéncias dos
consumidores e ao padréo ideal.
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