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Resumo: Os prejuízos do descarte de carnes com características alteradas afeta todos os países produtores. Portanto o 
aumento do desempenho sem preocupação com a qualidade desse produto e suas características atrativas ao consumidor 
pode não ser a melhor forma de viabilidade da produção. As características qualitativas e organolépticas são utilizadas 
pela indústria e pelos pesquisadores, buscando estabelecer características atrativas ao consumidor.  O objetivo é fazer 
uma revisão atualizada sobre os métodos utilizados para determinações dos parâmetros qualitativos e organolépticos da 
carne.  
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METHODS OF EVALUATION OF THE QUALITATIVE 

CHARACTERISTICS AND ORGANOLEPTIC OF THE RUMINANT MEAT 
 
Abstract: The damages of the discard of meats with altered characteristics affect all of the producing countries. 
Therefore the increase of the acting without concern with the quality of that product and their attractive characteristics 
to the consumer cannot be the best form of viability of the production. The qualitative characteristics and organoleptic 
are used by the industry and for the researchers, looking for to establish attractive characteristics to the consumer.  The 
objective is to do an updated revision on the methods used for determinations of the qualitative parameters and 
organoleptic of the meat. 
 
Key words:  carcass, consumer, quality, analysis 

 
INTRODUÇÃO 

 
O agronegócio brasileiro contribuiu, em 2006, com 

aproximadamente 33% do PIB nacional e 37% dos 
empregos da população economicamente ativa e 
participou com 35,95% da pauta das exportações, sendo 
responsável por um saldo na balança comercial de US$ 
42.622 bilhões, de modo a contribuir sensivelmente para 
que os déficits comerciais do Brasil não sejam tão 
elevados (MAPA, 2007).  

O aumento da produtividade e do desempenho dos 
setores destinados a produção de carne é um dos fatores 
primordiais para o desenvolvimento dessa exploração 

comercial. Porém, apenas o aumento da oferta de produto 
não é suficiente para fortalecer uma cadeia produtiva, 
onde os novos nichos de mercados estão cada vez mais 
voltados à qualidade dos produtos oferecidos, com 
consumidores cada vez mais conscientes. Portanto, a 
melhoria da qualidade do produto ofertado, bem como 
manutenção da oferta dessa qualidade são preponderantes 
para o fortalecimento de qualquer cadeia produtiva.  

Programas de qualidade de carne devem enfatizar mais 
do que a oferta de produtos seguros, nutritivos e 
saborosos, há a necessidade de compromissos com a 
produção sustentável e a promoção do bem-estar humano 
e animal, assegurando satisfação do consumidor e renda 
ao produtor, sem causar danos ao ambiente (COSTA, 
2002).  
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Neste contexto, existe uma necessidade de 
investimentos em tecnologias que promovam a produção 
de carne com maior eficiência técnica e econômica. 
Segundo Tamassia (2008), para manter a hegemonia 
dentro do cenário mundial, é necessário atingir certos 
padrões de qualidade, por isso, métodos de análises e de 
determinação de características da carne bovina estão em 
constante desenvolvimento. 

Segundo Ávila (1995), a qualidade da carne é uma 
combinação dos atributos sensoriais, sabor, suculência, 
textura, maciez e aparência, associados a carcaças com 
pouca gordura e muito músculo. A tendência de mercado 
voltado para carnes de melhor qualidade, com 
consumidores cada vez mais dispostos a pagar mais por 
essa qualidade aumenta a necessidade de utilizar 
metodologias cada vez mais precisas e acuradas para 
analisar as características qualitativas e organolépticas da 
carne. Para este consumidor, a decisão de voltar a comprar 
no mesmo ponto de venda, ou do mesmo tipo de carne, vai 
depender de terem sido satisfeitas suas expectativas 
iniciais (FELÍCIO, 1998).  

Mancini & Hunt (2005), em estudo realizado nos 
EUA, relatam uma perda de receita anual de 1 bilhão de 
dólares no comércio varejista da carne, decorrentes da 
característica de descoloração superficial da carne, 
situação em que o produto é descartado.  

Independente da espécie e do sexo, à medida que a 
idade do animal abatido aumenta, há aumento no 
rendimento das carcaças (CEZAR & SOUZA, 2007). 
Porém, animais abatidos tardiamente podem trazer 
prejuízos à qualidade da carne. Segundo Beserra et. al. 
(1999), a carne proveniente de animais velhos ou de 
descarte é pouco valorizada devido às suas características 
sensoriais inferiores. Qualquer que seja a base científica 
dos atributos da qualidade sensorial, sua importância é 
determinada pelas preferências regionais e pela percepção 
individual do consumidor (LAWRIE, 2005). 

Dessa forma, objetivou-se revisar métodos utilizados 
para determinações dos parâmetros qualitativos e 
organolépticos da carne de diferentes espécies. 

 
METODOLOGIAS UTILIZADAS NA AVALIAÇÃO 
DAS CARACTERÍSTICAS QUALITATIVAS DA 
CARNE 
 
 A fibra muscular 
  

As fibras musculares podem ser classificadas em três 
tipos distintos, as de contração lenta ou vermelhas são as 
do tipo 1 (slow oxidative - SO) , as de contração rápida ou 
brancas são as do tipo 2b (Fast glicolytic- FG) e as 
intermediárias  do tipo 2a (Fast oxidative-glicolityc). 
Segundo Zeola (2007) A carne é composta quase que 
exclusivamente de músculo estriado voluntário, ou seja, 
de músculo esquelético (fibras do tipo 1 e 2a), com 
alguma musculatura lisa somente como componente de 
paredes de vasos sangüíneos. 

As analises sobre os tipos de fibras são de extrema 
importância e estão relacionadas diretamente com a 
qualidade da carcaça, uma vez que cada tipo de fibra 
apresenta características distintas (SANTELLO, 2008).  

Segundo Totland et al. (1988) estudando o músculo 
semitendinoso de bovinos, observaram que o aumento da 
proporção de fibras vermelhas de 10 para 30%, ocasionou 
um decréscimo na proporção de fibras brancas e um 
decréscimo na maciez, indicando uma possível relação 
entre a maciez e tipos de fibras.  

Para as analises de tipo de fibra, freqüência e diâmetro 
pode ser utilizada a metodologia descrita por Pullen 
(1977) onde cada amostra foi fixada em suporte metálico, 
com adesivo especial (Tissue Tek OCT -Optimal Cristal 

Temperature), efetuando-se várias séries de cortes 
histológicos, com 10 µm de espessura que depois são 
levadas para microscópios com ampliações de 200x 
equipados com máquina digital e um programa analisador 
de imagem digital, existem vários softwares para esse tipo 
de analise, a exemplo do software da Videoplan (Zeiss) - 
Kontrom Eletronics/Alemanha e do Sistema Analisador de 
Imagem Computadorizado (“Image Corporation - USA”). 
A coloração das fibras segue o sistema descrito por Lillie 
(1954), através da coloração Hematoxilina-Eosina (HE)  

A avaliação do metabolismo oxidativo, é feita através 
da metodologia descrita por Pearce (1972) modificada por 
Dubowitz & Brooke (1973) baseia-se nas diferenças das 
propriedades contráteis e envolve a medida de atividade 
da ATPase miofibrilar (a enzima responsável pela 
decomposição de ATP nas pontes cruzadas de actina-
miosina) e na capacidade oxidativa da fibra (com altas 
concentrações de enzimas mitocondriais como o succinato 
desidrogenase). 

  
Coloração da carne 
  

A avaliação da coloração da carne é um método 
bastante importante quando se fala da qualidade do 
produto e de sua aceitabilidade perante o consumidor. A 
medição da cor da carne pode ser feita de forma objetiva 
ou subjetiva.   

Segundo Silva (2008), no momento da escolha da 
carne pelo consumidor, a cor é fator determinante, exceto 
quando odores estranhos se fizerem presente. As 
diferenças de coloração são imediatamente relacionadas 
pelo consumidor à qualidade do produto. Parâmetros de 
qualidade como a cor e a capacidade de retenção de água 
são importantes para o consumidor avaliar o produto; a 
cor apresenta relevância no momento da compra 
(SAÑUDO, 2004). 

A cor da carne é afetada por vários fatores, dentre os 
quais destacamos a falta de higiene no abate, que pode 
levar a um aumento da probabilidade de crescimento 
bacteriano, que tem relação positiva com a formação da 
metamioglobina (SILVA, 2008). Podemos destacar 
também as condições pré-abate (stress dos animais) e pós-
abate (temperatura de conservação das carcaças) que 
influenciam diretamente o pH da carne. As condições de 
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abate e a susceptibilidade do animal ao estresse podem 
acarretar anomalias nos valores de pH da carne, que por 
sua vez, altera a cor (BONAGURIO, 2001). 

Um método bastante utilizado no Brasil para avaliação 
da coloração da carne é a metodologia proposta por 
Müller (1980). Segundo Santos (2008) a avaliação da 
coloração da carne é realizada de forma subjetiva (a olho 
nu), após o resfriamento da carcaça por 24 h, por um 
avaliador treinado, no músculo Longisimus dorsi, o qual é 
exposto realizando-se um corte transversal entre a 10ª e 
11ª vértebras lombares. Os escores de pontuação 
obedecem à seguinte classificação: 1 = escura; 2 = 
vermelha escura; 3 = vermelha levemente escura; 4 = 
vermelha; 5 = vermelha viva.  Esta metodologia é bastante 
aproximada ao que acontece com o consumidor na hora da 
escolha da carne. Para avaliação da carne fresca e gordura 
da carcaça, ainda na câmara fria, utilizam-se cartões 
cromáticos - em mostruário semelhante ao das cores de 
tintas de pintura – desenvolvidos na Austrália (AUS-
MEAT, 1992). 

O aumento das pesquisas científicas e o advento da 
tecnologia técnicas mais especializadas estão sendo cada 
vez mais utilizadas, para avaliar a coloração da carne 
através aparelhos eletrônicos da espectrofotometria e 
colorímetro. Segundo MacDougall (1994), não existe uma 
recomendação geral quanto ao procedimento de 
mensuração da cor, pois os instrumentos de medida - 
colorímetros e espectrofotômetros - podem ter 
características distintas quanto ao diâmetro da abertura (10 ‑22 mm), tipo de iluminante (fonte C, que simula a luz do 
dia, ou D65, que simula a luz do dia nublado) e ângulo de 
observação (2º e 10º, por exemplo), produzindo resultados 
semelhantes, mas não iguais. Segundo Santos (2008) a 
Comissão Internacional de Iluminação (CIE, 1986) tem 
enfatizado o uso de fonte D65 e ângulo de 10°, mas como 
nem todos os aparelhos possuem tais opções é importante 
constar nos relatórios e trabalhos de pesquisa as condições 
em que foram obtidas as leituras da cor da carne. 
Enfatizando a importância que os pesquisadores precisam 
ter ao comparar dados e coloração da carne, mesmo 
semelhantes. Os dados para o colorímetro são expressos 
pelas coordenadas L*, a* e b*, responsáveis pela 
luminosidade, teor de vermelho e teor de amarelo, 
respectivamente (MILTENBURG et al., 1992). 

 
Potencial hidrogeniônico (pH) 
 

O pH é considerado um dos mais importantes 
parâmetros de qualidade da carne, pois pode interferir nos 
demais parâmetros (BONAGURIO et al., 2003). Depois 
do abate o corpo do animal continua buscando a 
homeostase, para isso tenta produzir energia para garantir 
à contração muscular, não possuindo a quantidade de 
oxigênio necessária, a produção de energia será através da 
glicólise anaeróbica.  Segundo Lehninger (1986) e Prates 
(2000) com o ATP presente na carcaça e o oxigênio do 
músculo (mioglobina), a geração de energia durante pouco 

tempo ocorrerá por meio da glicólise aeróbica. Após a 
morte do animal, as reservas de glicogênio são 
transformadas em ácido lático num processo anaeróbico e 
o acúmulo deste ácido ocasiona a diminuição do pH 
muscular (LUCHIARI FILHO, 2000). 

Quando as quantidades de glicogênio após o abate são 
satisfatórias, a produção de acido lático e a redução do pH 
ocorreram normalmente sem influência sobre a  qualidade 
da carne. Segundo Felício (1997) se a reserva de 
glicogênio estiver garantida a queda do pH será normal 
resultando em valor de final de pH ao redor de 5,5 após 24 
horas, não comprometendo a característica de coloração 
da carne. No animal vivo o pH varia de 7,3 a 7,5 (ZEOLA 
et al., 2002). Com o decréscimo após o abate o pH pode 
chegar a 5,4, duas a oito horas após a sangria, quando se 
inicia o rigor mortis (ZEOLA et al., 2007). Savell et al. 
(2005), em sua revisão sobre resfriamento de carcaça, 
comentaram que a queda de pH em bovinos pode se 
estender por até 40 horas após a morte do animal. 

O pH é uma medida determinante para presença de 
carne pálida, mole e exudativa (PSE) e da carne dura, 
escura e seca (DFD).  Essas mudanças na aparência geral 
da carne são prejudiciais pela recusa do consumidor a esse 
tipo de produto e por problemas no aproveitamento deles 
pela indústria.  

O rápido declínio do pH muscular associado a valores 
elevados de temperatura da carcaça colabora para o 
desenvolvimento de carnes pálidas, moles e de fácil 
exsudação, denominadas PSE (BERRI et al., 2001). As 
carnes DFD exibem coloração escura e textura firme, 
sendo mais secas, porém como apresentam alta 
capacidade de retenção de água, quando cozidas são 
freqüentemente descritas como suculentas (ZEOLA et al., 
2007). Quando o pH muscular após a morte mantém-se 
alto, próximo aos níveis fisiológicos, a carne apresenta-se 
escura, firme e seca, ou com aspecto DFD, o que 
influencia as suas propriedades funcionais, além da sua 
apresentação (SHIMOKOMAKI, 2004). 

A relação entre pH e a cor da carne tem sido bem 
documentada para as espécies suína e bovina em relação 
às condições PSE e DFD. A influência desses parâmetros 
na qualidade da carne de aves, no entanto, não está ainda 
bem estabelecida (QIAO et al., 2001). A carne PSE é 
relacionada com rápida queda do pH e coloração mais 
brilhante 

A medição do pH pode ser feita em qualquer músculo 
da carcaça sendo feita principalmente no músculo 
longissimus dorsi, mas também é encontrada na literatura 
nos músculos do Triceps brachii da paleta e 
Semimembranosus da perna, por meio de um peagômetro. 
Para a indústria a medida de pH será feita na carne 
resfriada  após 24 horas visando desqualificar as carcaças 
com pH >5,8 e pH< 5,2. Para métodos científicos o maior 
número de medidas determina uma maior acurácia para o 
processo, porém é preconizado na 1° hora e às 24 horas 
apos o abate como mais importantes medições. O efeito 
do pH sobre a estabilidade da coloração é importante e 
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para isto deve-se considerar o pH final alcançado no rigor 

mortis e a queda deste no pré-rigor. 
 
Capacidade de retenção de água 

 
A necessidade de avaliação da retenção de água está 

ligada diretamente com o aspecto geral do produto na hora 
da compra ou quando processado. Segundo Zeola (2007), 
a menor capacidade de retenção de água da carne implica 
perdas do valor nutritivo pelo exudato liberado, resultando 
em carne mais seca e com menor maciez. A capacidade de 
retenção de água é uma propriedade de importância 
fundamental em termos de qualidade tanto na carne 
destinada ao consumo direto, como para a carne destinada 
à industrialização (ROÇA, 2010).  

Características de maciez como firmeza e sensações 
tácteis estão intimamente relacionadas com a capacidade 
de retenção de água, pH, grau de gordura de cobertura e 
características do tecido conjuntivo e da fibra muscular 
(PARDI et al., 2001). A maior parte da água no músculo 
está presente nas miofibrilas, nos espaços entre os 
filamentos grossos de miosina e os filamentos finos de 
actina/tropomiosina (LAWRIE, 2005).  

A capacidade de retenção de água pode ser 
determinada pela: força de gravidade (perdas no 
gotejamento), por tratamentos térmicos, pressão em papel 
filtro ou centrifugação. Segundo Hamm (1960), para se 
calcular a capacidade de retenção de água através da 
pressão sobre o papel filtro, deve-se primeiro cortar 
amostras de aproximadamente 0,5 gramas, no formato de 
cubos. Os cubos de amostra são colocados entre dois 
papeis filtros e pressionados entre placas de acrílico com 
uma tensão de 10 quilogramas, em um período de 5 
minutos, posteriormente a amostra é pesada e a relação do 
peso inicial com o peso final é dada em percentagem (%).     

A avaliação com relação à perda de água por 
gotejamento é, colocar uma determinada amostra de carne 
em uma sacola plástica por 48 horas a uma temperatura de 
4° Celsius (C), e a relação entre os pesos inicial e final 
também é dada em percentagem. 

A capacidade de retenção de água também deve ser 
medida na hora do cozimento, essa característica da carne 
recebe o nome de perda de água por cocção, e é 
fundamental para a indústria e para satisfação do 
consumidor. Existem várias metodologias e adaptações 
dentro das existentes, porém para uso científico é comum 
a metodologia descrita por Bilgili et al. (1989),  que 
consistia em embalar amostras em papel alumínio e 
posteriormente  assadas em uma chapa pré-aquecida a 
150° C. Quando as amostras atingem a temperatura de 35° 
C, são viradas e mantidas na chapa ate atingir 75° C. Após 
serem resfriadas as amostras são pesadas novamente e a 
relação entre pesos é dada em percentagem.    
 
CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS DA 
CARNE 
 
Maciez ou força de cisalhamento 

 
Existem relatados que a dureza ou maciez da carne 

pode ser dividida em pelo menos dois componentes 
principais, a dureza considerada residual, causada pelo 
tecido conjuntivo (elastina e colágeno) além de outras 
proteínas e a dureza relacionada com o complexo 
actomiosina, correlacionadas com a ação das calpaínas e 
calpastatinas sobre a quebra das miofibrilas, influenciada 
também por fatores como a idade do animal, se houve ou 
não estresse pré-abate, a temperatura da câmara fria e a 
gordura de cobertura das carcaças ao qual protege as 
fibras do encurtamento pelo frio. Segundo Dabès (2001), a 
fibra muscular é influenciada pelo frio e seu encurtamento 
reduzirá a maciez da carne. Prandl et al. (1994), 
descreveram que os valores mais altos para força de 
cisalhamento da carne corresponderam a animais de idade 
mais avançada. A maciez ou dureza da carne é 
influenciada por muitos fatores, é de difícil previsão antes 
do momento do consumo (KOOHMARAIE, 1994). 

Há o efeito individual e a interação entre esses dois 
componentes, sendo que estes poderiam explicar 
resultados conflitantes encontrados na literatura sobre 
variações de dureza ou maciez da carne. Muitos trabalhos 
se contrapõem em opinião quando relacionados os fatores 
de dureza da carne com os teores de colágenos, porém 
esse fator é apenas um dos dois responsáveis por essa 
característica. Segundo Sgarbieri (1996), nos músculos 
(ou animais) em que o teor de tecido conjuntivo é alto, 
este irá contribuir com maior parcela para a dureza total, e 
a quantidade de tecido conjuntivo estará positivamente 
correlacionada com a dureza, ou negativamente 
correlacionada com a maciez. Já nos tecidos ou animais 
em que o tecido conjuntivo é baixo ou a dureza de 
actomiosina é elevada, não haverá boa correlação entre 
dureza e teor de tecido conjuntivo. Características de 
maciez como firmeza e sensações tácteis estão 
intimamente relacionadas com a capacidade de retenção 
de água, pH, grau de gordura de cobertura e características 
do tecido conjuntivo e da fibra muscular (PARDI et al., 
2001). 

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo 
ou objetivo, especialmente em Warner-Bratzler, com 
correlações de 0,60, entre as medidas subjetivas e 
objetivas conforme citado por Maturano (2003). O método 
subjetivo se utiliza de painel sensorial formado por um 
grupo de pessoas treinadas que pontuam e classificam a 
carne em relação à maciez após terem provado as 
amostras. Segundo Müller (1980), a forma subjetiva de 
avaliação da maciez da carne, segue um esquema de 
pontuação de escala de 1 a 9 (podendo ter variações em 
outras metodologias), sendo: 1 = extremamente dura; 2 = 
muito dura; 3 = dura; 4 = maciez levemente abaixo da 
média; 5 = maciez média; 6 = maciez levemente acima da 
média; 7 = macia; 8 = muito macia e 9 = extremamente 
macia, sendo pouco precisa e repetível. Porém possui um 
grande valor cientifico e comercial devido a sua 
proximidade com a avaliação feita pelo consumidor, onde 
os efeitos de gustativos não podem ser medidos por 
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aparelhos. Segundo Sañudo & Campo (2008) a análise 
sensorial pode ser realizada através de painel treinado 
(valorização objetiva) ou painel de consumidores 
(valorização hedônica). O painel treinado deve possuir de 
8 a 12 membros para cada produto (ISO 1993, 1994). 

O método objetivo utiliza equipamento, como o 
texturômetro, que mede a força necessária para o 
cisalhamento de uma seção transversal de carne e, quanto 
maior a força dispensada, menor a maciez apresentada 
pelo corte de carne. Segundo Santos (2008) a medição é 
realizada utilizando-se um aparelho denominado Warner-

Bratzler Shear Force (WBS), mecânico com capacidade 
de 25 kg e velocidade do seccionador de 20 cm.min-1. Os 
valores são dados em quilograma-força (kgF), onde 
quanto menor for o valor expresso menor a força 
necessária para cortar a carne e maior a maciez. 
 
Sabor e aroma da carne 

 
O sabor de um alimento corresponde ao conjunto de 

impressões olfativas e gustativas, provocadas no momento 
do consumo, antes da sua ingestão, durante a mastigação e 
após a deglutição, sendo influenciado pelas características 
organolépticas (PINHEIRO et al., 2006). O sabor e o 
aroma da carne só podem ser medidas de forma subjetiva 
pelo método de painel não podendo ser reproduzidas por 
aparelhos mecânicos. Muitos autores trabalham com a 
relação entre essas duas características que chamada de 
“flavour”. Segundo Osório (2009) o “flavor” do alimento 
corresponde ao conjunto de impressões olfativas e 
gustativas provocadas no momento do consumo e, a 
terminologia “flavor” engloba o odor do alimento, ligado 
a existência de compostos voláteis e ao sabor que tem sua 
origem em substâncias solúveis. 

A correlação entre essas duas características é bem 
conhecida principalmente quando relacionada a espécies 
com odores de carne característicos como os ovinos. A 
exata causa para o chamado “flavour” indesejável ainda 
não está bem definido, mas acredita-se que a alta 
proporção de ácidos graxos saturados, além da degradação 
e reações de compostos solúveis em água, durante o 
cozimento, sejam os principais responsáveis (MELTON, 
1990; VESELY, 1973). 

Muitas vezes o sabor da carne está relacionado com o 
seu grau de marmoreio, que é relação inversa com a força 
de cisalhamento e é diretamente proporcional a melhores 
avaliações de sabor, aroma e suculência. Marmorização, 
em geral, não causa rancidez e o desenvolvimento do “off-
flavour” em carnes frescas, exceto se ocorrer descoloração 
e aparecimento de sabor desagradável, devido ao 
crescimento bacteriano, anterior ao desenvolvimento do 
ranço (SHIBUYA, 2004). 

Müller (1980) também propôs uma avaliação por 
pontos, em escala de 1 a 9 para essas caracteríticas, onde: 
1 = sem sabor; 2 = muito pouco saborosa; 3 = pouco 
saborosa; 4 = levemente abaixo da média; 5 = sabor 
médio; 6 = sabor levemente acima da média; 7 = saborosa; 
8 = muito saborosa; 9 = extremamente saborosa. 

Adaptações foram feitas mediante pesquisa onde 
mesmo pessoas treinadas podem ter uma tendência 
psicológica de quando em dúvida marcarem notas 
intermediárias, uma dessas alternativas foi proposta por 
Ferrão (2009) onde, a interpretação dos resultados não foi 
dada pela avaliação por notas diretas e sim por pontos em 
um espaço delimitado em folha, onde foi realizada 
efetuando-se primeiramente uma transformação do ponto 
marcado para uma nota. Com auxílio de uma régua, 
mediu-se o ponto marcado e a sua medida em centímetros 
foi considerada como a nota conferida pelo provador. 
Notas mais elevadas se aproximavam do extremo máximo 
(dez) e indicavam carnes com aparência mais agradável, 
aroma característico mais suave, sabor característico mais 
suave, carne mais macia e com maior suculência. Notas 
mais baixas se aproximavam do extremo mínimo (zero) e 
indicavam carnes com aparência mais desagradável, 
aroma característico mais forte, sabor característico mais 
forte, carne mais dura e com menor suculência (FERRÃO, 
2009). 
  
Suculência 
  

É uma característica medida de forma empírica como 
as demais características organolépticas. Segundo Santos 
(2008) a suculência é avaliada de forma subjetiva, 
mediante uma amostra de 2,5 cm de espessura do 
Longissimus dorsi, extraída da porção compreendida entre 
a 11ª e a 13ª costelas. Segue a metodologia descrita por 
Müller (1980), onde obedece à escala de 1 a 9, sendo: 1 = 
sem suculência; 2 = muito pouco suculenta; 3 = pouco 
suculenta; 4 = suculência levemente abaixo da média; 5 = 
suculência médias; 6 = suculência levemente acima da 
média; 7 = suculenta; 8 = muito suculenta; 9 = 
extremamente suculenta. 

Tem sua importância primordial na hora do consumo, 
e esta característica esta relacionada com a quantidade de 
saliva liberada pelo individuo, esta relacionado, com os 
teores de ácidos graxos da carne. A suculência depende da 
quantidade de água retida no produto final. Relaciona-se 
com o aumento do sabor, maciez da carne, tornando-a 
fácil de ser mastigada, além de estimular a produção de 
saliva. A retenção de água e o conteúdo de gordura 
determinam a suculência da carne. 
 
Índice de marmoreio 
 

O índice de marmoreio são os níveis de gordura 
intramuscular presentes na carne. Este tipo de gordura e 
comumente relacionado com a maciez, sendo uma 
correlação positiva entre as características. Segundo Costa 
et al. (2002),  o marmoreio da carne representa a 
quantidade de gordura intramuscular e é considerado uma 
característica importante, pois está intimamente 
relacionado com as características sensoriais da carne, 
possíveis de serem percebidas e apreciadas pelo 
consumidor. 
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Atualmente a medida de índice de marmoreio, é feita, 
a olho nu, por um avaliador treinado, ou seja, a análise é 
feita de forma subjetiva (SHIRANITA et al., 1998) 
através da observação em placas acrílicas subdivididas ou 
conforme metodologia descrita por Müller (1987). As 
pontuações dos graus de marmoreio variam de 1 a 6, onde: 
1=leve; 2=pequeno; 3=modesto; 4=moderado; 5=leve 
mente abundante e 6= moderadamente abundante. 

Também existe a proposta feita por Santos (2008) da 
avaliação do grau de marmoreio através das imagens de 
ressonância magnética (IRM), onde a imagem obtida é 
baseada nos diferentes graus de ligação a que os átomos 
de hidrogênio encontrados nos diversos tecidos de uma 
amostra. O método tem como vantagem a possibilidade de 
se ter, além do valor da porcentagem de gordura 
intramuscular, a imagem de como essa gordura está 
distribuída. 

Os teores de gordura intramuscular são influenciados 
pelo tipo de sistema de produção, onde sistemas 
predominantemente a pasto produzem carne com menores 
teores de gordura intramuscular, ressaltando a importância 
da analise para a cadeia produtiva brasileira. Nuernberg et 
al. (2005) avaliaram o efeito de sistemas de alimentação 
baseados em pastagem ou com concentrado nas 
características de qualidade da carne e composição de 
ácidos graxos no músculo Longissimus e discutiram que 
há uma modificação na produção de carne em sistemas 
substituindo ingredientes concentrados com alta energia 
por forragem de baixa concentração energética, resultando 
em reduzido conteúdo de gordura intramuscular.  

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
Há uma necessidade de buscar métodos cada vez mais 

precisos e protocolos que possam ser seguidos por 
consumidores e pela indústria. As análises organolépticas 
são todas subjetivas. Existe a necessidade de estimadores 
para características organolépticas da carne.   
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