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Resumo:

COMPOSICAO CENTESIMAL, FISICA E SENSORIAL DE CARNE DEABL'JFALOS TERMINADOS EM SISTEMA
TRADICIONAL E SILVIPASTORIL NA AMAZONIA ORIENTAL

Centesimal composition, physical and sensory of buffalo meat of animals finished in a traditional and a
silvopastoral systems in western Amazon

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the physical and sensory characteristics of buffalo meat ended
Traditional Systems and Silvopastoral. The experiments were performed in the Research Units Animal "Senator
Alvaro Adolpho", SSP installed and "Dr. Philibert Camargo "(ST), belonging to Embrapa Amazénia Oriental,
Belém-Para. After this period the animals were slaughtered at a commercial packing plant and their carcasses
were identified and cooled for 24 hours. The right side carcass was cut between the 12th and 13th ribs and

removed the Longissimus dorsi (kebabs), for analysis of pH, texture and color lenses, weight loss by cooking,
ability to retain water, determining the composition proximate and sensory evaluation. The experimental
design was completely randomized, the data submitted to analysis of variance and means were compared by
't' test at 5%. There were no differences (p> 0.05) in chemical composition and physical analysis between
meat derived from animals of the two systems. Among the evaluated sensory only the "aroma" differed
statistically. It is still early to suggest the use of either system, just based on the quality of meat produced,
should be considered also the environmental, social and economic.
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COMPOSICAO CENTESIMAL, FISICA E SENSORIAL DE CARNE DE BUFALOS
TERMINADOS EM SISTEMA TRADICIONAL E SILVIPASTORIL NA AMAZONIA
ORIENTAL
Centesimal composition, physical and sensory of buffalo meat of animals finished in a

traditional and a silvopastoral systems in western Amazon

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the physical and sensory characteristics of buffalo
meat ended Traditional Systems and Silvopastoral. The experiments were performed in the
Research Units Animal "Senator Alvaro Adolpho", SSP installed and "Dr. Philibert Camargo
"(ST), belonging to Embrapa Amazénia Oriental, Belém-Para. After this period the animals
were slaughtered at a commercial packing plant and their carcasses were identified and
cooled for 24 hours. The right side carcass was cut between the 12th and 13th ribs and
removed the Longissimus dorsi (kebabs), for analysis of pH, texture and color lenses, weight
loss by cooking, ability to retain water, determining the composition proximate and sensory
evaluation. The experimental design was completely randomized, the data submitted to
analysis of variance and means were compared by 't' test at 5%. There were no differences
(p> 0.05) in chemical composition and physical analysis between meat derived from animals
of the two systems. Among the evaluated sensory only the "aroma" differed statistically. It is
still early to suggest the use of either system, just based on the quality of meat produced,
should be considered also the environmental, social and economic.
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INTRODUCAO

Os sistemas de producdo a pasto mostram-se cada vez mais competitivos, ndo somente
pelos baixos custos de producdo, mas também pela possibilidade de oferecer proteina animal,
em um sistema onde hd engajamento social, preservacdo ambiental e preocupacdo com o
bem-estar animal (1). Na Amazonia brasileira, os bufalos t€ém apresentado desempenho
satisfatorio na producdo de carne, ressaltando-se o elevado desempenho desses animais em
condi¢des adequadas de manejo e alimentacdo em sistemas bem planejados e executados (2).

A carne bubalina vem sendo tratada e comercializada, em boa parte do pais, sem
identificacdo definida das suas caracteristicas de qualidade ou valor justo, assim, deixa de
estimular o setor produtivo a se modernizar e investir na obten¢cdo de um produto adequado e

orientado a satisfacdo do consumidor (3). Um produto de qualidade atende perfeitamente, de



forma confidvel, acessivel, segura, e, no tempo certo, as necessidades do cliente, incluindo o
valor nutritivo, sanidade e caracteristicas organolépticas (4). Dessa forma, este trabalho visa
avaliar os efeitos dos sistemas de criacdo Silvipastoril e Tradicional na Amazdnia Oriental

sobre as caracteristicas fisica, quimica e sensorial da carne de bufalos (Bubalus bubalis).

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido com machos bubalinos, mesticos Murrah e Mediterraneo,
em duas Unidades de Pesquisa Animal (UPA) pertencentes a Embrapa Amazo6nia Oriental,
Belém-Pard. O Sistema Silvipastoril (SSP) localizado na UPA “Senador Alvaro Adolpho”
com graminea mombaca (P. maximum cv. Mombacga) e manejada em rotacdo intensiva. O
Sistema Tradicional (ST) instalado na UPA “Dr. Felisberto Camargo” com pastagem de
quicuio-da-amazonia (B.humidicola). Sete animais foram criados e terminados em ST, com
ganho de peso médio didrio de 0,3 kg/animal, e quinze animais em fase de terminacao
mantidos no SSP. Ao final desta fase, foram selecionados todos os animais ST e onze do SSP
e transportados ao abatedouro-frigorifico sob Inspecao Estadual, em Belém/Para (5).

O Longissimus dorsi (contra-filé) foi cortado em bifes de 2,5 cm, embalados a vicuo
para andlises fisicas e sensoriais. O valor do pH foi determinado em potencidmetro, enquanto
a forca de cisalhamento (FC) foi realizada nas amostras cruas, e assadas (70°C), em
texturdmetro acoplado de lamina de Warner-Bratzler. A cor objetiva foi estabelecida no
espaco L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho/verde) e b* (intensidade de
amarelo/azul), em colorimetro portatil, realizada 30 minutos apds a exposi¢cdo dos cortes ao ar
sob refrigeracdo. A capacidade de retencdo de dgua (CRA) foi obtida pela diferenca de peso
antes e apOs as amostras serem submetidas a pressao de 10 kg por 5 minutos, e a perda de
peso (PPC) calculada pela diferenga antes e apds cocc¢ao, expressas em percentagem.

As andlises de umidade, proteina total, extrato etéreo (lipidios) e cinzas do musculo
Longisssimus dorsi seguiram a metodologia da AOAC (6) e o teor de carboidratos e valor
calérico obtidos por diferenca. A avaliacdo sensorial foi realizada em cabines individuais
computadorizadas, com uso do programa Fizz Sensory Software versdo 2.4, com provadores
treinados utilizando escalas de 9 cm. As amostras submetidas a tratamento térmico (temp.
interna = 70 °C). Os atributos avaliados foram: aroma, sabor caracteristico de carne, sabor de
figado, sabor de gordura, maciez, suculéncia e textura de figado. O delineamento
experimental utilizado foi inteiramente casualizado, cada animal representa uma unidade
experimental. Os dados submetidos a ANOVA e médias comparadas pelo do teste ‘t’, a 5%

utilizando-se o programa STASOFT 2.4.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as etapas pelas quais o consumidor costuma avaliar a qualidade da carne estao os
aspectos fisicos, quimicos e sensoriais. A média das caracteristicas fisicas da carne bubalina
de animais terminados em ST e SSP resultaram, respectivamente: pH final de 5,71 e 5,54; FC
crua (kgf) de 3,85 e 3,98; FC cozida (kgf) de 4,21 e 4,89; L* de 35,98 e 34,15; a* de 15,96 e
15,26; b* de 12,50 e 12,62; CRA (%) de 71,91 e 72,84 e PPC (%) de 29,82¢ 28,12; sem
diferenca significativa entre as amostras (P > 0,05).

Os valores de pH final encontrados nesta pesquisa estiveram no limite entre o corte
normal e o escuro (pH=6,0), caracteristico da carne DFD (dark, firm, dry), o que proporciona
alta CRA, coloracdo mais escura e vida de prateleira curta (7). Os resultados de CRA e PPC
sao semelhantes a literatura (8, 9). Os valores de L sdo semelhantes a outra pesquisa (7),
indicando que a carne bubalina tende a ser mais escura que a bovina, sem prejuizos a sua
comercializacdo. Os valores ideais para a luminosidade (L), entre 34 e 39, e para a intensidade
da cor vermelha (a), entre 18 e 22 (10). Os valores da FC estiveram abaixo de 5,0, o que
indica maciez na carne dos dois sistemas (11). Os valores obtidos para umidade e teores de
proteina e carboidratos estdo de acordo com os encontrados em outras pesquisas, entretanto,
os teores de gordura sdo inferiores (9).

Dentre os parametros sensoriais avaliados, somente o aroma foi diferente (P < 0,05),
que pode ser justificado pelo menor teor de lipidios na carne do Tratamento ST. Em geral, o
perfil sensorial indicou carnes com “bom” sabor caracteristico e “fraco” sabor de gordura e
sabor de figado, ou seja, carnes de qualidade aprecidvel. Os valores da maciez subjetiva e
textura de figado confirmam os resultados da FC, que considerou a carne macia, em ambos os
casos. A suculéncia recebeu poucas notas acima da média, devido ao baixo teor de gordura
intramuscular. Outras pesquisas ao avaliarem as caracteristicas sensoriais da carne de

bubalinos da raga Murrah em diferentes sistemas, nao encontraram diferenca significativa (9).

CONCLUSAO

As avalia¢des da carne dos animais oriundos dos Sistemas Tradicional e Silvipastoril
indicaram poucas diferencas nas suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais. Todas as
amostras, de acordo com os resultados das andlises de pH, cor e for¢ca de cisalhamento estao

dentro dos padrdes de carne “Normal”, com boa avaliacdo sensorial.
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