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1. ANIMAIS UTILIZADOS E COLETA DAS AMOSTRAS EXPERIMENTAIS

Foram utilizadas para esta primeira avaliacdo cinco (05) animais machos inteiros mesticos
% Simental x %2 Nelore (SIM) e oito (08) machos inteiros %2 Aberdeen Angus x %2 Nelore (ANG). Os
animais mesticos Simental apresentaram peso vivo médio de abate de 462,12 kg e 0s mesticos
Aberdeen Angus 449,00 kg. Os animais mesticos foram abatidos no Frigorifico Mondelli Industria
de Alimentos S/A no municipio de Bauru, SP (Figura 01). Na oportunidade do abate foram
anotados os valores de peso de carcaca e rendimento. As carcacas foram resfriadas em camara
fria a 0 - 1°C por 24 horas quando entdo foram colhidas as amostras de contrafilé com osso -
musculo Longissimus thoracis (L. thoracis) - na regido da 122 - 132 costelas das meias carcacas
esquerdas de cada animal (n = 13), as quais foram embaladas a vacuo, devidamente identificadas

e enviadas congeladas ao Laboratério de Ciéncia da Carne - LCC (Faculdade de Medicina

Veterinaria e Zootecnia - FMVZ - UNESP) no municipio de Botucatu, SP.

Figura 1. Animais machos inteiros mesticos Y2 Simental x %2 Nelore e % Aberdeen Angus X %2

Nelore utilizados na avaliacdo da qualidade de carne

As amostras colhidas apés o abate foram separadas em bifes de 2,6 cm de espessura
para a realizacdo das andlises de qualidade. Foram separados de cada animal quatro (04) bifes
sendo um utilizado para a determinacdo da forca de cisalhamento e caracteristicas fisicas da
carne (espessura de gordura subcuténea, area de olho-de-lombo, indice de marmorizagéo e
coloracdo instrumental), um para a realizacdo das andlises quimicas (lipideos totais, colesterol,
indice de saturagdo de &cidos graxos, colesterol e indice fragmentag¢do miofibrilar) e outros dois

para as analises de aplicacdo de um painel sensorial e degusta¢do comparativa.

! Luis Artur Loyola Chardulo - Prof. Adjunto. Departamento de Melhoramento e Nutricio Animal - FMVZ - UNESP - Botucatu, SP.



2. ANALISES DE QUALIDADE DE CARNE

2.1. Indice de marmorizagdo (IM), area de olho-de-lombo (AOL), espessura de

gordura subcutanea (EGS) e perdas por cozimento.

Para a determinacgéo do indice de marmorizacdo foi utilizada escala de graduacao visual
(USDA - Quality and Yield Grade, 2000) adaptada no Laboratério de Ciéncia da Carne (LCC) -
FMVZ - UNESP - Botucatu, SP, aos padrdes de marmorizagdo comumente encontrados no
rebanho nacional (Figura 02).

Figura 02. Escala de graduacéo visual de marmorizagéo.

0,0-1,0 11-20 2,1-3,0 3,1-4,0 4,1-5,0 51-6,0

Ausente Escassa Pouca Moderada Moderada + Abundante

Fonte: LQCC - FMVZ - UNESP (adaptado de USDA, Quality and Yield Grade, 2000).

A area de olho-de-lombo (AOL) foi determinada pelo método do quadrante de pontos sobre
a amostra (Figura 03) e a espessura de gordura subcutanea (EGS) medida com paquimetro e
expressa em milimetros (Tabela 01) segundo USDA - Quality and Yield Grade (2000).

Os dados para o calculo das perdas de peso por cozimento (gotejamento e evaporacao)
foram colhidos durante o cozimento das amostras para a analise de forca de cisalhamento. O
calculo das perdas de peso por cozimento foi obtido pela pesagem das bandejas de cozimento
com e sem as amostras. As pesagens foram realizadas antes e ap6s o cozimento das amostras e
a relacdo percentual de perda de peso das bandejas com as amostras foi relacionada as perdas
por evaporacdo, e 0 acréscimo de peso das bandejas apds 0 cozimento e sem as amostras
representou as perdas por gotejamento que acrescidas as perdas por evaporagao resultaram nas

perdas totais de cozimento.
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Figura 03. Medida de area de olho-de-lombo feita nas amostras com osso pelo método
de quadrantes de pontos (USDA - Quality and Yield Grade, 2000)

Tabela 01. Valores médios de area de olho-de-lombo (AOL), espessura de gordura subcutanea
(EGS) e indice de marmorizagdo das amostras de L. thoracis (122 - 132 costelas) dos bovinos
mestigos Simental (SIM) e Aberdeen Angus (ANG).

Parametros Animais

SIM ANG
AOL (cm?) 96,80 100,03
EGS (mm) 3,80 4,10
Marmorizacdo @ 2,10 1,88

W Ausente = 0,0 - 1,0; Escassa = 1,1 - 2,0; Pouca = 2,1 - 3,0; Moderada = 3,1 - 4,0 (Fonte: LQCC - FMVZ - UNESP,
adaptado de USDA, Quality and Yield Grade, 2000).

2.2. Forgade cisalhamento (FC) e coloracéo da carne (COR)

Para a andlise de forca de cisalhamento foram utilizadas as amostras de L. thoracis com
osso de 2,54 cm de espessura (Figura 04). Para a realizacdo do shearing foram retirados cilindros
de Y2 polegada da regido central do bife, sempre no sentido longitudinal aos feixes de fibras
musculares. Para tanto foi utilizado aparelho mecanico de medicao de textura equipado com uma

sonda Warner Bratzler com capacidade de 25 kg e velocidade do seccionador de 20 cm/minuto.

y



Para esta analise foi determinada a média de seis medidas por amostra, a fim de se obter maior

precisdo nos resultados obtidos (Tabela 02).

Figura 04. Amostras de L. thoracis usadas nas andlises de forca de

cisalhamento e coloragéo instrumental da carne dos animais experimentais.

Para tanto foi adotado o procedimento padronizado e proposto por WHEELER et al.
(1995), no qual as amostras sdo assadas em forno elétrico pré-aquecido a 170 °C até atingirem
temperatura interna de 71°C (Figura 05 e 06 e 07).

Figura 05. Cozimento das amostras de L. thoracis da regido da 122 - 132 costelas das
novilhas experimentais a temperatura interna de 71° C em forno elétrico previamente

aquecido a 170° C.



Figura 06. Determinagédo da for¢ca de cisalhamento
(equipamento Warner Bratzler Shear force) nas
amostras do masculo L. thoracis dos animais

experimentais.

Figura 07. Determinacao da forca de cisalhamento (equipamento Warner Bratzler Shear force)

nas amostras do musculo L. thoracis dos animais experimentais.



A coloracdo da carne foi realizada utilizando-se um colorimetro KONICA MINOLTA - CR
400 (Minolta Co. Ltd.), segundo metodologia proposta por RENERRE (1982), onde o equipamento
foi calibrado para um padréo branco no sistema CIE L*a*b* para a realizacdo das medidas das
coordenadas de luminosidade (L*), coloracdo vermelha (a*), e coloracdo amarela (b*). Foram
realizadas trés medicdes por amostra de aproximadamente 2,5 cm de espessura, embaladas em
saco plastico com permeabilidade para oxigénio e resfriadas por 45 minutos a 4° C (Tabela 03).

Tabela 02. Forca de cisalhamento média (FC) das amostras de L. thoracis (122 - 132 costelas) as
24 horas de resfriamento apés o abate e com 15 dias de maturacéo a 1 °C dos bovinos mesticos

Simental e Aberdeen Angus.

Parametros Animais

SIM ANG
FC - 24 horas p0s abate (kg) 5,14 5,75
FC - 15 dias de maturacéo (kg) 3,54 3,48
Diminuicdo da FC (kg) 1,60 2,27
Diminuicdo da FC (%) @ 30,13 39,48

" Diminuicao da FC (kg) = Diminuicdo da dureza da carne apés 15 dias de maturacdo em camara fria a 1°C.

@ Diminuicao da FC (%) = Percentual de amaciamento da carne apés 15 dias de maturagdo em camara fria a 1°C.
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Figura 08. Variacdo individual da forca de cisalhamento (kg) dos cinco (05) animais mesticos
% Nelore X %2 Simental (SIM) em relacdo aos tempos de 24 horas pds abate, sete dias e 15

de maturacao.

A Figura 08 demonstra a relacdo entre os valores médios de for¢a de cisalhamento e os
reais valores individuais do grupo SIM (n=05), para cada momento de avaliagdo. Como pode ser

observado, médias de lotes de animais com valores proximos de 3,6 kg de for¢a de cisalhamento



caracterizam o fato de que todos os individuos que comp8dem tal valor encontram-se com indices
de maciez bastante aceitaveis, abaixo da linha de 4,5 kg de FC, ou seja, todos os lotes
experimentais de animais cujas carnes foram submetidas a 15 dias de maturacéo.

Neste caso pode-se afirmar que apds a maturacdo das carnes por periodo de
aproximadamente 15 dias todas as amostras encontram-se com valores de maciez bastante
adequados, com indices de acerto para a maciez de 100%. Pode-se observar ainda que no caso
do lote de animais SIM, com cerca de sete dias (aproximadamente 160 horas) de maturacao este
indice j& havia sido alcancado com total sucesso.

Considerando que o tempo para se iniciar a desossa da carcaca e o porcinamento das
pecas primarias € de cerca 24 - 36 horas, que o tempo de embalagem e expedi¢do das caixas de
carnes representa mais 10 - 12 horas e que um transporte por cerca de 250 - 300 km mas cinco
horas, aproximadamente, as carnes chegardo aos mercados varejistas com no minimo de 46
horas pés abate. Considerando o tempo de recebimento e preparo das pegas e embalagens para
a exposicdo nas gondolas de cerca de seis horas, esses produtos serdo vendidos apds mais de
dois dias de resfriamento. Neste periodo acima descrito, varias alteragdes bioquimicas séo
observadas na carne como a continuidade nos processos de protedlise enzimatica, fundamentais

para o evento fisiolégico de amaciamento da carne.
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Figura 09. Variacdo individual da forca de cisalhamento (kg) dos oito (08) animais
mesticos %2 Nelore X ¥ Aberdeen Angus (ANG) em relacdo aos tempos de 24 horas pés

abate, sete dias e 15 de maturacéo.

Na Figura 09 sédo apresentados os dados de amaciamento da carne dos animais ANG

(n=08), onde nota-se 0 mesmo comportamento observado na carne dos animais SIM. Com cerca



de sete (07) dias de maturacéo todas as amostras (100%) ja se encontravam dentro da linha de

maciez, abaixo de 4,5 kg de forca de cisalhamento.

Tabela 03. Coloracéo instrumental da carne (COR) das amostras de L. thoracis (122 - 132

costelas) as 24 horas de resfriamento apés o abate dos animais SIM e ANG.

Coloracdo (L, a*, b*) @

Escala CIE L a* b* para 24 horas pos Escala CIE L a* b* para 24 horas pos

abate - SIM @ abate - ANG @
L ax b* L a* b*
MEDIA 34,9 19,4 10,3 37,3 14,5 9,2

COR

W CIE Lab: L = luminosidade da carne; a* = coloracdo vermelho; b* = coloracdo amarelo
@ SIM = Animais mesti¢os ¥2 Simental X %2 Nelore
®) ANG = Animais mesti¢os ¥2 A. Angus X % Nelore

Em comparacdo aos dois grupos genéticos avaliados, os valores anotados para as
varaveis L (luminosidade da carne), a* (coloracdo vermelha) e b* (coloracdo amarela) pelo
colorimetro KONICA MINOLTA - CR 400 geraram, pela utilizagdo do Software OnColor -
CyberChrome Color Systems 5,2 (CyberChrome, Inc. Company - 2005), duas matizes bem
distintas para a coloragéo instrumental das carnes as 24 horas pos abate (Tabela 03). Os animais
ANG demonstraram carnes com colora¢cdo mais clara, maior intensidade de luz, com consequente
clareamento da tonalidade da cor vermelho (a*), uma vez que ndo houve acréscimo significativo
dos valores de amarelo (b*). Entretanto, pela escala de classificacdo do sistema OnColor -
CyberChrome Color Systems 5,2 estas pequenas variacbes ndo foram capazes de gerar
diferengas perceptiveis na observagao visual subjetiva, quando da aplicacdo do Painel de Andlise
Sensorial, onde a variavel coloragédo da carne foi incluida (Tabela 07). Desta forma consideramos
a igualdade na coloracéo da carne dos animais das ragas SIM e ANG.

Na Figura 10 pode-se observar que as diminuicdes nos valores de a* e b* implicam em
maiores tendéncias destes valores migrarem para a cor verde e azul, respectivamente,
caracterizando o escurecimento da carne. Essa variacdo observada, no entanto ndo altera a
percepgdo do consumidor quanto a coloracdo da carne e desta forma néo interferindo na decisédo

de aquisicdo do produto no momento da compra.
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Figura 10. Representagdo em eixos da escala CIELAB
(1976), demonstrando porqué que a diminuicdo dos valores
de a* e b* representam menor intensidade da coloracdo

vermelho-cereja.

2.3. Analises quimicas - Lipideos totais, saturacao de acidos graxos, colesterol total
e indice de Fragmentac&o Miofibrilar (MFI).

A porcentagem de lipidios totais na carne magra desossada foi determinada utilizando-se
do protocolo proposto por BLIGH & DYER (1959) e para a determinacéo do grau de saturacao
de éacidos graxos foi utilizado o método do indice iodo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008). Os valores de colesterol total na carne foram quantificados pelo método descrito
pelo A.O.A.C. (1995).

Para a determinacdo do Indice de Fragmentacdo Miofibrilar (MFI) foi utilizada a
metodologia descrita por OLSON et al. (1976) e modificada por CULLER et al. (1978). A
determinacdo do MFI pode, em Vérias situacdes, quantificar os niveis de protedlise enzimética no
postmortem e a partir dai servir como ferramenta de selecdo de individuos com comprovada
habilidade a producéo de carne com maciez, bem como na identificacdo de variacbes da maciez
inerentes a problemas ocorridos no processo de industrializacdo da carne e armazenamento pelo

frio.



Tabela 04. Lipideos totais, indice de Saturacio de acidos graxos (Saturacdo de AG), colesterol
total e indice de Fragmentacdo Miofibrilar (MFI) das amostras de L. thoracis (122 - 132 costelas)
as 24 horas de resfriamento apés o abate e com 15 dias de maturagdo a 1°C dos animais
Simental (SIM) e Aberdeen Angus (ANG).

Analises Quimicas

RACA Lipideos totais  Saturacdo de AG Colesterol total MFI

(%) (%) (Mg/100g) 24 horas 15 Dias
SIM® 1,21 44,20 72,72 41,30 65,60
ANG @ 1,33 47,15 79,47 37,40 71,00

“'SIM = Animais mesticos % Simental X % Nelore
@ ANG = Animais mesti¢os ¥2 A. Angus X % Nelore

A Tabela 04 apresenta os valores das andlises quimicas realizadas nas amostras de carne
das duas diferentes racas. A quantidade de lipideos totais demonstrou o que ja havia sido
observado quando da avaliacdo do indice de marmorizacdo, onde ambas as ragas europeias
mostraram de escassa a pouca deposicdo de gordura intramuscular. Esses valores denotam um
manejo de acabamento de carcaca apenas o suficiente para a obtencdo de uma espessura de
gordura subcutanea (EGS) acima de 3,0mm, afim de garantir a prote¢cdo da carne durante o
resfriamento na industria. Apesar do bom rendimento em producéo de carne (AOL entre 90 e 100
cm?), talvez 0 manejo de engorda e terminacdo ndo tenha sido o suficiente para cumprir o seu
papel de classificar as carcagas e carnes como superiores em relacdo a quantidade de gordura
total da carne (EGS e marmorizagdo). As demais variaveis observadas (saturacdo de acidos
graxos, colesterol total e indice de fragmentacao miofibrilar) demonstraram-se dentro dos padrdes
encontrados para animais desta categoria de grau de sangue, peso e idade de abate.

Com o objetivo de estabelecer uma relacdo direta entre a composicdo quimica ou
nutricional da carne e a maciez, foi realizado um estudo da relacao entre a quantidade de lipideos
totais na parte comestivel das amostras, a marmorizacao, e a maciez medida pela forca de
cisalhamento, dois parametros avaliados por medidas instrumentais analiticas, consequentemente
mais precisas (Figura 11). Foram feitas seis repeticées de extragao lipidica para cada amostra de
carne dos animais SIM, considerando as diferencas de concentracao de lipideos nos diferentes

sitios de coleta das amostras.
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Figura 11. Relagdo entre os valores observados de lipideos totais (%)
e forca de cisalhamento (kg) da carne do L. thoracis dos animais SIM,

submetidas a 15 dias de maturagdo a 1°C.

A Figura 11 mostra a pequena relacdo existente entre as caracteristicas. Observa-se que a
distribuicdo dispersa dos valores de maciez ndo acompanha as variagfes existentes entre a
guantidade de gordura intramuscular. Pode concluir com esta observagdo que as variacdes
encontradas nos indices de marmorizacdo da carne, muito pouco ou nada interferiram na maciez

das carnes dos animais SIM

2.4. Anadlise sensorial da carne maturada por 15 dias.

A analise sensorial foi realizada por uma equipe de quatro (04) avaliadores selecionados e
treinados segundo metodologia descrita por CROSS et al. (1978). As referidas andalises seguiram
0s protocolos em escala de pontos e avaliacdo descritiva, determinados pela AMERICAN MEAT
SCIENCE ASSOCIATION (1978), onde foram avaliadas as caracteristicas de aroma, sabor,

textura / maciez, suculéncia, mastigabilidade, cor e aparéncia das amostras (Tabela 05).



Tabela 05. Andlise sensorial da carne das amostras de L. thoracis (122 - 132 costelas) dos grupos
experimentais de animais mesticos das racas Simental (SIM) e Aberdeen Angus (ANG) com 15 de
maturacdo a 1°C. Avaliacdo por escala de pontos (0 - 10) ® e descritiva ®.

Animais SIM @
Parametros Escala de pontos Avaliacdo descritiva
Aroma 7,0 Caracteristico de carne bovina
Sabor 8,2 Bom a muito bom
Textura / maciez 3,9 Moderadamente macia - macia
Suculéncia 7,1 Moderadamente suculento
Mastigabilidade 7,8 Facil desintegracéo e degluticéo
Cor e aparéncia 7,1 Vermelho-cereja brilhante
Animais ANG @
Aroma 7,4 Caracteristico de carne bovina
Sabor 7,9 Bom
Textura / maciez 4,1 Moderadamente macia - macia
Suculéncia 7,7 Suculento
Mastigabilidade 7,1 Facil desintegracéo e degluticdo
Cor e aparéncia 7,0 Vermelho-cereja brilhante

@ Escala de pontos de 0 a 10 (0 = muito ruim / 10 = excelente).
Textura/maciez: Escala de pontos de 0 a 10 (0 = muito macia / 10 = muito dura).

@ valores médios de amostras de L. thoracis (contrafilé) dos grupos experimentais dos animais SIM e ANG.

A avaliacdo sensorial da carne (Tabela 05), realizada entre os grupos de abate nao foi
capaz de identificar diferencas significativas entre ambos. A aplicagdo do painel péde demonstrar
também a adequada afirmacdo de que é possivel obter-se carnes magras, de animais mesticos
com boa aceitacdo por parte do consumidor. Os valores de maciez/textura observados pela
equipe de analistas sensoriais comprovam o0s valores encontrados na analise instrumental da
forca de cisalhamento. A boa percep¢do de aroma e sabor de carne bovina, encontrada pela
aplicacdo do painel, bem como os adequados valores de mastigabilidade demonstram claramente
gue se trata de um produto carneo de facil indicacdo ao consumidor permitindo-o inclusive optar
por diferentes formas de preparo (calor seco ou Umido).

Na aplicacdo do painel sensorial ndo foram observadas diferencas entre os grupos de
abate com o tempo de maturacdo de 15 dias devido talvez as poucas variagdes encontradas para
a composicdo dos tecidos musculares e adiposos nas amostras analisadas. Os baixos valores
encontrados para a forga de cisalhamento neste periodo (3,54 a 3,48 para os animais SIM e ANG,
respectivamente) puderam ser validados quando o mesmo parametro foi avaliado pelos analistas

sensoriais.



3. CONSIDERACOES FINAIS

3.1. Maciez da carne - A maciez, como um dos principais atributos de qualidade da carne
para consumo, foi devidamente avaliada neste ensaio com a monitoracdo do processo de
transformacdo bioquimica do musculo em carne pela andlise instrumental objetiva da forca de
cisalhamento (FC) em diferentes momentos do postmortem (24 horas de resfriamento, sete e 15
dias de maturacao) bem como pela determinacgéo do indice de fragmentacao miofibrilar (MFI) as
24 horas e 15 dias de postmortem.

O que se observou, a partir deste protocolo de analises, € que a carne dos animais
mesticos (%2 Bos taurus X Y% Bos indicus), independente do grupo genético (SIM e ANG)
necessitam de um periodo de 15 dias de maturagédo da carne a 1°C para que os valores de FC
possam se estabelecer dentro de patamares considerados como de “carne macia”. Em ensaio de
andlise para a determinacgéo das varia¢des individuais na composi¢cdo da média de FC do grupo
SIM, observou-se que a partir do sétimo dia de maturagdo, a carne de 100% dos animais
avaliados encontrava-se com valores de FC abaixo de 4,0 kg, o que pode ser considerado como
produto macio para 0 consumo.

Na andlise sensorial, o grupo de avaliadores classificou a carne dos animais SIM,
maturada por 15 dias como sendo macia, suculenta, com bom sabor de carne e de pouca
mastigabilidade. O resultado apresentado pela avaliacdo de qualidade subjetiva demonstra a

capacidade de aceitagdo do produto no mercado nacional de carnes bovinas.

3.2. Gordura intramuscular e de acabamento - A gordura de acabamento de carcaga ou
espessura de gordura subcutdnea (EGS) variou muito pouco entre 0s grupos genéticos (SIM e
ANG), o que pdde ser observado pela adequada avaliacéo subjetiva do acabamento das carcacas
na industria frigorifica bem como pelas avaliacdes da EGS em laboratoério, que denotaram valores
entre 4,2 e 5,8 mm, medidos entre a 12% e 13 costelas do musculo L. thoracis (contrafilé).

Os valores de EGS foram suficientes para garantir a adequada protecdo da carcaca
guando do resfriamento das mesmas na industria frigorifica, bem como para garantir uma
diminuicdo significativa na velocidade de queda de temperatura do musculo, propiciando assim
adequada atividade enzimética na transformacgé&o bioquimica do masculo em tecido cérneo.

A relagédo entre EGS e a quantidade de gordura intramuscular, a marmorizagéo, nao foi
observada nos animais SIM, o mesmo tendo sido observados nos animais ANG usados
comparativamente no teste. Entretanto os valores de marmorizagdo e/ou de lipideos na carne
foram suficientes para alterar a percepcdo dos avaliadores na Andlise Sensorial quanto aos
aspectos de maciez, suculéncia, sabor geral de carne e mastigabilidade, classificando as carnes
dos animais SIM como superiores na escala de Qualidade e Certificagdo da Carne - Laboratério
de Ciéncia da Carne - LCC - FMVZ - UNESP, Botucatu - SP.



3.3. Coloracdo da carne - A coloracdo da carne, resfriada por 24 horas ap6s o abate,
apresentou-se dentro dos parametros desejaveis para bovinos adultos. A variagdo encontrada
entre os valores de L a* e b* na escala CIE Lab, em comparacdo aos animais ANG, reflete a
pouca diferenca observada para esta caracteristica em ambas as ragas, o que inclusive ndo pbéde
ser percebido visualmente quando da aplicagdo do Painel Sensorial.

3.4. Andlise sensorial - A analise sensorial realizada pela equipe de panelistas foi
bastante conclusiva, colocando a qualidade geral da carne dos animais SIM em mesma
classificacdo de qualidade dos animais ANG. A analise sensorial cumpriu de maneira bastante
eficiente o seu papel na confirmagdo dos valores instrumentais de qualidade previamente
realizados nas amostras experimentais de carne.

Os valores gerais de percepgdo de qualidade obtidos pela aplicacdo do painel sensorial
nas carnes dos animais SIM demonstram claramente que com a melhoria nas caracteristicas de
maciez e suculéncia, bem como com a manutengdo do reconhecido sabor marcante de carne
bovina de animais mesticos, o produto final alcanga valores de qualidade de carne semelhantes
gue o enquadram na classificacdo SUPERIOR da escala de Qualidade e Certificacdo da Carne -
LCC.

4. CONCLUSAO

As carnes dos animais SIM foram consideradas similares as carnes dos animais ANG quanto as
andlises de qualidade e sensoriais. Ambos 0s grupos genéticos apresentaram valores de
gualidade visual e de consumo muito bons quando comparados com demais racas utilizadas em
outros ensaios realizados pelo mesmo laboratério. A quantidade de gordura na carne, a maciez e
a boa aceitacdo do produto pelo painel de analise sensorial, fazem da carne dos animais SIM um

produto classificado como SUPERIOR na escala de Qualidade e Certificagdo da Carne - LCC.
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