Qualidade e Avaliacdo de Carcacas e Carnes Bovinas
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A qualidade da carne bovina é dependente de varios fatores intrinsecos e
extrinsecos aos animais. Entre os fatores intrinsecos podemos citar a racga, idade e o
sexo. Ja os fatores extrinsecos sdo os de manejo, nutricdo e ambiente. Estes fatores
isolados ou em conjunto irdo definir a qualidade fisico-quimica, tecnoldgica e sensorial
da carne.

Um fator que afeta a qualidade da carne é a precocidade da raca/cruzamento. A
precocidade pode ser definida como a velocidade que o animal atinge a puberdade,
ocasiao em que cessa 0 crescimento 6sseo, diminui a taxa de crescimento muscular e
€ intensificado o enchimento dos adipdcitos, ocorrendo deposicdo de gordura na
carcaca. Em geral, animais mais precoces possuem menor tamanho e comecam a
depositar gordura a um menor peso.

Em bovinos, a precocidade é importante porque o animal devera ter um grau de
acabamento da carcaca (espessura de gordura subcutanea) minimo de 2,5 a 3 mm
para proteger a carcaca do resfriamento. A gordura subcutanea funciona como um
isolante térmico, diminuindo a velocidade de resfriamento da carcaca, evitando a
desidratacdo, o escurecimento e a reducao da maciez da carne. Em carcacas que sdo
resfriadas muito rapidamente, antes de entrar em rigor mortis, a carne aumenta a sua

dureza porque os sarcébmeros do tecido muscular atingem um tamanho muito pequeno.

(a) (b) (©)

Figura 1: (a) raca Limousin, representante do Bos taurus taurus continentais,

considerada uma raca tardia, (b) raca brahman, representante do Bos taurus indicus
considerada uma raca de precocidade intermediaria; (c) ) raca Angus, representante do

Bos taurus taurus britanico, considerada uma raca precoce.
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Também, a precocidade da raca/linhagem ira determinar a quantidade de
gordura intramuscular. Na ordem de deposi¢cdo da gordura, essa é a Ultima a ser
depositada. Para uma mesma idade, animais mais precoces irdo apresentar maiores
taxas de gordura intramuscular que os animais tardios. Taxas minimas de gordura
intramuscular s&o importantes no sabor, maciez e suculéncia.

Na Tabela 1 s&o apresentados os dados da composicdo de carcagas de
diferentes genéticas. As carcacas mais tardias, representadas na Tabela 1 pelas racas
Charolés, Chianina e Limousin, apresentam maior peso de abate e de carcaca e maior
area de olho de lombo, indicando maior quantidade de carne na carcaga, enquanto que
as racas precoces (Hereford e Angus) possuem maior espessura de toucinho, por
diminuirem antecipadamente a deposicao de tecido magro em detrimento da deposicao

do tecido adiposo.

Tabela 1: Efeito da raca sobre as caracteristicas das carcagas bovinas

Raca Peso de abate Peso carcaca Espessura de Area do longissimus
kg quente kg gordura mm dorsi cm?

Charolés 4297 223,6 3,1 90

Chianina 419,4 2179 3,1 84

Limouisin 400,9 210,9 3,2 86

Hereford 399,7 205,1 57 73

Angus 379,2 190,2 4,4 76

Fonte: MORRIS et al., 1990

A idade em que o animal é abatido ira influenciar a composi¢do da carcaca, ou
seja, a relacdo osso/carne/gordura. O crescimento dos animais apresenta
caracteristicas alométricas, onde cada tecido possui em um determinado momento
uma velocidade diferente de crescimento. O primeiro tecido a ser depositado € o
nervoso, seguido do tecido 6sseo, muscular e adiposo. A consequéncia € que com 0
avancar da idade, as carcagas irdo apresentar maior porcentagem de gordura e com
maior taxa de marmoreio. Com relacdo as caracteristicas quimicas, o conteudos de
agua e proteina irdo reduzir com o avancar da idade, aumentando a proporcéo de

lipidios.



Ganho de peso diado

Figura 2: Ordem de deposi¢cao dos tecidos nos animais

A idade também influencia a maciez da carne. Com o aumento da idade dos
animais, aumentam o numero de ligagBes cruzadas intra e entre as moléculas de
tropocolageno do colageno. Essas ligacdes, chamadas de piridinolina, conferem maior
estabilidade a molécula, mas em contrapartida, aumenta a insolubilidade do colageno.
Como consequéncia, com o avancar da idade do animal, a carne se torna mais dura.

Devido ao dimorfismo sexual, o desenvolvimento dos tecidos é diferente entre os
géneros (macho, macho castrado e fémeas). Em todas as espécies, o macho
apresenta uma taxa anabdlica de deposicao de tecido muscular superior a das fémeas
e a deposicao de tecido adiposo € mais tardia. Ao abate, em idades semelhantes, as
fémeas irdo apresentar maior quantidade de tecido adiposo em relagcdo aos machos.
Quanto a castracdo, os bovinos castrados apresentam uma taxa intermediaria de
deposicao de tecido adiposo.

Os bovinos inteiros apresentam maior atividade da calpastatina. A presenca da
testosterona nestes animais, que € um horménio anabdlico, aumenta a atividade da
calpastatina, objetivando diminuir a degradacéo protéica e favorecendo a deposi¢éao
muscular. Quando o animal é abatido, a calpaina, que € uma das principais enzimas
responsaveis pelo amaciamento da carne, € inibida pela alta concentracdo de
calpastatina, tornando a carne mais dura nesta categoria animal.

A qualidade da carne também é influenciada por varios fatores nutricionais da
dieta. Uma das influéncias da alimentacdo é na maciez da carne, que esta associada
principalmente com o grau de acabamento e ao teor de gordura intramuscular da
carcaca. O grau de acabamento é importante para evitar o encurtamento pelo frio da
carcaca, enquanto que a gordura intramuscular, garante a carne mais suculéncia,
aroma, sabor e maciez, pelos espacos formados entre as fibras quando ela passa pelo
processo de cocgdo. A gordura também conferem valor nutritivo, como fonte de

energia, de acidos graxos essenciais e de vitaminas lipossoluveis.



A elevacdo do nivel de proteina na dieta dos animais pode incrementar a
deposicao de gordura intramuscular. Maiores niveis de proteina bruta na dieta elevam a
digestdo e absorcdo do amido, principalmente em dietas com grdos inteiros, e
promovem aumento de insulina e glicose sanguinea que por consequéncia aumenta a
deposicao de tecido adiposo intramuscular.

O gado a pasto incrementa o teor de w-3 na carne em cerca de 60% e também
gera uma proporg¢ao mais favoravel entre w6- w3. A carne de animais alimentados com
graos contém uma proporgcao 4:1, enquanto a carne de animais alimentados a pasto
contém uma proporgéo de 2:1.

Em geral, o gado a pasto é abatido com pesos mais baixos que o confinado,
produzindo carcacas mais magras. As carcacas mais magras tém vantagem de uma
menor porcentagem lipidica total e maior proporcdo de &cidos graxos insaturados
favoraveis. Porém carcacas muito magras e sem gordura de acabamento levam ao
encurtamento pelo frio o que acarreta uma maciez reduzida. Além disso, 0s niveis mais
baixos de gordura impactam na qualidade, como no sabor e na suculéncia.

As forrageiras séo ricas em acidos graxos polinsaturados, precursores do CLA
(acido graxo conjugado). Animais alimentados a pasto possuem 6 vezes mais CLA que
animais confinados com dietas de alto grdo (POULSON et al., 2004). CLA é um grupo
de acidos graxos polinsaturados encontrados na carne de ruminantes e produtos de
lacteos. Estes compostos sdo produzidos no rumen durante a biohidrogenacdo dos
acidos linoléico e linolénico pela bactéria anaerdbica do rimen Butyrivibrio fibrisolvens.

Dietas ricas em sementes oleaginosas, como algoddo, soja, girassol entre
outras, tém sido observado incremento na concentracdo de CLA do lipidio
intramuscular, entretanto apenas alguns graos apresentam este efeito. O uso destas
sementes aumenta a concentracdo de vitamina E na gordura corporal, contribuindo
para estabilizacdo dos acidos graxos através da sua a¢ao antioxidante.

Em relacdo a composicdo dos acidos graxos presentes na carne, 0s acidos
graxos saturados resistem a oxidacdo em baixas temperaturas, ao contrario dos acidos
graxos polinsaturados, que consiste no maior processo de degradacao, induzindo a
rancificacdo da carne crua.

As vitaminas séo consideradas aditivos e podem ter diferentes efeitos sobre o
metabolismo, bem como a qualidade dos cortes produzidos. As respostas observadas
dependem da dose utilizada, sistema de criacdo entre outros.

A vitamina E é reconhecidamente um nutriente essencial no desenvolvimento de



todas as espécies animais, inclusive os bovinos, o principal papel da vitamina E € o de
antioxidante bioldgico. Ela se apresenta de diversas formas fisicas, sendo a-tocoferol a
mais comum. A suplementacdo possibilita uma maior estabilidade da coloracdo da
carne e dos lipideos.

A coloracdo da carne reflete a quantidade e estado quimico do seu principal
pigmento, a mioglobina. Ha trés principais cores do pigmento, a da carne no momento
do corte — mioglobina de cor purpura, a oximioglobina de cor vermelho brilhante —
guando a carne esta exposta ao oxigénio ha alguns minutos, e a metamioglobina de
cor marrom — quando a carne ficou muito tempo exposta ao oxigénio, promovendo a

oxidacao do ferro (Figura 3).

Figura 3: Ciclos das cores da carne frescas. Mioglobina, oximioglobina e

metamioglobina, respectivamente.

Experimentos demonstram que a suplementagcdo com a vitamina E aumenta o
prazo de validade da carne e garante estabilidade da coloracao, indiferentemente do
periodo de suplementacédo — 7 a 130 dias. Também foi observado que a suplementacéo
ndo afeta o desempenho dos animais, caracteristicas de carcaca ou contagem
microbiana na carcaga. A dieta com base em forragem aumenta os niveis de a-tocoferol
em trés vezes quando comparada a dieta com base em gréos.

A vitamina A atua de varias formas no organismo animal, sendo essencial para o
crescimento 6sseo e manutencgao do tecido epitelial. O acido retindico, um derivado da
vitamina A, regula a diferenciacdo e proliferacdo celular e retarda o processo de
diferenciacdo adipogénica. Portanto é possivel que ela influa na diferenciacdo dos
adipécitos e consequentemente, na quantidade de marmoreio da carne bovina.

A concentragdo sérica da vitamina A é inversamente correlacionada com o
marmoreio, ou seja, mantendo-se baixos niveis séricos dessa vitamina pode-se
aumentar o grau de marmorizacao dos cortes.

Outra vitamina de grande importancia é a vitamina D, a qual pode interferir sobre

a maciez da carne bovina. Segundo Swanek et al. (1999) a suplementacéo durante 10



dias eleva a concentracdo de célcio no masculo, melhorando a atividade das enzimas
proteoliticas e consequentemente a maciez da carne.

Também os minerais podem ser uma importante ferramenta utilizada na nutricdo
de animais de producéo para melhorar a qualidade final da carcaca e da carne destes.
O selénio é um micronutriente essencial presente nos tecidos do corpo. E parte
integrante da enzima glutationa peroxidase que atua no citosol celular convertendo
produtos da oxidacdo em compostos atoxicos, oferecendo protecdo celular contra o
ataque de radicais livres.

O cromo atua como componente do fator de tolerancia a glicose que potencializa
a acdo da insulina na célula. Ele facilita a interacéo entre a insulina e os receptores dos
tecidos musculares e gordurosos, estimulando sua capacidade de usar a glicose como
combustivel metabodlico ou armazenar sob a forma de glicogénio. Como participa no
metabolismo energético, o cromo pode influenciar na formacdo da carcaca dos
animais.

Luseba (2005) avaliando o efeito do cromo sobre bovinos confinados, observou
melhora nos rendimentos de carcaca e influéncia no pH final da carne de animais
submetidos & suplementacdo com micronutriente. Polizel Neto et al. (2009) também
observou aumento no ganho de peso e rendimento da carcacga.

Outro mineral que vem sendo pesquisado é 0 magnésio, 0 magnésio atua na
transmissao e atividade neuromuscular, trabalhando em conjunto ou contra os efeitos
do célcio. Ele atua no relaxamento muscular e reduz os efeitos do estresse sobre a
qualidade da carne. A suplementacdo de magnésio acima dos niveis recomendados
tem demonstrado reduzir a liberacdo de catecolaminas, além de potencializar o efeito
da insulina, o que facilita a formacéo de glicogénio muscular. Estas alteracdes podem
reduzir a incidéncia de DFD (carne de cor escura, de textura firme e que retém muita
agua), pois sao responsaveis por melhorias na queda de pH no post mortem, reducao
na perda de agua, melhora na cor da carne e aumento do prazo de validade através da
maior estabilidade dos lipidios de membrana.

A manipulacdo das carcacas ap0s o abate também pode melhorar a qualidade
da carne, principalmente a maciez. Entre eles podemos citar métodos de pendura,
estimulacao elétrica da carcaca, refrigeracdo da carne e maturacao.

Ha dois métodos de se pendurar uma carcaca, nas camaras de resfriamento, o
meétodo tradicional pelo tendédo calcaneo e o método de pendura pela pélvis, que se

baseia na suspensdo pelo osso pélvico. Dentre os musculos que ndo apresentam



melhoria da maciez com aplicacdo da técnica destacam-se o Biceps femoris e o
Semitendinosus, enquanto o Psoas major pode inclusive encurtar e portanto
apresentar-se menos macio. Por outro lado, os demais muasculos apresentam em
meédia reducdo de 20% na forca de cisalhamento, sendo marcante o aumento de

maciez do Longissimus dorsi.

Figura 4: Tipos de pendura de carcacas bovinas. (a) tenddo calcaneo; (b) foramen
pélvico (Gomide et al., 2006).

O objetivo da refrigeracdo € diminuir a temperatura da carcaca, reduzindo a taxa
de crescimento dos microrganismos patogénicos e deteriorantes, retardando atividades
enzimaticas que contribuem para alteracBes fisicas e organolépticas da carne. O
resfriamento também prepara a carcaca para a desossa, pois as baixas temperaturas
tornam firme a gordura.

O aspecto mais importante no resfriamento das carcacas é a velocidade, isto €,
0 tempo necessario para baixar a temperatura dos musculos, pois ela influencia as
propriedades da carne, tais como: maciez, cor, capacidade de retencdo de agua, pH,
perda de peso e grau de contaminacéo microbiana da carne.

Quando a carcagca com pouco acabamento de gordura é exposta a temperaturas
entre 0 e 15°C, antes que ocorra 0 rigor mortis, pode ocorrer o cold shorting ou
encurtamento pelo frio. Este fendmeno consiste no encurtamento do sarcémero pela
acao do frio, afetando negativamente a maciez.

O encurtamento dos sarcomeros ocorre devido a uma reducdo na eficiéncia da
bomba que recolhe o célcio para dentro do reticulo sarcoplasmético, provocado pelas
baixas temperaturas de resfriamento. Este fato resulta no aumento da concentragao

intracelular de ions calcio, que ativam 0 mecanismo de contragdo muscular,



O método de estimulacdo elétrica das carcacas ajuda a diminuir a taxa de

promovendo o0 encurtamento dos mesmos.

encurtamento dos sarcOmeros, melhorando a maciez da carne, por acelerar a
instalacdo do rigor mortis. A estimulacdo elétrica provoca intensa contracdo muscular,
exaurindo as reservas energéticas das células musculares, assim, ao serem
armazenadas nas camaras de resfriamento, mesmo com o aumento dos niveis de
calcio intracelular, a contracdo ndo ocorre por falta de energia. Este método torna viavel
o resfriamento rapido sem prejudicar a qualidade das carnes. Ela ainda melhora a
maciez da carne pela intensa contracdo muscular que provoca ruptura fisica das
miofibrilas e a acidificacdo do meio (acido latico), que ativa as enzimas proteoliticas.

A maciez da carne pode ser melhorada pela maturacdo. A maturacdo € um
processo que consiste em estocar a carne in natura por um periodo de tempo em
temperaturas acima do congelamento e abaixo da desnaturacdo protéica. O processo
consiste em permitir uma acdo prolongada de proteases naturalmente presentes nas
carnes, levando a protedlise de algumas proteinas estruturais do sarcomero

As calpainas sdo as proteases mais importantes no processo de maturacao.
Elas sdo ativadas pelo célcio intracelular e agem degradando algumas proteinas
estruturais do sarcomero como a desmina, titina, nebulina, vinculina e costameras. A
calpastatina é inibidora da calpaina e bloqueia a acdo dela sobre as proteinas
estruturais, fazendo com que ndo ocorra o amaciamento provocado pela maturacéo.

O processo da maturacdo em si pode afetar algumas caracteristicas da carne,
como por exemplo, reducdo do pH pelo crescimento de bactérias laticas que garantem
sabor e aroma caracteristico a carne; aumento na maciez pela desestruturacdo do

sarcdmero; perda de agua e aumento na luminosidade da carne pela queda no pH.



Sistema de Classificacdo de Bovinos do MAPA

Os parametros utilizados para classificacdo das carcacas no Brasil, segundo a
Instrucdo Normativa N° 9 de 4 de maio de 2004 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento, sdo: sexo, maturidade, peso da carcaca e acabamento da carcaca.

1. Sexo

Verificado pelo exame dos caracteres sexuais dos animais, estabelecendo as
categorias:

- Macho inteiro (M)

- Macho castrado (C)

- Novilha (F)

- Vaca de descarte (FV)

Na carcaca, é possivel determinar o sexo do bovino pela observacdo do
posterior do animal. Machos possuem o ligamento suspensor do pénis e a cavidade

pélvica € menos desenvolvida (Figura 5).

Figura 5: Meia carcaca de um macho. A flecha azul indica o ligamento suspensor do

pénis. Flecha vermelha mostra a tuberosidade pubica.

Nas fémeas (Figura 6) o musculo gracil apresenta um perfil oval que em machos

€ mais circular. Também a tuberosidade pubica nas fémeas € menos desenvolvida.



Figura 6: Meia carcaca de fémea. A flecha azul indica o musculo gracil e a flecha

amarela mostra a tuberosidade pubica.

2. Maturidade

Verificada pelo exame dos dentes incisivos, estabelecendo-se as seguintes

categorias:

- Dentes de leite (d): animais com apenas 1° denticdo, sem queda das pinc¢as;

- Dois dentes (2d): animais com até 2 dentes definitivos, sem queda dos

primeiros médios da primeira denticao;

- Quatro dentes (4d): animais com até 4 dentes definitivos, sem queda dos

segundos médios da primeira denticéo;

- Seis dentes (6d): animais com até 6 dentes definitivos, sem queda dos

cantos da primeira denticao;

- Oito dentes (8d): animais com mais de 6 dentes definitivos.



(@) (b)

(©) (d)

Figura 7: (a) dente de leite; (b) dois dentes com troca das pincas; (c) quatro dentes,
troca das pincas e dos primeiros médios e; (d) seis dentes, troca das pingas, dos

primeiros e segundos médios.

3. Peso da carcaca

Pesagem da carcaca quente (em kg). Entendendo-se como carcaga o “animal
abatido”, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido de cabega (separada entre os
0ssos occipital e Atlas), patas (seccionadas a altura das articulagbes carpo-
metacarpiana e tarso-metatarsiana), rabada, 6rgdos genitais externos, gordura

perirrenal e inguinal, ferida de sangria, medula espinhal, diafragma e seus pilares.

4. Conformacao

Avaliagao subjetiva de perfis que demonstram o desenvolvimento das massas
musculares. As carcacas de melhor conformagcdo tendem a apresentar menor
propor¢cdo de 0sso e maior por¢cdo comestivel. A avaliar deve ser feita na carcaca
resfriada, estabelecendo-se as categorias:

— Convexa=C

— Subconvexa = SC

— Retilinea = Re

— Sub-retilinea =SR

— Cobncava = Co



Figura 8: PadrGes de conformacédo de carcacas bovinas

5. Acabamento de carcaga

Observacéo da distribuicdo e quantidade de gordura de acabamento, em locais
diferentes da carcaca: a altura da 6°, 9° e 12°costelas, partes dorsal e ventral do
musculo grande dorsal e masculo serratil dorsal caudal, na regido lombar e no coxao,

estabelecendo-se as categorias.

Magra (1) - gordura ausente

Gordura escassa (2) — 1 a 3 mm de espessura

Gordura mediana (3) — acima de 3 até 6 mm de espessura

Gordura uniforme (4) — acima de 6 até 10 mm de espessura

Gordura excessiva (5) — acima de 10 mm de espessura

1 2 3 4 5

Figura 9: Classificacdo do grau acabamento das carcacas bovinas



AvaliacOes de Carcaca Utilizadas na Pesquisa

1. Rendimento de carcaca
O rendimento de carcacga é a relacdo entre o peso do animal vivo e de
sua carcaca, quente ou resfriada. As condi¢cdes em gque o animal foi pesado vivo, como

tempo de jejum e tipo de dieta irdo influenciar o rendimento.

Rendimento de carcaga = Peso carcaca quente x 100

Peso vivo

2. Perda de carcaca no resfriamento

Perda de peso durante o resfriamento = 100 — Peso de carcaga resfriada x 100

Peso de carcaca quente

3. Comprimento e largura de carcaca
O comprimento da carcaca é avaliado com o auxilio de uma trena e

mede-se da borda cranial da sinfese isquio-pubiana até a borda cranial medial da
primeira costela.

(a) (b)

Figura 10: (a) comprimento da carcaca,; (b) largura da carcaca



A largura da carcaca representa a distancia do bordo inferior do esterno ao
bordo inferior do canal medular entre a quinta e sexta vértebra dorsal.

4. Medidas na Perna

O comprimento da perna é medido com o auxilio de uma trena, que corresponde
a distancia entre o ponto médio da articulacéo tarso-metatarsiana e o bordo anterior da
sinfese isquio-pubiano (Figura 11).

A espessura do coxado é medida com o auxilio do compasso, obtendo-se a
distancia entre as faces lateral e medial da por¢cdo superior do coxdo. O perimetro

maximo da perna € medido passando pela estrela representada na Figural2.

Figura 12: A estrela representa o local onde deve ser colocada uma das pontas do
compasso para a medida da espessura do coxao e por onde deve passar a trena para

medir o perimetro maximo da perna.



5. Espessurade gordura

E medida na carcaca resfriada entre a décima segunda e décima terceira costela

a ¥ do comprimento do lombo a partir do 0sso.

Figura 13: Local de medida da espessura de gordura na carcaga bovina

6. Area de olho de lombo

E medida na carcaga resfriada entre a décima segunda e décima terceira
costela. Copia-se em papel vegetal o contorno do musculo longissimus dorsi. A leitura
da area pode ser feita com o auxilio de papel milimetrado ou com o uso de um

planimetro.

Figura 14: Cépia da area do musculo longissimus dorsi



7. Rendimento de carne, 0sso e gordura na carcaga

Retira-se uma amostra entre a 92, 10* e 112 costela, apos 24 horas de
resfriamento. O método de retirada da amostra encontra-se na Figura 15. Pesa-se o
corte inteiro e realiza a separagdo visual, com o auxilio de um bisturi, do musculo, da
gordura e dos 0sso0s, que sao pesados separados para a realizacdo dos calculos de
porcentagem de cada componente ( Hankins e Howe, 1946).

PM=16,08 + 0,80 M

PG =3,54+0,80G

PO =552+0,570

Onde: M, O e G sao as porcentagens de musculo, 0osso e gordura encontrados,
respectivamente.

Figura 15: Método para localizagdo do ponto D, onde a amostra devera ser cortada.
Onde: A = corte da vértebra, B = cartilagem ou botdo da vértebra, C = ponto
perpendicular, localizado a 61,5% da distancia AB.

Figura 16: A distancia entre as duas flechas é o tamanho da amostra que devera ser
dissecado.



8. Retirada de amostras do longissimus dorsi para anélises
As amostras deverdo ser coletadas da carcaca resfriada, 24 horas apds o abate.
Para evitar variagcbes dentro de um mesmo mduasculo, recomenda-se coletar as

amostras para determinada analise no mesmo ponto do musculo em todos 0s animais.

(b) ©

Figura 17: Variacdo da qualidade do contra-filé (observar o musculo longissimus dorsi)

em funcéo da sua localizacdo. (a) Altura da quinta costela, com grande quantidade de
marmoreio; (b) altura da nona costela, quantidade mediana de marmoreio e; altura da

décima terceira costela com marmoreio escasso.
9. Taxa de marmoreio

E verificado com o auxilio de um padréo fotografico, como o representado

abaixo. Compara-se a amostra com o padréo, atribuindo-lhe uma nota.

Figura 18: Painel para avaliar a taxa de marmoreio da carne bovina (AMSA, 2001)
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