
Composição química da carne

Saulo da Luz e Silva
Departamento de Zootecnia
sauloluz@usp.br

ZAZ 0572 – Processamento e qualidade de carne e 
pescados



Composição corporal
§ Considerando sua complexidade, o corpo de um 

animal consiste de relativamente poucas 
substâncias químicas:
Elemento % do peso corporal
Oxigênio 65
Carbono 18
Hidrogênio 10
Nitrogênio 3
Fósforo 1
Potássio 0,35
Enxofre 0,25
Sódio 0,15
Cloro 0,15
Magnésio 0,05

96%

3,4%



Composição química aproximada 
de um suíno

Fonte: Lawrence & Fowler, 2002



Importância dos nutrientes

§ A maioria dos nutrientes tem uma função específica, porém 
muitos deles também atuam em outras funções:

§ Carboidratos (açúcares): fornecem energia e auxiliam no 
desenvolvimento do organismo;

§ Proteínas: sua função primária é atuar como "blocos de 
construção" do corpo, mas também fornecem energia;

§ Lipídios (gorduras): fornecem energia e ajudam no 
desenvolvimento do organismo;

§ Minerais e vitaminas: asseguram um bom funcionamento do 
organismo e atuam também como reguladores de sua 
construção e de sua manutenção. 



Água

n Varia entre 60 a 90% da composição dos 
tecidos;

n Meio de transporte de substâncias e onde 
ocorre a maioria das reações metabólicas;

n Guarda estreita relação com a proteína 
(água:proteína = constante biológica);

n Influencia na qualidade da carne 
(suculência, textura, cor e sabor)



Minerais

§ Variam de 0,8 a 1,8%;
§ Ca e Mg – função importante na contração 

muscular;
§ P, K, Zn e Fe 
§ Carne é uma importante fonte de minerais para a 

nutrição humana



Ferro nas carnes vermelhas

§ Hemoproteínas (hemoglobina e mioglobina)
§ Carne – Fe heme (40% do Fe da carne) alta 

absorção
§ Vegetais – Fe não-heme – menor absorção –

influenciado pela dieta 
– chás, cafés – pólifenóis
– Cereais integrais e farelos – fitatos
– Aumento da absorção pela combinação com 

alimentos ricos em vitamina C e proteína animal



Ingestão de Ferro

§ Exemplo
– 100g de carne bovina magra e cozida

• 2 a 3mg Fe (20 a 30% da necessidade diária de um 
homem adulto – 10mg)

– 1 porção de feijão cozido (~80g)
• 0,8 mg (8% da necessidade diária)

– 1 porção de soja
• 1,5 a 2,0mg (15 a 20%)

Fonte: Domene/SIC



Zinco

§ Essencial para o metabolismo e crescimento;
§ Participa da formação de enzimas (~200) e da 

insulina;
§ Importante para o sistema imunológico;
§ Desenvolvimento do sistema nervoso central;
§ Relacionado com inteligência e sistema psicomotor 

de crianças e adultos;
§ Deficiência = problemas de aprendizado;

Fonte: Domene/SIC



Proteínas

•Aminoácidos
• Grupo carboxil (COOH)
• Grupo amino (NH2) não pode ser sintetizado pelos
animais – deve ser suprido pela dieta
•A partir de uma fonte de proteína, vários outros
aminoácidos podem ser sintetizados (não essenciais);
• Essenciais – não podem ser sintetizados pelo
animal.

• Cadeias de aminoácidos (~ 20 aa)



Proteínas

§ Segundo maior componente da carcaça (16 a 
22%);

§ Maior parte nos músculos e tecido conjuntivo;
§ Importantes funções estruturais e metabólicas 

(enzimas);
– Colágeno – função estrutural;
– Contrátil – actina e miosina
– Enzimas – creatina-kinase;
– Hormônios – insulina
– Anticorpos
– Transporte – Hemoglobina/mioglobina
– Funções osmóticas – albumina plasmática



Proteína na carne bovina

§ 100g de carne magra cozida
– 20 a 30g de proteína
– 50% das exigências diárias de um humano 

adulto
§ Proteína de alto valor biológico

– Contém todos os aminoácidos considerados 
essenciais



n O organismo animal é pobre em CHO, 
carboidratos sendo a maior parte deles 
encontrada nos músculos e fígado.

n O mais abundante é o glicogênio:
n 2 a 8% do peso do fígado
n 1,5% no músculo
n 0,1% na carne

n Importantes no metabolismo energético e 
nos tecidos estruturais.

Carbohidratos



Lipídeos

§ Formado por cadeias de ácidos graxos (4-
22);

§ Tecido mais variável na carcaça (5-50%);
§ Funções estruturais (parede celular); 

fornecimento de energia para as células; 
hormônios, vitaminas e participantes das 
reações metabólicas;

§ C16 e C18 são os mais abundantes na 
carcaça;



Lipídeos



Lipídeos

Ácidos graxos cis - Normalmente encontrados na 
natureza

Ácidos graxos trans – (bio)hidrogenação



Ômega 3 / ômega 6
§ Outras nomenclaturas: n-3; n6; Ω 3; Ω 6
§ Ácidos graxos polinsaturados;
§ Ligação dupla a partir do grupo metil (CH3);
§ Ex.: ácido linoléico (n-6)



Ômega 3 / ômega 6

§ EPA e DHA (n-3) - peixes 
§ Carne vermelha – baixos níveis



Composição de ácidos graxos em 
gorduras e óleos



Vitaminas

§ Vitaminas hidrossolúveis do grupo B (carne)
– B1, B2, B6 e B12

§ Lipossolúveis do grupo A e D (vísceras e fígado)
§ Vitamina C (fígado)



Composição química da carne 
crua moída

FONTE: http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/cgi-bin/list_nut_edit.pl

30% fat 15% fat



30% fat15% fat

Composição química da carne crua 
moída - Aminoácidos



Composição química da carne crua 
moída  - Ácidos graxos

30% fat15% fat



Composição química da carne 
crua  - Minerais

30% fat 15% fat



Composição química da carne 
crua – Vitaminas

30% fat15% fat



Composição química da carne

Composição química (g/100g) e conteúdo energético(Kcal/100g) médio da carne 
magra, crua e da gordura de alguns animais de abate. 

Fonte: Roça, s.d.



Composição química da carne

Composição química (g/100g) e conteúdo energético(Kcal/100g) médio de 
alguns alimentos preparados. 

Fonte: Roça, s.d.



Composição química da carne

Composição química (g/100g) de alguns produtos cárneos. 

Fonte: Roça, s.d.



Composição química da carne

Teores médios de colesterol (mg/100g) em alguns alimentos. 

Fonte: Roça, s.d.



Composição química da carne


