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Vocé sabe porque
a carne é dura ou macia?
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Algumas condicoes sao importantes para que a carne chegue macia ao
Nosso prato.

Vocé sabila que as condigcoes climaticas saoc uma delas? Alem disso o

transporte, o jejum prolongado e ate o comportamento sexual dos
machos podem interferir?

Essas condicoes podem causar estresse

no animal, fazendo com que a sua
carne figue dura.

A qualidade da carne €& influenciada
pela raca. Racas europeias tem maior
maciez do que racas zebuinas;

A fase da vida do animal em que ocorre o abate também influéncia, os
novilhos precoces tem maior maciez de carne em relagao aos animais
mais velhos.

A localizacao/topografica onde os animais sao criados também. Em
criacao extensiva, onde o animal € criado mais livre, se o animal se
locomover por grandes extensoes e/ou terreno acidentado faz com que
a musculatura figue escura e dura.
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