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RESUMO

PITOMBO, Renata SilveiréAvaliacdo da qualidade da carne de tourinhos superpcoces

F1 Guzera-Nelore e | Pardo Suico-Guzera-Nelore2011. 50p. Dissertacdo (Mestrado em
Zootecnia). Instituto de Zootecnia, Universidadddfal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica,
RJ, 2011.

Objetivou-se com esse trabalho fazer a analiseumsintal, avaliar a composicéo centesimal,
e o perfil de acidos graxos da carne de dez bowtdSuzera - Nelore e dez F2 Pardo Suico -
Guzera - Nelore, inteiros, terminados em confindmelurante sete meses e abatidos aos
treze meses. Para avaliacdo da carne, foi utiliashdisculoLongissimus dorséntre a 122 e
132 costelas. O delineamento experimental foi@rarnente casualizado. Foram Encontrados
para F1 e F2 respectivamente umidade com médi&,8d4 & 75,07, extrato etéreo com média
de 1,44 e 1,52, proteina com média de 23,73 e Z3(6atéria mineral com media de 1,04 e
1,06. Cor em L* de 28,92 e 30,30, médias para eoatde 22,55 e 23,42 e médias para cor
em b* de 15,33 15,40, médias para forca de cisahsmde 3,35 e 3,48, médias para perda
de peso pelo descongelamento de 9,83 e 10,50 esndeliperda de peso pelo cozimento de
15,99 e 15,35. Analisando os dados, ndo foram éraoas diferencas significativas para
nenhuma das andlises entre os grupos genéticaadnalNo entanto, na analise do perfil de
acidos graxos, foram encontradas diferencas ditasispara os acidos graxos palmitico
(C16:0), oléico (C18:1) e gadoléico (C20:1) quertam resultados respectivamente para F1 e
F2 de palmitico 0.999/100g e 0.549/100g, oléicadd/700g e 0.769/100g e gadoléico
0.025g/100g e 0.0029g/100g. Contudo, as relacOesgiks graxos saturados, insaturados,
monoinsaturados e poliinsaturados, ndo foram obdesy diferencas. Concluiu-se que o
sangue Pardo Suico em 50% nao trouxe qualquergeantpara as caracteristicas de cor,
forca de cisalhamento, perdas de peso ao descorgjdla e cozimento, analise de cor e
composicdo centesimal. Entretanto a carne desdemianpode ser vantajosa sobre as
caracteristicas do perfil de acidos graxos, desigoenor concentracéo de acido palmitico e
maior propor¢do de acidos graxos insaturados salbueados.

Palavras-chave:Bovino, Confinamento, Cruzamentos



ABSTRACT

PITOMBO, Renata Silveirdeat quality evaluation of Young Steers FGuzerath-Nellore
and and F, Brown Swiss-Guzerath-Nellore.2011. 50p. Dissertation (Master Science in
Animal Science). Instituto de Zootecnia, UniversidaFederal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica, RJ, 2011.

The objective of this study was make instrumemtalysis, analyze the chemical composition
and fatty acid profile of ten ten cattle Guzerattiellore (F1) and ten Brown Swiss - Guzerath
- Nellore (F2), intact and feedlot finished durisgven months and slaughtered at 13 months.
The animals were confined about 7 months. Thegissimus dorsibetween 1% and 18’
ribs, was used for evaluation of meat. The expenaledesign was completely randomized.
Humidity for F1 and F2 were respectively 75,34 a07 of averages, 1,44 and 1,52 of
averages for ether extract, proteins were 23,7328780 and 1,04 and 1,06 of averages for
ash. The results for F1 and F2, respectively, aitbrages for color to L * of 28,92 and 30,30,
averages for the color to a* of 22,55 and 23,42 averages color to b * 15,33 and 15,40,
averages for shear force of 3,35 and 3,48, avemigesight loss by the thawing of 9,83 and
10,50 and the average of weight lost by the cookihd5,99 and 15,35. There were no
significant differences for any of the analysis genetic groups. However, the analysis of
the fatty acid profile, were statistical differescéor palmitic (C16:0), oleic (C18:1) and
gadoleic (C20:1) fatty acid. They obtained resutesspectively for F1 and F2, of palmitic
0.999/100g and 0.54 g/100g, oleic 1.799/100g aifigd100g and gadoleic 0.025g/100g and
0.002g/100g. However, the relations  of saturatednsaturated, monounsaturated and
polyunsaturated fatty acid didn’t obtain differeact was concluded that the %2 Brown Swiss
brought no advantage to  composition and instrunhewtuation  characteristic.
However the meat of these animals can be advaniageo the fatty acid profile
characteristics. Due to lower acid palmitic concatiin and higher proportion of unsaturated
fatty acids over saturated

Key words: Bovine,Crossbreeding;-eedlot
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1 INTRODUCAO

A carne bovina tem alto valor nutricional, pois st@mposicdo em aminoacidos,
vitaminas, lipidios, minerais e outros nutrientesndem exigéncias a alimentagdo humana.
Ao avaliar a qualidade da carne, o consumidor samam principio a cor do musculo e da
gordura de cobertura, seguidas por aspectos edeshno processamento, como perda de
liquidos no descongelamento e na coccéo e, findémesAo avaliadas as caracteristicas de
palatabilidade, suculéncia e a principal que é aiema Alem disso, como uma tendéncia
mundial, os consumidores estdo mais conscientegetagdo a propria saude, exigindo
produtos com maior padréao de qualidade.

A pecuéria de corte no Brasil encontra-se em fasexpgansdo e de modernizacao dos
sistemas de producdo, devido aos muitos desafiposims ao pais pelo processo de
globalizacédo da economia, que vem forcando umaagle na mentalidade dos pecuaristas,
gue estdo se transformando de tradicionais criaddeebois em modernos produtores de
carne bovina de qualidade. Entretanto, os indiegsradutividade ainda se encontram muito
baixos quando comparados a outros paises produieresarne. Pode-se afirmar que a
bovinocultura de corte brasileira € um dos segnsedtosetor produtivo que mais encontra
barreiras e dificuldades para se organizar e supmrataculos importantes para a sua
manutencdo ou mesmo expansao de mercado. Aléem dssportunidades de expanséo do
mercado de carne bovina estdo muito ligadas a icluEccompetitiva do setor de producao.
O crescimento acentuado das exportacdes da cavirebwasileira indica a necessidade de
elevar a sua producéo e melhorar a qualidade diufwrgara atender a demanda e firmar sua
posi¢cdo no mercado internacional.

O Brasil possui 0 segundo maior rebanho bovino dmda, superado apenas pela
india. Dado que a india ndo se utiliza de seu dmlino para fins comerciais por questdes
religiosas, o rebanho bovino brasileiro é considiera maior rebanho comercial do mundo, e
Segundo dados do IBGE (2010), O Brasil tem aprodansente 205 milhdes de cabecas,
sendo 79,3% de corte, representando proximo dedib@eébanho mundial. Também descrito
pelo IBGE (2010b), no terceiro trimestre de 20dam abatidas 7,394 milhdes de cabecas
de bovinos. Este numero representa queda de 2,B%ralacédo ao trimestre imediatamente
anterior em que houve aumento de 2,6% com relag&nesmo periodo de 2009. A queda
observada resultou, sobretudo, da reducédo do dbatacas, tendo em vista que o abate de
bois cresceu no mesmo periodo. Esses dados refietetencdo de matrizes por parte dos
pecuaristas, apdés aumento continuo no abate daséwhservado de 2003 a 2006.

O conhecimento sobre as condic¢des fisico-quimieasaine de diferentes grupos
genéticos ajuda na busca de produtos com maioridgdal e com caracteristicas
diversificadas para atender a diferentes areas elwano. Entdo, o presente trabalho se
justifica em obter resultados de analises de coipgomscentesimal e de parametros de
qualidade (avaliacao instrumental), bem como, @ilpbs 4cidos graxos da carne, realizadas
para obtencdo de dados sobre as caracteristicasarda de animais provenientes de
cruzamentos entre Nelore, Guzera e Pardo Suico.

Os cruzamentos utilizados neste experimento forapolleidos devido a grande
importancia na cadeia produtora de carne do BrAsiimais do cruzamento de Guzera-
Nelore e também producéo de cruzamentos F2 de sn@uzera-Nelore com gado Europeu,
vem sendo cada vez mais utilizados pela bovinoeutle corte nacional. Além disso, o gado
Pardo Suico € bastante difundido no pais, porémsiesii poucos estudos sobre a raca e
nenhum estudo sobre o grupo genético deste edRaddq Suico- Guzera- Nelore)



2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Bovinocultura de Corte
2.1.1 Araca Nelore

As caracteristicas da raca como produtora de caéne apresentando indices de
desempenho econdmicos notaveis. Seguramente, nmegueles nichos de mercado em que
0S cruzamentos tém apresentado bom crescimerdgad\elore tem papel fundamental, e se
constitui, por exceléncia, em grande e inestimpagimonio genético para a bovinocultura.

O primeiro registro de Nelore no Brasil aconteceul868 quando um navio, que se
destinava a Inglaterra, ancorou em Salvador comcasal de reprodutores a bordo: estes
acabaram sendo comercializados. Aos poucos a oage fexpandindo. Hoje o Nelore esta
presente em todos os confinamentos do pais e @a@pat raca utilizada para cruzamentos
industriais (SARCINELLI, VENTURINI e SILVA, 2007)Segundo os mesmos autores, 0
Nelore pode oferecer carcagas com cerca de 1@basraos 26 meses de idade e rendimento
de carcaca de 50 a 55%, quando alimentado em past&da € a mais criada e, nos ultimos
anos, tem sido espécie precursora do cruzament@saatas européias no Brasil.

Apresenta como caracteristicas raciais o porte dgrastom pelagem cinza-claro,
podendo algumas partes apresentar diferentes raudPmeem apresentar manchas escuras ao
redor dos olhos, joelhos, boletos e quartelas. Beeima geral as fémeas sdo mais claras que
0s machos, que se constituem em caracteristicaalsesacundaria. Apresentam perfil
subconvexo, de largura e comprimento médio. Fraot® leve depressdo longitudinal,
moderadamente alongada e leve. O chanfro é retarte no macho e mais comprido e
estreito nas fémeas. Os chifres séo curtos, eseudesforma conica, grossos na base e finos
na ponta. Sao dirigidos para fora, para tras e @ara. Nas fémeas os chifres sdo mais finos e
longos. Na variedade mocha ha auséncia complethifies. Os olhos séo pretos, elipticos,
com Orbitas levemente salientes e protegidas no®gppor rugas da pele. Orelhas curtas,
moveis, em forma de concha e com a face interm@adithdo voltada para frente. O focinho é
preto e largo, com narinas dilatadas (MARQUES, ).988

2.1.2 Araca Guzera

O Guzera é um animal de origem no deserto da Indide prevalecem dias quentes e
noites muito frias, ha mais de 6000 anos, e posaaesse fator, € uma raca que apresenta
uma grande rusticidade, e por isso teve adaptat#igherfeita as caracteristicas da pecuaria
brasileira. Por sua pureza racial, apresenta umngadtu de heterose, caracterizando uma alta
versatilidade no cruzamento com extraordinariosltasos.

De acordo com Peres (1977), no Brasil foi introdazio final do século XIX, sendo a
raca predominante, dentro das racas zebuinas,déada de 30. Estd espalhada por varias
regides, principalmente a nordestina, devido a talarancia a condi¢cdes adversas.
Atualmente vem sendo muito usada nos programasetteoramento genético para gado de
corte. A procura pela raca € crescente em partgupoos animais mesticos “Guzonel”
(Nelore-Guzerd) apresentam como caracteristicantedesse a notavel habilidade materna,
unindo-se rusticidade, boa carcaca e precocidadmitd-se também que esta devera ser
usada para formacao de F2 com racas européias.T(3&D, 1985),

Sendo que rusticidade € a caracteristica de umahmjome suporta e se adapta a
condi¢cdes bastante adversas; Carcaga € 0 animelsddp abate e sangria (retirada do
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sangue), sem 0 couro, sem cabecas e patas e sérgaons. Restando apenas a gordura
muscular, 0ssos e o musculo. E uma boa carcagaetaacpm maior propor¢cado de musculo
em relacdo a 0ssos e gorduras, quando comparadsaa carcacas; Animais precoces sao
agueles que estéo prontos para o abate bastaotéceeda de 12 a 14 meses de idade).

Apresenta como caracteristicas raciais, porte graoth pelagem que varia do cinza
claro ao cinza escuro, havendo tons pardos e pageAs fémeas apresentam pelagem mais
clara que os machos. A cabeca € relativamente,clatga e expressiva, com perfil
subcbéncavo a retilineo. A fronte € moderadamentgalasubconcava ou quase plana. Os
olhos séo pretos e elipticos, de orbitas ligeiramsalientes, protegidos nos touros, por rugas
na pele da palpebra superior. Os chifres sdo ge@dle cor escura, saindo horizontalmente
para fora e para cima, em forma de lira, termingvetta dentro, ou para tras. As orelhas sao
médias relativamente largas, pendentes e de pamtedondadas, com a pele do interior
alaranjada. O focinho é preto e as narinas satadda (MARQUES, 1988).

Essa raca teve importante papel no azebuamenteldmho brasileiro, conforme
estudos de Santiago (1985), que ressalta a sudaderzootécnica desta raca independente
da sua localidade e grau de sangue nos cruzam&aosotavel desenvolvimento nas mais
adversas condicdes do nordeste brasileiro, atrateragdo de criadores de todo o Brasil e até
do exterior, para producdo de carne e leite a ppets suas caracteristicas Unicas propiciam
excelente aproveitamento tanto para corte comolpiea

2.1.3 Araca Pardo Suico

A maioria dos estudos concorda ser esta a racawdedddas mais antigas do planeta,
sendo descendente direto Bos brachycergsque representa uma das formas primitivas
ancestrais do boi domeéstico (PEIXOTO et al, 208@gundo este mesmo autor, esta raca €
oriunda da regido montanhosa a sudeste da Suicacasga caracteristica de rusticidade,
longevidade e facil adaptacéo, a raca espalhowspraticamente toda a Europa, tendo ainda
sido exportada para indmeros paises no mundo. silBoi introduzida oficialmente por
volta de 1904 mediante iniciativa de criadores det& Catarina, Rio Grande do Sul e Rio de
Janeiro.

As selecdes naturais assim como a interferénciaahanmprimiram nesta raca boa
conformacdo, bons aprumos e excelente musculatevado as condi¢cdes naturais da Suica,
onde os animais serviam para o trabalho e fontealoleentacdo (carne e leite), com
temperaturas que variam entre -5 e 35° C, aliadarasteristicas dos Alpes onde encontram-
se pastagens de 3800m até a altura do nivel do mar.

A ragca Pardo Suico, no Brasil, apresentou exceladtptacdo, o que pode ser
comprovado pela distribuicdo desde a regidao Subatégido Nordeste. Esta adaptacdo se
deve as variacdes climaticas (aridez no verdo e nevinverno) e de relevo do seu pais de
origem. A conformacdo da linhagem de corte possuscumlatura proeminente (carcaca
frigorifica), bem nos moldes exigidos pela pecu&l@ corte moderna. Contudo, sua
pigmentacdo de pele e mucosas se apresenta consmonpadrao da linhagem leiteira,
caracteristica que a habilita na missdo de trammtufividade para os tropicos. (TORRES,
1982)

De acordo com a Peixoto et al. (2006), a cabecae d&r bem modelada e
proporcional ao corpo, de focinho largo com nargraplas e abertas e os olhos sdo grandes e
vivos. A face é larga, moderadamente concava enofihé reto. As orelhas sdo de tamanho
meédio e abertas. Os chifres sdo de tamanho méalio,acbase branca e pontas pretas,com
saida lateral, levemente para cima e para frenjgeg0oco € longo, mais fino nas fémeas e
musculoso nos machos. O dorso e o lombo sao htaizptargos e fortes. A garupa € longa e
larga.



Descrito pela Revista Rural (2006) sua pelagemaerapacidade de crescer ou de se
manter curta, de acordo com as necessidades insputaclima onde se encontra o rebanho.
As pernas sao fortes, os cascos pretos e os aprone$os. Originalmente, esses animais
sao oriundos de regido de solo pedregoso e topa@getientada. A revista ainda cita que a
precocidade sexual é o ponto forte na linhagem.1&asieses, 0s tourinhos da raca estdo com
libido bastante desenvolvida.

Peixoto et al. (2006) afirmam que a pelagem é tlmagho castanho-tapada variando
do claro ao escuro com pelos esbranquicados era doltfocinho e na parte interna das
orelhas. A pele é solta, flexivel e macia ao toque.

O macho Pardo-Suico Corte é notavel ao imprimis sdrdudes produtivas na F1. A
forte heterose e imposicdo da raca manifestam-seigalmente na hora de apurar a
guantidade de leite que as fémeas passam a ofaexdrezerros. Isto significa que em uma
F2 sera ainda mais pesada e sadia, itens indispeasi manifestacdo da precocidade e de
outros potenciais genéticos da herancga europégudaio que as novilhas Pardo-Suigo Corte
alcancam puberdade aos 346 dias de vida, com taxprehhes de 91,6%. (REVISTA
RURAL, 2006)

2.1.4 Confinamento

O confinamento é uma opcdo de tecnologia importpar@ diminuir o ciclo de
producdo dos animais antecipando a data de abatte Ber utilizado na recria e,
principalmente, na terminacédo dos animais. Eleigyrgla necessidade de evitar que animais
perdessem peso durante a estacdo da seca, pedoelkcaksez de alimento (VAZ et al.,
1999).

A terminacdo de bovinos em confinamento tem sida yméatica comum no meio
pecuario, visando a producao de carne em um mepace de tempo, possibilitando o abate
de animais jovens e bem acabados, e proporcionantd@eral, carcacas e carne de melhor
qualidade (FEIJO, SILVA e THIAGO, 1998).

Nos ultimos anos, pesquisas em producao animahp&mtado varias alternativas para
a terminagédo de animais em idade jovem, entre elagnfinamento, com grande adocao
entre os produtores, que passaram a usar estaogiena partir do grande volume de
informagdes produzidas em universidades e insita® pesquisa brasileiros (RESTLE e
VAZ, 2003). Confinar o bovino é uma alternativa gpantecipar o abate dos animais,
melhorar a qualidade da carcaga e principalmemnpeovaitar os melhores precos da
entressafra. A terminacdo de bovinos em confinamnéntuma opc¢ao viavel quando ha
alimentos volumosos disponiveis a baixo custo, efaante o periodo de entressafra. O
confinamento tem sido recomendado por possibititanor mortalidade e menor custo com
vermifugos, bem como maior ganho de peso, e palmignte, maior lucro final.

Atualmente, preconiza-se como tipo ideal para ditamento os machos com menos
de 24 meses oriundos de cruzamentos entre zeb(Boastaurus indicuse taurinos Bos
taurus tauru¥, com elevada capacidade de ganho de peso e &timv&rsao alimentar. Por
outro lado, a Associacdo Brasileira de Criadores Nddore afirma que, devido ao
melhoramento genético a que os animais dessa cmaen fsubmetidos, ja é possivel a
producdo de novilhos precoce da ragca Nelore comadticaracteristicas de carcaga, porém,
ainda ha muita controvérsia a esse respeito (LEROA]L).

A terminacao de animais jovens em confinamento gedalcancada com dietas com
alta densidade energética, melhorando a qualidadeache devido ao rapido crescimento
muscular que propicia a formacéo de colageno dermsalubilidade (CROUSE, CALKINS e
SEIDEMAN, 1986), aumentando a maciez da carne.



Animais da raca Nelore e seus cruzados Y2 Limousih Melore, ¥2 Piemontés x %2
Nelore, (3/8) Y2 Blonde D’Aquitaine x (5/8) Y2 Nelprg Canchim x %2 Nelore e puros
Canchim foram estudados por Cruz et al. (2004),apservaram melhor resposta de ganho
de peso e conversao alimentar, viabilizando o nanfento de animais com doze meses de
idade, com a utilizac&do de alimentos de alta qadidem dietas balanceadas.

2.1.5 Novilhos superprecoces

A produgcdo de animais jovens, também denominadpgrgrecoces, tem despertado o
interesse dos produtores. Resultados de pesqaiizada por Restle, Brondani e Bernardes
(1999), mostraram que animais terminados com 12r¥ksdes sdo mais eficientes na
terminacdo que animais terminados aos 24 mesesin@@egs mesmos autores, ndo ha
diferencas acentuadas nas caracteristicas de aadeagnaior importancia entre as duas
categorias, quando sédo abatidos com peso de castaigar, a ndo ser o rendimento de
carcaca, que € maior nos animais mais jovens.

Dois pontos sao particularmente importantes quaedousca a producao de novilhos
superprecoces: 0 peso de abate e o grau de acabadeertarcaca. O peso de carcaca
normalmente buscado pelos frigorificos € acima3 k. O ponto critico é a espessura de
gordura de cobertura da carcaca, que deve ser derBanm e no maximo 6 mm (RESTLE,
BRONDANI e BERNARDES, 1999; Portaria n°9, 2004 )bafxo de 3 mm ocorre o
escurecimento da parte externa dos masculos gabresu a carcaga, depreciando o seu valor
comercial, aumenta a quebra ao resfriamento, emaéuda maior perda de agua, e pode
ocorrer o encurtamento das fibras musculares p@o frejudicando a maciez da carne
(LAWRIE, 1981).

Referindo-se ao confinamento para a terminacdoedertps aos quatorze meses,
Restle et al. (1999b) citaram que esse manejo peattancar peso de carcagca e acabamento
dentro dos limites exigidos pelos frigorificos. @Mesmos autores complementam afirmando
que, ao reduzir a idade ao abate, o consumidoméfibmdo com uma carne de melhor
qualidade e o produtor possui melhor aproveitameletarea, pois elimina uma categoria
dentro da propriedade, podendo ocupar esse espagwantres de cria.

2.1.6 Cruzamentos

Cruzamento € o acasalamento entre racas ou esgéerestes, provocando assim um
choque de heterose, que quando é bem programadagmdtar em caracteristicas genéticas
melhores nos filhos devido a mistura de genesimasslhorando a produtividade.

E uma ferramenta importante para aumentar a eficiéma producdo de carne por
meio da heterose e complementaridade entre raREEGGRY e CUNDIFF, 1999). Segundo
Restle et al. (1999), o cruzamento permite ao pgosdauscar gendtipos mais adequados ao
seu sistema de producdo que atendam a demanda rdadmeprincipalmente no quesito
qualidade de carcaca e de carne.

A diferenca genética existente entre as diversagsra de extrema importancia para os
caracteres produtivos, assim como para a composigii@lidade da carne e carcaca. Desta
forma, diversas racas sado necessarias para expldraterose e a complementaridade entre
elas através de cruzamentos para obtencdo de pbtgeaético capaz de participar nas
diferentes areas mercadologicas. (WHEELER et @110

O melhoramento genético propicia um abate pre@terior ao periodo de deposi¢ao
de tecido adiposo pelo animal, através da selecdwueamento de grupos genéticos
especificos (JIMENEZ-COLMENERO; CARBALLO; COFRADEZ001). Diferencas na
qualidade da carne também sao encontradas de ammrdo gendtipo dos animais. Animais
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de origem européidos taurus taurusgomo os da raca Charolesa, possuem grande porte e
alta velocidade de deposicdo muscular (RESTLE g26@01b),

De todo rebanho de corte nacional, 80% sdo comp@&io animais zebuinos ou de
cruzamentos de zebuinos (ANUALPEC, 2007). Em caifsetja, existe grande namero de
sub-populacdes de varios tamanhos, com composacial Bos indicusx Bos indicuse Bos
indicus xBos taurusque se enquadram na descricéo de populacao nacikic

2.2 Conceito de Qualidade da Carne

Qualidade vem do latim “Qualitas”, e quer dizerduwim(s) e ou servi¢o(s), com
valores que produtos similares ndo possuem e gigams em conformidade com as
exigéncias do(s) cliente(s). Ou seja, qualidadduizaaquilo que o consumidor busca no
produto.

O consumidor, ao adquirir carne bovina, esperaegte seja proveniente de animais
saudaveis, abatidos e processados higienicameamidp gica em nutrientes necessarios a
alimentacéo, possuindo uma aparéncia tipica daxiespéue pertence e ainda bem palatavel.

De acordo com Castillo et al. (2006), A qualidadecdrne € um conceito bastante
amplo complexo e envolve diversos aspectos queleagl as etapas da cadeia agroindustrial,
desde o nascimento do animal até o preparo payasumo.

Ainda de acordo com o mesmo autor, 0 sucesso deroduto depende da sua
aceitacdo no mercado e esta por sua vez, estdonslda com as caracteristicas desejadas
pelo consumidor. N&do se trata de somente de assegame e produtos carneos para a
populacdo em quantidade, trata-se também de mel®erspectivas de comercializa¢ao no
mercado.

A aceitagdo de um produto estd relacionada conmreftgociais, étnicos, etc,
interligados as caracteristicas do proprio prodétceitacdo + Seguranca + Nutricdo =
Qualidade.

2.3 Caracteristicas da Carne Bovina

Os sistemas de avaliacdo da carne bovina sdo lossead atributos da qualidade
visual da carne, qualidade gustativa e qualidadecranal. Além disso, a carne deve estar
isenta de contaminantes quimicos, como pesticidas segura sobre os aspectos higiénico-
sanitarios.

A composicdo da carcaca é influenciada por mudtsds como espécie, idade, raca,
alimentacdo e manejo. O tecido muscular pos-rigoe lde gordura aparente apresenta em
geral cerca de 75% de agua, 19% de proteina, 2¢38alibtancias nitrogenadas nao-protéicas
e minerais, 2,5% de lipidios, 1,2% de carboidréhoglo latico), 1% de minerais (LAWRIE e
LEDWARD, 2007). O tecido adiposo presente na c@age constituir depoésitos de lipidios
subcutaneos, intermusculares, e intramuscular, @itao conhecido como marbling ou
marmore. Na carne bovina, os teores de proteinzalfusnte incluem N ndo protéico) e
umidade sao inversamente proporcionais ao de dipidiu seja, com a deposicdo de gordura
na carcaca deve ocorrer uma reducdo inicial de adoeide de proteina em seguida
(PFLANZER, PEDROSO e FELICIO, 2008).

Valle (2000) destacou o valor nutritivo da carneviba, rica em proteinas de alta
qualidade, acidos graxos (AG) essenciais, vitamad@msomplexo B (tiamina, riboflavina,
niacina, biotina, acido pantoténico, folacina, witaas B6 e B12) e minerais como ferro,
zinco e fosforo, e ressalta que a restricdo deceaaumo é muito mais prejudicial a saude
humana do que seu consumo moderado. Alguns acidasosy particularmente os
poliinsaturados (AGPI), servem como matéria-primarap substancias que regulam a
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imunidade, a coagulacdo sanguinea, a contracdo/akus e a pressao arterial. O acido
linoléico conjugado (CLA) é um &cido graxo encodérapenas em produtos de ruminantes e
tem se mostrado como anticarcinogénico, antiatbrasse, antitrombotico,
hipocolesterolémico e imunoestimulatoério, atuand@amento da massa muscular, reduzindo
a gordura corporal e prevenindo a diabetes (LOBATEKREITAS, 2006).

2.4 Avaliacao Instrumental

Os principais atributos que o consumidor costunaiavpara averiguar a qualidade
da carne sdo, em principio, a cor do musculo eodduga de cobertura, seguidas por aspectos
envolvidos no processamento, como perda de liguidodescongelamento e na cocgéo e,
finalmente, suas caracteristicas de palatabilidae®léncia e principalmente, maciez.

Das caracteristicas sensoriais da carne, a ma@epréada como a mais importante
para a sua aceitabilidade. Tende a ser maior ema#njovens e diminui com a idade, devido
ao acumulo e, principalmente, a maturacdo do tecwmimectivo das fibras musculares.
Entretanto, a suculéncia e o sabor da carne eg@manados com o grau de marmorizacao, o
gual aumenta com a idade e o acabamento do arssim, a qualidade da carne também é
afetada pelos mesmos fatores pré-abates, relacisna crescimento animal, que
influenciam o rendimento, ou seja, idade, sexoaragcmanejo (GOMIDE, RAMOS e
FONTES, 2006).

2.4.1 Cor da carne

Constitui o critério basico para escolha do condomno momento da compra, pois é
a primeira avaliacdo realizada. Carne vermelha rascoormalmente, € rejeitada pelo
consumidor, que associa por intuicdo essa colorgéora com uma possivel deterioracao.

A cor reflete a quantidade e o estado quimico daioibina, uma proteina presente no
musculo, que é afetada por varios fatores anteemortomo espécie, sexo, idade do animal e
atividade fisica do musculo, e por fatores posttemoy como regido anatdmica, temperatura e
pH.

De acordo com Felicio (1999), em condigbes norndaisconservacdo, a cor € o
principal atrativo dos alimentos e a quantidadendeglobina (Mb) nos cortes de carne
bovina varia, sendo que alguns musculos séo mhmadbs em relacdo a outros, motivo pelo
qual apresentam numerosa quantidade de fibras WeEsnentre as fibras brancas, estas
sempre em maior quantidade. A cor da carne fresdat&rminada pela proporcdo e pela
distribuicdo de duas mioglobinas: a oximioglobina ae metamioglobina, sendo a
oximioglobina vermelha, ap6s a exposicdo do musewlooxigénio, a responsavel pelo
familiar frescor da carne (SEIDEMAN et al., 1984).

Vaz et al. (2001) trabalhando com animais NelorbarGlés e diversos tipos de
cruzamentos entre essas racas, ndo observaraengdezntre 0s grupos genéticos para a cor
da carne. Vaz et al. (2002) também ndo observaifaredca na cor da carne dos animais
Hereford, 1/2 Jersey-1/2 Hereford e 5/8 HerefoRIdS£lore, encontrando respectivamente
4,38 pontos, 4,13 pontos e 4,88 pontos na escalardammumente usada em laboratérios, em
analise sensorial, onde um grupo de pessoas @batea a cor da carne.

Entretanto, Silveira et al (2009) trabalhando comimais Nelore e Charolés,
encontram diferencas estatisticas para a cor dee chos animais, observando para Nelore
4,44 pontos e para Charolés 2,89 pontos.



2.4.2 Perda de peso pelo descongelamento e pelarnento

Durante o descongelamento, ocorre perda de ageeadid pelas células que foram
seccionadas ou se romperam pelo aumento da priegséita durante o congelamento, e a
perda na cocgdo é maior principalmente pela peed@aglia mais uma por¢cdo menor de
gordura fundida, componentes nitrogenados e mm@raAWRIE, 1981).

A importancia em medir a perda de liquido duranteescongelamento e a cocgao € a
associacdo com as diferencas causadas na sucudarmaane durante a degustacao.

Segundo Mdller (1987), aumentos no grau de marmagéiz da carne reduzem as
perdas durante o descongelamento, entretanto eepaes acréscimos nas perdas durante a
coccdo, pois a gordura promove uma protecdo dasasémusculares no momento do
resfriamento impedindo a formacdo de grandes iwista gelo, que poderiam perfurar
algumas células. J4 no momento do cozimento, augoré um dos produtos que saem da
carne.

Para perdas provocadas pelo descongelamento Vakz €001), trabalhando com
animais Nelore, Charolés e diversos tipos de crenams entre essas racas, ndo observaram
diferenca entre os grupos genéticos estudadosntdate, Vaz et al. (2002), trabalhando com
Hereford, 1/2 Jersey-1/2 Hereford e 5/8 Herefo&IMN¢lore, observaram diferenca estatistica
para o grupo de animais 5/8 Hereford-3/8 Nelorgg parda pelo descongelamento foi maior.
Os valores encontrados para esses grupos forarflo jpd8a Hereford, 7,17% para animais
1/2 Jersey-1/2 Hereford e 9,62% para animais 5f8fbiel-3/8 Nelore.

Para perdas de peso provocadas pelo cozimentoVaatet al. (2001) quanto Vaz et
al. (2002), ndo encontraram diferencas para esaatedstica em seus estudos com diferentes
grupos genéticos envolvendo taurinos e zebuindsei@i et al. (2009) também néo
encontraram diferencas em Nelore (32,3%) e Cha(8IE6%).

2.4.3 Maciez e forca de cisalhamento

A maciez final de um corte quando chega a mesaodsuenidor € determinada por
eventos que antecedem o abate e outros postedoeste. No Brasil, a maciez da carne
bovina comeca a ser uma caracteristica que temriammia cada vez maior, principalmente
como resultado da abertura de mercado.

Dentre os fatores que influenciam a maciez da catestacam-se: genética, raca,
idade ao abate, sexo, alimentacdo, uso de ageote®ommais e tratamentos ante e post-
mortem. As perdas na maciez também podem ser ia@ba fatores ndo-genéticos como o
estresse resultante do manejo da pesagem de akatbagque nos caminhdes boiadeiros,
pois sao fatores que possuem duragdo de muitas lerpor isso levam o animal a
desencadear alto grau de estresse pouco antesteéo @mprometendo a qualidade da carne.

A dureza da carne pode ser dividida em dureza ualiccausada pelo tecido
conjuntivo e outras proteinas do estroma, e dutlezactomiosina, causada pelas proteinas
miofibrilare.

Crouse et al (1989), comparando racas taurinabwraes, perceberam que conforme
aumentava o grau de sangue zebuino, havia aumaritogd de cisalhamento. Silveira et al
(2009), também encontraram menor for¢a de cisalhtnpara animais de sangue taurino.

Entretanto, Vaz et al. (2002), trabalhando com Ihogi Hereford, 1/2 Jersey-1/2
Hereford e 5/8 Hereford-3/8 Nelore, ndo observadderenca entre os grupos genéticos para
a maciez da carne. Assim como Vaz et al. (2001pdaado animais Charolés (Ch) e Nelore
(Ne), mesticos G1: 1/2 Ch-1/2 Ne e 1/2 Ne- 1/2 CGhesticos G2: 3/4 Ch-1/4 Ne e 3/4 Ne-
1/4 Ch, também ndo observaram diferenca estatistitee 0s grupos para a forca de
cisalhamento.



2.5 Composicéao Centesimal

A andlise da composicdo centesimal vem a ser atifjcagéo das proporgcbes de
umidade, lipidios, proteina e minerais nos alimgntom o objetivo de fornecer elementos de
avaliacdo necessarios ao aperfeicoamento parahamaetia qualidade da carne.

Segundo Bonagurio et al. (2004) a composicao demaepode ser influenciada por
diferentes fatores, como espécie, raca, sexo,cAotre peso de abate. A composi¢cdo da
carcaca e da carne deve ser avaliada com o promsitieterminar com maior precisdo as
diferencas que, eventualmente, possam existir devfdtores genotipicos ou ambientes.

Lawrie e Ledward, (2007) determinaram a composagidesimal de bovinos da raca
Nelore pdés-rigor e livre de gordura aparente comabsres de 75% agua, 19% de proteina,
2,5% de gordura e 1% de mineral, 2,3% de substndimgenadas ndo-protéicas e 1,2% de
carboidratos.

2.5.1 Umidade

A andlise de umidade baseia-se na perda total da é@gde outros componentes
volateis da amostra. Maiores niveis de umidadean@ecestdo relacionados a preservacao e a
suculéncia.

No experimento de Bonagurio et al. (2004), o temAdua diminuiu linearmente com
o0 aumento do peso de abate do animal. Os macheseaparam maior quantidade de agua
que as fémeas e ndo houve diferenca significatventeracao entre peso de abate, sexo e
grupo genético para o teor de umidade.

Vaz et al. (2001) encontraram diferenca estatsfiesia a umidade quando estudou os
grupos geneéticos Charolés, Nelore e diversos cremtoys com essas racas. Verificando para
animais com maior proporcéo de sangue Nelore nm@oroentagem de umidade. No entanto,
Chardulo et al (1998) nédo observaram diferencatissta na analise de umidade quando
trabalharam com bovinos Nelore e Simmental-Nelore.

2.5.2 Proteina

O principal componente da carne € o musculo, qudoglm o corpo do animal, é
dividido em musculo estriado esquelético ou voluotamusculo liso ou involuntario e
musculo estriado cardiaco. O musculo esquelétioodé maior importancia econémica em
razdo de sua maior quantidade no animal, ser ooumdsculo presente na carcaca
propriamente dita e seu valor econémico (LUCHIARIHO, 2000). O musculo constitui a
carne magra, comestivel e disponivel para vendanfQumaior o percentual de musculo na
carcaca maior sera o seu valor comercial, senda quentidade de musculo esta relacionada
com a deposicao de proteina na carcaca.

A carne bovina é uma das principais fontes de entgs para 0 homem, pois possui
proteinas de alto valor biologico e é classificadano completa, pois apresenta todos os
aminoacidos essenciais.

Vaz et al. (2001), estudando animais Charolés, idetodiversos cruzamentos entre
essas ragas, nao observaram diferenca estatéstiom os grupos para a quantidade de
proteina encontrada na carne.

Entretanto, Heinemann. et al. (2003) trabalhandm @mimais Nelore e cruzados
Limousin-Nelore encontraram, respectivamente 2@,29,63, para porcentagem de proteina
na carne, mostrando uma diferenca significativa pata caracteristica



2.5.3 Minerais

A andlise de minerais nos da uma resposta da pog@organica do alimento. Além
disso, a carne bovina apresenta elevado teor derasmmuito importantes a saude humana,
especialmente o ferro e calcio, que na carne apeese na forma de alta biodisponibilidade.

Segundo Lawrie (2004) a carne bovina possui quakEstos minerais de importancia
para a nutricdo humana, sendo que, em termos tpiaus, o fosforo e o potassio sao
predominantes, seguidos pelo sédio e magnésior® geesente na carne bovina é absorvido
de 3 a 5 vezes mais rapidamente do que a mesntarstiade origem vegetal.

Heinemann. et al. (2003) trabalhando com animaikrBee cruzados Limousin-
Nelore, encontraram para os dois grupos 1,02% deasi ndo observaram diferenca
estatistica para essa caracteristicas na carneamiogis. No entanto, Oliveira (2008)
estudando as caracteristicas da carne de anim#&seN= Canchim, encontrou para esses
animais respectivamente, valores de 1,09 e 1,1% parcentagem de cinzas, ocasionando
uma diferenca estatistica.

2.5.4 Lipidios

Arboitte et al. (2004) afirmaram que carcacas coamonteor de lipidios, apresentam
carne de melhor palatabilidade, indicando que augar presente no interior das células
musculares possui substancias flavorizantes agesdag paladar. O teor de extrato etéreo no
musculo tem relagdo com o teor de gordura intraolascsendo que esta pode sofrer
influéncia da alimentacéo e idade do animal.

De acordo com Smith (2001), as carcacas de animanrsacabados, com cobertura de
gordura adequada e com bom grau de marmorizagéiertea apresentar carne mais macia
quando avaliadas por técnicas laboratoriais ouépaihe degustagcdo. O efeito da gordura de
marmorizacao na maciez seria em funcao da dimioueddensidade da carne, com a menor
tensdo entre as camadas de tecido conjuntivo, giopio maior “lubrificacdo” da proteina
pelos lipidios e pela capacidade da gordura praovoe#or salivacdo.

Heinemann. et al. (2003) trabalhando com animaikrBee cruzados Limousin-
Nelore, encontraram para esses animais, respeemntamvalores de 1,19 e 1,08 para os
valores de Extrato Etéreo, e ndo foi observadaeatif@a entre os grupos. Entretanto, Vaz et al.
(2001), estudando animais Charolés (Ch) e Nelos),(Mesticos G1: 1/2 Ch-1/2 Ne e 1/2
Ne- 1/2 Ch e mesticos G2: 3/4 Ch-1/4 Ne e 3/4 Me€H, observaram diferenca significativa
entre 0s grupos genéticos, nos resultados de ani@iExtrato Etéreo.

2.6 Perfil de Acidos Graxos

O grupo das gorduras possui duas categorias deasulas, a do glicerol e a dos
chamados acidos graxos (AG). Essas categoriassspdneipais integrantes da familia dos
lipidios, que depois de ingeridos sdo decomposttimfegam pelo corpo ligados a uma
lipoproteina. Os lipidios representam nutrienteselesiais para a alimentacdo humana e
animal. S&o fontes concentradas de energia, mammrgproporcionada pelos carboidratos e
proteinas. Os acidos graxos compdem lipidios natypadendo ser acidos graxos saturados
(AGS) ou acidos graxos insaturados (AGI).

O acido graxo é considerado saturado quando haypesras ligacdes simples entre os
carbonos. Oleos de cacau, coco e améndoa saeentdss saturados. J& o insaturado possui
uma ou mais duplas ligacbes. Quando ha apenasigagad dupla, diz-se que o acido graxo
€ monoinsaturado (AGMI). Os AG monoinsaturados poder encontrados, por exemplo,
em O6leo de oliva, canola, acafrdo e amendoim. $@dnaduas ou mais duplas ligacdes, o
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acido graxo é chamado de poliinsaturado (AGPI). paBinsaturados sdo encontrados em
Oleos vegetais como os de girassol, soja e milhhI(YXMS, 1997)

Os mamiferos apesar de possuirem a capacidadalpagar e dessaturar os acidos
graxos para transformé-los, posteriormente, enoaaidaxos poliinsaturados de cadeia longa,
s6 o fazem a partir de precursores que devem psgaentes na constituicdo de sua dieta
(BRENNER, 1987), ou seja, as gorduras contém adgjdasos essenciais, aqueles que nao
sao produzidos pelo organismo, mas que devem @ssentes na dieta. Por isso a gordura é
um dos componentes essenciais da dieta humanardirgp além de conferir sabor aos
alimentos, também auxilia no transporte e na aBsodas vitaminas lipossolaveis A, D, E, e
K pelo intestino.

Hoje a importancia da pesquisa do perfil de acglaxos vem aumentando, ja que
cada vez mais os consumidores buscam por alimerdizsssaudaveis e equilibrados. Segundo
Laker (2006) O consumo excessivo e descontroladte @iterar os niveis de colesterol
sanglineo, que esta diretamente relacionado cocidgncia de doencas cardiovasculares na
populacdo humana.

Segundo French et al. (2000), a gordura da carseralminantes apresenta maior
concentracdo de acidos graxos saturados e meragaocelpoliinsaturados:saturados em
comparacdo a da carne de ndo-ruminantes, princpédmem virtude do processo de
biohidrogenacédo dos acidos graxos ndo-saturadogmen pela acdo dos microrganismos.

E de acordo com Zembayashi et al. (1995), a ragasexo dos animais tém grande
influéncia na composicao em acidos graxos dosidipida carne, pois determinam diferencas
na deposicdo de gordura corporal. Os bovinos dasrsdis ragas ou originados de
cruzamentos, diferem no peso em que iniciam a etapangorda e, provavelmente, também
diferem na velocidade de deposicéo de gordura thiesmta etapa (SANTOS et al., 2002).

Além do aspecto relacionado a saude humana, d perfacidos graxos também é
importante do ponto de vista comercial, ja que ognrestudos tém demonstrado que a
propor¢cdo de &cidos graxos saturados, &cidos grey@w®insaturados e &cidos graxos
poliinsaturados influenciam o sabor da carne (ELNEG#Ral., 1999).

Deve-se aqui assinalar que, a composi¢cao dos agidres para qualquer animal ndo
é fixa. Ela pode variar em funcdo de inUmeros &t@ntre 0s quais a espécie, a raga, 0 Sexo,
a condicdo sexual, a idade, a alimentacdo, o manejcorte anatémico (MILITAO, 1999)

2.6.1 Acidos graxos saturados

Os acidos graxos saturados (AGS) sdo normalmergengados na forma sélida
(gordura) e em produtos de origem animal como leitegral, manteiga, creme de leite,
chantilly, queijos gordurosos (provolone, parmesdassarela), banha, bacon, sebo, toucinho,
gordura das carnes, pele das aves e dos peixexedd® é feita para a gordura do coco, que
é rica em acidos graxos saturados, apesar de salirmento de origem vegetal.

O consumo de alimentos contendo acidos graxos ashtsyr além da quantidade
desejada, € prejudicial, pois contribui para o aumeas taxas de colesterol no sangue.

Os &cidos graxos saturados sdo encontrados piimeipe em gorduras animais,
sendo 0s mais comuns o estearico e o palmiticaur8egOliveira et al. (1992), a gordura da
carne possui em torno de 18 a 25% de acido grabedrea e 20 a 30% de acido graxo
palmitico.

Os AG saturados no organismo tendem a elevar tantdL como a HDL e
aumentam o nivel de colesterol sanguineo por qiezeen a atividade do receptor LDL-
colesterol e 0 espaco livre de LDL na corrente sargpa (GRUNDY e DENKE, 1990). No
entanto, o efeito parece estar limitado a AG comnpramento de cadeia entre 10 e 18
carbonos, 0s mais aterogénicos sdo o miristico4jCGelo palmitico (C-16). O acido graxo
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estearico (C-18) é uma excecdo porque ele é tramafto em acido graxo oléico (AG
monoinsaturado) tdo rapidamente que ndo tem efeilevacdo do colesterol. O acido graxo
estearico € 0 acido graxo saturado mais comum nn& ¢20%), 6leo de coco e manteiga do
cacau; como nestes alimentos também encontra-se® @almitico, eles continuam a elevar
o colesterol sérico (DENKER,1994; KATCH e MCARDLE)96).

Concordando com este fato, Addizzo (1992) afirmoa gs acidos graxos saturados
laurico, miristico e palmitico sdo reconhecidamépercolesterolémicos, sendo o miristico e
o palmitico mais efetivos, nesta fungcdo. O acidxgrestearico, que também é saturado, nao
apresenta efeito hipercolesterolémico, entretantie glevar os triglicerideos plasmaticos

2.6.2 Acidos graxos insaturados

Quando o &cido graxo possui uma Uunica dupla ligagdoconhecido como
monoinsaturado (AGMI), se contém duas ou mais {&iga¢ duplas, € denominado
poliinsaturado (AGPI). Os monoinsaturados estasgmtes em maior quantidade no azeite de
oliva e nos 0leos de canola e de amendoim. Jalosspturados sdo encontrados em 0leos
vegetais (girassol, milho, soja, algoddo), Oleos p#éxe e em oleaginosas (castanha,
améndoa).

O consumo moderado de alimentos fontes de &cidagogrinsaturados esta
relacionado a diminuicdo dos niveis de colestarclilantes e consequientemente ao menor
risco para o aparecimento de doencgas cardiovassular

Um grupo de destaque entre os acidos graxos ias@sie o grupo 6mega)( Eles
recebem esta denominacdo quando a numeracao & fpadir do radical metila terminal
(CH3) que € conhecido como dmega, diferentement®aeeacio das duplas ligacdes feitas a
partir do radical carboxila - COOH, (CHAMPE e HARYEL997)

2.6.3 Acidos graxos monoinsaturados

Acidos graxos monoinsaturados, como o oléico, néeferem sobre a colesterolemia
porém quando substituem os acidos graxos saturadosjeta, podem reduzir a taxa do
colesterol plasmético (KRIS-ETHERTON, 1988).

Os Acidos graxos monoinsaturados da dieta humasrasme quase exclusivamente na
forma de acido graxo oléico. Sao encontrados narmailas gorduras animais, incluindo
frango, bovino e cordeiro. Experimentos usando d@&eonargarina de canola (rico em
monoinsaturados) apresentaram um potencial de grosignificantes e benéficas mudancas
do perfil lipoprotéico, particularmente em indivadu que tém hipercolesterolemia
(MATHERSON et al., 1996).

2.6.4 Acidos graxos poliinsaturados

Os acidos graxos poliinsaturados (AGPI) naturalmes@o benéficos uma vez que
reduzem agregacdes das plaquetas e os triglicerejemnseqientemente, o risco de doencas
cardiacas (KINSELLA, LOKESH e STONE , 1990). Sessiicam como essenciais, pois 0
organismo ndo os produz, devendo ser ingeridos getentacdo diéria, que sdo @H
(18:2) ew-3 (18:3), os mesmos se diferenciam na posicao rolaepa dupla ligacao,
contando desde o grupo metilico terminal da cadeiacido graxo (MAHAN e ARLIN,
1994). Atualmente os acidos graxos considerad@neisss sdo o alfa—linolénico e linoléico.
Antigamente pensava-se que 0 4cido graxo aragquiol@ambém seria essencial, mas hoje,
sabe-se que ele pode ser produzido a partir do @rako linoléico. O AG araquiddnico €
encontrado apenas em produtos de origem animaMEIRIA et al., 1992).
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Segundo Martin (2006), os acidos graxos de cadeigononga, como os acidos
graxos araquidoénico e docosaexaendico, desempeniraportantes func¢des no
desenvolvimento e funcionamento do cérebro e daareNo entanto esse grupo de acidos
graxos nao pode ser sintetizados pelo organismap aer a partir dos acidos linoléico e alfa-
linolénico presentes na dieta.

Os acidos graxos-3, como o0 acido alfa-linolénico, sédo &acidos -cailans
poliinsaturados, em que a dupla ligacdo esta roeiter carbono a partir da extremidade
oposta a carboxila. Muitos deles, assim comowe6 (acido linoléico), sdo chamados de
"essenciais”, porque nao podem ser sintetizadas g@po e devem ser consumidos sob a
forma de gorduras da dieta.

O grupo dos acidos graxos-6 pode produzir substancias inflamatérias e
cancerigenas, aumentando o risco de cancer, mtnita,sdoencas cardiacas, vasoconstri¢cao,
aumento da presséao arterial, elevacao da taxagtiearideos, artrite, depressao entre outras
doencas inflamatorias.

De acordo com Fagundes (2002), os acidos grax® sdo antiinflamatorios,
antitrombdticos, antiarritmicos e reduzem os lipfdedo sangue, tendo propriedades
vasodilatadoras. Esses efeitos benéficos foram wemaclos na prevencdo de doencas
cardiacas, da hipertenséo, do diabete tipo 2 tdeeaeumatdide entre outras.

2.6.5 Relacado AGPI:AGS e relacéo-6:0-3

A relacao entre a ingestdo de AGPI/ AGS (polinsatos/ saturados) deve ser, de no
minimo 0,45. Para o consumo de polinsaturagése »-3, esta razao deve ser no maximo de
4,0 (FERREIRA et al., 2000).

Entre os acidos graxos saturados de mamiferosristign, o0 palmitico e o estearico
aparecem mais freqiientemente e em maiores progo@ea 70% do total de acidos graxos.
Ja entre os insaturados, verifica-se em maior gleate 0 acido oléico que varia entre 30 a
43% (SANUDO et al., 2000)

Em grandes ruminantes, como os bovinos, Webb €308), encontraram na gordura
intramuscular principalmente os acidos palmitics,98%), estearico (18,08%) e oléico
(18,15%). As taxas de AGS, AGMI e AGPI foram de 82%, 48,9% e 2,92%,
respectivamente.

Um significativo numero de pesquisas em humanasreaas acumularam-se ao longo
dos anos atestando a neutralidade dos AG monoiadatl na elevacdo dos niveis de
colesterol sérico. Estudos mais atualizados mosgen quando se substitui os AG saturados
por monoinsaturados os niveis de LDL diminuem entqublDL permanece inalterado. Esses
achados continuam a discussao em relacéo ao cors@npoliinsaturados, monoinsaturados
e saturados (MATHERSON et al.,, 1996). Alem diss®, &zidos graxos poliinsaturados
produzem menor deposi¢cado de gordura em comparagasaturados e aos monoinsaturados
(CRESPO e GARCIA, 2001)

Arrigoni et al. (2007) observaram que animais alesaapresentaram maior proporgcao
de &cidos graxos insaturados em relacdo aos sasufadcontrando relacdo AGS:AGI, para
animais Angus 1,08:1, para Brangus 1,04:1, paraélorBtAngus 0,89:1 e para Nelore
0.99:1.

Rodrigues et al. (2004) ndo encontraram diferem¢ee s grupos geneéticos para as
relacbes AGI:AGS e AGP:AGS, havendo diferenca egtigos genéticos para a relagédo
®6:03, com 6,08 para os Nelore e 8,80 para os F1 Sieldire.

De acordo com vérios estudos, as doencas degeasratbmo diabete, artrite e o
cancer, estao relacionadas em parte a despropatgdloda concentracdo dos acidos graxos
®-6 e®-3 que constituem nossa alimentacao, ou seja, uamalg concentracao de6 e uma
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escassez de-3 (FAGUNDES, 2002). Assim, segundo Simopoulosl.ef1®99), € consenso
cientifico de que é necessario reduzir a quantidizdécidos graxos poliinsaturade< das
dietas e aumentar a concentracdo de acidds

De acordo com Fagundes (2002), este desequilibnie essas duas familias de acidos
€ “apenas parte do problema” relativo a doencasragtivas. Ainda mais dificil € a previsédo
sobre os resultados finais deste desequilibrioesabcomposicdo da gordura, uma vez que
estes acidos competem em humanos pela mesma ermpanaa dessaturacdo (delta-6
dessaturase), assim como, seus principais derivadd®m apresentam concorréncia por um
anico sitio para sua dessaturacao realizada peimanlelta-5 dessaturase.

Altas quantidades de &cido linoléico sdo encongradm forragens usadas na
alimentac&do animal e nos 6leos de milho (56,3%)xldedéo (47,8%) e soja (50,7%) sendo
estes componentes bastante utilizados na alimentagénal. Como 0s n&o ruminantes nao
saturam o acido linoléico eles tendem a deposigranaiores quantidades no tecido adiposo
que os ruminantes (MAYES, 1982)

O acido linolénico também aparece normalmente e rauito baixa, ou tracos, nas
diversas espécies animais. Aradjo (1995) relattaxss de 0,4%, 1,7% e de 8,1% de acido
linolénico em ovinos, bovinos e peixes respectivame
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Local e Instalacdes

Para realizacdo do trabalho, que durou 190 diasitifzado um total de 20 animais
machos e inteiros que entraram no confinamento €¢sete) e foram abatidos aos 13 (treze)
meses. Foram 10 animaig Guzera - Nelore e 10 animais Fardo Suico - Guzeré - Nelore,
oriundos da Fazenda Santo Antbnio, localizada nnidfjpio de Barreiras, estado da Bahia.

O Municipio faz divisa a oeste, com o estado doamtins e o municipio de Luis
Eduardo Magalhées, a leste com os municipios decaing Catolandia, ao norte com o
municipio de Riachdo das Neves e ao sul com o npinide S&o Desidério. O relevo é
Chapadao central, patamares do chapaddo com altinddlia de 435m acima do nivel do
mar. As coordenadas geograficas da propriedadel2801' 15.46" latitude Sul e 44° 54'
40.35" latitude Oeste. O clima varia de seco @émuto. As temperaturas variam entre 31.5°C
e 20.3°C com média de 24.3°C e pluviosidade armdle@4 mm e 295 mm com média de
1018 mm. O periodo chuvoso vai de novembro a janaiom luminosidade natural
abundante durante todo o ano e ventos variand@de & moderado.

A propriedade esta inserida a 15 Km do centro doicijpio de Barreiras, na BA 447,
no Km 15. A area do curral é de 3.750 m2 ( 75nDxrb) de terreno arenoso. O cocho é
aberto feito de cimento, com 75m de linha de comgnito e 0,45m de altura. O bebedouro
tem capacidade para 1,000 litros (alta vazao).

3.2 Animais e Alimentacao

Foram utilizados um total de 20 animais machosteiros, sendo 10 animais; F
Guzera-Nelore e 10 animaig Pardo Suico-Guzera-Nelore. Os animais ficaram @aswacas
até os 7 meses de idade quando entraram no cordfiti@armom 7 (sete) meses de idade e peso
médio de 240 kg de peso vivo, e foram abatidoslddsreze) meses com cerca de 450 kg de
peso vivo.

Entende-se F1 como animais de sangue Y2 Guzera eléteNe F2 como % Pardo
Suico, ¥ Guzera e ¥ Nelore.

Os ingredientes da dieta oferecida estdo apresentedTabela 1, sendo que na dieta,
a dgua foi oferecida a vontade e nao foi fornesalanineral a parte.

Tabela 1.Componentes da dieta total

Produto % nadieta
Silagem de Sorgo 50,539
Casquinha de Soja 23,211
Farelo de Soja 1,947
Sorgo 22,462
Uréia 0.374
Fosbovi Confinamento c/ Leveduras 1.467
Total 100,000

Sua composicdo bromatoldégica estd apresentada r@elaTa2 e continha
aproximadamente 13,8% de proteina bruta, para iatentb das exigéncias nutricionais
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recomendadas pelo NRC (1996), contendo 41,36%kdta &m detergente neutro (FDN),

75,98% de nutrientes digestiveis totais (NDT), 28Vical de energia metabolizavel e 8,0 kg
de matéria seca. As dietas foram bastante enaggt@ que possibilitou um r""apido

crescimento dos animais. Durante o periodo de mamfénto, as fezes acumuladas foram
recolhidas semanalmente a fim de manter a higiea@dimais.

Tabela 2.Composicédo bromatoldgica da dieta

Dieta %

PB — Proteina Bruta 13,8
MS — Matéria Seca 8,0kg
PDR — Proteina Degradavel no Rumen 9,8
NDT — Nutrientes Digestiveis Totais 76
FDA — Fibra em Detergente Acido 28,4
FDN — Fibra em Detergente Neutro 41,4
EE — Extrato Etéreo 2,4

Ca - Calcio 0,5

P — Fosforo 0,3
AMIDO 20,6

3.3 Abate dos Animais

Os animais foram abatidos apds descanso, jejuneta didrica de 18 horas, em
abatedouro localizado no préprio municipio e conki®2de distancia da propriedade. O abate
foi realizado pelo processo tradicional, com ing@lizacdo mecanica. Imediatamente apos a
insensibilizacdo foi realizada a sangria mediante aorte sagital da barbela, ruptura da
musculatura e sec¢do dos grandes vasos do pe&sucgeguida, foi realizada a esfola aérea
(retirada do couro com o animal suspenso de cabmgabaixo), serramento do esterno e a
evisceracao. Terminada a evisceracao, as caraaeas flivididas com serra elétrica ao longo
da coluna vertebral, restando duas meias carcAgaseias carcacgas foram transformadas em
pecas, obedecendo ao mercado nacional. O cortéeideafoi separado do traseiro e, em
seguida, o corte costilhar (ou ponta de agulha)séparado do traseiro. A separacao do
traseiro do dianteiro foi realizada com um cortéeem 5 e 6 costelas, entdo a ponta de
agulha foi separada do traseiro, comecando o pettevirilha, dirigindo-se para o lombo e
seguindo paralelamente a linha dorsal (BARROS eNNA 1979).

3.4 Coleta e Preparo das Amostras

Apés o resfriamento das carcacas, foiram retiradastraseiro especial de cada
carcaga, uma amostra do misdubmgissimus dorstompreendido entre a 4@ 13 costelas,
separando-se um bife de 2,5cm de espessura paigranshacdo das andlises de perdas de
peso ledo descongelamento, perdas de peso pelmertni, cor e forca de cisalhamento,
composicao centesimal (umidade, proteina, cinzaxteato etéreo) e o perfil de acidos
graxos. Essas amostras foram identificadas e eddsatm sacos plasticos individualizados e
em seguida foram congeladas e enviadas por avitoodge caixa térmica (contendo gelo)
para a Universidade Federal Rural do Rio de Jameléoforam mantidas congeladas para a
posterior realizacdo das analises.

As 20 amostras foram divididas em trés partes gypaia a realizacéo dos trés grupos
de Andlises (Instrumental, Composicédo centesinizréil de 4cidos graxos). E cada tipo de
analise utilizou a mesma parte anatébmica do bife.
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3.5 Analise Instrumental

Para realizacdo das avaliagbes instrumentais ddarga de cisalhamento, perda de
peso pelo descongelamento e perda de peso pelmeartpi, foram retirados 2 pedacos da
parte cortada do bife de cada animal, para estidses e foram levados para o Laboratorio
de Andlise Sensorial e Instrumental da EMBRAPA Agidstria de Alimentos, que
encontra-se no bairro de Guaratiba na cidade dodRidaneiro — RJ. As amostras foram
levadas congeladas ao laboratério em caixas tésmamaendo gelo.

Um total de 2 analises para cada um dos 20 ani@aépeticdes por animal).

3.5.1 Perda de peso pelo descongelamento

Para analise da perda de peso pelo descongelanuantinis pedacos do bife do
musculoLongissimus dorsile cada animal, cortados em fatias de 2,5 cmpuksssra, foram
pesados ainda congelados, foram descongeladosnatéemperatura de’ € por 24 horas e
nova pesagem foi feita depois de descongelados Hsescongelamento foi feito em
geladeira, onde as amostras foram descongeladaacaias individuais e identificadas. Essas
amostras, em seguida, também foram usadas parseantd cor, perda de peso pelo
cozimento e forca de cisalhamento.

3.5.2 Cor da carne

Para determinacao da cor foi empregado o sistefoarnétrico que indica diferencas
de cor correspondente a sensibilidade humana. dabdizada por reflectancia no S & M
Colour Computer modelo SM - 4 - CH da Suga, nesistHunter com abertura de 30mm de
didmetro e calibrado para um padrdo branco emhad®s dois pedacos do bife do musculo
Longissimus dorsiusados na analise de perda de peso pelo desauegéta foram expostos
ao ar atmosférico por um periodo de 30 minutosos fgz-se a leitura na superficie de todos
os lados de cada pedaco das amostras de todosarsn2éis (40 pedacos), no total de seis
leituras de cada pedaco, com colorimetro, obterdarsa média de cada cubo de carne. O
sistema de avaliagdo usado foi o CIELAB, no quaf andica luminosidade, e o a* e o b*
sdo as coordenadas de cromaticidade; o eixo quéevaia* para +a* varia do verde ao
vermelho, e o0 que vai de —b* para +b* varia do amubmarelo; quanto mais se “caminha”
para as extremidades, maior a saturacéo de colQFE).1999).

Os parametros de cor medidos em relagéo a planaab(a* = 92,30; a* = -2,34; b* =
1,40) foram:

* L =luminosidade (0 = preto e 100 = branco)

* a(-80 até zero = verde, do zero ao +100 = vermelho)

* b (-100 até zero = azul, do zero ao +70 = amarelo)

« AE (diferenca total de cor#AL)? + (Aay + (Ab)?)

3.5.3 Perda de peso pelo cozimento

Para as analises da perda de peso por cozimem@im fompregadas as amostras do
musculoLongissimus dorsiutilizadas na analise de perda de peso por dgslznento e na
analise da cor. As amostras de aproximadamenten2,B8e espessura foram pesadas ainda
cruas, envolvidas individualmente em papel alumigi@olocadas para assar em “grill”
elétrico, dotado de chapas aquecedoras onduladgsanas superior e inferior. O “grill” foi
previamente aquecido com a tampa abaixada, por iBOtas, e regulado para que a
temperatura (entre baixa e média) se mantivessel®PAC. Cada pedaco do bife foi

17



acondicionado sobre a chapa inferior do “grill”edoi imediatamente fechado. Ao atingirem
a temperatura interna de 72°C, os bifes foramads do “grill”. O controle da temperatura
interna nos bifes foi realizado através de um temetéo com ponta metdlica, da marca
TESTO, modelo 0602.5792, inserido na regido cewlmabife. Em seguida foram retiradas
para sofrer resfriamento ambiente. A perda de pleseada amostra foi calculada pelas
diferencas de peso entre as amostras antes doertumira apds o resfriamento (FELICIO,
1999).

3.5.4 Forca de cisalhamento

As amostras utilizadas para determinacdo da penmdagzimento foram aproveitadas
para determinacédo da maciez atraves do métodorcia de cisalhamento. Com as amostras
cozidas e resfriadas que atingirem a temperatubaeate os bifes foram embalados em sacos
plasticos, devidamente identificados, e levadosefrigerador a temperatura de 4°C por um
periodo de 24 horas (AMSA, 1995). Seis cilindresl¢?5 cm de didmetro foram retirados de
cada um dos dois pedacos do bife de cada animaksEsilindros foram retirados
paralelamente ao sentido longitudinal das fibrasaulares e levadas ao texturdmetro ja com
a temperatura ambiente. O texturdmetro tinha sestanro estavel onde foi obtida a forca de
cisalhamento em kgf (MULLER, 1987). O texturdmettdizado foi o de marca TA-XT 2i
(Texture Technologies Corp./ Stable Micro Systebis), equipado com lamina de Warner-
Bratzler, de 1 mm de espessura, que utiliza o So&Btable Micro Systems’ Texture Expert
Exceed.

O equipamento foi calibrado com um peso de 50kg qadrdo rastreavel. A
velocidade de subida e descida da lamina foi fixaaa200 mm/min (AMSA, 1995) e a
distancia da mesma a plataforma em 25,0 mm. Céiddroi foi cortado uma Unica vez e o
resultado expresso em Kgf. Foram realizadas 6sasaior amostra e obtida uma média.

3.6 Andlise da Composicdo Centesimal

As andlises da composicdo centesimal foram reaf&ado Laboratorio de
Bromatologia da Universidade Federal Rural do Ridaneiro no Departamento de Nutricdo
Animal e Pastagem (DNAP) do Instituto de Zooteckiaram feitas analises de proteinas,
cinzas, umidade e extrato etéreo. No momentomksas os pedacos do bife de cada animal
destinados estas analises foram descongeladosCaed? geladeira por 24 horas. E assim
foram retirados nervos, gordura separavel e temiajuntivo, ficando apenas a carne magra.
Em seguida, cada pedaco dos bifes dos animais ftritumados e homogeinizados em
processador comercial. Foram feitas duas repeticoes cada pedaco da amostra de cada
animal na realizacdo das analises.

3.6.1 Proteina

A determinacdo da proteina bruta foi realizada pe&iodo Kjeldahl, baseado na
determinacao de nitrogénio total. A digestéao fdid&bcom acido sulfarico para liberacdo do
carbono, transformacgéo do nitrogénio em amoniajdsémada na forma de sal amoniacal.
Foi usado o sulfato de cobre como catalisador oxéda o sulfato de potassio para elevar a
temperatura de ebulicdo. A destilagdo da solucaoerdrada de hidroxido de sédio liberou a
amonia que foi destilada em solucdo de acido ba@ititulada em solucéo acida. O teor de
proteina bruta foi obtido utilizando-se o fator%gara multiplicar o nitrogénio total (SILVA
e QUEIROZ, 2002).
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Foi pesada em balanca analitica, aproximadamenfendOde amostra bastante
homogeinizada, em papel manteiga. Foi feito um athbrcom a amostra no papel manteiga
que foi passado no tubo de Kjedahl. Foi adicionadotubo, 2,59 de ¥SO, e 40mg de
CUSQ, Juntou-se também 5 mL de &cido sulfarico conceatramimesmo tubo, que depois
foi levado ao digestor até o clareamento completanistura (aproximadamente 3 horas).
Deixou-se resfriar a temperatura ambiente. O calatalb tubo foi dissolvido com agua
destilada e levado ao destilador. Foi colocado nenkeyer solucdo de acido bdrico.
Mergulhou-se no contetdo do Erlenmeyer o bico é#asdos destilados. Depois de mostrado
os destilados e colocado o Erlenmeyer, adiciononeseubo de Kjedahl NaOH 50% (A
guantidade de NaOH foi determinada pelo apareconéatuma cor azul). Foi destilado até
um volume de 75mL (A cor de viragem foi do vernoefpara o verde). O destilador foi
lavado com agua destilada e a solucao recolhideranmeyer. O destilado foi titulado com
HCI 0,07143N até a cor vermelha.

3.6.2 Cinzas

A matéria organica da amostra foi colocada em tadipesado antes e depois de
colocar a amostra para se saber o peso iniciahdatea e em seguida foi incinerada a®s50
em mufla por 4 horas, e pesado novamente o caddheor de minerais foi obtido pela
diferenca de peso da amostra antes e depois dedterqueimada (SILVA e QUEIROZ,
2002).

O cadinho foi colocado em estufa, depois resfriado dessecador e pesado. Foi
pesado com exatiddo em cadinho calcinado e tamdonostra. Iniciou-se a incineragao,
lentamente colocando-se a na mufla em temperatut®@C por meia hora, depois passando
para a temperatura de 250°C por mais meia horpasdeara 350°. Quando o material ficou
completamente carbonizado, aumentou-se a temperdéumufla para 550 e deixando-o
por um periodo suficiente para total destruicAondééria organica. Depois que a temperatura
da mufla baixou a cerca de'60 o material foi retirado e colocado em dessecpdm esfriar
e depois foi pesado.

3.6.3 Umidade

O teor de umidade foi determinado pela secagenbgealé amostra em placa de Petri
com o fundo coberto com areia fina tratada, emf@stul08 C por 24 horas. A areia tinha
como objetivo facilitar a determinacdo dos lipidemtsis, posteriormente, pela facilitagdo da
passagem do éter e extracdo da gordura da amOstenr de umidade foi estimado pela
média entre as diferencas de peso antes e depsézagem (SILVA e QUEIROZ, 2002).

Foi levado a estufa a 195 as placas de Petri com o fundo coberto com &a&da e
deixado por 1 hora. Depois as placas de Petri foedinadas da estufa e colocadas pra resfriar
em dessecador. Depois de frias, foram pesadaslanchanalitica.

Foram pesadas cerca de 10 g de amostra homogemeirmplaca de Petri, onde
foram bem distribuidas por toda placa. Entdo asaglaom as amostras foram colocadas em
estufa a 108C por 24 horas. As placas foram retiradas da estsfaaram em dessecador e
foram pesadas.

Antes da andlise, para que a areia pudesse sex, &sad foi lavada com agua, depois
ficou imersa em solucdo de acido muriatico - agtid) (de modo que a areia ocupasse
aproximadamente metade do volume do recipientenfisiurada ocasionalmente, durante 2
dias. Depois se adicionou agua e a solucao acidalaifoi descartada. Essa operacédo foi
repetida até pH neutro. Depois a areia foi secagipgda e incinerada a 8@ por 12 horas
em mufla.
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3.6.4 Lipidios

As amostras secas empregadas na determinacéor dte temidade foram usadas para
extracdo de lipideos com éter de petroleo em dpamé extracdo Soxleth por 12 (doze)
horas. A amostra seca foi transferida para o dastecvedada com auxilio de algodao. O teor
de lipideos foi calculado pela quantidade de gardgue ficou no baldo volumétrico
previamente pesado (SILVA e QUEIROZ, 2002).

ApOs pesar as amostras secas empregadas nassadalismidade, a amostra seca foi
macerada em almofariz e transferida para o cartaochoauxilio de algodao, pinca e éter de
petréleo para limpeza da placa e do almofariz.

Foi extraido em aparelho Soxhlet (cujo baldo f@v@amente tarado por 1 hora em
estufa 110C, resfriado em dessecador e pesado). A extramacedlizada com éter de
petréleo por um periodo de 12 horas. Apés essedempartucho foi retirado do extrator,
aguardou-se mais um refluxo e iniciou-se a recg@derao éter. Depois o0 baldo foi colocado
na estufa a 1E@ por 1 hora, resfriado em dessecador e pesado.

3.7 Perfil de Acidos Graxos

O perfil de acidos graxos foi determinado por crimgeafia gasosa, utilizando um CG
INTECROM G 8000, detector FID (280°C) e injecdo mancom injetor a 250°C.

Os lipideos foram esterificados (e ndo extraidois, pao ha essa etapa, a esterificacao
foi direta) de acordo com a técnica utilizada ddodratério de Andlises de Alimentos e
Bebidas do Instituto de Tecnonologia da Universidédderal Rural do Rio de Janeiro, que é
uma adaptacdo do trabalho de Huang, Wang e Cren$h@@6). Esse método € de
Esterificacdo em ultrassom a frio.

No momento das analises os pedacos do bife deacdaial destinados estas analises
foram descongelados a 4° C em geladeira por 24sh&assim foram retirados nervos,
gordura separavel e tecido conjuntivo, ficando apea carne magra. Em seguida, cada
pedaco dos bifes dos animais foram triturados eolgemizados em processador comercial.
Foram feitas duas repeticbes com cada pedaco dstrantie cada animal na realizacdo das
andlises.

Secaram-se as amostras em estufa a 35-40°C (teompepaixa para nao alterar os
lipideos e reduzir a umidade a fim de evitar a ag# e facilitar a esterificacdo). Em seguida,
com auxilio de grau e pistilo, as amostras foranteredas até obtencdo de um pé fino, e
foram pesadas 100 mg de amostra em balanca am@titcem o calculo da concentracédo de
AG relativo a quantidade de amostra foi feito comsebno teor de Extrato Etéreo realizada
anteriormente) dentro de tubos de ensaio.

Ao tubo com amostra, foi adicionado 0,5mLrdelexano UV/HPLC (97%) e em
seguida 0,5mL ddletoxido de Sodio 0,5 Molardissolvido enMetanol. Colocaram-se as
amostras em banho de ultrassom por 40 minutos.

E + R-OH (fase 13> Ester + H20 (fase 2)
* E = Lipideos (triacilglicerol)

Adicionou-se entdo mais 2,5mL de solucédo saturadalateto de Sodio(Este retém
a 4gua e impede que a reac¢do volte a fase 1) edagai-se 10 min. Foi adicionado entédo
o sulfato de sédio anidro(em excesso — uma colher de café ou a ponta dduéspe em
seguida, adicionou-se 1 mL deHexano UV/HPLC (97%) novamente.

Mais uma vez os tubos foram colocados no Vortekg@gr de tubos) para misturar
bem os reagentes. E depois aguardou-se cerca tritom
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Ocorreu uma separacao de fases no tubo (forma atheentéo foi recolhida a fase
hexéanica (a superior) e colocada em um tubo corelpaminado. Repetiu-se a adicdorde
Hexano UV/HPLC (97%) mais 3 vezes, perfazendo 4 extracoes.

Para a leitura no cromatografo, as amostras foraoass sob N2, em seguida
adicionou-se 1 mL de n-Hexano UV/HPLC e filtrouea®m filros Millipore para vial. Em
seguida as amostras foram injetadas e lidas noatégmafo.

Foi utilizado um cromatografo a gas, equipado ceteator de ionizacdo de chama e
coluna capilar CP-SIL 88 de 100 metros de comprimgior 0,25mm de diametro e
preenchido com 0,20 mm, sendo a amostra injetadas@in a uma razdo de 1:50. A
temperatura do injetor foi de 250°C e do deteabdé 280°C. A temperatura de programacao
da coluna utilizada foi de 140°C (5min), apos elese a uma taxa de 4°C/min, até atingir
240°C e assim permaneceu por mais 25minutos. @eyasraste utilizado foi o Hidrogénio
em fluxo de 30mL/min. Como padréo cromatografico utillizada uma mistura de acidos
graxos (FAME) (Sigma-Aldrich).

3.8 Tratamentos e Delineamento Experimental

Os dados coletados foram preparados e analisatitistesamente, conforme o pacote
computacional SISVAR (FERREIRA, 2000). O delineatoesxperimental foi o inteiramente
casualizado sendo um animal a unidade experimanig, modelo estatistico adotado para
andlise dos dados foi:

Yij =u+ G+ 8, onde:

Y; = valor da repeti¢cdo do grupo genético i na repetjc

M = constante inerente a cada observacédo (médig;gera

G = efeito do grupo genético i, sendo i =1 e 2 (FEGuzera-Nelore e 2 = F2
(Guzera- Nelore)-Pardo suico);

@j = erro ocorrido no grupo genético i na repeticao j
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Avaliacao Instrumental

Os resultados das analises de cor, forca de cisalita, perdas de peso pelo
descongelamento e perdas de peso pela coccaordadsmanimais F1 Guzerd - Nelore e F2
Pardo Suico - Guzerd - Nelore estdo representado$abela 3. Nao houve diferenca
significativa (P>0,05) entre os grupos genéticosa paenhumas dessas caracteristicas
avaliadas.

Tabela 3.Avaliacao instrumental

F1 F2
Forca de cisalhamento (kgf) 3,350 + 0,46 3,484898 0,
PP descongelamento (%) 9,838 £ 2,79 10,497 £ 2,73
PP cozimento (%) 15,999 + 3.99 15,353 + 6,29
Cor L* 28,923 + 3,94 30,295 + 4,08
Cor a* 22,550 £2,18 23,422 + 1,97
Cor b* 15,326 + 1,02 15,396 + 1,09

F1= Guzera- Nelore ; F2= Pardo Suico- Guzera- Melkgf = kilograma forca; Média
apresentada com seu respectivo desvio padrao.

4.1.1 Cor

A cor da carne foi considerada levemente mais d@@ndo comparada a alguns
trabalhos que também investigaram essa caraatariskevido ao fato de os animais terem
sido criados em confinamento e abatidos muito jsven

Os valores de L* (luminosidade) sdo semelhantesohtidos por Costa (2009) que
trabalhando com 36 tourinhos da raca Nelore, csiagiho regime de confinamento, encontrou
um valor médio para luminosidade de 32,85. Maiv&sres de L* indicam carne mais
brilhantes, portanto, as amostras estudadas s@akaaas que as obtidas por Silveira et al.
(2006) que encontraram para tourinhos Nelore - édmm Angus, criados a pasto, valores
médios para L* de 38,77. Mostrando animais confisgebssuem a carne mais clara devido a
menor exigéncia fisica, do que animais em regimpa$tagem, que precisam caminhar em
busca de alimento.

Os valores de a* (intensidade de vermelho), emtetdoram um pouco mais altos
guanto comparados ao trabalho de Costa (2009) mecen#ou uma média de 14,28, mas
foram bem proximos aos valores encontrados poeihet al. (2006) que foi de 19,01. Esse
resultado mostra que a carne deste experimentaipagssa alta intensidade de vermelho.

Por outro lado, a intensidade de amarelo (b*) resgmte estudo foi bastante superior
aos valores médios dos dois trabalhos comparadestea que foram de -0,06 para Costa
(2009) e 4,47 para Silveira et al. (2006).

Os dados para cor deste trabalho mostraram quegoesam 50% Pardo SuigBas
taurug, ndo provocou alteracdes na coloracéo da carde.ddmonstrando entdo, vantagens
sobre a carne dos animais Guzera-NelBos (indicu} para esta andlise.
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4.1.2 Perdas de peso pelo descongelamento e cozimen

As perdas de peso provocadas pelo descongelam&im dentro da média quando
comparada a outros trabalhos, j4 as perdas pel@a@doram consideras menores, 0 que
mantém a carne mais macia e suculenta.

As perdas de peso pelo descongelamento apresentaabores proximos aos
encontrados por Arboitte et al. (2004), que pesoae o grupo genético Novilhos 5/8 Nelore
- 3/8 Charolés encontraram em porcentagem valae®d 1,45 + 1,96 e 9,60 £ 4,50, para os
pesos de abate de 425 kg e 467 kg respectivanemte,ndo houve diferenca significativa
para a perda de peso pelo descongelamento, enfresos dos animais. No entanto, foram
diferentes dos resultados encontrados por Vaz #eR2600) que encontraram para novilhos
da raca Hereford, inteiros e abatidos aos 14 m&238 + 0,81 (%) de perdas no
descongelamento.

Os dados para perdas de peso pelo descongelanestéotchbalho mostraram que o
sangue em 50% Pardo Suig@o$ tauru¥ nao provocou diferenca das perdas de peso ao
descongelamento da carne entre 0s grupos genésittatados.

De acordo com Miller e Robaina (1981), diminuicdas perdas ao descongelamento
sdo verificadas em animais mais jovens ao abate enelhor grau de acabamento e
marmoreio. No presente experimento, embora os aiteaham sido abatidos com idade
reduzida, ndo houve diferenca nos resultados estdiferentes genétipos.

As perdas de peso devido ao processo de coccapopaabalho de Arboitte et al.
(2004), com o grupo genético Novilhos 5/8 Nelo848 Charolés, foram de 26,59 * 6,43 (%),
gue sdo um resultado bastante superior quando cadgsaaos resultados deste experimento.

Os dados para perdas de peso pelo cozimento dalssdhb mostraram que o sangue
em 50% Pardo Suic®¢s tauru}, ndo provocou diferenca nas perdas de peso aegso de
coccao da carne entre 0s grupos genéticos estudados

Verifica-se que nao ocorreu qualquer vantagem pateuzamento dos animais com
sangue em 50% Pardo SuigBo$ tauruy em relacdo aos animais Guzera-NeldBe®s(
indicug, para as perdas de peso pelo descongelamentdas ke peso pela coccao.

4.1.3 Forca de cisalhamento

Quanto a forca necessaria para o cisalhamentesoiados encontrados neste estudo
foram proximos aos encontrados por Arboitte et(2004) em Novilhos 5/8 Nelore - 3/8
Charolés, com forca de cisalhamento iguais a 3,8%% kgf e 3,17 + 0,75 kgf para os pesos
de abate médios de 425 kg e 467 kg, respectivamEntambém foram parecidos com o
resultado encontrado por Costa et al. (2002) pairaaas Red Angus abatidos com 400 kg e
430 kg, com forca de cisalhamento de 3,30 e 3,99rdgpectivamente. Estes resultados
indicam que animaisBos tauruse Bos indicus podem ter maciez com classificacao
semelhante, principalmente se abatidos precocemente

Entretanto, os resultados dessa pesquisa discatdaiiveira (2000) que afirma que
os zebuinos, mesmo quando abatidos mais cedo éaarnobertura de gordura, ndo foram
capazes de produzir carne com maciez aceitavehideicomo aquela que apresenta forca de
cisalhamento inferior a 4,5 kgf.

Restle et al. (1999) afirmaram que a maciez domaisiBos indicusé menor em
comparagdo com o8os taurus A carne deBos indicus apresenta maior forca de
cisalhamento do que a carne de algumas fBgagauruse, em cruzamentos, 0 aumento da
percentagem de genes de origBos indicustraz diminuicdo da maciez. Mas no caso desse
experimento, ao cruzar Bos taurus(Pardo Suico) com o cruzameros indicugGuzera-
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Nelore) ndo provocou alteracédo significativa na ierada carne dos animais. Os mesmos
autores relataram que, na producdo do superprecogende beneficiado € o consumidor,
pela melhoria que traz a maciez da carne, que séwdas € o principal atributo
organoléptico.

Ha evidéncia de que o alto valor da forca de casalnto, seja uma caracteristica da
carne de gaddBos taurus indicufSHACKELFORD et al., 1994) e que a participacao
crescente de genes de zeBwng taurus indicysno genotipo resulta em carne mais dura
(SHERBECK et al.,, 1996). Porém, outros fatores, @woempo de confinamento e a
composicao da racao, influenciam na textura.

Os dados de forca de cisalhamento encontradas estsitlo mostraram que 0 sangue
em 50% Pardo Suicd3¢s tauru¥ ndo provocou diferenca na maciez da carne dgsogr
genéticos avaliados.

Pode-se afirmar que ndo ocorreu qualquer vantagem @ cruzamento dos animais
com sangue em 50% Pardo SuiBog tauru} em relacdo aos animais Guzera-Neldes(
indicug, quanto a forca necessaria para o cisalhamentarda dos animais.

4.2 Analise Centesimal

Os resultados das andlises de umidade, extrawoefnoteinas e matéria mineral dos
animais F1 Guzera - Nelore e F2 Pardo Suico - Guzielore estdo representados na Tabela
4. Nao houve diferenca significativa (P>0,05) ente grupos genéticos para todas as
caracteristicas avaliadas. Os valores médios ddad®j extrato etéreo, proteina e matéria
mineral, encontrados no presente estudo, variagmiftb@d7 a 75,34%, 1,52 a 1,54%, 23,60 a
23,73% e 1,04 a 1,06%, respectivamente.

Tabela 4.Composicéo centesimal

F1 F2
Umidade (%) 75,34 £ 0,80 75,07 £ 0,74
Proteina (%) 23,73 £1,05 23,60 £ 0,66
Matéria Mineral (%) 1,04 £ 0,05 1,06 + 0,06
Extrato Etéreo (%) 1,44 + 0,46 1,52 +0,70

F1= Guzera-Nelore; F2= Pardo Suico- Guzera-NelM#éslia apresentada com seu respectivo
desvio padréo.

A composicdo da carcaca é influenciada por mudtsds como espécie, idade, raca,
alimentacdo e manejo. Entretanto, entre os cruzasesstudados essas diferencas néo
ficaram configuradas. Os valores descritos por el edward (2007), do tecido muscular
pos-rigor livre de gordura aparente, estdo de acowth 0os encontrados neste trabalho.

Cervieri et al. (2001) ao estudarem a composicdmiga do musculd_ongissimus
dorsi de bezerros com oito meses de idade e alimentadosdiferentes teores de proteina
degradavel no rumen, também ndo encontraram dif@aseentre as variaveis umidade,
minerais e extrato etéreo.

4.2.1 Umidade
N&o foi encontrada diferenca (P>0,05) para os sedeeumidade, que estdo proximos
aos encontrados por Chardulo et al. (1998) trabdihaom bovinos superprecoces, cujos

valores foram proximos de 75% de umidade. O teorudedade esta diretamente
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correlacionado aos teores de proteina e inversanaende gordura, podendo a quantidade de
agua variar de musculo para musculo dentro de iesp@onforme conclusédo de Rodrigues et
al. (2004).

Os dados de porcentagem de umidade encontradearmea deste estudo mostraram
que o sangue em 50% Pardo SuiBos( tauruy, ndo provocou alteracdo em relacdo aos
animais Guzera-Nelord&6s inducups

N&o ocorreu qualquer vantagem para o cruzamentamosis com sangue em 50%
Pardo SuicoRos tauruy em relagdo aos animais Guzerd-Neldes( indicu}, quanto a
porcentagem de umidade na carne dos animais.

4.2.2 Proteina

N&o houve diferenca (P>0,05) para os valores diip@ entre 0s grupos genéticos.
De modo geral, o teor de proteina bruta ndo api@ggande variacdo, deste modo os valores
médios de proteina encontrados no presente estudm fsemelhantes aos encontrados por
Marques (2004). O componente de maior importanaigarcaca € o musculo, uma vez que
este constitui a carne magra, comestivel e dispbpiara venda (MACEDO et al., 2000).
Quanto maior o percentual de musculo na carcagar®@ia o seu valor comercial, sendo que
a quantidade de musculo esta relacionada com &igépale proteina na carcaca.

Pode-se afirmar que ndo ocorreu qualquer vantagem @ cruzamento dos animais
com sangue em 50% Pardo SuiBog tauru} em relacdo aos animais Guzera-Neldes(
indicug, quanto a porcentagem protéica da carne dos amima

4.2.3 Cinzas

N&o foram observadas diferencas estatisticas (Bppdia as porcentagens de cinza
na carne dos animais estudados. Todos os valoresnpgais de cinzas ficaram proximos a
1%. Macedo et al. (2004) trabalhando com tourirteosiinados em confinamento também
encontraram valores proximos a 1% para esta caistata e esse valor é entendido como
valor geral para carnes de bovinos.

Pode-se afirmar que néo ocorreu qualquer vantagee @ cruzamento dos animais
com sangue em 50% Pardo SuiBog tauruy em relacdo aos animais Guzera-Neldes(
indicug, quanto a porcentagem mineral da carne dos animai

4.2.4 Extrato etéreo

Os animais néo apresentaram diferenca significgiw#®,05) para a concentracao de
gordura, conforme mostrado na Tabela 4, concordaoto o trabalho de Rossato et al.
(2009), que trabalhou com a comparacao entre bswvinarinos e zebuinos terminados em
confinamento.

Os valores encontrados neste experimento foram lisentes aos divulgados por
Chardulo et. al. (1998), que trabalharam com b®/superprecoces e encontraram 1,24+0,32
para animais NeloreBps indicus)e 1,04+0,23 para animais Simmental-Nelore (1/2ysan
Bos taurus) Em contrapartida Kuss et. al. (2006), trabalhacdm vacas de descarte
terminadas em confinamento encontraram 2,82 ppidebs, que representa valor superior
aos encontrados neste experimento, mostrando umdénieia dos animais adultos
apresentarem maior quantidade de gordura intdramnscular que animais superprecoces.

Neste estudo, animais com 50% de sangue Pardo @dgdauru$ ndo foi suficiente
para alterar o teor de gordura da carne.
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Laborde et al. (2001), estudando animais Simenté@ Angus, e Nuernberg et al.
(2005), estudando animais Holstein e Simental, é&mhbao encontraram efeitos da raca no
teor de lipideos totais eBos taurugerminados com suplementacao de graos.

Entretanto, Vaz et. al., (2001) notaram que, quar®r a participacdo de sangue de
Bos indicusna formacdo do grupo genético, maiores os perdentl& lipideos totais e
Moreira et. al., (2003) observaram em Nelore méakés elevada de lipideos totais que em
Nelore-Limousin. Portanto, € visto que outros agoverificaram enBos indicusmaior
porcentagem de gordura quando comparados a arBositaurus Estes resultados estdo de
acordo com Suguisawa et al. (2004) que relata quesrthecimento aprofundado das
caracteristicas que influenciam a maciez da casrenife utilizar a raca Nelore para a
producao de carne macia, desde que adequandemaide producdo a novas premissas. Ha
inimeros outros fatores genéticos que afetam aemal® uma carne bovina que ainda nao
séo compreendidos

De acordo com Lawrie (2004) e Rodrigues et al. 4200 teor de extrato etéreo é a
fracdo que mais varia na carne e, uma vez aumestadaoncentracdo, ocorre diminuicao
nas proporc¢des de umidade, proteina e minerais.

Pode-se afirmar que ndo ocorreu qualquer vantagem @ cruzamento dos animais
com sangue em 50% Pardo SuiBog tauru} em relacdo aos animais Guzera-Neldes(
indicug, quanto a porcentagem lipidica da carne dos asima

4.3 Perfil de Acidos Graxos

Para o perfil de acidos graxos, os dados sao aypaeles como grama por cem gramas
de matéria seca (g/100g) de carne. Uma vez queiatidades de lipideos totais na carne
foram encontradas em propor¢gdes muito baixas e@Esentacdes em porcentagens ficam
superestimadas.

As concentragfes dos acidos graxos encontradoarna dos dois grupos genéticos
estdo representadas na Tabela 5 e 6. Dentre osstu@ados houve diferenca significativa
(P<0,05) entre os grupos genéticos apenas pareidiss palmitico (C16:0), oléico (C18:1) e
gadoléico (C20:1).

Tabela 5.Concentracéo de acidos graxos em g/100g de masiéa

Acidos Graxos F1 F2

C14:0 — acido miristico 0.212 £0.04 0.337£0.11
C16:0 — acido palmitico* 0.990+0.12 0.542 +£0.07
C16:1 — acido palmitoléico 0.147 £ 0.03 0.101 #10.0
C18:0 — acido esteérico 0.260 £ 0.02 0.371 £ 0.09
C18:1 — acido oléico ** 1.787 £0.28 0.761+0.11
C18:2 — acido linoléicou6) 0.356 + 0.08 0.360 £ 0.08
C20:1 — acido gadoléico* 0.025 + 0.002 0.002 + o@D
C18:3 — acido linolénicox3) 1.317 £ 0.58 2.263 +0.82
C22:1 — acido erucico 0.070+0.01 0.509 +0.22
C24:0 — acido lignocérico 0.567 £ 0.15 0.319 +0.07
Lipideos totais MS 5,73 5,56

diferenca estatistica (*P<0,05 e **P<0,01); F1= &azNelore ; F2= Pardo Suico- Guzera-
Nelore; Média apresentada com seu respectivo deadido.
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Para os valores de acido palmitico (C16:0), obseseoque a carne do grupo F1
apresentou uma quantidade superior em relacdoupo ¢2. Apresentando 0,99g/100g para
animais F1 contra 0,549/100g para animais do gkipou ainda 18,06% contra 9,74% do
total de lipideos encontrados na carne dos animais.

Para os valores de acido oléico (C18:1), obsereogiee a carne de animas F1
apresentou uma quantidade superior em relacama daranimais F2, encontrando-se valores
de 1,799/100g para animais F1 e 0,769/100g pamagiF2. Ou ainda 32,59% contra
13,67% do total de lipideos encontrados na carsedimnais.

Para os valores de acido gadoléico (C20:1), obaeseajue a carne de F1 apresentou
uma quantidade superior em relagéo aos F2, conmentacdes de 0,025g/100g na carne de
animais F1 contra 0,002g/100g na carne de anin2ai®& ainda 0,45% contra 0,03% do total
de lipideos encontrados na carne dos animais.

Para os demais acidos graxos encontrados (mirig@bmitoléico, estearico, linoléico,
linolénico, eracico e lignocérico) ndo foram obselas diferencas (P>0,05).

Entre os acidos graxos da dieta, o palmitico é i3 mtaundante. Considerando que a
concentracdo plasmatica de colesterol é influeaci@ela composicdo de &cidos graxos da
dieta (RHEE, 1992), sabe-se que o acido graxo patm{C16:0) aumenta o nivel de
colesterol sangliineo, ao passo que o acido ol€d®:{), comparativamente a gordura
saturada, reduz a concentracdo plasmatica de LIREAVEN, GRASSE e TRIBBLE,
1994). Além disso, o oleico induz menor sinteseébgada de colesterol, quando comparado a
acidos graxos poli-insaturados (JONES et al., L1980 acido estearico (C18:0) ndo exerce
influéncia.

Os valores de &acido palmitico, acido oléico e &acghmoléico deste trabalho
mostraram que o sangue em 50% Pardo S#ge (auru}, provocou alteracdo no perfil de
acidos graxos da carne do grupo Guzera-NelBos (ndicu¥, ocorrendo vantagem para o
cruzamento dos animais com sangue em 50% Pardo $0s tauruy em relacdo aos
animais F1 Guzera-Nelord3ds indicuy, quanto ao perfil de acidos graxos da carne dos
grupos genéticos avaliados, uma vez que o acidoiped, presente em maiores quantidades
na carne dos animais do grupo F1, provoca o aunmEntmlesterol sanguineos. Por isso a
carne dos animais F2 Pardo Suico-Guzera-Nelore gerdeonsiderada mais saudavel para o
consumo.

4.3.1 Relacédo entre &cidos graxos presentes na carn

Os niveis totais de AGS, AGI, AGMI e AGPI estaoresgntados na Tabela 6. O total
de acidos graxos saturados na carne dos dois griggasn semelhantes (P>0,05),
encontrando-se 2,03g/100g na carne de animais wimogfl e 1,579/100g na carne de
animais F2. Este estudo esta de acordo com ressltadcontrados por Menezes et. al.,
(2006) que em animais Charolés, Nelore e mestippdinados recebendo concentrado,
encontraram médias de semelhantes (50,2% a 51,&%ridos graxos saturados totais na
carne dos animais estudados. Entretanto, Rossatal.e2009), encontraram resultados
diferentes para animaiBos taurus,cujas meédias foram mais baixas no total de AGS em
comparacao ad3os indicus
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Tabela 6.Relacéo entre acidos graxos presentes
0/100g de matéria seca

na carneotbaom grupo genético em

Acido graxo F1 % F2 %
Saturados 2,03+0,36 35,40 1,57 +0.30 28,17
Insaturados 3,70 £ 0,47 64,60 3,99 +£0,79 71,83
Relacdo 1:1,.8 1:25

AGS:AGI

Total 5,73 100,00 5,56 100,00
Monoinsaurados 2,03+0,34 54,90 1,37 £0,32 34,33
Polinsaturados 1,67 £0,52 45,50 2,62 +0,61 65,67
Relacdo 12:1 05:1

AGMI:AMPI

Total 3,70 100,00 3,99 100,00

F1= Guzera-Nelore ; F2= Pardo Suico- Guzera-NelG\s coeficiente de variacéo; %=
Porcentagem dentro do total de lipideos na matéda

Assim citado por Woollett, Spady e Dietschy et(4092), os acidos C16:0 e C14:0
enriguecem os fosfolipideos das membranas celularesferindo na funcdo normal dos
receptores de lipoproteinas de baixa densidade YL@Hduzindo sua remocdo e aumentando
sua concentracao no plasma, portanto, sdo condadehapercolesterolémico. Entre esses, 0
C14:0 é o mais hipercolesterolémico e possui p@kpara elevar a concentragdo plasmatica
de colesterol quatro vezes mais que o C16:0.

Também ndo ocorreu diferenca (P>0,05) entre ososfcigraxos insaturados.
Encontrando-se 3,709/100g para animais do grup® 3299/100g para animais do grupo F2,
ndo sendo impressa qualquer vantagem de 50% does&agdo Suico (taurino).

Dentre os acidos graxos insaturados, comparanaoagnido grupo F1 com animais
do grupo F2 também ndo foram observadas diferencas (P>0,05a patal de
monoinsaturados (AGMI). Discordando do trabalhdrdssato et al. (2009) que encontraram
maior quantidade de ASM na carne de animais deusa@agrino.

Entretanto, neste estudo, foi observado o efeisoragas no perfil de AGM, uma vez
que foram verificadas diferencas, com maiores auamés de C18:1 (oléico) e C20:1
(gadoléico), para animais do grupo F1l. Segundo nkatd (2002), os &cidos graxos
monoinsaturados tém efeitos na reducdo de doerm@akowvasculares por reduzirem as
concentracdes plasmaticas de LDL (lipoproteinapalra densidade), além de inibirem a
agregacao plaquetaria. Portanto seria mais vaptajossumir carne dos animais zebuinos
nesse ponto de vista.

As relagbes AGS:AGI e as relagbes AGMI:AGPI estdorabela 6. E também né&o
ocorreu diferenca significativa (P>0,05) entre nggs genéticos para as relacbes AGS:AGI,
e AGMI:AGPI. Embora o grupo F2 tenha apresentash@ umaior proporcdo AGS:AGI,
estatisticamente essa diferenca nao foi considesdelaante devido a baixa concentracdo de
acidos graxos encontrada na carne dos animais.gbhanacontece em relagédo as proporcoes
de AGMI:AGPI, onde ocorreu uma propor¢cao maior d&MA em relagédo ao AGPI para os
animais F1 e uma propor¢cdo menor de AGMI em relagdAGPI para os animais do grupo
F2. Mas pelo fato de as quantidades encontradesisauito pequenas, estatisticamente, néo
foi considerada diferente.

Percentualmente, dentro do total de lipideos d&nmaseca, foram encontrados para
os animais do grupo F2, quantidade superior de3Jliplénico oun3) quando comparados
aos animais do grupo F1. Mas ndo houve difereng@,0B) quanto ao &cido graxo C18:2
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(linoléico ouw6) entre os grupos. Por isso, pode-se dizer quereacama diferenca nas
propor¢des de6/n3, com vantagens para o grupo F2, uma vez que B8@E& beneficios
ao organismo. Segundo, Haag (2003), a proporcagbden3 pode influenciar na formacgéao
de neurotransmissores e prostaglandinas, fatoeesdpvitais para manter a funcao cerebral
normal.

As relacdes de AGS:AGI e as relagbes AGMI:AGPI eléstbalho mostraram que o
sangue em 50% Pardo Sui@o$ tauru¥ ndo provocou diferenca na porcentagem lipideca d
carne dos grupos genéticos avaliados.

Pode-se afirmar que ndo ocorreu qualquer vantagem @ cruzamento dos animais
com sangue em 50% Pardo SuiBog tauru} em relacdo aos animais Guzera-Neldes(
indicug, quanto as relacdes de AGS:AGI e as relacbes ASBRI da carne dos animais
estudados.
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5 CONCLUSOES

O cruzamento de animais da raca Pardo Suico camaenGuzera — Nelore (F2), nédo
promoveu mudangas na composi¢cao centesimal, na&dor¢a de cisalhamento e nem nas
perdas de peso devido a processos de descongetaeneseimento da carne dos animais que
receberam o mesmo tipo de dieta, quando abatidos3ameses de idade.

No entanto, o perfil de acidos graxos, apresentma diferenca entre 0s grupos
estudados, mostrando para o grupo F2 Pardo Suiger&iNelore (¥ sangue Bes taurus)
menores concentracbes dos acidos graxos palmifit6:@), oléico (C18:1) e gadoléico
(C20:1) em relagéo ao grupo de animais Guzeré erél@os indicu}.

A carne de bovinos F2 Pardo suico—-Guzera—Neloree st considerada mais
saudavel para o homem devido a menor concentrag@aido palmitico e maior proprocéo
de acidos graxos insaturados. Além disso, ocoalbém uma vantagem para proporcdes de
®6/nw3 para o grupo F2, uma vez que o C18:3 traz beasfao organismo.

Este estudo, quando comparado a outros que tamisdalhiaram com animais
cruzados e superprecoces, apresentou uma carne mmgta, com poucas perdas de peso no
cozimento e baixissimo teor de gordura, 0 que ataree@ceitacado do produto pelo mercado
consumidor.
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