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RESUMO

O objetivo avaliar o efeito da gestacdo sobre o desempenho, caracteristicas de
carcaga, composi¢cdo quimica e em acidos graxos de cinco cortes comerciais (acém,
alcatra, contrafilé, coxdo mole e patinho) assim como comparar a composi¢cao quimica e
em perfil de acidos graxos entre os cortes de novilhas cruzadas (2 Nelore vs '
Charolés) terminadas em confinamento. Foram utilizadas dez novilhas, cinco nao
gestantes e cinco gestantes (aproximadamente 90 dias de gestacdo) com
aproximadamente 20 meses de idade e peso médio inicial de 327,00 kg. As novilhas
foram alojadas em piquete de grama estrela (Cynodon nlemfuensis) e receberam dieta
composta por 39% de silagem de milho e 61% de concentrado (milho, farelo de soja,
uré¢ia e sal mineral) que foi fornecida duas vezes por dia (8:00 e 16:00 horas). As
novilhas foram confinadas por 67 dias e pesadas a cada 28 dias, antes do fornecimento
da primeira alimentagdo. O peso médio de abate foi de 407,20 kg. O desempenho
animal e a composi¢do fisica da carcagca ndo foram influenciados (P>0,05) pela
condicdo fisiologica das novilhas. A condi¢do fisioloégica das novilhas ao abate ndo
alterou o valor nutritivo da carne. Os cortes que apresentariam menor risco a saude

humana com relacdo aos 4cidos graxos seriam o coxao mole e patinho.

Palavras-chave: acidos graxos, cruzamento, estro, novilhas, cortes comerciais



ABSTRACT

This work was carried out to evaluate the effect of pregnancy on performance,
carcass traits, chemical and fatty acids composition of five meat cuts (chuck, rump,
striploin, topside and knucle) and compare the chemical and fatty acids composition
among cuts from crossbreed heifers (2 Nellore vs 2 Charolais) finished in feedlot. Ten
heifers were used: five pregnant (90 days of pregnancy) and five nonpregnant with 20
months of age and initial average weight of 327 kg. The heifers were kept in a star grass
paddock and received diets composed by 50% of corn silage and 50% of concentrate
(corn, soybean meal, soybean hulls, urea and mineral salt) that was fed twice a day
(8:00 am and 4:00pm). The heifers were kept in feedlot during 67 days and were
weighted each 21 days, before first feed. The mean slaughter weight was 407.20 kg.
The performance and carcass traits were not influenced (P>0.05) by physiological
condition of heifers. The physiological condition at slaughter did not alter meat nutritive
value. The top side and knuckle had a lower risk to human health considering the fatty

acids.

Key-words: crossbreed, estrus, fatty acids, heifers, trade cuts



I. INTRODUCAO GERAL

O abate e a comercializagdo de carne de fémeas bovinas vém aumentando no
Brasil, fato que também acontece em outros paises. No entanto, em outras nagdes, as
fémeas abatidas sdo na maioria, de ragas leiteiras, motivo principal da baixa valorizagao
que recebem, pois ragas leiteiras apresentam carcagas com maior porcentagem de 0ssos,
baixo rendimento de carcaga e carne menos macia que as ragas de corte (Vaz & Restle,
1998).

A utiliza¢do de novilhas para produ¢do de carne deve-se ao descarte das mesmas
no momento da reposi¢do do plantel. Sob condi¢des ideais de alimentagdo e manejo, as
novilhas tornam-se fisiologicamente maduras cerca de trés meses mais cedo que
novilhos castrados (Barbosa, 1995). Desta forma, estes animais poderiam ser
terminados em confinamento em funcdo do seu alto potencial de ganho em peso e
eficiéncia alimentar (Marques et al., 2000; Abrahao et al., 2006).

O confinamento ¢ uma pratica consolidada uma vez que leva ao aumento dos
indices de produtividade da pecuéria de corte, com reflexos positivos sobre a qualidade
da carcaca e a oferta de carne na entressafra. A alimentacdo representa 70% do custo
desse sistema. Desta forma, o conhecimento do valor nutritivo dos alimentos utilizados

e aproveitamento do mesmo pelo animal ¢ de fundamental importancia para que se
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consiga retirar o maximo proveito deste fator de produgdo, assim, viabilizando, a
terminacao intensiva de bovinos (Prado, 2000).

Por outro lado, uma vez que o custo de producdo de bovinos em confinamento ¢
elevado deve selecionar animais de alto potencial de ganho em peso e 6tima eficiéncia
alimentar para este sistema de acabamento. Varios trabalhos de pesquisas t€m mostrado
que animais oriundos de cruzamentos industriais, sobretudo, de animais zebuinos com
animais europeus (diversas racas) apresentam resultados satisfatorios (Perotto et al.,
2000; Prado et al., 2003a; Abrahdo et al., 2006). Ainda, os bons resultados foram
observados tanto em machos inteiros (Perotto et al., 2002) ou castrados (Restle et al.,
2000) como em novilhas (Marques et al., 2000).

No Brasil, a raga de corte mais difundida ¢ a Nelore e, nos ultimos anos, tem sido
a mais utilizada no cruzamento com as ragas européias, principalmente no sul do Brasil.
A utilizagdo da raga Charolesa nos cruzamentos, se da devido as suas caracteristicas de
velocidade de crescimento e alto peso de abate (Restle et al., 2001). Segundo Koger
(1980), a razao do sucesso no cruzamento dessas duas ragas € o alto nivel de heterose
originaria da grande distdncia genética existente entre os grupos Bos indicus ¢ Bos
taurus.

Um problema observado em animais inteiros terminados em sistemas de
confinamento estd relacionado ao comportamento sexual, que promove perdas em
animais em terminacdo. As fémeas terminadas em sistema de confinamento podem ter o
desempenho prejudicado em funcdo do aparecimento do estro (Turin et al., 1997; Prado
e Martins, 1999; Prado et al., 2000). Ha influéncia do estro sobre o ganho em peso,
eficiéncia alimentar e qualidade da carcaga, sendo que a incidéncia de estro tem sido
considerada como um fato negativo sobre o ganho em peso de novilhas de corte. Da

mesma forma, animais abatidos proximo do cio podem apresentar alteracdes na
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qualidade da carne, como carne DFD (escura, dura e seca) e hematomas (Crowe et al.,
1995).

Por estes motivos, a terminagdo de fémeas getantes tem se tornado uma pratica
utilizada pelos produtores com o intuito de evitar o estro e as perdas decorrentes durante
esse periodo, assim como aproveitar o efeito do chamado “metabolismo gravidico”
sobre o ganho de peso dos animais. Além disso, as carcagas de fémeas gestantes podem
apresentar melhor qualidade, maior maturidade, menor incidéncia de carne escura e com
melhor acabamento de gordura de cobertura (Kreikemeier & Unruh, 1993).

Nos tultimos anos, vém sendo realizadas diversas pesquisas com fémeas de
descarte (Restle et al., 2001; Abrahao et al., 2005; Marques et al., 2005; Miiller et al.,
2005). No entanto, muitas informag¢des ainda precisam ser geradas no que diz respeito a
qualidade da carne produzida por essa categoria animal.

A carne bovina consiste de musculo comestivel, tecido conectivo e gordura
associada. Os atributos de qualidade mais importantes incluem a maciez, sabor,
suculéncia, por¢ao magra, quantidade de nutrientes, seguranga e conveniéncia (Webb,
2006). Contudo, ha grande variacdo nos componentes quimicos ¢ fisicos da carne de
bovinos, a qual seria atribuida a fatores como raca, sexo, idade, alimentacdo e
localizag¢do anatomica do corte.

Sabe-se que a carne bovina ¢ um alimento denso, de alto valor biologico e
imprescindivel na composicdo de uma dieta balanceada (Luchiari Filho, 2000). O
consumo de carne bovina proporciona proteinas com alto valor bioldgico associada as
vitaminas do complexo B e ferro (Rulle et al., 1997). Contudo, ao longo das ultimas
décadas, tem crescido o numero de pessoas preocupadas em manter uma dieta saudavel,
e dentro desse contexto a carne bovina tem sido mencionada como um dos principais

fatores que podem levar ao desenvolvimento de doencas cardiovasculares, obesidade,
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hipertensao e cancer, especialmente devido a presenga de gordura saturada e colesterol
(Moreira et al., 2003). No entanto, baixa quantidade de gordura (menos do que 5% na
porcao muscular) e baixa quantidade de colesterol (menos que 75 mg/100g de musculo)
tém sido observadas na analise quimica da carne bovina, alcancando um ter¢o da
recomendacao de ingestdo diaria de colesterol (Jiménez Colmenero et al., 2001).

De acordo com Zembayashi et al. (1995), Rule et al. (1997) e Laborde et al.
(2001) a deposigdo e/ou o tipo de gordura na carcaca de bovinos, pode variar em fungao
da alimentagdo, raga, sexo ¢ idade ou grau de acabamento da carcaca.

Existe, na literatura, uma série de trabalhos buscando obter altera¢cdes no padrao
de acidos graxos e composi¢do fisico-quimica do musculo Longissimus dorsi de
bovinos, avaliando diferentes fontes de nutrientes na dieta (French et al., 2000; Scollan
et al., 2001; Silva et al 2001; Silva et al, 2002; Prado et al, 2003b; Abrahio et al., 2005,
Padre et al., 2006), a influéncia do grau de sangue (Vaz et al., 2001; Laborde et al.,
2001; Padre et al., 2006), dos diferentes pesos de abate (Arboitte et al., 2004), influéncia
do sexo (Vaz et al., 2001) ou do estado fisiologico (Marques et al., 2006). Todavia,
pouco se discute sobre modificacdes ocorridas no animal em gestagdo, ou seja,
alteracdes ou influéncias dos hormonios ligados a reprodugdo, sobre a composi¢cdo
quimica e perfil de acidos graxos da carne, como no caso das fémeas destinadas ao

abate ou ainda, sobre o efeito gerado, em fun¢do dessas variaveis, em outros cortes.
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II. OBJETIVOS GERAIS

O objetivo foi avaliar o desempenho, as caracteristicas de carcaca, a composigao
quimica e o perfil de 4cidos graxo de cinco cortes comerciais (acém, alcatra, contrafilé
coxdo mole e patinho) de novilhas cruzadas (Nelore vs Charolés) ndo gestantes ou

gestantes terminadas em confinamento.



111 - Desempenho e Caracteristicas de Carcaca de Novilhas Cruzadas Nao
Gestantes ou Gestantes Terminadas em Confinamento

RESUMO: O objetivo foi avaliar o efeito da gestacdo sobre o desempenho e
caracteristicas de carcaca de novilhas mesticas (2 Nelore vs 2 Charolés) terminadas em
confinamento. Foram utilizadas 10 novilhas; sendo cinco gestantes (90 dias de
gestacdo) e cinco ndo gestantes com 20 meses de idade e peso corporal inicial médio de
327 kg. As novilhas foram alojadas em um piquete de grama estrela (Cynodon
nlemfuensis) e receberam uma dieta composta por 50% de silagem de milho ¢ 50% de
concentrado (milho, farelo de soja, uréia e sal mineral) durante o periodo confinamento
(67 dias). Foram avaliados os seguintes parametros: ingestdo de matéria seca em % do
peso corporal (IMS % do PV), conversdo alimentar da matéria seca (CAMS), ganho
médio diario (GMD), rendimento de carcaca quente (RCQ), espessura de gordura de
cobertura (EGC) e area de olho de lombo (AOL). O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado com dois tratamentos e cinco repetigdes. O peso vivo inicial
(323,20 kg), peso vivo final (402,70 kg), ganho médio didrio (1,38 kg), ingestdo de
matéria seca (2,10 % do peso vivo), conversao alimentar da matéria seca (5,80 kg de
MS por 1,00 kg de ganho de peso vivo), peso de carcaca quente (196,77 kg),
rendimento de carcaca (48,33 %), area de olho de lombo (64,60 cm?) e espessura de
gordura de cobertura (4,21 mm) ndo foram influenciados (P>0,05) pelos tratamentos. A
utilizagdo de fémeas no inicio da gestacdo, em sistemas de confinamento, ndo apresenta

resposta sobre o desempenho animal.

Palavras-Chave: carcaga, desempenho, gestagdo, novilhas



11 — Performance and Carcass Traits of Nonpregnant or Pregnant Heifers
Finished in Feedlot

ABSTRACT: This work was carried out to study the effect of pregnancy on
performance and carcass traits of crossbreed heifers (2 Nellore vs 2 Charolais) in
comparison with nonpregnant heifers finished in feedlot. Ten heifers were used: five
pregnant (90 days of pregnancy) and five nonpregnant with 20 months old of age and
with initial live weight of 327 kg. The heifers were kept in a paddock with star grass
(Cynodon nlemfuensis), and they received diets composed by 50% of corn silage and
50% of concentrate (corn, soybean meal, soybean hulls, urea and mineral salt). The
heifers were kept in feedlot during 67 days. The parameters assayed were: dry matter
intake in relation of live weight (DMI/%LW), dry matter feed efficiency (DMFE),
average of daily gain (ADGQG), hot carcass dressing (HCD), fat thickness (FT) and
Longissimus dorsi area (LA). A completely randomized design with two treatments and
five replications was used. The initial live weight (323.20kg), final live weight
(402.70kg), average daily gain (1.38kg), dry matter intake (2.10% live weight), dry
matter feed efficiency (5.80kg of dry matter for 1.00kg live weight gain), hot carcass
weight (196.77kg), hot carcass dressing (48.33%), Longissimus dorsi area (64.60cm?)
and fat thickness (4.21mm) did not change (P>0.05) between treatments. The use of

early pregnant heifers in feedlot did not change animal performance.

Keywords: carcass, heifers, performance, pregnancy
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Introducéo

A utilizacdo de novilhas para producao de carne deve-se ao descarte das mesmas
no momento da reposicdo do plantel. Desta forma, estes animais poderiam ser
terminados em confinamento em funcdo do seu alto potencial de ganho em peso e
eficiéncia alimentar (Marques et al., 2000; Abrahao et al., 2006).

O aparecimento de estro pode prejudicar o desempenho de fémeas confinadas
(Turin et al., 1997; Prado et al., 2000), assim como animais abatidos no dia do cio
podem apresentar alteracdes na qualidade da carne, como carne DFD (escura, dura e
seca) ¢ hematomas (Crowe et al., 1995). O comportamento sexual promove perdas em
animais em terminagdo. A manifestacdo do estro tem efeito negativo sobre o ganho em
peso, eficiéncia alimentar e qualidade de carcagca em novilhas Nelore (Prado & Martins,
1999).

Hé influéncia do ciclo reprodutivo sobre o ganho em peso, eficiéncia alimentar e
qualidade da carcaca, sendo que a incidéncia de estro tem sido considerada como um
supressor do ganho em peso de novilhas de corte (Crowe et al., 1995). Desta forma, a
terminacao de fémeas prenhez tem se tornado uma pratica utilizada pelos produtores
com o intuito de evitar o estro e as perdas decorrentes durante esse periodo de
confinamento. Contudo, segundo Kreikemeier e Unruh (1993), apesar de apresentar
melhor acabamento de gordura, maior maturidade e melhor qualidade as carcacas de
novilhas em gestacao apresentam menor peso de carcaga em comparacao a novilhas nao
gestantes. Por outro lado, Riley et al. (1983), observaram que, ndo houve diferenca no
peso de carcaga entre novilhas ndo gestantes e gestantes, até 167 dias de gestacao.

Nos ultimos anos, vém sendo realizadas diversas pesquisas com fémeas de

descarte (Restle et al., 2001; Abrahao et al., 2005; Marques et al., 2005a; Muller et al.,
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2005). No entanto, muitas informagdes ainda precisam ser geradas. Deste modo, o
objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da gestacdo sobre o desempenho e
caracteristicas de carcaga de novilhas cruzadas (Nelore vs Charolés) terminadas em

confinamento.

Material e Métodos

O experimento de desempenho foi conduzido no setor de Bovinocultura de Corte
da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) pertencente a Universidade Estadual de
Maringa (UEM).

Foram utilizadas dez fémeas bovinas mesticas (%2 Nelore vs %2 Charolé€s), sendo
cinco vazias e cinco prenhez (aproximadamente 90 dias de gestagcdo) com 20 meses de
idade, terminadas em confinamento. O peso médio de abate das novilhas dos
tratamentos ndo gestantes e gestantes foi de 402,20 kg e 403,20 kg, respectivamente.

As novilhas foram vacinadas contra a febre aftosa, vermifugadas, identificadas
com brincos plasticos e alojadas em um piquete de grama-estrela (Cynodon
nlemfuensis) com 270m?> e pouca arborizagdo. O cocho construido em concreto
dispunha de 2 metros lineares/animal e bebedouro de agua com bdia de vazao total com
capacidade para 250 litros. Os piquetes eram cercados com cinco fios de arame liso,
com palanques dispostos a uma distancia de seis metros e um sexto fio eletrificado.
Apo6s um periodo de adaptacdo de 12 dias, os animais permaneceram confinados por 55
dias para a coleta de dados de desempenho.

Durante o periodo de confinamento (55 dias) as novilhas tinham livre acesso ao
comedouro e bebedouro e foram alimentadas com uma dieta a base de silagem de milho

e farelo de soja e milho (Tabela 1).
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Tabela 1 — Alimentos que compde a dieta (% MS).
Table 1 — Diet composition (%DM).

Componentes % MS
Components %DM
Silagem de Milho 39,00
Corn Silage

Milho 21,00
Corn

Farelo de Soja 5,00
Soybean meal

Casca de Soja 33,00
Soybean hulls

Sal Mineral 0,60
Mineral salt

Calcario 0,60
Limestone

Uréia 0,80
Urea

A dieta total foi composta por 61% de concentrado e 39% de volumoso. A agua
foi fornecida ad [libitum. Os animais foram alimentados visando proporcionar um
consumo de 2,5% de MS em relacdo ao peso vivo. A dieta foi calculada segundo o NRC
(1996) para o ganho de peso corporal de 1,0 kg ao dia. A determinagdo dos teores de
nutrientes digestiveis (NDT) do farelo de soja, milho, casquinha de soja e silagem de
milho baseou-se na composicao dos alimentos, utilizando a equacdo para alimentos
protéicos, energéticos e para casquinha de soja e silagem de milho a equagdo de
alimentos volumosos, segundo Kearl (1992).

%NDT = 40,3227 + 0,5398%PB + 0,4448%ENN + 1,4218%EE - 0,7007%FB

% NDT = 40,2625 + 0,1969%PB + 0,4228%ENN + 1,1903%EE — 0,1379%FB

% NDT =- 17,2649 + 1,2120%PB + 0,8352%ENN + 2,4637%EE +0,4475%FB

Os animais tinham a disposi¢ao mistura de sal mineral. A composi¢ao quimica dos
alimentos (%MS) utilizados na ra¢do pode ser observada na tabela 2.

As novilhas foram pesadas no inicio do experimento no 28° e 55° dias de
experimento. As pesagens foram realizadas pela manha, antes dos animais receberem a

primeira alimentacdo do dia.
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Foram avaliados os seguintes parametros: peso vivo final (PVF), ganho médio
diario (GMD), ingestdo de matéria seca em % do peso vivo (IMS % do PV), conversdo
alimentar da matéria seca (CAMS), peso de carcaca quente (PCQ), rendimento de
carcaca quente (RCQ), area de olho de lombo (AOL) e espessura de gordura de
cobertura (EGC).

Tabela 2 — Composi¢do em matéria seca (MS), nutrientes digestiveis totais (NDT),
proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), extrato etéreo
(EE), calcio (Ca) e fosforo (P) (%/MS) dos alimentos utilizados na
alimentacao de novilhas cruzadas confinadas

Table 2 —  Composition of dry matter (DM), total nutrients digestible (TND), crude protein
(CP), neutral detergent fiber (NDF), ether extract (EE), calcium (Ca) and
phosphorus (P) of foods used in crossbreed heifers diets finished in feedlot

Componentes MS NDT PB FDN EE Ca P
Components DM TND CP NDF EE Ca P
Silagemdemilho o750 900 790 5900 300 025 022
Corn Silage

Milho 88.64 80,00 7.00 900 370 002 031
Corn

Casca de Soja

e 9250 72,00 1130 6856 136

FarelodeSoja 5567 7800 4500 36,00 050 020
Soybean meal

Calcario 98,00 28,00
Calcium

*Sal mineral

*Mineral salth 98,00 23,00 17,00
Ureia 98,00 262,00

Urea

*Niveis de garantia/Kg do produto: calcio (Min.)-130g; fosforo (Min.)-65g; enxofre-12g; magnésio-12g;
sodio-135g; cobre-1.155mg; zinco-3.050mg; manganés 1.050mg; cobalto-63mg; iodo-63mg; selénio-
18,20mg; ferro-2.680mg; fltior (max.)650mg; solubilidade do fosforo em ac. Citrico 2% (min)95%.
*Guarantee level/Kg of product: calcium (Min.)-130g,; phosphorus (Min.)-65g; sulfur-12g; magnesium-
12g; sodium-135g; copper-1,155mg; zinc-3,050mg; manganese 1,050mg; cobalt-63mg; iodine-63mg;
selenium-18.20mg; iron-2.680mg; fluorine (max.)650mg; phosphorus solubility in Citric ac. 2%
(min)95%.

Ao final do experimento de desempenho, as novilhas foram pesadas apos jejum e
encaminhadas a um frigorifico comercial da regido para o abate. O abate foi realizado
segundo a rotina do frigorifico.

ApoOs o abate das novilhas, as meia carcagas foram identificadas, pesadas e

conduzidas para cdmara de resfriamento a uma temperatura interna de 4°C, por um
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periodo de 24 horas. Apos o resfriamento, utilizou-se o lado direito da carcaga para
avaliacdo das seguintes caracteristicas quantitativas.

O peso de carcaca quente foi determinado (em kg) logo apos o abate, antes da
carcacga entrar na camara de resfriamento.

O rendimento de carcaca quente foi obtido pela razdo do peso de carcaga quente
obtido logo apos abate e do peso vivo em jejum do animal antes do envio ao frigorifico
multiplicado por 100.

A area do musculo Longissimus dorsi ou também chamada area de olho de lombo
foi determinada na metade direita da carcaca, onde se procedeu um corte transversal
entre a 12% e a 13* costelas, expondo-se a superficie do musculo, sobre a qual foi tragado
o contorno da massa muscular em papel vegetal. Posteriormente a area foi determinada
com o auxilio de um planimetro ¢ expressa como area total em cm”.

A EGC foi determinada por meio de um paquimetro digital de precisdo. A medida
foi realizada entre a 12* ¢ a 13% costela, em trés regidoes do corte transversal do musculo
Longissimus dorsi, sendo a média das trés medigdes, o resultado final em mm da
gordura de cobertura.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com dois tratamentos e
cinco repeticdes. Os dados de peso vivo final, ganho médio didrio, ingestdo de matéria
seca, conversao alimentar, peso de carcaga quente em kg, rendimento de carcaca, area de
olho de lombo e espessura de gordura de cobertura foram analisados pelo SAEG (1997),
ao nivel de significancia de 5% utilizando o método dos quadrados minimos, de acordo

com o modelo descrito abaixo.
Yi=pt+tit+e;
Onde:

Yij = observagao no animal j submetido ao tratamento i;
| = constante geral;
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t;= efeito do tratamento i;1=1; 2;
eij = erro aleatorio associado a cada observacdo Yj;.

Resultados e Discussao

O peso vivo inicial, peso vivo final, ganho médio didrio, ingestao de matéria seca,
conversdao alimentar, peso de carcaca quente, rendimento de carcaga quente, area de
olho de lombo e espessura de gordura de cobertura ndo foram influenciados (P>0,05)
pelos tratamentos (Tabela 3).

Tabela 3 — Peso vivo inicial (PVI), peso vivo final (PVF), ganho médio didrio (GMD),
ingestdo de matéria seca por peso vivo (IMS/PV), conversdo alimentar
(CA), peso de caraga quente (PCQ), rendimento de carcaca (RC), area de
olho de lombo (AOL) e espessura de gordura de cobertura (EGC) de
novilhas cruzadas ndo gestantes e gestantes

Table 3 - Initial body weight (IBW), final body weight (FBW), daily weight gain (DWG), dry
matter intake (DMI), feed conversion (FC), hot carcass weight (HCW), dressing
carcass(DC), Longissimus dorsi area (LDA) and fat thickness (FT) of pregnant
and no pregnant heifers

Condigao Fisiologica

Physiologic State

Variaveis Nao gestante Gestante Média CV%*

Variables No pregnant Pregnant Mean VC%*
PVI, kg 317,26 329,13 323,20 8,50
IBW, kg
PVF, kg 402,20 403,20 402,70 7,44
FBW, kg
GMD, kg 1,37 1,38 1,38 17,88
DWG, kg
IMS, % PV 2,13 2,07 2,10 7,36
DMI, %BW
CA, kg de MS/kg PV 5,93 5,66 5,80 20,05
FC, kg DM/kg BW
PCQ, kg 194,60 198,93 196,77 5,88
HCW, kg
RC. % 48,46 48,20 48,33 3,15
DC, %
AOL, cm’ 62,20 67,00 64,60 12,48
LDA, cm’
EGC, mm 3,60 4,82 4,21 24,61
FT, mm

* Coeficiente de variacdo; * Variation coefficient.
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O peso médio final foi de 402,70 kg. Este peso pode ser considerado satisfatorio
para a idade e sexo destes animais. Abrahdo et al. (2006) trabalhando com novilhas
cruzadas com idade semelhante e confinadas obtiveram um peso vivo final médio
superior (426,07 kg) ao encontrado no presente trabalho. No entanto, o peso final do
animal depende de diversas variaveis. Assim sendo, mesmo em idades semelhantes os
pesos finais podem ser diferentes.

O ganho médio diario encontrado (1,38 kg) pode ser considerado elevado para esta
categoria animal (novilhas com 20 meses de idade). Deve ser salientado que a racgao foi
formulada para um ganho de 1,00 kg ao dia (NRC, 1996). Este ganho pode estar
relacionado ao grau de sangue usado (%2 Nelore vs 42 Charolés). Prado & Martins (1999)
encontraram ganho médio diario da ordem de 0,86 kg/dia para fémeas nelores
terminadas em confinamento. Por outro lado, estes valores foram inferiores aos
encontrados por Marques et al. (2000), que trabalhando com novilhas cruzadas (Nelore
vs Angus e Nelore vs Simental) confinadas e com idade semelhante, registraram ganhos
médios diarios de 1,60 kg/animal. Esses autores atribuiram o elevado desempenho ao
potencial genético para ganho de peso dos animais mesticos € ao possivel efeito
compensatdrio, visto que, anteriormente ao experimento, as novilhas foram mantidas
em pastagem e apresentavam ganhos de 0,40 kg/dia.

A ingestdo média de matéria seca (kg de MS por 100 kg de PV) foi de 2,10%.
Essa ingestdo estd proxima do limite minimo (2,00%) para animais desta categoria
terminados em confinamento (Mertens, 1994; Van Soest, 1994). Este baixo consumo
pode ser em fun¢ao da condi¢do de terminagdo, uma vez que animais alojados juntos
podem apresentar maior tempo de d6cio deitados e em disputas por lideranga (Marques et
al., 2005b), ou do tipo de alimento. O teor de FDN da casca de soja fornecida as

novilhas foi de 68,30%. Este valor estd acima do encontrado por Silva et al. (2004) que
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observaram um teor de FDN da casca de soja da ordem de 64,30%. Apesar do elevado
teor de FDN o tipo de FDN da casca de soja ¢ de baixa efetividade (fibras curtas) o que
poderéd induzir uma reducdo da ingestdo alimentar (Grant, 1997). Todavia, este baixo
consumo nao teve influéncia negativa sobre o GMD.

A conversao alimentar da matéria seca (CAMS) ndo foi influenciada (P>0,05)
pelos tratamentos. No entanto, as novilhas gestantes apresentaram uma CAMS (5,66),
5% melhor em relagdo as novilhas vazias (5,93). O alto coeficiente de variacdo
(20,05%) pode ter contribuido para a falta de diferenca estatistica. A CAMS do presente
trabalho pode ser considerada boa em relagao a idade (20 meses) e ao peso inicial dos
animais (323,20 kg) uma vez que Marques et al. (2005a) encontraram conversao
alimentar da ordem de 8,45 para novilhas mesticas de 15 meses e peso inicial médio de
317 kg, confinadas e alimentadas com milho ou a substituicao parcial deste pela massa
seca de residuo de fecularia de mandioca.

O rendimento de carcaga quente, sem diferenca (P>0,05) entre os tratamentos, foi
da ordem de 48,33%. Este rendimento de carcaga deve ser considerado baixo para esta
categoria animal (novilhas jovens e mesticas — Bos indicus vs Bos taurus) ¢ condi¢des
de acabamento (confinamento). Restle et al. (2001), trabalhando com novilhas cruzadas
(% Charolés vs Y4 Nelore) em comparagdo as novilhas da raca Charolesa observaram
rendimento de carcaga médio de 51,35%. O baixo rendimento de carcaca deve ser
atribuido ao processo de limpeza e toalete da carcaca. Em geral, determinados
frigorificos aplicam severa rigidez no momento de limpeza da carcaca. Este
procedimento determina seu menor ou maior rendimento. Por outro lado, deve ser
salientado que as novilhas gestantes e ndo gestantes apresentaram rendimento de
carcaga semelhante. Novilhas gestantes, de modo geral, apresentam menor rendimento

de carcaca em funcdo da presenca do feto que ¢ descartado no momento do abate.
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Todavia, isto ndo foi observado neste experimento, provavelmente, porque as novilhas
estavam no inicio da gestacao (90 dias) e, nesta idade, o peso do feto ainda ¢ pouco
significante.

A média para area de olho de lombo encontrada (64,60 cm?) pode ser considerada
satisfatoria para fémeas de 20 meses de idade, uma vez que esta caracteristica ¢
determinada por fatores como sexo (Muller et al., 2005), idade (Marques et al., 2006),
raca (Moreira et al., 2005), tamanho e peso do animal (Costa et al., 2002; Abrahao et al.,
2005), pois segundo Marques et al. (2006) animais machos, mais velhos, grandes e
pesados normalmente apresentam AOL maior. Marques et al. (2006) encontraram
valores inferiores (57,30 cm”) em novilhas de 18 meses cruzadas sob condigdes
reprodutivas e de alimentacao semelhantes.

A média de espessura de gordura de cobertura encontrada foi de 4,21 mm. Nao
houve diferenca (P>0,05) para essa caracteristica entre tratamentos, provavelmente em
funcao do alto coeficiente de variagao (24,61%). Contudo, vale salientar que as novilhas
gestantes apresentaram 33% mais gordura de cobertura em relagdo as novilhas ndo
gestantes. Kreikemeier e Unruh (1993) observaram que novilhas gestantes
apresentavam 0,11 cm a mais de espessura de gordura subcutanea em relagdo a novilhas
nao gestantes. Essa diferenca pode estar relacionada ao efeito do metabolismo gravidico
decorrente da agdo dos hormonios da gestacdo. A espessura de gordura de cobertura
aceitavel para comercializagdo esta entre 3 ¢ 6 mm segundo Costa et al. (2002). Desta

maneira, o valor médio obtido pode ser considerado satisfatorio.
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Conclusao

Novilhas 2 Nelore vs Charolés terminadas em confinamento ndo gestantes ndo

apresentaram desempenho e caracteristicas de carcaga inferiores as novilhas gestantes.
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IV - Composicdo Quimica e em Acidos Graxos de Diferentes Cortes Comerciais de
Novilhas Mesticas ndo Gestantes ou Gestantes Terminadas em Confinamento

RESUMO: O objetivo foi avaliar o efeito do estado fisioldgico (novilhas
gestantes ou ndo gestantes) sobre a composicao fisico-quimica e perfil de acidos graxos
do acém, alcatra, contrafilé, coxdo mole e patinho de novilhas cruzadas (‘2 Nelore vs 72
Charoles) terminadas em confinamento. Foram utilizadas 10 novilhas; sendo cinco ndo
gestantes e cinco gestantes (90 dias de gestacdo), com 20 meses de idade e peso vivo
inicial médio de 327 kg. O acém das novilhas gestantes apresentou maiores
percentagens (P<0,05) de umidade (73,68%) e cinzas (1,00%) e menores (P<0,05) de
lipidios totais (4,53%). A alcatra das novilhas gestantes apresentou maiores
percentagens (P<0,05) de umidade (73,11%). Por outro lado, o contrafilé das novilhas
ndo gestantes apresentou as maiores (P<0,05) percentagens de umidade (74,36%). Os
cortes de coxao mole e patinho nao apresentaram diferengas. No perfil de dcidos graxos,
o acém das novilhas gestantes apresentou maiores percentagens (P<0,05) dos 4cidos
graxos 14:0 (3,14%), 16:1n-7 (3,29%) e 20:4n-6(1,49%) e maiores de 17:0 (0,88%). O
coxdo mole das novilhas ndo gestantes apresentou maiores percentagens (P<0,05) dos
acidos 18:1t11 (1,29%) e 18:2¢9t11 (0,26%) em relacdo as novilhas gestantes. O acém
das novilhas gestantes apresentou maior percentagem (P<0,05) de AGPI (6,67%). Por
outro lado, as novilhas ndo gestantes apresentaram maiores niveis (P<0,05) de 4cidos
graxos da familia n-6 (3,87%). O contrafilé das novilhas gestantes apresentou a maior
percentagem (P<0,05) de n-3 (1,06%) o que refletiu na reducdo da razdo n-6:n3 (4,06)
do mesmo. A condi¢do fisiologica das novilhas ao abate nao alterou o valor nutritivo da

carne.

Palavras-Chave: carne, confinamento, cruzamento industrial, gesta¢do, novilhas



IV — Chemical Composition and Fatty Acid Profile of Nonpregnant or Pregnant
Crossbred Heifers Finished in Feedlot Trade Cuts

ABSTRACT: This work was carried out to study the effect of pregnancy on
chuck, rump, striploin, topside and knuckle chemical composition and fatty acids profile
of crossbreed heifers (72 Nellore x 2 Charolais) finished in feedlot. Ten heifers were
used: five pregnant (90 days of pregnancy) and five nonpregnant with 20 months old
and initial live weight of 327 kg. They were kept in feedlot during 67 days and received
diets composed by 50% of corn silage and 50% of concentrate. The pregnant heifers
chuck has shown higher levels (P<0.05) of moisture (73.68%) and ash (1.00%), and
lower levels (P<0.05) of total fat (4.53%), than nonpregnant heifers. The pregnant
heifers rump showed higher levels (P<0.05) of moisture (73.11%). On the other hand,
nonpregnant heifers striploin had the highest levels (P<0.05) of moisture (74.36%),
when compared with pregnant heifers. The fatty acids profile of pregnant heifers chuck,
had the highest levels (P<0.05) of 14:0 (3.14%), 16:1n7 (3.29%) and 20:4n6 (1.49%),
but showed the lowest level (P<0.05) of 17:0 (0.88%), when compared with
nonpregnant heifers. The topside of nonpregnant heifers showed the highest levels
(P<0.05) of 18:1t11 (1.19%) and 18:2c9t11(0.37%). The pregnant heifers chuck showed
the highest level (P<0.05) of PUFA (6.67%). On the other hand, nonpregnant heifers
had higher levels of n-6 fatty acids than pregnant heifers. The striploin of pregnant
heifers showed higher percentage (P<0.05) of n-3 (1.06%) and a reduction in the n-6:n3

ratio (4.06). The heifers’ physiological condition did not change meat nutritive value.

Key-Words: croosbreed heifers, feedlot, meat, pregnancy
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Introducgéo

A carne bovina ¢ um alimento denso, de alto valor bioldgico e imprescindivel na
composi¢do de uma dieta balanceada (Luchiari Filho, 2000). O consumo de carne
bovina proporciona proteinas com alto valor bioldgico associada as vitaminas do
complexo B e ferro (Rulle et al., 1997). Contudo, ao longo das ultimas décadas, tem
crescido o nimero de pessoas preocupadas em manter uma dieta saudavel e dentro
desse contexto a carne bovina tem sido mencionada como um dos principais fatores que
podem levar ao desenvolvimento de doengas cardiovasculares, obesidade, hipertensdo e
cancer, especialmente devido a presenca de gordura saturada e colesterol (Moreira et
al., 2003). No entanto, baixa quantidade de gordura (menos do que 5% na por¢do
muscular) e baixa quantidade de colesterol (menos que 75 mg/100 de musculo) tém sido
observadas na analise quimica da carne bovina, alcangando um terco da recomendagao
de ingestao diaria de colesterol (Jiménez Colmenero, et al., 2001).

De acordo com Zembayashi et al. (1995), Rule et al. (1997) e Laborde et al.
(2001) a deposic¢do e/ou o tipo de gordura na carcaca de bovinos, pode variar em fung¢ao
da alimentag¢do, raga, sexo e idade ou grau de acabamento da carcaca.

O abate de fémeas bovinas vem ganhando importincia na producdo e
comercializacdo da carne no mercado brasileiro, fato que também acontece em outros
paises. No entanto, em outras nacgdes, as fémeas abatidas sdo, na maioria, de racas
leiteiras, motivo principal da baixa valorizagdo que recebem, pois racas leiteiras
apresentam carcagas com maior porcentagem de o0ssos, baixo rendimento de carcaga e
carne menos macia que as ragas de corte (Vaz & Restle, 1998).

No Brasil, a raca de corte mais difundida ¢ a Nelore e nos ultimos anos, tem sido a
mais utilizada no cruzamento com as ragas européias, principalmente no sul do Brasil.

A utilizagdo da raga Charolesa nos cruzamentos, se da devido as suas caracteristicas de
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velocidade de crescimento e alto peso de abate (Restle et al., 2001). Segundo Koger
(1980), a razdo do sucesso no cruzamento dessas duas ragas ¢ o alto nivel de heterose
origindria da grande distancia genética existente entre os grupos Bos taurus € Bos
indicus.

Existe, na literatura, uma série de trabalhos buscando avaliar diferentes fontes de
nutrientes na dieta procurando obter alteragdes no padrio de acidos graxos da carne
(Silva et al 2001; Silva et al, 2002; Moreira et al, 2003; Abrahao et al., 2005). Todavia,
pouco se discute sobre modificagcdes no animal, ou seja, alteragdes ou influéncias dos
horménios ligados a reprodugdo sobre a composicdo quimica da carne de fémeas
destinadas ao abate.

O objetivo foi determinar a composi¢ao fisico-quimica e perfil em acidos graxos
de diferentes cortes comerciais (acém, alcatra, contrafilé, coxao mole e patinho) de
novilhas cruzadas (2 Nelore vs 2 Charolés) ndo gestantes ¢ gestantes terminadas em

confinamento.

Material e Métodos

O experimento de desempenho foi conduzido no setor de Bovinocultura de Corte
da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) pertencente a Universidade Estadual de
Maringa (UEM). As andlises fisico-quimicas e de perfil de acidos graxos foram
realizadas no Laboratorio de Andlises de Alimentos pertencente ao Departamento de
Quimica da Universidade Estadual de Maringa.

Foram utilizadas dez fémeas bovinas mesticas (/2 Nelore vs %2 Charolé€s), sendo
cinco ndo gestantes e cinco gestantes (aproximadamente 90 dias de gestagdo) com 20

meses de idade, terminadas em confinamento. A média de peso cormporal inicial das
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novilhas dos tratamentos ndo gestantes e gestantes foram 317,26 kg e 329,13 kg,
respectivamente.

As novilhas foram vacinadas contra a febre aftosa, vermifugadas, identificadas
com brincos pléasticos e alojadas em um piquete de grama-estrela (Cynodon
nlemfuensis), com 270m? e pouca arborizagdo. O cocho construido em concreto
dispunha de 2 metros lineares/animal e bebedouro de agua com bdia de vazao total com
capacidade para 250 litros. Os piquetes eram cercados com cinco fios de arame liso,
com palanques dispostos a uma distancia de seis metros e um sexto fio eletrificado.
Apo6s um periodo de adaptacdo de 12 dias, os animais permaneceram confinados por 55
dias para a coleta de dados de desempenho.

Durante o periodo de confinamento (55 dias) as novilhas tinham livre acesso ao
comedouro e bebedouro e foram alimentadas com uma dieta a base de silagem de milho
e farelo de soja e milho (Tabela 1) duas vezes por dia (8:00 e 16:00 horas).

Tabela 1 — Alimentos que compde a dieta (% MS).
Table 1 — Diet composition (%DM).

Componentes MS, %
Components DM, %
Silagem de Milho 39,00
Corn Silage

Milho 21,00
Corn

Farelo de Soja 5,00
Soybean meal

Casca de Soja 33,00
Soybean hulls

Sal Mineral 0,60
Mineral salth

Calcario 0,60
Limestone

Uréia 0,80
Urea

A dieta total foi composta por 61% de concentrado e 39% de volumoso. A 4gua
foi fornecida ad libitum. Os animais foram alimentados duas vezes por dia (8:00 e 16:00

horas), visando proporcionar um consumo de 2,5% de MS em relagdo ao peso vivo. A
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dieta foi calculada segundo o NRC (1996) visando o ganho de peso corporal de 1,0 kg

ao dia. A determinagdo dos teores de nutrientes digestiveis (NDT) do farelo de soja,

milho, casquinha de soja e silagem de milho baseou-se na composi¢cdo dos alimentos,

utilizando a equagao para alimentos protéicos, energéticos e para casquinha de soja e

silagem de milho a equacao de alimentos volumosos, segundo Kearl (1992).

%NDT = 40,3227 + 0,5398%PB + 0,4448%ENN + 1,4218%EE - 0,7007%FB

% NDT = 40,2625 + 0,1969%PB + 0,4228%ENN + 1,1903%EE — 0,1379%FB

% NDT =- 17,2649 + 1,2120%PB + 0,8352%ENN + 2,4637%EE +0,4475%FB
Os animais tinham a disposi¢ao mistura de sal mineral. A composi¢ao quimica dos

alimentos (%MS) utilizados na ragdo pode ser observada na Tabela 2.

Tabela 2 — Composicdo em matéria seca (MS), nutrientes digestiveis totais (NDT),
proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), extrato etéreo (EE),
calcio (Ca) e fosforo (P) (%MS) dos alimentos utilizados na alimentacao
de novilhas cruzadas confinadas.

Table 2 —  Composition of dry matter (DM), total nutrients digestible (TND), crude protein
(CP), neutral detergent fiber (NDF), ether extract (EE), calcium (Ca) and
phosphorus (P) of foods used in crossbreed heifers diets finished in feedlot.

Componentes MS NDT PB FDN EE Ca P
Components DM TND CP NDF EE Ca P

Silagemdemilho 755 6000 700 5900 300 025 022
Corn Silage

Milho 88.64 80,00 7.00 900 370 002 031
Corn

Casca de Soja

G 92,50 72,00 1130 6856 136

Farelo de Soja 862 78,00 4500 36,00 050 020
Soybean meal

Calcario 98,00 28,00
Calcium

Sal mineral

Mineral salth 98,00 23,00 17,00
Urcia 98,00 262,00

Urea

*Niveis de garantia/Kg do produto: calcio (Min.)-130g; fosforo (Min.)-65g; enxofre-12g; magnésio-12g;
sodio-135g; cobre-1.155mg; zinco-3.050mg; manganés 1.050mg; cobalto-63mg; iodo-63mg; selénio-
18,20mg; ferro-2.680mg; fltior (méx.)650mg; solubilidade do fosforo em ac. Citrico 2% (min)95%.
*Guarantee level/Kg of product: calcium (Min.)-130g,; phosphorus (Min.)-65g; sulfur-12g; magnesium-
12g; sodium-135g; copper-1,155mg; zinc-3,050mg; manganese 1,050mg; cobalt-63mg; iodine-63mg;
selenium-18.20mg; iron-2.680mg; fluorine (max.)650mg; phosphorus solubility in Citric ac. 2%
(min)95%.



41

As novilhas foram pesadas no inicio do experimento e posteriormente, a cada 28
dias. As pesagens foram realizadas pela manha, antes dos animais receberem a primeira
alimentacao do dia.

Ao final do experimento de desempenho, as novilhas foram pesadas apos jejum e
encaminhadas a um frigorifico comercial da regido para o abate. O abate foi realizado
segundo a rotina do frigorifico.

Apbs o abate das novilhas, as meia carcacas foram identificadas, pesadas e
conduzidas para cimara de resfriamento a uma temperatura interna de 4°C, por um
periodo de 24 horas. Apos o resfriamento, foram retiradas amostras do acém, alcatra,
contrafilé, coxdo mole e patinho. Em seguida as amostras foram identificadas e
congeladas para posteriores analises.

Apo6s serem descongeladas em temperatura ambiente, as amostras (sem a gordura
de cobertura) foram moidas para a determinacdo dos teores de umidade, cinzas e
proteina bruta, segundo metodologia da AOAC (1980). A matéria graxa total foi
determinada, seguindo uma adaptagdo da metodologia de Bligh & Dyer (1959), ¢ a
transesterificacdo dos triacilglicerdis para obtencdo dos ésteres metilicos de acidos
graxos foi realizado conforme o método ISO (1978). A extracdo de colesterol total foi
realizada segundo o método descrito por Al-Hasani et al. (1993).

Os ésteres metilicos de 4cidos graxos foram analisados através do cromatdgrafo
gasoso Shimadzu 14-A, equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar
de silica fundida (100 m de comprimento, 0,25 mm de diametro interno ¢ 0,20 um de
CP-Sil88, ChromPack). Os fluxos dos gases foram de 1,2 mL/min para o gas de arraste
H,, 30 mL/min para o gés auxiliar N,, ¢ 30 e 300 mL/min para os gases da chama H; e
ar sintético, respectivamente. As temperaturas do injetor e detector foram 220 e 245°C,

respectivamente. A temperatura da coluna foi de 180°C por 5 minutos, sendo entdo
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elevada para 240°C, a uma taxa de 4°C/min. A razdo de divisdo da amostra foi de 1:100.
As areas de picos foram determinadas pelo método da normalizacao, utilizando um
Integrador - Processador CG-300, e a identificagdo dos picos por comparacdo dos
tempos de retencao de padroes de ésteres metilicos de dcidos graxos (Sigma).

A quantificagdo do colesterol total foi realizada por meio do cromatografo
anteriormente citado, com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de silica
fundida (25 cm de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,20 um de SE-30). As
temperaturas do injetor, detector e coluna, foram 260, 300 e 300°C, respectivamente. Os
fluxos de gases foram: 1,5 mL/min para o gas de arraste (H,); 25 mL/min para o gés
make - up (N3); 300 mL/min para o ar sintético e 30 mL/min para o H, da chama. As
areas de pico foram determinadas por meio de Integrador-Processador CG-300, sendo a
identificagdo do colesterol total efetuada por compara¢do com padrdes Sigma (EUA).

Os dados da composi¢ao quimica, colesterol total e 4cidos graxos dos cortes foram
analisados por meio do programa SAEG (UFV, 1997) ao nivel de significancia de 5%
utilizando o método dos quadrados minimos de acordo com o seguinte modelo:

Y= pttite

Onde:

Yij = observagao no animal j submetido ao tratamento 1;

| = constante geral;

t;= efeito do tratamento 1; 1= 1; 2;
eij = erro aleatorio associado a cada observagao Yj;.

Resultados e Discussao

Composigdo fisico-quimica

Acém: as percentagens de umidade (73,68%) e de cinza (1,00%) do acém das novilhas

gestantes foram superiores (P<0,05) em relagdo as novilhas ndo gestantes (71,17% e
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0,93%) (Tabela 3). Por outro lado, a percentagem de lipidios totais das novilhas
gestantes (4,53%) foi menor (P<0,05) em relacdo as novilhas ndo gestantes (7,40%).
Nao foi observada diferenca (P>0,05) nas percentagens de proteina bruta e colesterol
total entre as novilhas ndo gestantes e gestantes.

Tabela 3 — Teores médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipidios

totais (LT) e colesterol (COL) em mg/100g de musculo do acém de novilhas

ndo gestantes ou gestantes
Table 3 — Mean contents of moisture (MO), ash (AS), crude protein (CP), total fat (TF) and cholesterol
(COL) of chuck from nonpregnant (NPRG) or pregnant heifers (PRG)

ACEM, CHUCK
Condigaofisiologica UM Cz PB LT COL
Physiological condition MO AS cpP TF coL
Nao gestante
NPRG 71,17b 0,93b 20,96 7,40a 57,63
Gestante a
PRG 73,68 1,00a 20,02 4,53b 58,64
CV%*
ok 1,86 3,25 6,31 20,70 9,07

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, in same column, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variag¢do. *Variation coefficient.

Alcatra: as percentagens de cinzas, proteina bruta, lipidios totais e colesterol total nao
foram diferentes (P>0,05) entre as novilhas ndo gestantes e as novilhas gestantes
(Tabela 4). Por outro lado, a percentagem de umidade na carne das novilhas gestantes
(73,11%) foi superior (P<0,05) em relacdo as novilhas ndo gestantes (71,58%).

Tabela 4 — Teores médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipidios
totais (LT) e colesterol (COL) em mg/100g de musculo da alcatra de

novilhas gestantes ou ndo gestantes
Table 4 — Mean contents of moisture (MO), ash (AS), crude protein (CP), total fat (TF) and cholesterol
(COL) of rump from nonpregnant (NPRG) or pregnant heifers (PRG)

ALCATRA, rRUMP

Condigao fisiologica UM Cz PB LT COL
Physiological condition MO AS CP TF CcoL

Na0 gestante 71,58b 1,07 21,99 519 53,72
gfgtame 73,11a 1,06 21,50 411 54,78
A 132 2,41 6,27 4960 5,62

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, in same column, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.
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Contrafilé: a percentagem de umidade na carne das novilhas nao gestantes (74,36%) foi
superior (P<0,05) em relagdo as novilhas gestantes (72,90%). Por outro lado, ndo houve
diferengca (P>0,05) nas percentagens de cinzas, lipidios totais e colesterol entre as
novilhas ndo gestantes e gestantes (Tabela 5).

Tabela 5 — Teores médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipidios

totais (LT) e colesterol (COL) em mg/100g de musculo do contrafilé¢ de

novilhas gestantes ou nao gestantes
Table 5—  Mean contents of moisture (MO), ash (AS), crude protein (CP), total fat (TF) and cholesterol
(COL) of striploin from nonpregnant (NPRG) or pregnant heifers(PRG)

CONTRA-FILE, STRIPLOIN

Condigao fisiologica UM Cz PB LT COL
Physiological condition MO AS CP TF COL

ﬁflgcge“ame 74,36a 1,13 21,18 2,42 49,71
Clestante 72,90b 1,08 19,53 2,46 53,45
SX/%* 0,97 8,04 12,14 22,77 11,63

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same column, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Coxdo mole: ao contrario do observado nos cortes anteriores, as percentagens de
umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios totais e colesterol total do coxao mole foram
semelhantes (P>0,05) entre as novilhas ndo gestantes e gestantes (Tabela 6).

Tabela 6 — Teores médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipidios
totais (LT) e colesterol (COL) em mg/100g de musculo do coxdo mole de

novilhas gestantes ou ndo gestantes
Table 6 — Mean contents of moisture (MO), ash (AS), crude protein (CP), total fat (TF) and cholesterol
(COL) of topside from nonpregnant (NPRG) or pregnant heifers(PRG)
COXAO MOLE, TOPSIDE

Condigao fisiologica UM Cz PB LT COL
Physiological condition MO AS CcpP TF COL
Na0 gestante 73,87 1,08 21,29 1,76 46,55
S;gtame 73,61 1,05 20,55 1,46 44,87
A 1,00 3,43 9,56 4129 6,39

*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Patinho: a condigao fisiologica das novilhas (ndo gestantes ou gestantes) ndo teve efeito
(P>0,05) sobre as percentagens de umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios totais e

colesterol total no patinho (Tabela 7).
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Tabela 7 — Teores médios de umidade (UM), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipidios
totais (LT) e colesterol (COL) total em mg/100g de musculo do patinho de
novilhas ndo gestantes ou gestantes

Table 7 — Mean contents of moisture (MO), ash (AS), crude protein (CP), total fat (TF) and
cholesterol (COL) of knucle from nonpregnant (NPRG) or pregnant heifers (PRG)

PATINHO, KNUCKLE

Condigao fisiologica UM CzZ PB LT COL
Physiological condition MO AS CP TF COL
Eggc;gestame 75,12 1,09 21,33 1,69 52,03
;}Regtante 75,19 1,04 22,05 1,58 49,60
Sg’/%* 1,07 4,01 5,44 28,46 7,63

*Coeficiente de varia¢do. *Variation coefficient.

A umidade ¢ importante para a qualidade da carne, uma vez que através da sua
capacidade de retengdo (CRA), ¢ responsavel pela suculéncia na fase inicial da
mastigacdo da carne (Ciria & Asenjo, 2000). A variagdo nos seus teores pode ocorrer
em funcdo do contetido de gordura (Moreira et al., 2003) de forma que, quanto maior o
teor de gordura no musculo, menor o teor de 4gua. Dentre os fatores que determinam
variagdes no percentual de dgua da carne estdo idade e grau de acabamento (Luchiari
Filho, 2000), sexo (Vaz et al., 2001) e condi¢do fisiologica (Marques et al., 2006).
Contudo, dos cortes que apresentaram variacdo nas percentagens de umidade entre as
novilhas ndo gestantes e gestantes, somente o acém mostrou que a umidade estad
correlacionada negativamente com a quantidade de gordura no musculo. Por outro lado,
as variagdes nas percentagens de umidade entre as novilhas ndo gestantes e gestantes
nos diferentes cortes, quando ocorreram, foram pequenas. De forma geral, os valores
observados para umidade nos diferentes cortes das novilhas estando em gestagdo ou
ndo, estdo proximos do observado na literatura para o musculo Longissimus dorsi sem
gordura de cobertura de bovinos (Mills et al., 1992; Silva et al., 2001; Silva et al., 2002;
Moreira et al., 2003; Abrahao et al., 2005; Marques et al., 2006).

A percentagem de cinzas nos tecidos carneos encontra-se ao redor de 1% (Pardi et

al., 2001). Apenas o acém apresentou diferenca na percentagem de cinzas entre as



46

novilhas ndo gestantes e gestantes. Contudo, estd variagao foi pequena e pode ter
ocorrido devido a um efeito de diluicdo em conseqiiéncia da maior quantidade de
gordura observada para as novilhas vazias. A percentagem média observada para cinzas
nos diferentes cortes (1,05%) tanto para as novilhas ndo gestantes quanto gestantes esta
proximo dos valores encontrados no musculo Longissimus dorsi sem gordura de
cobertura de novilhos (1,04%, Moreira et al.; 2003), de tourinhos (1,02%, Abrahao et
al.; 2005) e de novilhas (1,10%, Marques et al., 2006), criados em diferentes sistemas
de terminagdo. Desta maneira, podemos observar que independente do sexo, estado
fisiologico, forma de terminacdo (pasto ou confinamento) e regido anatdmica do corte,
o teor de cinza € pouco variavel.

Da mesma forma, o teor de proteina total ¢ pouco variavel na carne bovina, sendo
observado valores em torno de 20% da composicao centesimal no musculo Longissimus
dorsi sem a gordura de cobertura, independentemente da alimentacdo, raga, grau de
sangue e condicdo fisiologica (Silva et al., 2001; Moreira et al., 2003, Abrah3o et al.,
2005, Marques et al., 2006; Menezes et al., 2006). Na realidade, observa-se que
independente do estado fisioloégico das novilhas ou da regido anatdmica em que se
encontra o corte a média observada para proteina bruta foi de 21,04%. Desta forma ¢
possivel que o teor de proteina bruta na carne bovina realmente esteja proximo de 20%.

Por outro lado, existe grande variagdo na percentagem de lipidios na carne bovina
(Luchiari Filho, 2000; Marques et al., 2006). O teor de lipidios ¢ influenciado por varios
fatores tais como sexo, raga ¢ alimentacdo, assim como pela localizagdo anatémica do
corte carneo (Vaz et al., 2001; Rodrigues et al., 2004; Silva et al., 2002; Moreira et al.,
2003; USDA, 1999). Segundo Rodrigues et al. (2004) o teor de gordura na carne esta
entre 3% a 5%, podendo ser classificada como intracelular, intercelular e extracelular.

Contudo, a percentagem de lipidios totais nos diferentes cortes das novilhas,
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independentemente do estado fisioldgico, apresentaram maior amplitude de variagdo, a
qual, esta de acordo com Forrest (1975). Segundo este autor, a gordura pode variar de
1,5% a 13% no musculo esquelético de mamiferos.

Por outro lado, houve maior teor de lipidios totais no acém de novilhas nao
gestantes e gestantes. Esta diferenga poderia estar relacionada ao estado fisioldgico das
novilhas, uma vez que durante a gestagdo ha um aumento na producdo de calor com
possivel mobilizagao das reservas de energia (NRC, 1996).

A variabilidade do percentual da gordura pode influenciar a propor¢ao dos demais
constituintes da carne (Felicio, 1998; Luchiari Filho, 2000; Pardi et al., 2001). Contudo,
segundo Stromer et al. (1966) o colesterol nao estd relacionado com a gordura de
cobertura ou com o grau de marmoriza¢do da carne como era esperado, mas sim com as
membranas celulares e estruturas intracelulares. Apesar do teor de colesterol ndo ter
sido influenciado pelo estado fisiologico das novilhas, os valores observados nos
diferentes cortes estdo acima do encontrado para o musculo Longissimus dorsi de
novilhos terminados em pastagem (Moreira et al., 2003), ou novilhas cruzadas
terminadas em confinamento (Silva et al., 2001; Silva et al., 2002; Marques et al.,
2006). Contudo, uma vez que o nivei de colesterol plasmatico ndo ¢ influenciado
somente pelo colesterol da dieta (Schaefer, 2002; Bragagnolo et al., 2003), a carne das
novilhas ndo apresentariam um risco em potencial para a satide humana.

Perfil de acidos graxos

Acém: as percentagens dos acidos graxos miristico (3,14%), palmitoléico (3,29%) e
aracdonico (1,49%) das novilhas gestantes foram superiores (P<0,05) em relagdo as
percentagens dos mesmos acidos graxos (2,62%, 2,08% e 1,13% respectivamente)

observadas para as novilhas vazias (Tabela 8). Por outro lado, a percentagem do acido
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margarico (0,88%) das novilhas gestantes foi inferior (P<0,05) a observada nas novilhas
ndo gestantes (1,07%).

Tabela 8 — Perfil de acidos graxos do acém de novilhas mesticas ndo gestantes ou

gestantes terminadas em confinamento
Table 8 — Fatty acids profile of chuck from nonpregnant or pregnant crossbreed heifers finished in

feedlot
ACEM- CHUCK

Acidos Graxos Nio Gestante Gestante CV%
Fatty acids Nonpregnant Pregnant ez
Miristico (14:0) 2.62b 3,14a 14,85
Miristic ’ ’ ’
Palm.lfuco (16:0) 25,20 25,67 4,72
Palmitic
Palmitoléico (16:1n7) 2.08b 3,29a 21,81
Palmitoleic ’ ’ ’
Margarico (17:0) 1.072 0,88b 14,60
Margaric ’ ’ ’
8-Heptadecendico (17:1n9) 0.76 0.75 15.85
8-Heptacecenoic ’ ’ ’
Estearico (18:0) 21.25 18,15 17,53
Stearic ’ ’ ’
Transvacénico (18:1(11t) 1.51 0.98 40.94
Transvacenic ’ ’ ’
Olé¢ico (18:1n9) 39,19 39,58 8,95
Oleic ’ ’ ’
Vacénico (18:1n7) 1.76 2.10 28,71
Vacenic ’ ’ ’
Linoléico (18:2n6) 211 226 13,54
Linoleic ’ ’ ’
Linolénico (78:3n3) 0.38 0.37 38,70
Linolenic ’ ’ ’
CLA (18:2(9c111)
oLt 0,35 0,26 30,79
Aracdonico (20:4n6) 1.13b 1.49a 23,05
Aracdonic ’ ’ ’
Timnodénico (20:5n3) 0.39 0,37 6,72
Timnodonic ’ i ’

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, in same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Alcatra: Nao houve diferenca (P>0,05) no perfil de acidos graxos entre novilhas nao

gestantes ou gestantes na alcatra (Tabela 9).
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Tabela 9 — Perfil de acidos graxos da alcatra de novilhas mestigas ndo gestantes ou

gestantes terminadas em confinamento
Table 9 — Fatty acids profile of rump from different nonpregnant or pregnant crossbreed heifers

finished in feedlot
ALCATRA — RUMP

Acidos Graxos Nao Gestante Gestante CV%
Fatty acids Nonpregnant Pregnant Ve
Miristico (14:0) 206 2.60 28,02
Miristic ’ ’ ’
Palm.if[ico (16:0) 26,42 25,51 6,88
Palmitic
Palmitoléico (16:1n7) 2.65 2.96 29,0
Palmitoleic ’ ’ ’
Margarico (17:0) 0.97 0.95 9,93
Margaric ’ ’ ,
8-Heptadecenoico (17:1n9) 0.79 0.83 12.70
8-Heptacecenoic ’ ’ ’
Estequco (18:0) 16,85 16,72 14,80
Stearic
Transvacénico (18:1(11t) 1.20 0.91 2537
Transvacenic ’ ’ ’
Olé_iCO (18:1n9) 40,59 41,57 4,31
Oleic
Vacénico (18:1n7) 1.39 1.93 49,43
Vacenic ’ ’ ’
Linoléico (18:2n6) 429 3,23 33,13
Linoleic ’ ’ ’
Linolénico (78:3n3) 0.73 0.62 35,02
Linolenic ’ ’ ’
CLA (18:2(9c111)
oLt 0,33 0,31 27,41
Aracdonico (20:4n6) 1.20 1,11 37,54
Aracdonic ’ ’ ’
Timnodénico (20:5n3) 0.45 0,45 20,08
Timnodonic ’ ’ ’

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Contrafilé: a percentagem de &cido timnoddnico das novilhas gestantes (0,37%) foi

superior em relacdo ao observado nas novilhas ndo gestantes (0,26%) (Tabela 10).
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Tabela 10 — Perfil de &cidos graxos de contrafilé de novilhas mesti¢as nao gestantes ou

gestantes terminadas em confinamento
Table 10—  Fatty acids profile of striploin from different nonpregnant or pregnant (NPRG) crossbreed
heifers finished in feedlot

CONTRAFILE — STRIPLOIN

Acidos Graxos Nao Gestante Gestante CV%
Fatty acids Nonpregnant Pregnant Ve
Miristico (14:0) 215 2,77 13,34
Miristic ’ ’ ’
Palm.if[ico (16:0) 26,67 27,36 6,26
Palmitic

Palmitoléico (16:1n7) 2.70 3,28 24,24
Palmitoleic ’ ’ ’
Margarico (17:0) 0.86 0,83 15,41
Margaric ’ ’ ,
8-Heptadecenoico (17:1n9) 0.74 0.76 10,81
8-Heptacecenoic ’ ’ ’
Estearico (18:0) 16.92 15,77 17,60
Stearic ’ ’ ’
Transvacénico (18:1(11t) 0.99 0.70 2031
Transvacenic ’ ’ ’
Ol¢ico (18:1n9) 4124 40,64 5,16
Oleic ’ ’ ’
Vacénico (18:1n7) 1.96 2.35 24,02
Vacenic ’ ’ ’
Linoléico (18:2n6) 3.33 3,13 20,13
Linoleic ’ ’ ’
Linolénico (18:3n3) 0.53 0.68 23,51
Linolenic ’ ’ ’
CLA (18:2(9¢c111)

oL 0,31 0,22 27,64
Aracdonico (20:4n6) 0.93 1.02 26.04
Aracdonic ’ ’ ’
Timnodo6nico (20:513) 0.26b 0.37a 28.81
Timnodonic ’ ' ,

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Coxdo mole: as percentagens de acido transvacénico (1,29%) e CLA (0,37%) das
novilhas ndo gestantes foram superiores (P<0,05) as percentagens observadas nas

novilhas gestantes, com 0,84% e 0,26% respectivamente (Tabela 11).
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Tabela 11 — Perfil de acidos graxos de cox@o mole de novilhas mesti¢as ndo gestantes

ou gestantes terminadas em confinamento
Table 11 —  Fatty acids profile of topside from non pregnant or pregnant crossbreed heifers finished in

feedlot
COXAO MOLE — TOPSIDE

Acidos Graxos Nao Gestante Gestante CV%
Fatty acids Nonpregnant Pregnant VC%
Miristico (14:0) 1,84 1,56 17,47
Miristic
Palmitico (16:0) 25,37 24,25 5,27
Palmitic
Palmitoléico (16:1n7) 2,40 2,43 19,30
Palmitoleic
Margarico (17:0) 0,93 0,86 18,42
Margaric
?] ;Ifr%adecen01co 0.78 0.77 9.41
8-Heptacecenoic
Estearico (18:0) 16,09 15,77 14,88
Stearic
Transvacénico (18:1(111) 1,29a 0,84b 29,78
Transvacenic
Oléico (18:1n9) 41,34 41,96 4,32
Oleic
Vacénico (18:1n7) 2,29 2,51 15,53
Vacenic
Linoléico (18:2n6) 4,57 5,48 28,37
Linoleic
Linolénico (18:3n3) 0,80 0,86 26,23
Linolenic
CLA (18:2(9c11t) 0,37a 0,26b 18,40
CLA
Aracdonico (20:4n6) 1,36 1,75 23,89
Aracdonic
Timnododnico (20:5x13) 0,45 0,56 27,17
Timnodonic

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient

Patinho: a percentagem de acido miristico nas novilhas gestantes (3,14%) foi superior

(P<0,05) a observada nas novilhas ndo gestantes (2,62%) (Tabela 12).
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Tabela 12 — Perfil de 4cidos graxos de patinho de novilhas mestigas nao gestantes ou

gestantes terminadas em confinamento
Table 12—  Fatty acids profile of knuckle from nonpregnant or pregnant crossbreed heifers finished in

feedlot
PATINHO — KNUCKLE

Acidos Graxos Nio Gestante Gestante CV%
Fatty acids Nonpregnant Pregnant Vc%
Miristico (14:0) 1.97a 2.49b 19,61
Miristic ’ ’ ’
Palmitico (16:0) 2591 25.80 8,17
Palmitic ’ ’ ’
Palmitoléico (16:1n7) 2.9 3.26 24,29
Palmitoleic ’ ’ ’
Margarico (17:0) 0.82 0.90 17,50
Margaric ’ ’ ’
8-Heptadecendico (17:1n9) 0.82 0.90 7.73
8-Heptacecenoic ’ ’ ’
Estearico (18:0) 13.69 14.43 19,57
Stearic ’ ’ ’
Transvacénico (18:1(111) 1.03 0.89 26.03
Transvacenic ’ ’ ’
Oléico (18:1n9) 40.85 41,02 5,06
Oleic ’ ’ ’
Vacénico (18:1n7) 2.56 2.08 15,00
Vacenic ’ ’ ’
Linoléico (18:2n6) 562 4.56 19,01
Linoleic ’ ’ ’
Linolénico (18:3n3) 0.98 0.86 26,26
Linolenic ’ ’ ’
CLA (18:2(9¢c111))
oL 0,38 0,34 31,61
Aracdonico (20:4n6) 1.88 1.71 22,94
Aracdonic ’ ’ ’
Timnodo6nico (20:513) 0.74 0.63 25.87
Timnodonic ’ ’ ’

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Os acidos graxos saturados de maior importancia no perfil de acidos graxos da
gordura de ruminantes sdo os acidos miristico (14:0), palmitico (16:0) e estedrico
(18:0). Dentre estes 4acidos graxos, os acidos miristico e palmitico sdo os que chamam
mais atencdo por serem considerados hipercolesterolémicos (Zock et al., 1994; Lima et
al., 2000; Prado, 2004), o que torna interessante uma redu¢cdo em seus teores na carne
bovina. Contudo, as novilhas gestantes apresentaram uma maior deposi¢do de acido
miristico no acém e no patinho em relacdo as novilhas ndo gestantes. Por outro lado, as

percentagens observadas para este acido graxo na carne das novilhas estdo proximas ao
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encontrado por Enser et al. (1998), em diferentes musculos (Coxdo duro, Alcatra, e
Contrafilé) de novilhos e touros recebendo diferentes dietas.

Com relagdo aos acidos graxos monoinsaturados, o palmitoléico (16:1n7) e o
oléico (18:1n9) seriam os de maior importancia no musculo de animais criados para
producdo de carne (Banskalieva et al., 2000). O acido palmitoléico foi superior nas
novilhas gestantes com relagdo as ndo gestantes no acém. Contudo, o 18:1n-9 € o acido
graxo com maiores porcentagens no perfil da carne das novilhas. O &cido oléico
aumenta as concentragdes de HDL-colesterol e diminui o LDL-colesterol no sangue
(Katan et al., 1994; Prado, 2004) reduzindo os riscos de problemas cardiovasculares
uma vez que somente o LDL estd associado a problemas de satude (Kwiterovich, 1997;
Moreira et al., 2003).

O é4cido trans-vacénico ¢ um dos intermedidrios da biohidrogenacdo dos acidos
18:2n6 e 18:3n3 no ramen (Corl et al.,, 2001) e segundo Geay et al. (2001), ¢
considerado um risco para doengas coronarianas. Contudo, o acido trans-vacénico ¢ um
dos principais intermediarios do CLA (Schimid et al., 2006). Resultados obtidos por
Griinari et al. (2000) demonstraram que a sintese enddogena de CLA a partir do acido
trans-vacénico ¢ a fonte primaria de CLA na gordura do leite de vacas em lactagdo.
Essa transformacdo ocorre através da agdo da enzima A’ — dessaturase a qual estd
presente em menores quantidades no tecido adiposo em relagdo a glandula mamaria
(Griinari et al., 2000). Contudo, acredita-se que a maior percentagem de CLA (18:2
c9tl1) no coxdo mole das novilhas ndo gestantes tenha ocorrido em fun¢do da maior
percentagem de acido trans-vacénico observada no mesmo corte destes animais. As
percentagens de CLA na gordura do leite e do mtisculo podem variar de acordo com a
alimentagdo e até mesmo com grau de sangue do animal (Khanal & Olson, 2004). A

média de CLA observada na carne das novilhas, independentemente do estado
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fisiologico (0,32%), esta abaixo do observado por Padre et al (2006) em novilhos de
diferentes grupos genéticos terminados em sistema de pastejo. Contudo, a dieta das
novilhas foi composta por 61% de concentrado, o qual pode ter reduzido a
biohidrogenagao pela redug¢ao do pH ruminal (Jiang et al., 1996).

Os acidos graxos poliinsaturados, apesar de sua importancia, sdo pouco
representativos na gordura de ruminantes (Scollan, et al., 2001; Prado, 2004) devido a
grande biohidrogena¢ao ruminal e formagdo de acidos graxos saturados (Webb, 2000).
Animais alimentados com forragens apresentam maiores concentragdes de acido
aracdonico (20:4n-6) e EPA (20:5n-3) do que animais alimentados com concentrado
(Brown et al. 1979; Melton et al. 1982; Realini et al. (2004). As novilhas gestantes
apresentaram uma melhora nas percentagens de 20:4n-6 no acém e de 20:5n-3 no
contrafilé. De forma geral, as percentagens observadas para acido aracdonico na carne
das novilhas estdo proximas ao observado por Prado et al. (2003) no musculo
Longissimus dorsi de novilhos de diferentes grupos genéticos terminado em pastagem
com ou sem suplementacdo mineral ou protéica. Por outro lado, a percentagem de EPA
na carne das novilhas foi inferior ao observado pelo mesmo autor. Desta forma, a baixa
percentagem de EPA na carne das novilhas poderia ser devido ao fato de que 61% da
dieta era composta por concentrado.

Razdo dos acidos graxos

Acém: as novilhas gestantes apresentaram maior (P<0,05) percentagem de acidos
graxos poliinsaturados (AGPI) (6,67%) em relagdo as novilhas ndo gestantes (4,22%).
Por outro lado, a percentagem de acidos graxos da familia n-6 foi superior (P<0,05) nas

novilhas ndo gestantes em relacdo as novilhas gestantes (Tabela 13).
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Tabela 13 - Acidos graxos poliinsaturados (AGPI), acidos graxos monoinsatarados
(AGMI), 4cidos graxos saturados (AGS), o6mega 6 (n-6), Omega 3 (n-3) e
suas relagdes, do acém de novilhas mesticas nao gestantes (NGE) ou
gestantes (GES)

Table 13 — Polyunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA), Omega 3(n3) and

Omega 6(n6) fatty acids and their ratios of chuck from nonpregnant (NPRG) or pregnant
(PRG) heifers finished on feedlot

ACEM, CHUCK

CFI AGPI  AGMI _ AGS -6 n3  AGPUAGS n-6/n3
PHC PUFA MUFA SFA n-6 n-3 PUFA/MUFA n-6/n-3
NGE

NOE 42b 4378 4750 387a 077 0,09 4.65
S&S 6.67° 4583 4820  345b 082 0,10 4.97
CV%*

VAT 187 9,66 1321 936 24,08 21,35 25,04

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same column, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Alcatra: nao houve diferencga (P>0,05) entre as novilhas ndo gestantes e gestantes para
o total de AGPI, AGMI, AGS, total de acidos graxos n-6 e n-3, razdes entre AGPI:AGS
e n-6:n-3 (Tabela 14).

Tabela 14 - Acidos Graxos Poliinsaturados (AGPI), acidos graxos monoinsatarados
(AGMI), é4cidos graxos saturados (AGS), 6mega 6 (n-6), 6mega 3 (n-3) e
suas relacdes, da alcatra de novilhas mesti¢cas ndo gestantes (NGE) ou
gestantes (GES)

Table 14 —  Polyunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA), Omega 3(n3) and

Omega 6(n6) fatty acids and their relations of rump from nonpregnant (NPRG) or
pregnant (PRG) heifers finished on feedlot

ALCATRA, RUMP

CFI  AGPI AGMI AGS n6 n3  AGPUAGS  n-6/n3
PHC PUFA MUFA SFA n-6 n-3 PUFA/MUFA n-6/n-3
NGE 680 4538 4355 562 119 0,18 4,82
GES 570 4730 4579 462 108 0,13 451
CO%T 3019 437 1213 3232 27.90 52,46 32,27

*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Contrafilé: o total de acidos graxos n-3 das novilhas gestantes (1,06%) foi superior
(P<0,05) ao observado nas novilhas gestantes (0,79%). Desta forma, a razdo n-6:n-3
das novilhas gestantes (4,06) foi inferior (P<0,05) em relagdo as novilhas ndo gestantes

(5,60) (Tabela 15).
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Tabela 15 - Acidos graxos poliinsaturados (AGPI), acidos graxos monoinsatarados
(AGMI), éacidos graxos saturados (AGS), o6mega 6 (n-6), Omega 3 (n-3) e
suas relagdes, do contrafilé de novilhas mesticas nao gestantes (NGE) ou
gestantes (GES)

Table 15—  Polyunsaturated (PUFA ), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA), Omega 3(n3) and

Omega 6(n6) fatty acids and their relations of striploint from nonpregnant (NPRG) or
pregnant (PRG) heifers finished on feedlot

CONTRAFILE, STRIPLOIN

CFI AGPI AGMI _AGS 16 n3  AGPUAGS 1n-6/n3
PHC PUFA MUFA SFA n-6 n-3 PUFA/MUFA n-6/n-3
NGE .
NOE 506 4664 4407 436 0,79 0,13 5.60
S&S 532 4703 4674 426 1.06a 0,12 4,06b
CV%*

VAT 2042 579 1161 2074 23,06 36,10 16,09

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same column, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Coxdo mole: assim como na alcatra, ndo houve diferenca (P>0,05) entre novilhas nio
gestantes e gestantes (Tabela 16).

Tabela 16 - Acidos Graxos Poliinsaturados (AGPI), acidos graxos monoinsatarados
(AGMI), 4cidos graxos saturados (AGS), 6mega 6 (n-6), 6mega 3 (n-3) e
suas relagdes, do cox@o mole de novilhas mestigas ndo gestantes (NGE) ou
gestantes (GES).

Table 16 —  Polyunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA), Omega 3(n3) and

Omega 6(n6) fatty acids and their relations from topside from nonpregnant (NPRG) or
pregnant (PRG) heifers finished on feedlot.

COXAO MOLE, TOPSIDE

CFl  AGPI AGMI _AGS n6 n3  AGPUAGS  n6/n3
PHC PUFA MUFA SFA n-6 n-3 PUFA/MUFA n-6/n-3
NGE 730 4681 4169 606 124 0,19 491
GES 878 4n67 4243 737 142 021 5,24
CY/%T 2399 436 1197 2440 2501 35,62 12,79

*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Patinho: nao houve diferenca (P>0,05) entre novilhas ndo gestantes e gestantes para o
total de AGPI, AGMI, AGS, total de 4acidos graxos n-6 e n-3, razdes entre AGPI:AGS e

n-6:n-3 (Tabela 17).
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Tabela 17 - Acidos Graxos Poliinsaturados (AGPI), 4cidos graxos monoinsatarados
(AGMI), 4cidos graxos saturados (AGS), o6mega 6 (n-6), Omega 3 (n-3) e
suas relagdes, do patinho de novilhas mesticas nao gestantes (NGE) ou
gestantes (GES)

Table 17 — Polyunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA), Omega 3(n3) and

Omega 6(n6) fatty acids and their relations from knuckle from nonpregnant (NPRG) or
pregnant (PRG) heifers finished on feedlot

PATINHO, KNUCKLE

CFI  AGPI AGMI _AGS n6 n3  AGPUAGS  n-6/n3
PHC PUFA MUFA SFA n-6 n-3 PUFA/MUFA n-6/n-3
NOGE 934 4686 3950 761 173 0,25 4,58
GES 786 4726 4363 638 149 0,18 4,61
CYW" 1938 537 966 1863 3001 25,04 12,36

*Coeficiente de variagdo. *Variation coefficient.

Os lipidios da carne dos ruminantes de maneira geral, sdo caracterizados por
apresentar altas propor¢des de AGS e baixa razdo entre AGPI:AGS (French et al.,
2000), devido a biohidrogenacao dos lipidios da dieta no rimen (Padre et al., 2006).
Contudo, Sinclair & O'Dea (1987) observaram que o baixo teor de lipidio
intramuscular no musculo bovino foi caracterizado pela menor propor¢cdo de AGS e
AGMI e maior propor¢do de AGPI. A medida que se acumula quantidade de gordura na
carcaga, aumenta a proporcao de triglicérides em comparacdo aos fosfolipidios, e, sdo
justamente os triglicerideos os responsaveis pela alta saturagdo da gordura dos
ruminantes (De Smet et al., 2000). Desta forma, o aumento na percentagem de AGPI no
acém das novilhas gestantes poderia ser atribuido a menor percentagem de lipidios
totais observado neste corte em comparacao ao acém das novilhas ndo gestantes.

As novilhas ndo gestantes apresentaram aumento na percentagem de AGPI da
familia n-6 no acém. Por outro lado, as novilhas gestantes demonstram aumento de
AGPI n-3 no contrafilé, o que levou a uma reducdo na razao n-6:n-3. O valor observado
para razdo n-6:n-3 no contrafilé das novilhas gestantes (4,06) estd proximo ao
recomendado pelo Departamento de Saude de Inglaterra (1994) (4 ou <), ao contrario

do observado nos outros cortes.
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Concluséao

A condigao fisiologica das novilhas ao abate nao altera o valor nutritivo da carne.
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V - Composicdo Quimica e Perfil de Acidos Graxos de Cinco Diferentes Cortes de
Novilhas Cruzadas em Gestacao

RESUMO: O objetivo foi comparar a composi¢do quimica ¢ perfil de acidos
graxos entre acém, alcatra, contrafilé, coxao mole e patinho, de novilhas 72 Nelore vs Y2
Charolés terminadas em confinamento. Foram utilizadas cinco novilhas gestantes (90
dias de gestacdo) com 20 meses de idade e peso vivo inicial médio de 320 kg. O patinho
apresentou maior percentagem (P<0,05) de umidade (75,19%) em relagdo a alcatra
(73,10%) e contrafilé (72,90%). A percentagem de cinza do contrafilé (1,08%) foi
superior ao acém (1,00%). As percentagens de lipidios totais do acém (4,53%) e alcaltra
(4,11%) foram superiores (P<0,05) ao coxdao mole (1,58%) e patinho (1,47%). O teor de
colesterol do patinho (44,87%) foi inferior (P<0,05) ao acém (58,64) e alcatra (54,78).
O cox@o mole apresentou menor (P<0,05) porcentagem de 14:0 (1,56%) em relagdo aos
outros cortes e de 16:0 (24,25%) em relacdo ao contrafilé. O 18:2n-6 no coxao mole
(5,48%) foi superior (P<0,05) ao acém (2,26%). As percentagens de 18:3n-3 do coxdo
mole (0,86%) e patinho (0,86%) foram superiores (P<0,05) ao observado no acém
(0,37%). Por outro lado, as percentagens de 20:4n-6 dos cortes coxdao mole (1,75%) e
patinho (1,71%) foram superiores ao observado nos cortes alcatra (1,11%) e contrafilé
(1,02%). A percentagem de EPA do patinho (0,63%) foi superior (P<0,05) ao acém
(0,37%) e contrafilé (0,38%). O cox@o mole apresentou as maiores percentagens
(P<0,05) de AGPI (8,79%), n-6 (7,37%) e maior razdo AGPI/ AGS em relacio ao acém
(4,69%:; 5,32% ¢ 0,10) e contrafilé (5,32%; 4,26% e 0,12) respectivamente. Contudo, as
maiores percentagens de 18:3n-3 foram observadas no coxdo mole (1,42%) e patinho
(1,49%) em relacdo ao acém (0,82%). Desta forma, os dois cortes que apresentariam
menor risco a satde humana com relagdo aos acidos graxos, seriam o coxdao mole e

patinho.

Palavras-Chave: confinamento, carne, cortes, gestacao, novilhas



Chemical Composition and Fatty Acids Profile of Five Trade Cuts from Pregnant

Crossbreed Heifers Finished in Feedlot

ABSTRACT: The aim was comparing the chemical composition and fatty acids
profile among chuck, rump, striploin, topside and knucle from crossbreed ()2 Nellore vs
> Charolais) heifers finished in feedlot. Five pregnant heifers (90 days of gestation)
with 20 months of age and 320 kg of initial live weigh were used. The knucle showed
higher percentage (P<0.05) of moisture (75.19%) than rump (73.10%) and striploin
(72.90%). The striploin ash (1.08%) was higher than chuck (1.00%). The chuck (4.53%)
and rump (4.11%) total lipids were higher (P<0.05) than topside (1.58%) and knuckle
(1.47%). The knuckle cholesterol (44.87%) was lower (P<0.05) than chuck (58.64) and
rump (54.78). The topside showed lesser (P<0.05) 14:0 (1.56%) than other cuts and
16:0 (24.25%) than striploin. The 18:2n-6 from topside (5.48%) was higher (P<0.05)
than chuck (2.26%). The topside percentage of 18:3n-3 (0.86%) and knuckle (0.86%)
were higher (P<0.05) than chuck (0.37%). On the other hand, the 20:4n-6 percentage
from topside (1.75%) and knuckle (1.71%) were higher than rump (1.11%) and striploin
(1.02%). The knuckle EPA (0.63%) was higher (P<0.05) than chuck (0.37%) and
striploin (0.38%). The topside showed the highest percentage (P<0.05) of AGPI
(8.79%), n-6 (7.37%) and higher AGPI/ AGS ratio than knuckle (4.69%; 5.32% e 0.10)
and striploin (5.32%; 4.26% and 0.12) respectively. However, the highest percentages
of 18:3n-3 was observed in the topside (1.42%) and knuckle (1.49%) compared to
knuckle (0.82%). This way, in relation to fatty acids profile, the topside and knuckle

represent a lower risk to human health.

Key-words: cuts, feedlot, heifers, meat, pregnancy
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Introducgéo

A utilizagao de novilhas em confinamento deve-se ao descarte das mesmas no
momento da reposicdo do plantel em fungdo do aumento da fertilidade do rebanho
nacional. Com isso, o abate de fémeas bovinas vem ganhando importancia expressiva
na carne comercializada nos mercados brasileiros, fato que também acontece em outros
paises. No entanto, em outras nacgdes, as fémeas abatidas s3o, na maioria, de racas
leiteiras, motivo principal da baixa valorizagdo que recebem, pois racas leiteiras
apresentam carcagas com maior porcentagem de 0ssos, baixo rendimento de carcaga e
carne menos macia que as ragas de corte (Vaz & Restle, 1998).

No Brasil, a raga de corte mais difundida ¢ a Nelore e, nos ultimos anos, tem sido
a mais utilizada no cruzamento com as ragas européias, principalmente no sul do Brasil.
A utilizagdo da raga Charolesa nos cruzamentos, se da devido as suas caracteristicas de
velocidade de crescimento e alto peso de abate (Restle et al., 2001).

A carne bovina ¢ um alimento imprescindivel na composicio de uma dieta
balanceada (Luchiari Filho, 2000), proporcionando proteinas com alto valor bioldgico
associadas a vitaminas do complexo B e ferro (Rulle et al., 1997). Contudo, ao longo
das ultimas décadas, tem crescido o nimero de pessoas preocupadas em manter uma
dieta saudavel, e dentro desse contexto a carne bovina tem sido mencionada como um
dos principais fatores que podem levar ao desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, obesidade, hipertensao e cancer, especialmente devido a presenca de
gordura saturada e colesterol (Moreira et al., 2003). No entanto, baixa quantidade de
gordura (menos do que 5% na porcdo muscular) e baixa quantidade de colesterol

(menos que 75 mg/100 de musculo) t€ém sido observadas na analise quimica da carne
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bovina, alcangando um ter¢o da recomendagado de ingestao didria de colesterol (Jiménez
Colmenero et al., 2001).

De acordo com Zembayashi et al. (1995), Rule et al. (1997) e Laborde et al.
(2001) a deposicao e/ou o tipo de gordura na carcaga de bovinos, pode variar em fungao
da alimentagao, raca, sexo e idade ou grau de acabamento da carcaga.

Existe, na literatura, uma série de trabalhos buscando obter alteragcdes no padrao
de acidos graxos e composi¢do fisico-quimica do musculo Longissimus dorsi de
bovinos, avaliando diferentes fontes de nutrientes na dieta (French et al., 2000; Scollan
et al., 2001; Silva et al 2001; Silva et al, 2002; Prado et al, 2003; Abrahio et al., 2005,
Padre et al., 2006), a influéncia do grau de sangue (Vaz et al., 2001; Laborde et al.,
2001; Padre et al., 2006), dos diferentes pesos de abate (Arboitte et al., 2004), influéncia
do sexo (Vaz et al., 2001) ou do estado fisiologico (Marques et al., 2006). Todavia,
pouco se discute sobre o efeito dos hormdnios da gestagdo sobre a composicao quimica
da carne de novilhas destinadas ao abate.

O objetivo foi comparar a composi¢ao fisico-quimica e perfil em acidos graxos de
diferentes cortes comerciais (acém, alcatra, contrafilé, cox@o mole e patinho) de

novilhas cruzadas %2 Nelore vs 42 Charolés, gestantes terminadas em confinamento.

Material e Métodos

O experimento de desempenho foi conduzido no setor de Bovinocultura de Corte
da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) pertencente a Universidade Estadual de
Maringd (UEM). As analises quimicas e de perfil de acidos graxos foram realizadas no
Laboratério de Andlises de Alimentos pertencente ao Departamento de Quimica da

Universidade Estadual de Maringa.
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Foram utilizadas cinco fémeas bovinas mesticas (Nelore vs Charolés) gestantes
(média de 90 dias de gestacao) com 20 meses de idade, terminadas em confinamento. O
peso médio incial das novilhas foi de 329,13 kg.

As novilhas foram vacinadas contra a febre aftosa, vermifugadas, identificadas
com brincos pléasticos e alojadas em um piquete de grama-estrela (Cynodon
nlemfuensis), com 270m? e pouca arborizagdo. O cocho construido em concreto
dispunha de 2 metros lineares/animal e bebedouro de agua com bdia de vazao total com
capacidade para 250 litros. Os piquetes eram cercados com cinco fios de arame liso,
com palanques dispostos a uma distancia de seis metros e um sexto fio eletrificado.
Apo6s um periodo de adaptacdo de 12 dias, os animais permaneceram confinados por 55
dias para a coleta de dados de desempenho.

Durante o periodo de confinamento (55 dias) as novilhas tinham livre acesso ao
comedouro e bebedouro e foram alimentadas com uma dieta a base de silagem de
milho, como volumoso, farelo de soja, milho, casca de soja e sal mineral (Tabela 1).

Tabela 1 — Alimentos que compde a dieta (% MS).
Table 1 — Diet composition (%DM).

Componentes MS, %
Components DM, %
Silagem de Milho 39,00
Corn Silage

Milho 21,00
Corn

Farelo de Soja 5,00
Soybean meal

Casca de Soja 33,00
Soybean hulls

Sal Mineral 0,60
Mineral salt

Calcario 0,60
Limestone

Uréia 0,80
Urea

A dieta total foi composta por 61% de concentrado e 39% de volumoso. A 4gua

foi fornecida ad libitum. As novilhas foram alimentadas duas vezes por dia (8:00 e
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16:00 horas), visando proporcionar um consumo de 2,5% de MS em relacdo ao peso

vivo. A dieta foi calculada segundo o NRC (1996) visando o ganho de peso corporal de

1,0 kg ao dia. A determinagdo dos teores de nutrientes digestiveis (NDT) do farelo de

soja, milho, casquinha de soja e silagem de milho baseou-se na composi¢do dos

alimentos, utilizando a equacgdo para alimentos protéicos, energéticos e para casquinha

de soja e silagem de milho a equacdo de alimentos volumosos, segundo Kearl (1992).

%NDT = 40,3227 + 0,5398%PB + 0,4448%ENN + 1,4218%EE - 0,7007%FB

% NDT = 40,2625 + 0,1969%PB + 0,4228%ENN + 1,1903%EE — 0,1379%FB

% NDT =- 17,2649 + 1,2120%PB + 0,8352%ENN + 2,4637%EE +0,4475%FB
Os animais tinham a disposi¢ao mistura de sal mineral. A composi¢ao quimica dos

alimentos (%MS) utilizados na ragdo pode ser observada na Tabela 2.

Tabela 2 - Composi¢do em matéria seca (MS), nutrientes digestiveis totais (NDT),
proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), extrato etéreo (EE),
calcio (Ca) e fosforo (P) (%MS) dos alimentos utilizados na alimentacao
de novilhas cruzadas e semiconfinadas.

Table 2 —  Mean values of Dry matter (DM), total nutrients digestible (TND), crude protein

(CP), neutral detergent fiber (NDF), ether extract (EE), calcium (Ca) and
phosphorus (P) offoods used in crossbreed heifers diets.

Componentes MS NDT PB FDN EE Ca P
Components DM TND CP NDF EE Ca P
Silagemde milho 55 55 6500 7090 5900 3,00 025 022
Corn Silage

Milho 88.64 80,00 7.00 9,00 3,70 002 031
Corn

Casca de Soja

A 9250 7200 1130 6856 136

Farelode Soja ¢ 65 7800 4500 36,00 050 020
Soybean meal

Calcario 98,00 28,00
Calcium

Sal mineral

bal minera 98,00 23.00 17,00
Ureia 98,00 262

Urea

*Niveis de garantia/Kg do produto: calcio (Min.)-130g; fosforo (Min.)-65g; enxofre-12g; magnésio-12g;
sodio-135g; cobre-1.155mg; zinco-3.050mg; manganés 1.050mg; cobalto-63mg; iodo-63mg; selénio-
18,20mg; ferro-2.680mg; fltior (max.)650mg; solubilidade do fosforo em ac. Citrico 2% (min)95%.
*Guarantee level/Kg of product: calcium (Min.)-130g,; phosphorus (Min.)-65g; sulfur-12g; magnesium-
12g; sodium-135g; copper-1,155mg; zinc-3,050mg; manganese 1,050mg; cobalt-63mg; iodine-63mg;
selenium-18.20mg; iron-2.680mg; fluorine (max.)650mg; phosphorus solubility in Citric ac. 2%
(min)95%.
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As novilhas foram pesadas no inicio do experimento e posteriormente, a cada 28
dias. As pesagens foram realizadas pela manha, antes dos animais receberem a primeira
alimentacao do dia.

Ao final do experimento de desempenho, as novilhas foram pesadas apos jejum e
encaminhadas a um frigorifico comercial da regido para o abate, o qual foi realizado
segundo a rotina do frigorifico.

Apbs o abate das novilhas, as meia carcacas foram identificadas, pesadas e
conduzidas para cimara de resfriamento a uma temperatura interna de 4°C, por um
periodo de 24 horas. Apos o resfriamento, foram retiradas amostras do acém, alcatra,
contrafilé, coxdo mole e patinho. Em seguida as amostras foram identificadas e
congeladas para posteriores analises.

Apo6s serem descongeladas em temperatura ambiente, as amostras (sem a gordura
de cobertura) foram moidas para a determinacdo dos teores de umidade, cinzas e
proteina bruta, segundo metodologia da AOAC (1980). A matéria graxa total foi
determinada, seguindo uma adaptagdo da metodologia de Bligh & Dyer (1959), ¢ a
transesterificacdo dos triacilglicerdis para obtencdo dos ésteres metilicos de acidos
graxos foi realizado conforme o método ISO (1978). A extracdo de colesterol total foi
realizada segundo o método descrito por Al-Hasani et al. (1993).

Os ésteres metilicos de 4cidos graxos foram analisados através do cromatdgrafo
gasoso Shimadzu 14-A, equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar
de silica fundida (100 m de comprimento, 0,25 mm de diametro interno ¢ 0,20 um de
CP-Sil88, ChromPack). Os fluxos dos gases foram de 1,2 mL/min para o gas de arraste
H,, 30 mL/min para o gés auxiliar N,, ¢ 30 e 300 mL/min para os gases da chama H; e
ar sintético, respectivamente. As temperaturas do injetor e detector foram 220 ¢ 245° C,

respectivamente. A temperatura da coluna foi de 180° C por 5 minutos, sendo entdo
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elevada para 240° C, a uma taxa de 4° C/min. A razdo de divisdo da amostra foi de
1:100. As areas de picos foram determinadas pelo método da normalizagdo, utilizando
um Integrador - Processador CG-300, e a identificacdo dos picos por comparacao dos
tempos de retencao de padroes de ésteres metilicos de adcidos graxos (Sigma).

A quantificagdo do colesterol total foi realizada por meio do cromatografo
anteriormente citado, equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar de
silica fundida (25 cm de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,20 um de SE-
30). As temperaturas do injetor, detector e coluna, foram 260, 300 e¢ 300° C,
respectivamente. Os fluxos de gases foram: 1,5 mL/min para o gas de arraste (H); 25
mL/min para o gas make - up (N;); 300 mL/min para o ar sintético e 30 mL/min para o
H, da chama. As 4reas de pico foram determinadas por meio de Integrador-Processador
CG-300, sendo a identificagdo do colesterol total efetuada por comparagdo com padrdes
Sigma (EUA).

Os dados da composi¢do quimica, colesterol total e acidos graxos da carcaga
foram analisados por meio do programa SAEG (UFV, 1997) e as médias foram
comparadas utilizando o teste de Tukey a 5% de probabilidade. As analises estatisticas
foram realisadas de acordo com o seguinte modelo:

Yi=prtite
Onde:

Yij = observagao no animal j submetido ao tratamento i;

| = constante geral;

t;= efeito do tratamento 1; 1 = 1;...;5;
eij = erro aleatorio associado a cada observagao Yj;.
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Resultados e Discussao

Em novilhas em gestacdo, o corte muscular patinho apresentou maior
percentagem (P<0,05) de umidade (75,19%) em ralacdo aos cortes alcatra (73,10%) e
contrafilé (72,90%) (Tabela 3). Ainda, ndo foi observada diferenca (P>0,05) em relagao

aos demais cortes.

Tabela 3 - Composi¢ao em umidade (%), cinzas (%), proteina bruta (%), lipidios totais
(%) e colesterol total (mg/100g de musculo) de cinco cortes comerciais de
novilhas mesticas ('/> Nelore vs '/, Charolesa) gestantes.

Table 3 — Composition in moisture(%), ash (%), crude protein (%), total fat (%) and total

cholesterol (mg/100g of muscle) of five trade cuts from pregnant crossbred ('/,
Nellore vs '/, Charolais) heifers.

Cortes
Cuts

Parametros Acém Alcatra  Contrafilé Coxao Mole Patinho CV%*
Parameters Chuck Rump Striploin Topside Knuckle VC%*
Umidade 7368ab  73.10b  7290b  73.6lab  75.19a 122
Moisture,
S;;zas, 1,00b 1,06ab 1,08a 1,05ab 1,05ab 3,92
Proteina bruta 555 5y 50 19,53 20,55 2205 881
Crude Protein
Lipidios totais 4,53a 4.11a 2.46ab 1,58b 1,47b 43,46
Total Fat

Colesterol 58,642 5478a  5345ab  49,60ab  44.87b 9,14
Cholesterol

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo.* Variation coefficient.

A percentagem de cinzas no corte contrafilé (1,08%) foi superior (P<0,05) quando
comparado ao corte acém (1,00%). No entanto, ndo foi observada diferenga (P>0,05)
em relacdo aos cortes alcatra (1,06%), coxao mole (1,05%) e patinho (1,05%). Contudo,
a variacdo que houve na percentagem de cinza entre os cortes foi baixa. Este fator
estaria provavelmente relacionado ao baixo coeficiente de variagdo (3,92%) observado

para a percentagem de cinzas.
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Nao houve diferenca (P>0,05) na percentagem de proteina bruta entre os
diferentes cortes musculares. A percentagem média observada para proteina bruta foi de
20,73%.

As percentagens de lipidios totais nos cortes acém (4,53%) e alcatra (4,11%)
foram semelhantes (P>0,05) entre eles e superiores (P<0,05) as percentagens
observadas no coxao mole (1,58%) e patinho (1,47%). Contudo, a percentagem de
lipidios totais, observada no contrafilé (2,46%) nao diferiu (P>0,05) dos demais cortes.

Os teores de colesterol total nos cortes acém (58,64mg/100g de musculo) e alcatra
(54,78mg/100g de musculo) foram semelhantes (P>0,05) entre eles e superiores
(P<0,05) ao teor observado no patinho (44,87 mg/100 g de musculo). No entanto, estes
teores nao diferiram (P>0,05) dos teores observados nos cortes contrafilé (53,45
mg/100 g de musculo) e coxao mole (49,60 mg/100 g de musculo).

A percentagem média de umidade observada foi de 73,69%, independentemente
do corte. De modo geral, os valores observados na literatura para o musculo
Longissimus dorsi, em bovinos terminados em diferentes sistemas de criagdo, variam de
71,22% (Mills et al., 1992) a 75,65% (Abularach et al., 1998). Segundo Ciria & Asenjo
(2000) a umidade é importante para a qualidade da carne, uma vez que através da sua
capacidade de retengdo (CRA), ¢ responsavel pela suculéncia na fase inicial da
mastigacdo da carne. A variagdo nos seus teores ocorre em fungdo do contetido de
gordura. Quanto maior o teor de gordura no musculo, menor o teor de dgua. Dentre os
fatores que determinam variagdes no percentual de dgua da carne estdo idade e grau de
acabamento (Luchiari Filho, 2000), sexo (Vaz et al., 2001) e condi¢do fisioldgica
(Marques et al., 2006). Animais mais jovens apresentam maior quantidade de agua (Di
Marco, 1998). Contudo, as diferencas observadas nas percentagens de umidade entre os

cortes foram baixas e poderiam estar relacionadas a percentagem de lipidios totais
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observada nos cortes. Segundo Di Marco et al (1998) a percentagem média de umidade
observada para carnes magras esta proximo de 75%. Desta forma, o patinho poderia ser
classificado dentro dos padrdes de carne magra no que diz respeito a umidade.

De forma geral, a percentagem de cinzas nos tecidos carneos encontra-se ao redor
de 1% (Pardi et al., 2001). A percentagem média observada para cinzas nos diferentes
cortes (1,05%) estd proximo dos valores encontrados no musculo Longissimus dorsi
sem gordura de cobertura de novilhos (1,04%, Moreira et al.; 2003), tourinhos (1,02%,
Abrahdo et al.; 2005) e novilhas (1,10%, Marques et al., 2006), criados em diferentes
sistemas de terminagdo. Desta maneira, podemos observar que independente do sexo,
forma de terminagdo (pasto ou confinamento) e regido anatémica do corte, o teor de
cinza ¢ pouco variavel.

Da mesma forma, o teor de proteina total ¢ pouco variavel na carne bovina, sendo
observado valores em torno de 20% da composicao centesimal no musculo Longissimus
dorsi sem a gordura de cobertura, independentemente da alimentacdo, raga, grau de
sangue e condicao fisiologica (Silva et al., 2001; Moreira et al., 2003; Abrahio et al.,
2005; Marques et al., 2006; Menezes et al., 2006). Na realidade, observa-se que
independente da regido anatdmica em que se encontra o corte, € possivel que o teor de
proteina bruta esteja préximo de 20%.

Por outro lado, existe grande variagdo na percentagem de lipidios na carne bovina
(Luchiari Filho, 2000; Marques et al., 2006). O teor de lipidios ¢ influenciado por varios
fatores tais como sexo (Vaz et al., 2001), raca (Rodrigues et al., 2004) e alimentagdo
(Silva et al., 2002; Moreira et al., 2003), assim como pela localizagdo anatdmica do
corte carneo (USDA, 1999). Segundo Rodrigues et al. (2004) o teor de gordura na carne

¢ de 3%a 5%, podendo ser classificada como intracelular, intercelular e extracelular.
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A percentagem de lipidios totais, observada no contrafilé das novilhas gestantes
(2,46%) esta proxima do valor médio encontrado por Abrahdo et al. (2005). Estes
autores trabalhando com tourinhos de diferentes grupos genéticos e terminados com
diferentes niveis de substituicdo do milho por residuo umido de fecularia de mandioca
observaram para este mesmo corte, sem gordura de cobertura, a média de 2,24% de
lipidios totais. Por outro lado, Marques et al. (2006) observaram teores médios de
2,90% de lipidios totais no musculo Longissimus dorsi de novilhas cruzadas nao
gestantes, ou submetidas a inibicdo do cio por meio de ovariectomia ou implante de
chumbo no tutero. Assim, pode-se observar que a variabilidade existente no teor de
lipidios totais do contrafilé poderia estar relacionada ao grau de sangue das novilhas, o
qual pode ter influenciado o grau de marmorizacdo da carne ou que as novilhas
poderiam estar sob o efeito dos hormdnios da gestagdo, resultando em maior
armazenamento de energia. O baixo teor de gordura intramuscular pode prejudicar a
suculéncia e a maciez do contrafilé, corte para cocgdo rapida, com calor seco
(Abularach et al., 1998). Ha evidéncias de que o conteutdo minimo de lipidios, para se
obter uma carne assada macia e suculenta ¢ de 2,9-3,0% (Campion et al., 1975).

A porcentagem de gordura também ¢ variavel nos diferentes musculos, ou seja,
em torno de 2% nos da perna, chegando a 13% nos abdominais (Luchiari Filho, 2000).
Os niveis de lipidios totais observados no coxdao mole e patinho das novilhas gestantes
estdo proximos a média observada por Silva et al. (2002) (1,52%) no musculo
Longissimus dorsi de novilhas cruzadas terminadas em confinamento. O teor de lipidios
totais nestes cortes permaneceu baixo, e pode indicar baixo teor de gordura entremeada,
caracterizando uma carne mais magra em fungdo da localizagdo anatdmica, mesmo
estando as novilhas em estado gestacional. Por outro lado, os teores de lipidios totais

dos cortes de acém e alcatra estdo acima dos valores observados na literatura para o



75

musculo Longissimus dorsi sem a gordura de cobertura para bovinos (Silva et al., 2001;
Silva et al., 2002; Costa et al., 2002; Moreira et al., 2003; Abrahao et al., 2005; Marques
et al., 2006). Estas elevadas percentagens de lipidios observadas poderiam ter ocorrido
devido a maior deposi¢ao lipidica no musculo devido a localizagdo anatomica dos
cortes.

A variabilidade do percentual da gordura pode influenciar a propor¢ao dos demais
constituintes da carne (Felicio, 1998; Luchiari Filho, 2000; Pardi et al., 2001). Contudo,
segundo Stromer et al. (1966) o colesterol nao estd relacionado com a gordura de
cobertura ou com o grau de marmorizacao da carne como era esperado, mas sim com as
membranas celulares e estruturas intracelulares. No entanto, no presente trabalho,
observa-se uma correlacdo positiva nos teores de colesterol com o teor de lipidios totais
nos cortes. Da mesma forma, Costa et al. (2002) observaram alta correlagdo entre o teor
de extrato etéreo e o colesterol no musculo Longissimus dorsi de novilhos
superprecoces abatidos com diferentes pesos. De maneira geral, os teores de colesterol
observados nos diferentes cortes das novilhas, estdo acima do observado na literatura
(Moreira et al., 2003; Marques et al., 2006). Desta maneira, observa-se variagao no teor
de colesterol na carne de bovinos, a qual poderia ser atribuida a fatores como a dieta,
grau de sangue, sexo, condicdo fisiologica ou localizagao anatomica do corte.

O perfil de acidos graxos dos cortes das novilhas pode ser observado na Tabela 4.
Houve diferenga (P<0,05) entre os cortes para alguns acidos graxos.

As percentagens de acido miristico (14:0) dos cortes patinho (2,50%), contrafilé
(2,77%), alcatra (2,60%) e acém (3,14%) foram semelhantes entre eles (P>0,05). No

entanto, foram superiores (P<0,05) em relagdo ao coxao mole (1,56%).
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O 4cido palmitico (16:0) no corte contrafilé (27,36%) foi superior (P<0,05) ao
encontrado no coxdo mole (24,25%). Contudo, ndo houve diferenga (P>0,05) com
relacdo aos cortes acém (25,67%), alcatra (25,52%) e patinho (25,80%).

Tabela 4 - Perfil de 4cidos graxos de cinco cortes comerciais de novilhas mesticas ('/

Nelore vs '/, Charolesa) gestantes
Table 4 - Fatty acids profile of five trade cuts from pregnant crossbreed heifers ('/, Nellore vs '/,

Charolais)
Cortes
Cuts
Acidos Graxos Acém  Alcatra Contrafilé  Coxo Mole Patinho %CV
Fatty Acids Chuck  Rump Striploin Topside Knuckle  VC%*
Miristico (14:0) 3140 2,60° 2,77 1.56b 2,502 1642
Miristic
Palmitico (16:0) 2567ab 25,52ab  27.36" 2425b  2580ab 4,66
Palmitic
Palmitoléico (16:1n7) 330 2.96 308 2.43 327 26.56
Palmitoleic ’ ’ > > > >
Margarico (17:0) 0,88 095 0.83 0.86 090 16,78
Margaric
8-Heptadecenoico (17:1n9) 0.75 0.83 0.75 0.77 0.90 11.99
8-Heptacecenoic ’ ’ > ’ ’ ’
Estedrico (16:0) 18,15 16,72 15,77 15,77 1443 2142
Stearic
Transvacénico (18:1(11)) 91 (g 0,70 0,84 0,89 21,39
Transvacenic > > > ? ’ ’
O cico (18:1n5) 3958 4157 40,64 4196 4102 556
Vacenico (18:1n7) 210 1,93 2.35 2.51 208 1911
Vacenic
Linoléico (18:2n6) 226c  323bc  3,13bc 5482  456ab 20,90
Linoleic
v-Linolénico (18:3n6) 0.09 029 0.11 0.14 0.11 110,53
y-Linolenic
Linolénico (18:3n3) 037b  0,62ab  0,69ab 0,86a 0.86a 26,13
Linolenic
%ﬁ (18:2(9cl 1Y) 026 031 0,23 0.26 034 2599
Aracdbnico (20:4n6) 149b  1.11b 1,02b 1.75a 171a 2244
Aracdonic
Timnodbnico (20:5n3) 037b  0.46ab  0,38b 0,56ab  0,63a 26,19
Timnodonic

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo. *Variation coeficient.

A percentagem de 4cido linoléico (18:2n-6) no coxdo mole (5,48%) foi superior
(P<0,05) as percentagens observadas nos cortes acém (2,26%), alcatra (3,23%) e

contrafilé (3,13%). No entanto foi semelhante (P>0,05) ao patinho (4,56%).
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As percentagens de acido linolénico (18:3n-3) dos cortes de coxdo mole (0,86%) e
patinho (0,86%) foram semelhantes entre si (P>0,05) e superiores (P<0,05) ao
observado no acém (2,26%). Os cortes de alcatra (0,62%) e contrafilé (0,69%) nao
apresentaram diferengas (P>0,05).

O 4cido aracdonico (20:4n-6) foi semelhante (P>0,05) entre os cortes coxdao mole
(1,75%) e patinho (1,71%), e inferior (P<0,05) nos cortes alcatra (1,11%) e contrafilé
(1,02%). Contudo, nao foi diferente (P>0,05) no acém (1,49%).

O acido timnodonico (20:5n-3) do corte patinho (0,63%) foi superior (P<0,05) aos
cortes acém (0,37%) e contrafilé (0,38%) e nao foi diferente (P>0,05) nos cortes alcatra
(0,46%) e coxao mole (0,56%).

Os acidos graxos saturados de maior importancia no perfil de acidos graxos da
gordura de ruminantes sdo os acidos miristico (14:0), palmitico (16:0) e estearico
(18:0). Dentre estes acidos graxos, os acidos miristico e palmitico sdo os que chamam
mais atengdo por serem considerados hipercoleterolemicos (Lima et al., 2000; Prado,
2004). Esses dois acidos graxos juntos foram responsaveis por quase 30%, em média,
do total de acidos graxos encontrados nos diferentes cortes das novilhas gestantes em
fun¢do do acido palmitico estar presente em maior percentagem.

A percentagem média de 4cido estedrico (18:0),observada nos cortes das novilhas
gestantes foi de 16,16%. Apesar de estar presente em quantidades significativas e
contribuir para o total de acidos graxos saturados da gordura de ruminantes o acido
estearico ¢ considerado neutro, nido interferindo nos niveis de colesterol sérico em seres
humanos (Bessa, 1999; Prado, 2004).

Segundo Bobbio & Bobbio (1989), os principais acidos graxos insaturados sio o
olé¢ico (18:1n-9), o linoléico (18:2n-6) e o alfa linolénico (18:3n-3), sendo os dois

ultimos, classificados como acidos graxos essenciais, ou seja, devem ser ingeridos na
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alimentacdo, pois as cé€lulas dos mamiferos ndo tém a capacidade de sintetizd-los
(Souza & Visentainer, 20006).

Parte dos dacidos graxos identificados nos diferentes cortes foram
monoinsaturados. Dentre estes, o 18:1n-9 foi o acido graxo que apresentou as maiores
porcentagens no perfil de 4cidos graxos da carne das novilhas, com média 40,95% entre
os cortes. Desta forma, observa-se que independente da localizagdo anatdmica do corte
carneo, e do teor de lipidios totais, as percentagens de acido oléico serdo semelhantes,
provavelmente em virtude do tecido adiposo dos ruminantes ser formado pela
lipogenese do novo (Padre et al., 2006). Os acidos graxos sdo elongados para 18:0 ¢
convertidos em 18:1 pela dessaturacao (Rule et al., 1997). O acido oléico aumenta as
concentragdes de HDL-colesterol e diminui o LDL-colesterol no sangue (Katan et
al.,1994; Prado, 2004) reduzindo os riscos de problemas cardiovasculares uma vez que
somente o LDL esta associado a problemas de saude (Kwiterovich, 1997; Moreira et al.,
2003).

Por outro lado, os acidos graxos poliinsaturados, apesar de sua importancia, sao
pouco representativos na gordura de ruminantes (Scollan, et al., 2001; Prado, 2004).
Dentre eles, os acidos graxos 18:2n-6 e 18:3n-3 e seus respectivos produtos com vinte
carbonos (20:4n-6 e 20:5n-3), resultantes da elongacdo de cadeias, foram
predominantes no perfil de 4cidos graxos da carne das novilhas, observando-se, de
maneira geral, uma correlacdo negativa desses acidos graxos com a percentagem de
lipidios totais dos cortes. Por outro lado, houve uma correlagao positiva entre os acidos
graxos poliinsaturados de cadeia longa (Cy) das familias n-6 ¢ n-3 e seus precursores
em cada corte. Assim como o acido oléico, os acidos graxos poliinsaturados contribuem

na redu¢do do LDL-colesterol sanguineo (Silva et al., 2001; Prado, 2004). Desta forma,
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0s cortes que apresentaram ponto positivo em relacdo ao menor percentual de lipidios

totais, apresentaram também maior percentual de acidos graxos essenciais.

A percentagem de AGPI totais do coxdo mole (8,79%) e do patinho (7,87%)
foram semelhantes (P>0,05) entre eles e superiores (P<0,05) aos cortes acém (4,69%),
alcatra (5,70%) e contrafilé (5,32%) (Tabela 5).

Da mesma forma, a percentagem de acidos graxos O0mega 6 entre os cortes de
coxdo mole (7,37%) e patinho (6,38%) foram semelhantes (P>0,05) e superiores
(P<0,05) aos cortes acém (3,87%), alcatra (4,62%) e contrafilé (4,26%).

Tabela 5 - Acidos Graxos Poliinsaturados (AGPI), monoinsatarados (AGMI), saturados
(AGS), dmega 6 (n-6), d6mega 3 (n-3) e suas razdes, de cinco cortes
comerciais de novilhas mestigas (1/2 Nelore vs '/, Charolesa) gestantes

Table 5 —  Poliunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA) fatty acids, Omega 6

(n-6), Omega 3 (n-3) and their ratio of five trade cuts from pregnant crossbreed heifers ('/;
Nellore vs '/, Charolais)

Cortes
Cuts

Acidos Graxos  Acém Alcatra Contrafilé Coxdo Mole  Patinho %CV
Fatty Acids Chuck Rump Striploin Topside Knuckle VC%*
AGS 48,20 45,79 46,74 42,43 46,63 7,65
SFA
AGMI 45,83 47,30 47,03 47,67 47,26 6,72
MUFA
AGPI 4,69¢ 5,70bc 5,32¢ 8,79a 7,87ab 18,78
PUFA
n-6 3,87c 4,62bc 4,26¢ 7,37a 6,38ab 19,37
n-6
n-3 0,82b 1,10ab 1,06ab 1,42a 1,49a 24,19
n-3
AGPI/AGS 0,10c 0,13bc 0,12¢ 0,21a 0,18ab 22.84
PUFA/SFA
n-6/n-3 4,97 4,50 4,06 5,24 4,61 24,07
n-6/n-3

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo.* Variation coefficient.

Por outro lado, a percentagem de 4cidos graxos dmega 3 foi semelhante (P>0,05)
entre os cortes coxao mole (1,42%) e patinho (1,49%) e superiores (P<0,05) ao corte
acém (0,82%). Nao houve diferenca (P>0,05) para os cortes alcatra (1,10%) e contrafilé

(1,06%).
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A razdo AGPI/AGS do coxdo mole (0,21) foi semelhante (P>0,05) ao patinho
(0,18) e superior (P<0,05) aos cortes acém (0,10), alcatra (0,13) e contrafilé (0,12).

Os lipidios dos ruminantes, de maneira geral, sdo caracterizados por apresentarem
altas propor¢des de AGS e baixa razao entre AGPI:AGS (French et al., 2000). Contudo,
pode-se observar uma correlagdo negativa entre o total de AGPI observados na carne
das novilhas com a percentagem de lipidios totais de cada corte, sem, no entanto, afetar
o teor de AGS. De forma geral, as percentagens de AGPI observadas nos cinco
diferentes cortes estdo acima da média observada por Silva et al. (2001) (4,01%) no
musculo Longissimus dorsi de novilhas alimentadas com diferentes niveis de
substitui¢ao do milho por polpa de citrus. Por outro lado, Silva et al. (2002), obtiveram
resultados superiores, observando média de 9,14% de AGPI no musculo Longissimus
dorsi em novilhas mestigas (Simental vs Nelore e Limousin vs Nelore) terminadas com
diferentes fontes de proteina na dieta. Deste modo, observa-se que a porcentagem de
AGPI na carne de bovinos é muito variavel e a localizacdo anatdmica do corte,
provavelmente também contribua para esta variacao.

Da mesma forma, o total de acidos graxos n-6 e n-3, apresentaram uma correlagao
negativa com o total de lipidios observados nos cortes, uma vez que o total de AGPI foi
composto exclusivamente por acidos graxos da familia n-6 e n-3. A sintese, ocorréncia
e metabolismo destas duas familias sdo tnicos, € nenhum dos membros da familia n-6
pode ser convertido em um membro da familia n-3, e vice-versa (Garg & Clandinin,
1992). Por outro lado, estes acidos sdo convertidos em intermedidrios metabdlicos em
ordem de desenvolver suas fungdes. Contudo, para algumas passagens metabolicas dos
derivados de n-6 e n-3, sdo utilizadas as mesmas enzimas, € o excesso de n-6 pode levar

a uma deficiéncia de derivados n-3 (Ewin, 1997). De qualquer maneira, o aumento na
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percentagem de acidos graxos da familia n-3 foi proporcional ao aumento dos acidos
graxos da familia n-6, ambos em fung¢ao do teor de lipidios observados nos cortes.

Os resultados obtidos na literatura para a razdo AGPI:AGS nos lipidios da carne
de bovinos, variam em funcao do tipo de alimenagao, raca, sexo ou grau de acabamento
dos animais (Prado et al., 2003). Quando comparada a razao AGPI:AGS dos cortes com
menor percentagem de lipidios totais com os cortes de maior percentagem de lipidios
totais, ¢ possivel observar que os cortes com menor percentagem de lipidios
apresentaram as maiores razdes. A gordura intramuscular ¢ formada por gordura de
marmoreio e lipidios presentes na membrana das células. As membranas celulares sdo
formadas basicamente por fosfolipidios que apresentam maior grau de insaturagdo
(Prado et al., 2003). Desta forma, ¢ provavel que a maior razao entre AGPI:AGS nos
cortes com menor teor de lipidios, seja em virtude de que a maior parte dos lipidios
encontrados nos cortes com menor teor de gordura sejam oriundos das membranas
celulares. De modo geral, as razdes AGPI:AGS observadas nos cortes das novilhas
prenhez estdo abaixo do recomendado pelo Departamento de Saude da Inglaterra
(1994), o qual sugere que a razdo AGPI:AGS inferior a 0,45 ¢ prejudicial ao coragao.

Por outro lado, a razdo n-6:n-3 nos cortes das novilhas ndo apresentou diferenca
independentemente do teor de lipidios totais. Segundo Hu (2001), os acidos graxos n-6
e n-3 desempenham um importante papel na reducdo dos riscos de doencas
coronarianas; embora o 6timo balango entre estas duas classes de acidos graxos seja
ainda matéria de debate. Mais recentemente, tornou-se claro que as dietas ocidentais
apresentam um desbalanco na razao n-6:n-3, onde a média estd em torno de 10 ao invés
do preferivel, abaixo de 5 (Safiudo et al., 2000). De forma geral, as razdes n-6:n-3
observadas nos cortes estdo acima do recomendado, uma vez que o ideal seria o valor

menor ou igual a 4 (Departamento de saude da Inglaterra, 1994).
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Concluséao

Em novilhas gestantes, os cortes que apresentam menores percentagens de lipidios
totais (contrafilé, coxdo mole e patinho) apresentaram, também, menor teor de
colesterol.

O coxao mole, do ponto de vista dos dois acidos graxos saturados (palmitico e
miristico) considerados hipercolesterolémicos, pode ser considerado o corte mais
saudavel a satde humana. Da mesma forma, em relagdo aos acidos graxos dmega 3 ¢
omega 6, os cortes que apresentam menor risco a saide s3o o coxao e patinho. Ainda, a
melhor razdo de acidos graxos poliinsatrados e saturados foi observado nos mesmos
cortes. Desta forma, os dois cortes que apresentariam menor risco a saide humana

seriam o coxao mole e patinho.
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VI — Composi¢do Quimica e Perfil de Acidos Graxos de Cinco Diferentes Cortes de
Novilhas Cruzadas ndo Gestantes

RESUMO: O objetivo foi comparar a composi¢do fisico-quimica e perfil de
acidos graxos entre acém, alcatra, contrafilé, coxdo mole e patinho, de novilhas "2
Nelore vs 2 Charolés terminadas em confinamento. Foram utilizadas cinco novilhas
com 20 meses de idade e peso corporal inicial médio de 320 kg. O patinho, coxdo mole
e contrafilé apresentaram maior percentagem (P<0,05) de umidade (75,19, 73,87 e
74,36%) e cinzas (1,09, 1,08 ¢ 1,13%) em relacdo ao acém (71,18 ¢ 0,93%) ¢ alcatra
(71,58 e 1,07%) respectivamente. Por outro lado, as percentagens de lipidios totais do
acém (7,40%) e alcaltra (5,19%) foram superiores (P<0,05) ao contrafilé (2,42%),
coxdo mole (1,76%) e patinho (1,69%). O teor de colesterol do acém (57,63) foi
superior (P<0,05) ao contrafilé (49,71) e coxao mole (46,55). A percentagem de 17:0 foi
superior (P<0,05) no acém (1,07%) em relagdo ao patinho (0,82%). O acém apresentou
a maior (P<0,05) percentagem de 18:0 (21,25%). O 18:2n-6 no patinho (5,62%) foi
superior (P<0,05) ao acém (2,11%). As percentagens de 18:3n-3, 20:4n-6, 20:5n-3,
AGPI, n-6 e n-3 do patinho (0,98, 1,88, 0,74, 9,34, 7,61 e 1,73%) foram superiores
(P<0,05) as observadas no acém (0,38, 1,13, 0,39, 4,22, 3,45 ¢ 0,77%) e contrafilé
(0,53, 0,93, 0,26, 5,16, 4,37 ¢ 0,79%). A razdo AGPI/AGS do patinho (0,25) foi
superior (P<0,05) em relagdo ao acém (0,10).Desta forma, os cortes que apresentariam
menor risco a saide humana com relacdo aos acidos graxos, seriam o contrafilé, coxao

mole e patinho.

Palavras-Chave: carne, confinamento, cortes, novilhas, qualidade



Chemical Composition and Fatty Acids Profile of Five Trade Cuts from
Crossbreed Heifers Finished in Feedlot

ABSTRACT: The aim was comparing the chemical composition and fatty acids
profile among chuck, rump, striploin, topside and knucle from crossbreed (/2 Nellore vs
% Charolais) heifers finished in feedlot. Five heifers with 20 months of age and 320 kg
of initial live weigh were used. The knucle, striploin and topside showed higher
(P<0.05) moisture percentage (75.19, 73.87 e 74.36%) and ash (1.09, 1.08 and 1.13%)
compared to chuck (71.18 e 0.93%) and rump (71.58 e 1.07%) respectively. On the
other hand, lipid percentage of chuck (7.40%) and rump (5.19%) were higher (P<0.05)
than striploin (2.42%), topside (1.76%) and knuckle (1.69%). The chuck cholesterol
(57.63) was higher (P<0.05) than striploin (49.71) and topside (46.55). The chuck
percentage of 17:0 (1.07%) was higher (P<0.05) compared to knuckle (0.82%). The
highest percentage of 18:0 was observed on chuck (21.25%). The knuckle 18:2n-6
(5.62%) was higher (P<0.05) than chuck (2.11%). The knuckle percentage of 18:3n-3
(0.98%), 20:4n-6 (1.88%), 20:5n-3 (0.74%), AGPI (9.34%), n-6 (7.61%) and n-3
(1.73%) were higher (P<0.05) than observed on knuckle (0.38, 1.13, 0.39, 4.22, 3.45
and 0.77%) and striploin (0.53, 0.93, 0.26, 5.16, 4.37 and 0.79%). The knuckle
PUFA/SFA ratio (0.25) was higher (P<0.05) than chuck (0.10). The cuts that would
present a lower risk to human health, in relation to fatty acids, would be the striploin,

topside and knuckle.

Key-words: crossbred, cuts, heifers, meat, quality
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Introducgéo

A carne bovina consiste de musculo comestivel, tecido conectivo e gordura
associada. Os atributos de qualidade mais importantes incluem a maciez, sabor,
suculéncia, por¢ao magra, quantidade de nutrientes, seguranga e conveniéncia (Webb,
2000). Contudo, ha grande variacdo nos componentes quimicos e fisicos da carne de
bovinos, a qual seria atribuida a fatores como raca, sexo, idade, alimentacdo e
localiza¢do anatomica do corte.

No sistema de comercializagdo predominante na maioria das regides geograficas
do pais, os quartos da carcaca sdo separados em aproximadamente 20 cortes comerciais
(Luchiari Filho, 2000).

Hopper (1944) observou que a composi¢do fisica do corte comercializavel da
costela, da parte comestivel ¢ da por¢do comestivel das 9°-10°-11" costelas, era
correlacionada com a composi¢ao fisica e a por¢do comestivel da carcaga. A partir dessa
afirmacdo, adotou-se o musculo Longissimus dorsi como o musculo que melhor poderia
representar as caracteristicas fisicas e quimicas da carcaga de maneira geral. Contudo,
Shackelford et al. (1995), ao avaliar a correlagdo entre a maciez do Longissimus dorsi
com outros musculos da carcaca de bovinos, sugeriu que a industria da carne deveria
reavaliar o uso da maciez do Longissimus dorsi como indice da maciez da carcaca.

Existe, na literatura, uma série de trabalhos buscando obter alteragcdes no padrao
de acidos graxos e composi¢do fisico-quimica do musculo Longissimus dorsi de
bovinos, avaliando diferentes fontes de nutrientes na dieta (French et al., 2000; Scollan
et al., 2001; Silva et al 2001; Silva et al, 2002; Prado et al, 2003; Abrahio et al., 2005,
Padre et al., 2006), a influéncia do grau de sangue (Vaz et al., 2001; Laborde et al.,
2001; Padre et al., 2006), dos diferentes pesos de abate (Arboitte et al., 2004), influéncia

do sexo (Vaz et al., 2001) ou do estado fisiologico (Marques et al., 2006). Todavia,
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pouco se sabe sobre o efeito gerado, em fungdo dessas variaveis, em outros cortes.
Desta forma, o objetivo foi comparar a composi¢ao em umidade, cinzas, proteina bruta,
lipidios totais, colesterol e acidos graxos entre acém, alcatra, contrafilé, coxao mole e
patinho de novilhas cruzadas (2 Nelore vs 2 Charolés) ndo gestantes terminadas em

confinamento.

Material e Métodos

O experimento de desempenho foi conduzido no setor de Bovinocultura de Corte
da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) pertencente a Universidade Estadual de
Maringd (UEM). As andlises fisico-quimicas e de perfil de acidos graxos foram
realizadas no Laboratorio de Andlises de Alimentos pertencente ao Departamento de
Quimica da Universidade Estadual de Maringa.

Foram utilizadas cinco fémeas bovinas mesticas (Nelore vs Charolés) com 20
meses de idade, ndo gestantes terminadas em confinamento. O peso médio de abate das
novilhas foi de 317,26 kg.

As novilhas foram vacinadas contra a febre aftosa, vermifugadas, identificadas
com brincos plasticos e alojadas em um piquete de grama-estrela (Cynodon
nlemfuensis), com 270m? e pouca arborizagdo. O cocho construido em concreto
dispunha de 2 metros lineares/animal e bebedouro de agua com bdia de vazao total com
capacidade para 250 litros. Os piquetes eram cercados com cinco fios de arame liso,
com palanques dispostos a uma distancia de seis metros e um sexto fio eletrificado.
Apo6s um periodo de adaptacdo de 12 dias, os animais permaneceram confinados por 55

dias para a coleta de dados de desempenho.
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Durante o periodo de confinamento (55 dias) as novilhas tinham livre acesso ao
comedouro e bebedouro e foram alimentadas com uma dieta a base de silagem de
milho, como volumoso, e farelo de soja, milho, casca de soja e sal mineral (Tabela 1).

Tabela 1 — Alimentos que compde a dieta (% MS).
Table 1 — Diet composition (%DM).

Componentes MS, %
Components DM, %
Silagem de Milho 39,00
Corn Silage

Milho 21,00
Corn

Farelo de Soja 5,00
Soybean meal

Casca de Soja 33,00
Soybean hulls

Sal Mineral 0,60
Mineral salt

Calcario 0,60
Limestone

Uréia 0,80
Urea

A dieta total foi composta por 61% de concentrado e 39% de volumoso. A agua
foi fornecida ad libitum. As novilhas foram alimentadas duas vezes por dia (8:00 e
16:00 horas), visando proporcionar um consumo de 2,5% de MS em relacdo ao peso
vivo. A dieta foi calculada segundo o NRC (1996) visando o ganho de peso corporal de
1,0 kg ao dia. A determinagdo dos teores de nutrientes digestiveis (NDT) do farelo de
soja, milho, casquinha de soja e silagem de milho baseou-se na composi¢do dos
alimentos, utilizando a equagdo para alimentos protéicos, energéticos e para casquinha
de soja e silagem de milho a equacdo de alimentos volumosos, segundo Kearl (1992).

%NDT = 40,3227 + 0,5398%PB + 0,4448%ENN + 1,4218%EE - 0,7007%FB

% NDT = 40,2625 + 0,1969%PB + 0,4228%ENN + 1,1903%EE — 0,1379%FB

% NDT =- 17,2649 + 1,2120%PB + 0,8352%ENN + 2,4637%EE +0,4475%FB

Os animais tinham a disposi¢do mistura de sal mineral. A composi¢ao quimica dos

alimentos (%MS) utilizados na ragdo pode ser observada na Tabela 2.



92

As novilhas foram pesadas no inicio do experimento e posteriormente, a cada 28
dias. As pesagens foram realizadas pela manha, antes dos animais receberem a primeira
alimentacao do dia.

Tabela 2 - Composigdo em matéria seca (MS), nutrientes digestiveis totais (NDT),
proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), extrato etéreo (EE),
calcio (Ca) e fosforo (P) (%MS) dos alimentos utilizados na alimentacao
de novilhas cruzadas e semiconfinadas.

Table 2 —  Mean values of Dry matter (DM), total nutrients digestible (TND), crude protein
(CP), neutral detergent fiber (NDF), ether extract (EE), calcium (Ca) and
phosphorus (P) of foods used in crossbreed heifers diets.

Componentes MS NDT PB FDN EE Ca P
Components DM TND CP NDF EE Ca P
Silagemde milho 55 55 6000 790 5900 3,00 025 022
Corn Silage

Milho 88.64 80,00 7.00 9,00 3,70 0,02 031
Corn

Casca de Soja

S, 9250 72,00 1130 6856 136

FarelodeSoja o 67 7500 4500 36,00 050 020
Soybean meal

Calcirio 98,00 28.00
Calcium

Sal mineral

>al minera 98,00 23,00 17,00
Ureia 98,00 262

Urea

*Niveis de garantia/Kg do produto: calcio (Min.)-130g; fosforo (Min.)-65g; enxofre-12g; magnésio-12g;
sodio-135g; cobre-1.155mg; zinco-3.050mg; manganés 1.050mg; cobalto-63mg; iodo-63mg; selénio-
18,20mg; ferro-2.680mg; fluor (max.)650mg; solubilidade do fosforo em ac. Citrico 2% (min)95%.
*Guarantee level/Kg of product: calcium (Min.)-130g,; phosphorus (Min.)-65g; sulfur-12g; magnesium-
12g; sodium-135g; copper-1,155mg; zinc-3,050mg; manganese 1,050mg; cobalt-63mg; iodine-63mg;
selenium-18.20mg; iron-2.680mg; fluorine (max.)650mg; phosphorus solubility in Citric ac. 2%
(min)95%.

Ao final do experimento de desempenho, as novilhas foram pesadas apos jejum e
encaminhadas a um frigorifico comercial da regido para o abate, o qual foi realizado
segundo a rotina do frigorifico.

Apbs o abate das novilhas, as meia carcacas foram identificadas, pesadas e

conduzidas para cdmara de resfriamento a uma temperatura interna de 4°C, por um

periodo de 24 horas. Apds o resfriamento, foram retiradas amostras do acém, alcatra,
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contrafilé, coxdo mole e patinho. Em seguida as amostras foram identificadas e
congeladas para posteriores analises.

Apo6s serem descongeladas em temperatura ambiente, as amostras (sem a gordura
de cobertura) foram moidas para a determinacdo dos teores de umidade, cinzas e
proteina bruta, segundo metodologia da AOAC (1980). A matéria graxa total foi
determinada, seguindo uma adaptagdo da metodologia de Bligh & Dyer (1959), ¢ a
transesterificacdo dos triacilglicerdis para obtencdo dos ésteres metilicos de acidos
graxos foi realizado conforme o método ISO (1978). A extracdo de colesterol total foi
realizada segundo o método descrito por Al-Hasani et al. (1993).

Os ésteres metilicos de acidos graxos foram analisados através do cromatdgrafo
gasoso Shimadzu 14-A, equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar
de silica fundida (100 m de comprimento, 0,25 mm de diametro interno ¢ 0,20 um de
CP-Sil88, ChromPack). Os fluxos dos gases foram de 1,2 mL/min para o gas de arraste
H,, 30 mL/min para o gés auxiliar N,, e 30 e 300 mL/min para os gases da chama H, e
ar sintético, respectivamente. As temperaturas do injetor e detector foram 220 ¢ 245° C,
respectivamente. A temperatura da coluna foi de 180° C por 5 minutos, sendo entdo
elevada para 240° C, a uma taxa de 4° C/min. A razdo de divisdo da amostra foi de
1:100. As areas de picos foram determinadas pelo método da normalizagdo, utilizando
um Integrador - Processador CG-300, e a identificacdo dos picos por comparagdo dos
tempos de retengdo de padrdes de ésteres metilicos de acidos graxos (Sigma).

A quantificagdo do colesterol total foi realizada por meio do cromatografo
anteriormente citado, equipado com detector de ioniza¢do de chama e coluna capilar de
silica fundida (25 cm de comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,20 um de SE-
30). As temperaturas do injetor, detector e coluna, foram 260, 300 e 300° C,

respectivamente. Os fluxos de gases foram: 1,5 mL/min para o gas de arraste (H); 25
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mL/min para o gas make - up (N;); 300 mL/min para o ar sintético ¢ 30 mL/min para o
H; da chama. As areas de pico foram determinadas por meio de Integrador-Processador
CG-300, sendo a identificacao do colesterol total efetuada por comparacao com padroes
Sigma (EUA).

Os dados da composi¢do quimica, colesterol total e 4cidos graxos da carcaga
foram analisados por meio do programa SAEG (UFV, 1997) e as médias foram
comparadas utilizando o teste de Tukey a 5% de probabilidade. As anélises estatisticas
foram realisadas de acordo com o seguinte modelo:

Yij= ottt e
Onde:

Y;j = observagao no animal j submetido ao tratamento i;

| = constante geral;

t;= efeito do tratamento 1; 1= 1;...;5;
ejj = erro aleatorio associado a cada observacdo Yj;.

Resultados e discussao

A percentagem de umidade nos cortes contrafilé (74,36%), coxao mole (73,87%)
e patinho (75,13%) foram semelhantes (P>0,05) entre eles e maiores (P<0,05) em
relacdo as percentagens observadas nos cortes acém (71,18%) e alcatra (71,58%)
(Tabela 3).

As percentagens de cinzas foram semelhantes (P>0,05) entre os cortes alcatra
(1,07%), contrafilé (1,13%), coxdo mole (1,08%) e patinho (1,09%). Contudo, o corte
acém (0,93%), apresentou a menor (P<0,05) percentagem de cinzas.

A proteina bruta ndo apresentou (P>0,05) diferenca entre os cortes. A

percentagem média para proteina bruta entre os cortes foi 21,35%.
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Ao contrario do observado nas demais variaveis, a percentagem de lipidios totais
foi superior (P<0,05) nos cortes acém (7,40%) e alcatra (5,19%) em relacdo aos cortes
contrafilé (2,42%), cox@o mole (1,76%) e patinho (1,69%).

Tabela 3 - Percentagens de umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios totais e colesterol
total (mg/100g de musculo) de cinco cortes comerciais de novilhas mesticas

(1/2 Nelore vs 1/2 Charolesa) terminadas em confinamento
Table — 3 Moisture, ahs, crude protein, total lipds percentages and total cholesterol (mg/100g of
muscle) from five crossbreed heifers trade cuts

Cortes Comerciais

Trade Cuts
Parametros Acém  Alcatra  Contrafilé Coxdo Mole Patinho %CV
Parameters Chuck Rump Striploin Topside Knuckle %VC
Umidade, % 71,186 71,58b 74,36 73,87a 75,13a 1,83
Moisture, %
Clnzas, % 0,93b 1,073 1,13a 1’08a 1’0921 0,87
Ash, %
Proteina bruta, %
Crude Protein, % 20,96 21,99 21,18 21,30 21,33 1,53
L1p1d1-0.s total, % 7.40a 5,19a 2,42b 1,76b 1,69b 2,57
Total lipid, %
Colesterol 57,63a 53,72ab  49,71b 46,55b  52,03ab 5,23
Cholesterol

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo.* Variation coefficient.

O colesterol do acém (57,63 mg/100g de musculo) foi superior (P<0,05) aos cortes
contrafilé (49,71 mg/100g de musculo) e coxao mole (46,55 mg/100g de musculo). Os
cortes alcatra (53,72 mg/100g de musculo) e patinho (52,03 mg/100g de musculo) nao
apresentaram diferenga (P>0,05).

Dentre os fatores que determinam variagdes no percentual de agua da carne estdo
idade e grau de acabamento (Di Marco, 1998; Luchiari Filho, 2000), sexo (Vaz et al.,
2001) e condicao fisiologica (Marques et al., 2006). De modo geral, os valores
observados na literatura para o musculo Longissimus dorsi, em bovinos terminados em
diferentes sistemas de criacao, podem variar de 71,22% (Mills et al., 1992) até 75,65%
(Abularach et al., 1998). A variacdo no teor de umidade, também pode ocorrer em
fun¢do do contetido de gordura total do musculo (Moreira et al., 2003). Quanto maior o

teor de gordura no musculo, menor o teor de agua. As percentagens de umidade
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observadas nos diferentes cortes estdo dentro do observado na literatura. Da mesma
forma, a diferenca observada nas percentagens de umidade entre os cortes foi pequena e
poderia estar relacionada a percentagem de lipidios totais observados nos cortes.
Segundo Di Marco et al (1998) a percentagem média de umidade observada para carnes
magras esta proximo de 75%. Portanto, o patinho poderia ser classificado dentro dos
padroes de carne magra no que diz respeito a umidade.

A percentagem de cinzas nos tecidos carneos encontra-se ao redor de 1% (Pardi et
al., 2001). A percentagem média observada para cinzas nos diferentes cortes (1,06%)
esta proximo dos valores encontrados no musculo Longissimus dorsi sem gordura de
cobertura de novilhos (1,04%, Moreira et al.; 2003), tourinhos (1,02%, Abrahdo et al.;
2005) e novilhas (1,10%, Marques et al., 2006), criados em diferentes sistemas de
terminagdo. Desta maneira, podemos observar que independente do sexo, forma de
terminagdo (pasto ou confinamento) e regido anatomica do corte, o teor de cinza ¢
pouco variavel.

Da mesma forma, o teor de proteina total ¢ pouco variavel na carne bovina, sendo
observado valores em torno de 20% da composicao centesimal no musculo Longissimus
dorsi sem a gordura de cobertura, independentemente da alimentacdo, raga, grau de
sangue e condicao fisiologica (Silva et al., 2001; Menezes et al., 2006; Moreira et al.,
2003, Abrahdo et al., 2005, Marques et al., 2006). Na realidade, observou-se que
independente da regido anatdmica em que se encontra o corte, o teor de proteina bruta
ficou proximo do observado na literatura.

Por outro lado, existe grande variagdo na percentagem de lipidios na carne bovina
(Luchiari Filho, 2000; Marques et al., 2006). O teor de lipidios ¢ influenciado por varios
fatores tais como sexo, raga ¢ alimentacdo, assim como pela localizagdo anatémica do

corte carneo (Vaz et al., 2001; Rodrigues et al., 2004; Silva et al., 2002; Moreira et al.,
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2003; USDA, 1999). Segundo Rodrigues et al. (2004) o teor de gordura na carne ¢ de
3% a 5%, podendo ser classificada como intracelular, intercelular e extracelular.
Contudo, a percentagem de lipidios totais, observada nos diferentes cortes variou de
1,69%, no patinho a 7,40% no acém. Essa variacdo pode ser devido a localizagdo
anatomica dos cortes, pois segundo Luchiari Filho (2000), a porcentagem de gordura
também ¢ extremamente variavel nos diferentes musculos, ou seja, em torno de 2% nos
da perna, chegando a 13% nos abdominais.

O baixo teor de gordura intramuscular pode prejudicar a suculéncia e a maciez do
contrafilé, corte para cocgdo rapida, com calor seco (Abularach et al., 1998). Ha
evidéncias de que o conteudo minimo de lipidios, para se obter uma carne assada macia
e suculenta, ¢ de 2,9-3,0% (Campion et al., 1975). Contudo, os niveis de lipidios totais
observados no cox@o mole e patinho das novilhas foram inferiores ao esperado para o
contrafilé. Estes cortes apresentam pouca gordura entremeada, o que caracteriza uma
carne mais magra, provavelmente em funcdo da localizag¢do atdmica. Por outro lado, os
teores de lipidios totais dos cortes de acém e alcatra estdo acima dos valores observados
na literatura para o musculo Longissimus dorsi sem a gordura de cobertura para bovinos
(Silva et al., 2001; Silva et al., 2002; Costa et al., 2002; Moreira et al., 2003; Abrahao et
al., 2005; Marques et al., 2006). Esta maior deposicao lipidica no misculo também pode
estar relacionada a localizagdo anatdmica, embora a alcatra seja, assim como o coxao
mole e patinho, um corte da regido posterior.

A variabilidade do percentual da gordura pode influenciar a propor¢ao dos demais
constituintes da carne (Felicio, 1998; Luchiari Filho, 2000; Pardi et al., 2001). Contudo,
segundo Stromer et al. (1966) o colesterol nao estd relacionado com a gordura de
cobertura ou com o grau de marmoriza¢do da carne como era esperado, mas sim com as

membranas celulares e estruturas intracelulares.
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De maneira geral, os teores de colesterol observados nos diferentes cortes das
novilhas, estdo acima do observado na literatura (Costa et al., 2002; Moreira et al.,
2003; Marques et al., 2006). Desta maneira, observa-se que ha variacao no teor de
colesterol na carne de bovinos, a qual poderia ser atribuida a fatores como a dieta, grau
de sangue, sexo, condi¢do fisiologica e também a localizacao anatomica do corte.

O perfil de acidos graxos dos cortes comerciais pode ser observado na tabela 4.
Tabela 4 - Perfil de acidos graxos do acém (ACM), alcatra (ALC), contrafilé (CTF),

coxdo mole (CXM) e patinho (PTN) de novilhas cruzadas (‘/> Nelore vs '/

Charolesa) nao gestantes terminadas em confinamento
Table 4 —  Fatty acids composition of chuck (CHK), rump (RMP), striploin (STP), topside (TPS) and
knuckle (KNC) from crossbreed heifers ('/, Nellore vs '/, Charolais) finished in feedlot

Cortes Comerciais

Trade cuts
Acidos Graxos ACM ALC CTF CXM  PIN %CV
Fatty acids CHK RMP STP TPS KNC % VC
Miristico (14:0) 2,62 2,06 2,15 1,84 1,98 2245
Miristic ’
Palmitico (16:0) 25,20 26,42 26,97 25,37 25,91 775
Palmitic ’
Palmitoléico (16:1n7) 2,08 2,65 2,70 2,40 2,92 20,44
Palmitoleic
Margérico (17:0) 1,07a 0,97ab 0,86ab 0,93ab  0,82b 14,04
Margaric
8-Heptadecenoico (17:1n9) 0,76 0,79 0,74 0,78 0,83 10,93
8-Heptacecenoic
Estearico (18:0) 21,25a 16,85b 16,92b  16,09b 13,69p 11,17
Stearic
Transvacénico (18:1(111) 1,51 1,20 0,99 1,29 1,03 36,03
Transvacenic
Oléico (18:1n9) 39,19 40,59 41,24 41,34 40,85 5,94
Oleic
Vacénico (18:1n7) 1,76 1,39 1,96 2,29 2,26 29,44
Vacenic
Linoléico (18:2n6) 2,11c 429ab  3,33bc  4,57ab 5,62a 29,78
Linoleic
Linolénico (18:3n3) 0,38b 0,73ab  0,53b  0,80ab 0,98a 38,61
Linolenic
CLA (18:2(9c11t) 0,35 0,35 0,31 0,37 0,38 28,71
CLA
Aracdonico (20:4n6) 1,13b 1,20ab  0,93b 1,37ab 1,88a 30,71
Aracdonic
Timnodonico (20:5r3) 0,39b 0,45ab  0,26b  0,45ab 0,74a 36,86
Timnodonic

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variacdo. *Variation coefficient.
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O acido margarico (17:0) foi superior (P<0,05) no corte acém (1,07%) em relagdo
ao patinho (0,82%). Os cortes alcatra (0,97%), contrafilé (0,86%) e cox@o mole (0,93%)
nao apresentaram diferencas (P>0,05).

A percentagem de acido estearico (18:0) foi superior (P<0,05) no acém (21,25%)
em relacdo a alcatra (16,85%), contrafilé (16,92%), coxdo mole (16,09%) e patinho
(13,69%).

O 4cido linolénico (18:3n-3) do patinho (0,98%) foi superior (P<0,05) ao
observados nos cortes acem (0,38%) e contrafilé (0,53%). Contudo, ndo houve
diferenga (P>0,05) na alcatra (0,73%) e coxao mole (0,80%).

A percentagem do acido graxo de cadeia longa (acidos graxos com 20 carbonos)
aracdonico (20:4n-6) no corte patinho (1,88%), foi superior (P<0,05) ao observado no
acém (1,13%) e contrafilé (0,93%) e ndo foi diferente (P>0,05) nos cortes alcatra
(1,20%) e coxao mole (1,37%).

O 4cido timnodonico ou EPA (20:5n-3), outro acido graxo de cadeia longa,
apresentou comportamento semelhante ao acido aracaddnico entre os cortes. O patinho
(0,74%) apresentou percentagem superior (P<0,05) aos cortes acém (0,39%) e contrafilé
(0,26%). Contudo, nao foi observada diferenca (P>0,05) nos cortes alcatra (0,45%) e
coxao mole (0,45%).

Os acidos graxos predominantes nos cortes das novilhas foram o palmitico (16:0 —
média 25,97%), o estearico (18:0 — média 16,96%) ¢ o oléico (18:1n-9 — média
40,64%). Estes trés acidos graxos foram responsaveis por mais de 80% dos acidos
graxos identificados nos cortes. Dentre eles, apenas o acido estedrico apresentou um
aumento significativo em sua percentagem no acém. Contudo, esse aumento ndo
representa um risco em potencial no consumo deste corte, pois apesar de ser um acido

graxo saturado, o 18:0 é considerado um acido graxo neutro nao interferindo nos niveis
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de colesterol sérico em seres humanos (Bessa, 1999; Prado, 2004). O acido margarico
(17:0), apesar de estar presente em menores proporcdes, ¢ um acido graxo saturado e
apresentou em seus teores, uma correlacdo positiva com a percentagem de lipidios
totais dos cortes.

Os acidos linoléico (18:2n-6) e alfa linolénico (18:3n-3), sdo &cidos graxos
poliinsaturados classificados como essenciais, ou seja, devem ser ingeridos na
alimentagdo, pois as células dos mamiferos ndo tém a capacidade de sintetiza-lo
(Moreira et al., 2003; Souza & Visentainer, 2006). Os &cidos linoléico e gama
linolénico sdo precursores dos acidos aracdonico (20:4n-6) e EPA (20:5n-3), acidos
graxos de cadeia longa formados através da agdo de enzimas alongases ¢ dessaturases
presentes no reticulo endopldsmatico das células (Souza & Visentainer, 2006). As
percentagens desses acidos graxos no musculo Longissimus dorsi de bovinos podem
variar em fun¢do da quantidade de lipidios totais na carne (Moreira et al., 2003).
Contudo, as percentagens desses acidos graxos nao estavam totalmente correlacionadas
com o teor de lipidios totais dos diferentes cortes, mas sim, correlacionadas entre si.
Talvez o que poderia explicar esse comportamento, seria o fato de que no momento da
extragdo dos lipidios, tenha ocorrido uma maior extragdo dos lipidios formadores de
membrana, ou fosfolipidios, compostos principalmente por acidos graxos de cadeia
longa das familias n-6 e n-3, os quais sdo responsaveis pela integridade das membranas
celulares (Souza & Visentainer, 2006).

O total de AGPI observado no patinho (9,34%) foi superior (P<0,05) aos cortes
acém (4,22%) e contrafilé (5,16%). Contudo, nao houve diferengas (P>0,05) nos cortes
alcatra (6,81%) e cox@o mole (7,30%) (Tabela 5).

O mesmo comportamento pode ser observado a respeito do total de 4cidos graxos

n-6 e n-3 nos cortes. O total de n-6 (7,61%) e n-3 (1,73%) do patinho foram superiores
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(P>0,05) aos cortes acém (3,45% e 0,77%) e contrafilé¢ (4,37% e 0,79%) e ndo foi
diferente em relagdo aos cortes alcatra (5,62% e 1,19%) e coxao mole (6,06% e 1,73%).

A razao AGPI:AGS no corte patinho (0,25) foi superior (P<0,05) ao corte acém
(0,10). Por outro lado, os cortes alcatra (0,18), contrafilé (0,13) e coxao mole (0,19) ndo
apresentaram diferengas(P>0,05) na razao AGPI:AGS.

Tabela 5 - Acidos Graxos Poliinsaturados (AGPI), 4cidos graxos monoinsatarados
(AGMI), 4cidos graxos saturados (AGS), dmega 6 (n-6), dmega 3 (n-3) e
suas relagdes, do acém (ACM), alcatra (ALC), contrafilé (CTF), coxao
mole (CXM) e patinho (PTN) de novilhas mesticas ('/, Nelore vs '/,
Charolesa) nao gestantes terminadas em confinamento

Table 5 — Poliunsaturated (PUFA), monounsaturated (MUFA), saturated (SFA) fatty acids n-6, n-3

and their ratios of chuck (CHK), rump (RMP), striploin (PTP), topside (TPS) and knuckle
(KNC) from crossbreed ('/, Nellore vs '/, Charolais) heifers finished in feedlot

Cortes Comerciais

Trade cuts
Acidos Graxos ACM ALC CTF CXM PTN %CV
Fatty acids CHK RMP STP TPS KNC % VC
AGS 47,50 43,55 44,07 41,69 39,50 15,23
SFA
AGMI 43,79 45,38 46,64 46,81 46,86 5,49
MUFA
AGPI 4,22b 6,81ab 5,16b 7,30ab 9,34a 26,61
PUFA
n-6 3,45b 5,62ab 4,37b 6,06ab 7,61a 27,13
n-6
n-3 0,77b 1,19ab 0,79b 1,25ab 1,73a 31,48
n-3
AGPI/AGS 0,10b 0,18ab 0,13ab 0,19ab 0,25a 4424
PUFA/SFA
n-6/n-3 4,65 4,83 5,60 491 4,59 22,25
n6/n-3

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sdo diferentes (P<0,05). Means followed by
different letters, on same line, are different (P<0.05).
*Coeficiente de variagdo.* Variation coefficient.

A razdo AGPI:AGS no corte patinho (0,25) foi superior (P<0,05) ao corte acém
(0,10). Por outro lado, os cortes alcatra (0,18), contrafilé (0,13) e coxdo mole (0,19) nao
apresentaram diferengas (P>0,05) na razdo AGPI:AGS.

Os lipidios da carne dos ruminantes de maneira geral, sdo caracterizados por
apresentar altas propor¢des de AGS e baixa razdo entre AGPI:AGS (French et al.,
2000). Contudo, Sinclair e O'Dea (1987) observaram que o baixo teor de lipidio

intramuscular no musculo bovino foi caracterizado pela baixa propor¢ao de AGS e



102

AGMI e alta propor¢ao de AGPI. Deste modo, observa-se que a localizagdo anatdémica
do musculo influencia o total de AGPI, uma vez que nos cortes que apresentaram maior
percentagem de AGPI observou-se menor percentagem de lipidios totais.

Apesar da baixa razdo entre AGPI:AGS, a carne de ruminantes contém uma
variedade de AGPI, ambos das séries n-6 € n-3, que possuem potencial para melhorar a
nutricdo humana (Banskalieva et al., 2000). Pode-se observar que os cortes que
apresentaram menor percentagem de lipidios totais, apresentaram as maiores
percentagens de acidos graxos das familias n-6 e n-3. Os acidos graxos n-6 e¢ n-3 sdo
preferencialmente  depositados nos fosfolipidios estruturais de membrana
(Ponnampalam et al., 2001). Desta forma, acredita-se que a menor percentagem desses
acidos graxos poliinsaturados nos cortes com maior percentagem de lipidios totais, pode
ter ocorrido devido a dilui¢do dos fosfolipidios extraidos em meio aos lipidios
encontrados entre as células.

Segundo o Departamento de saude da Inglaterra (1994), a razdo AGPI:AGS da
dieta humana deveria estar em torno de 0,45 para evitar problemas de coragdao. Contudo,
a razdo AGPL:AGS ¢ geralmente menor nos lipidios de ruminantes devido a
biohidrogenagdo dos acidos graxos insaturados da dieta pelos microorganismos do
ramen (Banskalieva et al., 2000; French et al., 2000). Embora, todos os cortes tenham
apresentado valor inferior ao recomendado para a razdo AGPI:AGS, os cortes com

menor teor de lipidios totais se aproximaram mais do esperado.
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Concluséao

Os trés cortes que apresentaram uma melhor caracteristica a saide humana foram
o contrafilé, coxao mole e patinho em fun¢do do menor teor de colesterol e as maiores

percentagens de acidos graxos das familias n-6 e n-3, AGPI e a melhor razao

AGPI/AGS.
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VII - CONCLUSOES

A condigdo fisioldgica da fémea ao abate (com menos de 90 dias de gestacao) nao
alterou o desempenho animal, assim como a qualidade da carne produzida por esses
animais, em termos de composicdo fisico-quimica ou composi¢do em acidos graxos.
Desta forma, novilhas, do ponto de vista, de desempenho e qualidade da carne a satde
humana poderiam ser abatidas em periodo de gestacao inferior a 90 dias.

Por outro lado, os diferentes cortes comerciais estudados, entre eles, o patinho e
coxdo mole, principalmente, seriam aqueles que apresentariam menor risco a satde
humana, pois apresentam maior concentragdo de acidos graxos poliinsaturados e menor
concentragdo de colesterol total. Ainda, de modo geral, estes dois cortes apresentaram

uma maior concentragdo de CLA que ¢ considerado benéfico a saide humana.



	III. Desempenho e características de carcaça de novilhas cruzadas gestantes ou não gestantes terminadas em confinamento
	IV - Composição físico-química e em ácidos graxos de diferentes cortes comerciais de novilhas mestiças não gestantes ou gestantes terminadas em confinamento
	V. Composição química e perfil de ácidos graxos de cinco diferentes cortes de novilhas cruzadas em gestação
	VI. Composição química e perfil de ácidos graxos de cinco diferentes cortes de novilhas cruzadas não gestantes 
	Silagem de Milho  
	Corn Silage
	Milho  
	Corn
	Farelo de Soja  
	Soybean meal
	Casca de Soja  
	Soybean hulls
	Sal Mineral 
	Mineral salt
	Calcário  
	Limestone
	Uréia  
	Urea
	Components
	DM
	TND
	CP
	NDF
	EE
	Ca
	P

	Corn Silage
	Corn
	Soybean hulls
	Soybean meal
	Calcium
	*Mineral salth
	Urea
	Resultados e Discussão 
	Physiologic State
	VC%*
	IBW, kg
	FBW, kg
	DWG, kg
	DMI, %BW
	HCW, kg
	DC, %
	FT, mm
	Conclusão 

	IV - Composição Química e em Ácidos Graxos de Diferentes Cortes Comerciais de Novilhas Mestiças não Gestantes ou Gestantes Terminadas em Confinamento 
	Componentes 
	Components
	Silagem de Milho 
	Corn Silage
	Milho 
	Corn
	Farelo de Soja 
	Soybean meal
	Casca de Soja 
	Soybean hulls
	Sal Mineral 
	Mineral salth

	Calcário 
	Limestone
	Uréia 
	Urea
	Components
	DM
	TND
	CP
	NDF
	EE
	Ca
	P

	Corn Silage
	Corn
	Soybean hulls
	Soybean meal
	Calcium
	Mineral salth
	Urea
	Physiological condition

	UM 
	MO
	CZ 
	AS
	PB 
	CP
	LT 
	TF
	COL 
	COL
	NPRG
	PRG
	VC%*
	Physiological condition

	MO
	AS
	CP
	TF
	COL 
	COL
	NPRG
	PRG
	VC%*

	MO
	AS
	CP
	TF
	COL
	NPRG
	PRG

	UM 
	MO
	AS
	CP
	TF
	COL
	NPRG
	PRG

	MO
	AS
	CP
	TF
	COL
	NPRG
	PRG

	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	PHC

	PUFA
	MUFA
	SFA
	PUFA/MUFA
	NPRG
	PRG
	PHC

	PUFA
	MUFA
	SFA
	PUFA/MUFA
	NPRG
	PRG
	PHC

	PUFA
	MUFA
	SFA
	PUFA/MUFA
	NPRG
	PRG
	PHC

	PUFA
	MUFA
	SFA
	PUFA/MUFA
	NPRG
	PRG
	PHC

	PUFA
	MUFA
	SFA
	PUFA/MUFA
	NPRG
	PRG
	Components
	Corn Silage
	Corn
	Soybean meal
	Soybean hulls
	Mineral salt

	Limestone
	Urea
	Components
	DM
	TND
	CP
	NDF
	EE
	Ca
	P

	Corn Silage
	Corn
	Soybean hulls
	Soybean meal
	Calcium
	Mineral salt
	Urea

	Fatty Acids
	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	Vacenic
	Linoleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic
	Fatty Acids
	SFA
	MUFA
	PUFA
	PUFA/SFA
	Components
	Corn Silage
	Corn
	Soybean meal
	Soybean hulls
	Mineral salt

	Limestone
	Urea
	Components
	DM
	TND
	CP
	NDF
	EE
	Ca
	P

	Corn Silage
	Corn
	Soybean hulls
	Soybean meal
	Calcium
	Mineral salt
	Urea

	Miristic
	Palmitic
	Palmitoleic
	Margaric
	Stearic
	Transvacenic
	Oleic
	CLA
	Aracdonic
	Timnodonic


