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RESUMO. O objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia do bidtipo pequeno e médio de
novilhos Aberdeen Angus superjovens na composi¢io da carne do longissimus dorsi (LD). Foram
utilizadas sec¢des do LD de oito novilhos com bidtipo pequeno e dez com biétipo médio,
confinados por 158 dias, apresentando ao abate idade e peso vivo médio de 456 dias e 429 kg.
A alimentagio foi constituida de silagem de sorgo e concentrado na relagio 60:40 nos primeiros
63 dias e ap6s 50:50 até o abate. O bidtipo foi calculado por meio da férmula: B = -11,548 +
(0,4878 x h) - (0,0289 x ID) + (0,0000146 x (ID)?) + (0,0000759 x h x ID); h = altura em
polegadas e ID=idade em dias. A carne do LD apresentou gordura intramuscular média
(10,11 pontos; p = 0,7034), coloracio vermelha (4,33 pontos; p = 0,3724), textura com tendéncia
a muito fina (4,61 pontos; p = 0,3075) e for¢a ao cisalhamento de 2,72 kef cm? (p = 0,4009). A
carne apresentou 72,27% (p = 0,4355) de umidade, 19,34% (p = 0,4150) de proteina bruta,
3,96% (p = 0,9071) de lipidios, 4,43% (p = 0,9842) de minerais e 0,25 mg 100g" de carne
(p = 0,2375) de colesterol. Os bidtipos nio influenciaram na concentragio dos dcidos graxos
palmitico (p = 0,0790), estedrico (p = 0,2455), oleico (p = 0,3046), linoleico (p = 0,9456),
ocorrendo alteragio na participagio do 4dcido graxo miristico (§ = 1,85 + 0,12B; p = 0,043).
O estudo do bibtipo na composi¢io da carne é importante para a identificagio de melhores
caracteristicas nutracéuticas.

Palavras-chave: icidos graxos, cocgio, colesterol, cor, lipidios, maciez.

ABSTRACT. Meat quality of the longissimus dorsi muscle of Aberdeen Angus steers
of small and medium frame score, slaughtered at the same carcass finishing stage. The
objective of this work was to assess the influence of small and medium frame scores in the meat
composition of the longissimus dorsi (LD) muscle of Abredeen Angus steers. We used LD sections
from eight small-framed steers and ten medium-framed steers, confined for 158 days, with mean
slaughter age of 457 days and 429 kg live weight. The feed was composed of sorghum silage and
concentrate in a 60:40 ratio for the first 63 days, and 50:50 thereafter until slaughter. Frame was
calculated using the formula: F=-11.548 + (0.4878 x h) - (0.0289 x ID) + (0.0000146 x (ID)?) +
(0.0000759 x h x ID); h = height in inches and ID = age in days. The meat from LD showed
medium marbling (10.11 points; p = 0.7034), red color (4.33 points; p = 0.3724), texture with a
tendency to very thin (4.61 points; p = 0.3075) and the shear force of 2.72 kg cm (p = 0.4004).
The meat showed 72.27% (p = 0.4355) for moisture, 19.34% (p = 0.4150) crude protein, 3.96%
(p = 0.9071) lipids, 4.43% (p = 0.9842) minerals, and 0.25 mg of cholesterol 100 g of meat
(p = 0.2375). Frame size did not influence the concentrations of palmitic acid (p = 0.079),
stearic acid (p = 0.2455), oleic acid (p = 0.3046), linoleic acid (p = 0.9456), but with change in
the participation of myristic acid (§ = 1.85 + 0.12F; p = 0.043). The study of frame score in the
composition of meat is important to identify the best nutraceutical features.

Keywords: fatty acids, cooking, cholesterol, color, lipids, shear force.

Introducao

No ano de 2009 o Brasil exportou 1.248.538.226
kg de carne bovina e seus derivados, sendo a maior
parte (68%) na forma de carne desossada e congelada.

No periodo de janeiro a dezembro de 2009
ocorreu redugio de 11% nas exportagdes em
comparagio ao mesmo periodo de 2008, resultando
diminui¢io de 29% na entrada de divisas para o

Acta Scientiarum. Animal Sciences

Maringi, v. 33, n. 2, p. 191-198, 2011



192

Brasil, oriundas da exportagio de carne bovina e seus
derivados.

A carne é considerada alimento nobre, pela
qualidade protéica, presenga de 4cidos graxos
essenciais como 4cido linoleico, linolénico,
vitaminas do complexo B (PARDI, 1993) e minerais.

A carne apresenta altos teores de dcidos graxos
saturados, em particular o mirfstico, o palmitico e os
icidos graxos trans sio responsiveis pela
contribui¢io do aumento do risco de doencas
cardiovasculares (BARTON et al., 2005). Orgios
que regulam a sadde humana recomendam que
apenas 10% de energia da dieta tenha origem de
dcidos graxos saturados, nio levando em conta a
concentragio do 4cido estedrico (C18:0), que
apresenta boa participagdo na gordura da carne
bovina. Esse 4cido graxo, apesar de ser saturado, é
considerado hipolipidémico, atuando na diminui¢io
do colesterol, e apresentando ripida conversio em
icido oleico (18:1) no mdsculo (BONANOME,;
GRUNDY, 1988).

A busca na bovinocultura é por métodos que
permitam alterar, pelo menos parcialmente, a
composi¢gio dos 4cidos graxos na carne, como a
reducio dos dcidos graxos miristico ¢ o palmitico
(BARTON et al., 2005). O biétipo do bovino pode
ser fator de alteracio dos dcidos graxos, pelo fato que
animais de bidtipos diferentes abatidos com
espessura de gordura subcutinea semelhante
apresentam composi¢io da carcaca diferente,
principalmente na participa¢io de gordura. Com o
intuito de identificar essa premissa o objetivo do
trabalho foi de verificar se hd influéncia do biétipo
de novilhos Aberdeen Angus superjovens abatidos
com o mesmo grau de acabamento, na composigio
da carne do longissimus dorsi.

Material e métodos

O confinamento dos bovinos foi realizado no
Laboratério de Bovinocultura de Corte do
Departamento de Zootecnia da  Universidade
Federal de Santa Maria, no periodo de 15 de julho a
20 de dezembro. Foram utilizadas as secgdes
compreendendo a 10%, 11* e 12* costelas do musculo
longissimus dorsi de 18 animais da raga Aberdeen
Angus, oriundos de 13 propriedades. Apds a
chegada, os novilhos foram colocados em 4rea de
descanso composta por campo natural, onde
receberam por 10 dias suplementac¢io equivalente a
0,5% do peso vivo na forma de alimento
concentrado (formulacio idéntica a ofertada no
confinamento).

Ao entrarem no confinamento os novilhos foram
submetidos a um periodo de adaptacio de 15 dias.

Arboitte et al.

Os bovinos apresentavam idade média inicial de 298
+ 25,55 dias, e peso vivo inicial 178 * 6,65 ¢ 221 =
5,95 kg para os novilhos de biétipo pequeno e médio
respectivamente. A idade média ao abate foi de 457
+ 27,41 dias (158 dias de confinamento), e com
peso vivo médio 396 * 8,59 e 455 + 7,68 kg, para o
bidtipo pequeno e médio respectivamente.

A alimentagio foi constituida de silagem de
hibrido de sorgo AG 2005E e concentrado, a relagio
volumoso:concentrado foi de 60:40 nos primeiros 63
dias e ap6s 50:50 até o abate. A dicta ofertada aos
novilhos superjovens Aberdeen Angus de diferentes
bidtipos, abatidos com o mesmo estigio de
maturagio na carcaga, apresentou nos primeiros
63 dias, 11,2% de proteina bruta, 36,1% de fibra em
detergente neutro; 68,2% de nutrientes digestiveis
total e 2,32% de extrato etéreo. Apds esse periodo até
o abate, a dieta ofertou 35,75% de proteina bruta,
35,75% de fibra em detergente neutro; 68,5% de
nutrientes digestiveis total ¢ 2,35% de extrato etéreo.

O bidtipo foi calculado pela seguinte férmula: B
= -11,548 + (0,4878 x h x 0,0289 x ID) +
(0,0000146 x (ID)?) + (0,0000759 x h x ID); em
que: h = altura em polegadas; ID = idade em dias
(DI MARCO et al., 2007). Seguiu-se a escala de
pontuacio sugerida por Di Marco et al. (2007), em
que, 1-3: animais de bidtipo pequeno, 4-5: bidtipo
médio, 6-7: bidtipo grande e maior que 7: bidtipo
muito grande. As medidas foram tomadas acima da
regido posterior diretamente acima da tuberosidade
sacral do osso do quadril até a frente das pingas em
contato com o chio, por meio de um bastio com fita
métrica.

Na meia carcaga direita apés o resfriamento por
24h foi retirada uma sec¢gio (HH) entre a 10*-112-
12* costelas, conforme metodologia descrita por
Hankins ¢ Howe (1946) citada por Costa et al.
(2002). Na seccao HH apés exposi¢ao por 30 min.
ao ar, foram determinadas a cor (1= escura; 2=
vermelha escura; 3= vermelha levemente escura;
4 = vermelha e 5 = vermelha viva) a textura (1 =
muito grosseira; 2 = grosseira; 3 = levemente
grosseira; 4 = fina e 5 = muito fina) ¢ a gordura
intramuscular (1 a3 = tragos; 42 6 = leve; 729 =
pequeno; 10 a 12 = médio; 13 a 15 = moderado e
16 a 18 = abundante) (MULLER, 1987).

Da secgio HH foram extraidas quatro fatias de
2,5 cm de espessura, identificadas, embaladas
individualmente a vicuo e congeladas a uma
temperatura inferior a -18°C. Apés o congelamento
uma das fatias foi pesada, descongelada em
temperatura de 4°C por 24h e pesada novamente,
para determinagio da perda de liquidos ao
descongelamento. Em seguida, foi cozida em forno
elétrico até atingir temperatura interna de 70°C por
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15 min., para determinacio da perda de liquidos na
coc¢io. Nesta fatia, apés o cozimento, foram
retiradas trés mostras no sentido longitudinal com
um 4ngulo de 45° s fibras musculares e didmetro de
2 cm cada, para determinagio da maciez da carne
pelo mensuramento da forca de cisalhamento em
kgf?, utilizando o equipamento Warner-Bratzler
Meat Shear; marca Salter Brecknell modelo 2356X
equipado com lamina de corte com espessura de
1,016 mm e velocidade de carga de
aproximadamente de 20 cm minuto™ e capacidade
de carga de 25 kgf cm™.

Os teores de matéria seca, proteina bruta e
minerais da carne ¢ dos constituintes da dieta
foram determinados segundo AOAC (1984). O
teor de fibra em detergente neutro da dieta foi
determinado segundo Van Soest ¢ Wine (1967). A

extragio de lipidios foi realizada segundo
metodologia de Folch et al. (1957), apés
aproximadamente 0,5 g de amostra foram

saponificadas diretamente com KOH 0,5 M em
metanol, segundo Saldanha et al. (2004). A partir
da  extragio com lipidios
insaponificiveis, foi realizada a determinacio do
colesterol por metodologia enzimdtica, a partir de
um kit comercial (Colesterol PP - Analisa). O

exano dos

método baseia-se na degradacio do colesterol pela
enzima colesteroloxidase, porduzindo peréxido de
hidrogénio. Através de reagio secundiria, a cor é
determinada (550 nm), sendo diretamente
proporcional a quantidade de colesterol contida na
amostra  (SALDANHA et al, 2004). A
determinag¢io dos 4cidos graxos foi realizada
segundo O'Fallon et al. (2007).

O delinecamento experimental foi casualizado, os
novilhos foram classificados em bidtipo pequeno e
médio, onde cada animal foi considerado uma
unidade experimental. Os dados foram submetidos 2
anilise de variincia, aplicando-se o teste F, utilizado
pelo comando proc GLM do programa estatistico
SAS (2000). Realizou-se a correlacio de Pearson
entre as varidveis estudadas.

193

O modelo estatistico utilizado foi:
Yi=utibe,

em que: Y;= varidveis dependentes; u= médias de
todas as observagdes; fi= efeito do i-ésimo bidtipo
sendo 1- pequeno e 2 — médio; e, erro aleatério de
cada observacio.

Nas varidveis dependentes significativas pela
ANOVA, realizou-se a anilise de regressio por
intermédio do programa estatistico SAS (2000). Os
coeficientes de determinagio das equagdes de
regressio  foram  transformados utilizando a
metodologia {soma dos quadrados totais corrigidos
da regressio/(soma dos quadrados totais corrigidos
da regressio+soma dos quadrados do erro da anilise
de variancia)} (CRUZ et al., 2009).

Resultados e discussao

Os novilhos Aberdeen Angus apresentaram no
abate idade semelhantes (p > 0,05), classificando-
os na categoria dente de leite, com acabamento de
carcaga de gordura mediana 2 uniforme
(acabamento 3), segundo o Sistema Brasileiro de
Carcagas de Bovinos (BRASIL, 2004). A
pontuagio para o bidtipo inicial apresentado pelos
novilhos foi de 3 e 4 pontos para o pequeno e o
médio, respectivamente, valores mantidos até o
final do experimento.

A semelhanca (p = 0,8478) na média de 8,04 +
1,44% (Tabela 1), entre os tratamentos para a perda de
liquidos durante o descongelamento dos bifes dos
novilhos Aberdeen Angus ficou acima dos 2,0 relatado
por Cuvelier et al. (2006) em novilhos Aberdeen
Angus. O maior valor observado da perda de liquidos
durante o descongelamento pode estar relacionado 2
forma de bifes em que a carne foi congelada, diferindo da
metodologia usual de congelar toda a secgio do longissimus
dorsi. A metodologia utilizada no presente experimento
melhora a velocidade de congelamento, ocasionando
maior perda de liquidos intracelulares, motivado pelo
aumento da pressio interna da célula durante o
congelamento, como relatado por Kazama et al. (2008).

Tabela 1. Valores médios, desvio-padrio e significAncia da perda de liquidos ao descongelamento e a cocgio, forca ao cisalhamento, cor,
textura e gordura intramuscular da carne de novilhos Aberdeen Angus de biétipos pequenos e médios.

] Biétipo . - .
Variivel - Média Significincia
Pequeno Médio

Perda de liquidos ao descongelamento (%) 7,96 + 0,52 8,10 = 0,47 8,04 = 1,44 0,8478
Perda de liquidos a cocgio (%) 31,64 = 0,70 31,13 = 0,63 31,36 = 1,95 0,5996
Forga ao cisalhamento (kgf cm?) 2,60 = 0,19 2,82 + 0,17 2,72 + 0,54 0,4009
Cor, pontos' 4,50 + 0,24 4,20 = 0,22 4,33 + 0,68 0,3724
Textura, pontosz 4,75 £ 0,18 450 = 0,16 4,61 = 0,50 0,3075
Gordura intramuscular, pontos’ 10,35 = 0,91 9,90 + 0,82 10,11 = 2,52 0,7034

"Escala de 1a 5 pontos, sendo 1 = vermelho escuro e 5 = vermelho brilhante; *Escala de 1 a 5 pontos, sendo 1 = muito grosseira ¢ 5 = muito fina; *Escala de 1 a 18 pontos, sendo 1 -

tragos menos ¢ 18 abundante mais.
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A perda de liquidos durante o cozimento da
carne dos novilhos Aberdeen Angus de bidtipo
pequeno e médio foi semelhante (p = 0,5996), com
valor médio de 31,36 = 1,95%. Valor inferior a
23,21% na perda de liquidos ao cozimento da carne
de novilhos de bidtipo grande e médio relatados por
Camfield et al. (1997). Por outro lado, Baublits et al.
(2006) relatam valor de 27,82% na perda de liquidos
a0 cozimento da carne de bovinos de trés diferentes
bidtipos. As caracteristicas que mensuram a perda de
liquidos da carne sio avaliadas pelo consumidor em
um segundo momento (COSTA et al, 2002),
principalmente durante a coc¢io que influencia na
qualidade durante a degustagio. Segundo Lawrie
(2005), durante a cocgio ocorre perda de dgua,
perdas de gordura, componentes nitrogenados e
minerais.

Os valores observados para a forca ao cisalhamento
foram semelhantes (p < 0,4009), com valor médio de
2,72 * 0,54 kef cm?, classificando-a como macia pelo
texturdmetro, que segundo Knapp et al. (1989) carnes
com valor menor que 4,50 kgf cm? geralmente sio
bem aceitos pelo varejo e sdo classificadas como macia.
Valor superior de 4,16 kgf cm? na forga de
cisalhamento da carne de novilhos de bitipo grande e
médio foi relatado por Camfield et al. (1997).
Enquanto Costa et al. (2002) e¢ Latimori et al. (2008)
verificaram valores superiores de 4,1 ¢ 3,20 kgf cm?,
respectivamente, na forca de cisalhamento da carne de
bovinos Aberdeen Angus.

Bovino de racas britinicas como a Aberdeen
Angus tem por caracteristica apresentar carne macia,
que ¢ determinada pela maior solubilidade do
coldgeno presente na carne (CUVELIER et al.,
2006) e idade. Por sua vez, Hainemann et al. (2003)
afirmam que, em animais jovens, a maciez da carne é
pouco influenciada pelo tecido  conjuntivo,
prevalecendo efeito de outros fatores como a
protedlise e o menor grau de contragio do tecido
muscular durante o resfriamento da carne, desde
que se tenha boa quantidade de gordura de
cobertura.

A coloragio da carne (p = 0,3724) apresentou
semelhanca entre os bidtipo pequeno e médio,
caracterizando-a como vermelha (4,33 * 0,68
pontos). Abatendo novilhos Red Angus de mesma
idade, mas com pesos diferentes, Costa et al. (2002)
constataram coloragio mais agradivel (4,66 pontos)
ao consumidor. A cor da carne é a principal
caracteristica a aquisi¢io pelo consumidor, sendo o
principal atrativo no alimento fresco. A coloragio
vermelha da carne é dada pela condi¢io de oxi-
reducio do pigmento mioglobina das fibras
vermelhas. Alguns fatores podem alterar essa
coloragio como o estresse que o bovino é submetido

Arboitte et al.

ates do abate, influenciando na queda do pH da
carne, ¢ o resfriamento muito ripido da carcaga
(RAMOS; GOMIDE, 2007).

A textura da carne nio apresentou diferenca
significativa (p = 0,3075) entre os novilhos de
bidtipo pequeno e médio da raga Aberdeen Angus, a
média observada de 4,61 * 0,50 pontos, considerada
fina com tendéncia a muito fina, conforme escala
proposta por Miiller (1987), caracterizando textura
de animais muito jovens. Vaz et al. (2007)
salientaram que abate de animais em idade jovem e
periodos de alimentagio curtos nio influenciam na
textura da carne. Textura mais grosseira em animais
Red Angus com idade semelhante sio relatadas por
Costa et al. (2002), com valores de 4,08 pontos. A
diferenca na textura da carne de animais de mesma
raca ¢ com semeclhante idade é comentada por
Lawrie (2005), afirmando que a carne destes bovinos
apresentam diferenga no contetido de coligeno,
dando caracteristicas diferenciadas na textura da
carne.

O tecido adiposo exerce fungdes de reservatdrio
de energia, preenchimento de espagos entre os
tecidos e isolamento térmico. Na carne bovina
também determina o seu sabor, aroma, maciez € a
sua suculéncia (COSTA et al., 2002). O valor médio
observado de 10,11 * 2,52 pontos, nio significativo
entre os bidtipos pequeno e médio de novilhos
Aberdeen Angus, para a gordura intramuscular
classifica a carne com gordura intramuscular média
(MULLER, 1987). Apesar da quantidade de gordura
intramuscular da carne, segundo Jones e Tatum
(1994), interferir em apenas 9% da maciez da carne
pelo texturémetro ¢ 5,1% na anilise por painel, essa
¢ um atributo visualmente possivel de ser analisado
pelo consumidor.

Atualmente, o consumidor tem comprado a
carne em gdndolas de supermercados, direcionando
suas compras a selos de qualidade, considerando
esses como atributos a qualidade de produto. O
consumidor busca caracteristicas nutracéuticas
melhores nos alimentos, pela menor ingestio de
gorduras saturadas, causa de doengas
cardiovasculares. Por outro lado, segundo Hirayama
et al. (2006), o consumo de d4cidos graxos
polinsaturados em excesso resulta na producio de
radicais livres produzidos pela peroxidagio lipidicas
que ocorre no rompimento da dupla ligagio.

A maior ingestio de 4cidos graxos na carne ¢é
associada 2 gordura intramuscular, formada na sua
maior propor¢io por gordura saturada, que nio pode
ser retirada no momento do consumo (DE SMET
et al, 2000). Segundo Sheard et al. (1998), a
composi¢io lipidica da carne pode ter maior
alteragio no processo de cocgio em comparagio ao
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preparo da carne assada e frita, denotando a
importincia no preparo para o controlar da ingestio
de lipidios.

O teor de umidade (Tabela 2) verificado na carne
dos novilhos Aberdeen Angus de biétipo pequeno e
médio foi semelhante (p = 0,4355) com média de
7227 * 1,11%. Valor médio de 72,68% foi
verificado por Baublits et al. (2006) em bovinos de
bidtipo pequeno, médio e grande, enquanto
Cuvelier et al. (2006) verificaram teor umidade de
74,29% na carne de novilhos Aberdeen Angus.

A carne do longissimus dorsi apresentou
semelhanca (p = 0,4150) nos valores de proteina
bruta, média de 19,34 = 0,92%. Na carne de
novilhos Aberdeen Angus, Cuvelier et al. (2006)
verificaram valor médio de 20,98%. Enquanto que o
teor de minerais contidos, a carne dos novilhos
superjovens Aberdeen Angus de bidtipos pequeno e
médio apresentou semelhanga (p = 0,9842) com
valor médio de 4,43 *= 0,56%, valor de 4,22% foi
observado por Cerdefio et al. (2006) em novilhos
superjovens. Esses valores vio de encontro com a
afirmacio de Lawrie (2005) que a carne é uma
importante fonte de minerais, principalmente ferro,
zinco, fésforo e magnésio.

A existéneia de pouca variagio entre bovinos de
diferentes biétipos na concentragio de proteina do
tecido muscular em animais jovens e com a mesma
idade foi verificado por Chardulo et al. (1998) ¢
Arrigoni et al. (2004) que também constaram que os
bovinos com biétipo grande ¢ pequeno apresentaram
contetido de lipidios totais semelhantes.

A percentagem de lipidios verificada na carne
longissimus ~ dorsi  dos novilhos estudados  foi
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semelhante entre os bidtipos estudados com média
de 3,96 £ 0,69%, abaixo dos 5%, considerado pelo
Food Advisory Commitee como alimentos de baixo teor
de gordura. Por outro lado, acima dos 2,9%, valor
citados por Campion et al. (1975), como sendo o
limite minimo de lipidios presentes na carne para
que nio ocorra interferéncia negativa na maciez e
suculéncia. Autores, como Costa et al. (2002) ¢
Cuvelier et al. (2006), verificaram valores de 2,35 ¢
2,40% no teor de lipidios da carne de novilhos
Angus. Enquanto, Baublits et al. (2006) e Santini et
al. (2006) verificaram valores entre 4,09 e 3,25% na
carne de novilhos de diferentes biétipos.

A média para colesterol foi de 50,25 = 4,43 mg
100 g¢', valor acima dos 43,07 mg 100 g
observados por Costa et al. (2002) na carne de
novilhos Red Angus.

Na gordura presente na carne de bovinos
ocorre a predominincia de 4cidos graxos com 16 e
participacio de
inferiores a 16 e superiores a 18 carbonos (DI
MARCO et al., 2007). A carne dos novilhos

Aberdeen Angus superjovens de bidtipo pequeno

18 carbonos, com menor

e médio apresentaram semelhanga na composigio
de dcidos graxos (Tabela 3), com excegio do icido
miristico (C14:0) que aumentou 0,12% com o
aumento no bidtipo, sendo considerado com um
causadores de  problemas
(BONANOME; GRUNDY,
1988). O teor do icido miristico com relagio ao
bidtipo seguiu a equagio de regressio significativa
(p = 0,0430) y = 1,85+0,12B, com coeficiente de
determinagio (R?) de 0,0685.

dos  principais
cardiovasculares

Tabela 2. Valores médios, desvio-padrio e significincia do teor de umidade, lipidios, proteina bruta, matéria mineral e colesterol da carne

de novilhos Aberdeen Angus de biétipos pequenos e médios.

Varidvel Bidtipo : Média Significancia
Pequeno Médio

Umidade (%) 72,50 * 0,40 72,08 * 0,35 72,27 = 1,11 0,4355

Lipidios (%) 3,94 £ 0,25 3,98 = 0,22 3,96 = 0,69 0,9071

Proteina bruta (%) 19,13 £ 0,34 19,51 £ 0,30 19,34 £ 0,95 0,4150

Matéria mineral (%) 4,43 = 0,20 4,44 £ 0,18 4,43 = 0,56 0,9842

Colesterol (mg 100 g de carne) 48,84 + 1,54 51,38 + 1,38 50,25 + 4,43 0,2375

Tabela 3. Composicio dos dcidos graxos miristico, palmitico, estedrico, oleico, linoleico, saturados, insaturados, somatério do palmitico,
estedrico e oleico, relagio insaturado:saturado da carne de novilhos Aberdeen Angus de biétipos pequenos ¢ médios.

Biétipo

Varidvel - Média Significincia
Pequeno Médio
Acido graxo miristico (C14:0) (%) 2,13 = 0,10 2,43 = 0,09 230 = 0,31 0,0430
Acido graxo Palmitico (C16:0) (%) 29,49 * 0,54 30,89 * 0,47 30,26 * 1,66 0,0790
Acido graxo estedrico (C18:0) (%) 20,01 = 0,51 19,18 * 0,46 19,55 = 1,48 0,2455
Acido graxo oleico (C18:1) (%) 42,52 0,63 41,61 £ 0,56 42,02 = 1,79 0,3046
Acido graxo linoleico (C18:2) (%) 5,84 = 0,71 591 = 0,63 5,88 = 1,94 0,9456
Acidos graxos saturados (%) 51,82 = 0,64 52,47 = 0,58 52,18 = 1,80 0,4656
Acido graxo insaturado (%) 48,18 = 0,64 47,53 = 0,58 47,82 = 1,80 0,4655
Soma C16:0+ C18:0+ C18:1 (%) 92,02 + 0,64 91,66 * 0,59 91,82 + 1,82 0,6872
Relacio dcido graxo insaturado:saturado 0,93 + 0,02 0,91 = 0,002 0,92 + 0,07 0,6872

Acta Scientiarum. Animal Sciences

Maringi, v. 33, n. 2, p. 191-198, 2011



196

O 4cido graxo palmitico (C16:0) ¢ o estedrico
(C18:0) apresentaram semelhanca na carne de
novilhos de bidtipos pequeno e  médio,
representando médias de 30,26 = 1,66 (p = 0,0790)
e 19,72 = 1,48% (p = 0,2455), respectivamente,
compondo mais de 50% dos 4cidos graxos. Segundo,
Di Marco et al. (2007), o C16:0 e o C18:0 sio os
principais 4cidos graxos presentes na gordura da
carne bovina, com participacio do C16:0 de 25 a
30% e do C18:0 de 10 a 20%. Valores médios de
24776 e 16,98% para o Cl6:0 e C18:0,
respectivamente, foram relatados por Camfield et al.
(1997) na carne de bovinos de biétipos médio e
grande.

Gorduras ricas em C18:0 nio apresentam
caracteristicas de aumentar o colesterol (KAZAMA
et al, 2008), sendo considerado hipolipidémico
atuando na diminui¢io do colesterol, resultado da
sua rdpida conversio em d4cido oleico (C18:1)
(BONANOME; GRUNDY, 1988). O C18:0 tem a
capacidade de conferir firmeza A gordura da carcaca
de suinos, ovinos e bovinos, firmeza influenciada
pelo ponto de fusio, em que 2 medida que a
saturacio dos dcidos graxos aumenta, aumenta o
ponto de fusio (WOOD et al., 2003).

A carne dos novilhos com bidtipos pequeno e
médio apresentaram semelhanca (p = 0,6872) na
soma da participacio dos dcidos graxos C16:0, C18:0
e C18:1, com wvalores de 92,02 e 91,66%,
respectivamente. Cerca de 80% dos icidos graxos
presentes na carne bovina, sio compostos pelo
C16:0, C18:0 e C18:1, os 20% restantes sio
distribuidos entre outros 30 diferentes dcidos graxos
presentes na carne.

O écido oléico (C18:1) é o principal icido graxo
presente na carne bovina, a sua participagio foi de
42,02%, nio apresentando diferenca (p = 0,3046) entre
os bidtipos estudados, o valor verificado também foi
observado por Baublits et al. (2006).

Os dcidos graxos saturados representaram
52,18% e os insaturados (AGI) 47,82% sendo
semelhantes entre os bidtipos pequeno e médio.
Valores de 45,8% de AGS e de 48% de AGI foram
descritos por Latimori et al. (2008). Valores de 47,43
e 45,79% para AGS e de 52,55 ¢ 54,20% de AGI na
carne de novilhos Angus de bidtipos pequeno e
grande, foram relatados por Santini et al. (2006). A
relagio entre os AGILAGS foi semelhante
(p = 0,6872) entre os bidtipos pequeno e médio,
apresentando valor de 0,92%.

A medida que aumentou a gordura
intramuscular da carne diminuiu a participagio do
icido graxo linoleico (C18:2) (r = -0,68528;
p = 0,0097), influenciando na diminuigio da
participacio dos AGI (r = -0,48920; p = 0,00898). J4

Arboitte et al.

o aumento na gordura intramuscular da carne,
demonstrou aumento nos AGS (r = 0,48927,
p = 0,0897). A gordura intramuscular observada no
momento da aquisigio da carne ¢é vista pelo
consumidor como fator maciez na carne bovina, mas
também de forma negativa quando a avaliagio passa
a ser nutricional, pois alguns dos 4cidos graxos

saturados  (C14:0, C16:0) sio considerados
responsiveis por  problemas  cardiovasculares

(BONANOME; GRUNDY, 1988).

Na soma dos 4cidos graxos C16:0, C18:0, C18:1
foram detectados aumentos com o aumento do grau
da gordura intramuscular da carne (r = 0,65954;
p = 0,0142). Wood et al. (2008) constataram que a
composicio dos icidos graxos do tecido adiposo e
muscular de suinos, ovinos ¢ bovinos é dependente
da quantidade de gordura na carcaga e que os efeitos
da dieta e raca tém que ser avaliados, como também
o biétipo do bovino, que no presente estudo
apresentaram  semelhangas entre os  bidtipos
estudados.

A forga ao cisalhamento correlacionou-se de
forma negativa com a gordura intramuscular da
carne (r = -0,80061; p = 0,0010), demonstrando
que quanto maior a presenga da gordura
intramuscular maior é a maciez da carne. Essa
gordura pode ser avaliada visualmente pelo
consumidor no momento da aquisi¢io da carne na
busca de carne bovina mais macia.

A forca de cisalhamento demonstrou correlagio
negativa com os AGS (r = -0,62360; p = 0,0227),
como a soma dos C16:0, C18:0 e C18:1 (r = -0,73503;
p = 0,0042), e entre o C18:0 (r = -0,25; p = 0,4027),
registrando comportamento inverso em relagio aquele
verificado por Camfield et al. (1997) (r = 0,30;
p < 005). J& a relagio dos AGI:AGS foi positiva
(r = 0,61800; p = 0,0244) com a forga ao cisalhamento,
assim como o C18:2 (r = 0,74476; p = 0,0035) ¢ o
total de AGI (r =0,62313; p = 0,0229).

Conclusao

A carne de bovinos superjovens Aberdeen Angus
de bidtipos pequeno e médio apresentou gordura
intramuscular média, coloragio vermelha e textura
fina com tendéncia a muito fina, sendo considerada
macia pelo texturdmetro, semelhante composigio
quimica da carne ¢ semeclhante composigio na
maioria dos 4cidos graxos, com exce¢io do icido
graxo mirfstico que apresentou maior participagio
nos novilhos de biétipo médio.

A introdu¢io do bidtipo em estudos da
composi¢io da carne pode ser importante na
determinagio do bidtipo de novilhos com melhores
caracteristicas nutracéuticas da carne.
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