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RESUMO

A procura por cortes carneos de alta qualidade nutricional e sensorial vem aumentando, e algumas das
estratégias utilizadas para melhorar as caracteristicas de qualidade final da carne sdo o cruzamento entre
racas bovinas, a alimentagdo em confinamento e a inclusdo de fontes de oleaginosas na dieta. Neste
contexto, o objetivo nesse trabalho foi avaliar a qualidade final do contrafilé (longissimus thoracis) de
24 bovinos three-cross (/> Wagyu, Y4 Angus e Y Nelore), fémeas e machos precocemente castrados,
durante o periodo de estocagem (0, 30 e 60 dias), submetidos a dietas contendo graos de oleaginosas,
durante o periodo de terminagdo. Os animais foram separados em trés grupos, por um periodo de 100
dias: Dieta com adi¢ao de graos de girassol (GIR); dieta com adi¢ao de graos de linhaga (LIN) e dietas
com adi¢ao de graos de soja (SOJ). Apos periodo de terminagdo no confinamento os animais foram
abatidos, com idade média de 36 meses, e peso médio de 678Kg, as amostras de contrafilé foram retiradas
iniciando entre a 12* e 13* costela e armazenadas a 0°C. Avaliou-se peso de abate, ganho médio diério
de peso, composi¢ao centesimal (umidade, lipideos, proteinas e cinzas), o pH (0, 30 e 60 dias), perda de
peso por coccdo e forca de cisalhamento (0, 30 e 60 dias), a oxidagdo lipidica (0, 30 e 60 dias), a
estabilidade da cor (0, 30 e 60 dias), a estabilidade microbiologica ( 0 e 60 dias), o perfil lipidico e o teor
de colesterol, e aspectos sensoriais. O delineamento experimental foi inteiramente casualisado em
esquema fatorial, tendo dieta (3 niveis: GIR, LIN e SOJ) como fator principal, e classe sexual (2 niveis:
Fémea e macho) como fator secundario, com 8 repeti¢des/tratamento e 12 repetigdes/classe sexual. As
dietas nao influenciaram ganho médio de peso didrio e peso de abate, composi¢do centesimal, valores de
pH no inicio da estocagem, perda por coc¢do (0 e 60 dias), forca de cisalhamento no inicio do
armazenamento, oxidacdo lipidica (30 e 60 dias) e intensidade da cor vermelha no inicio e no final do
armazenamento. A inclusdo de graos de girassol diminuiu valores de pH (30 e 60 dias) e aumentou a
perda por cocgdo (30 dias). A adicao de graos de soja melhorou o teor de acidos graxos poli-insaturados,
acidos graxos poli-insaturados/acidos graxos saturados, e a quantidade de 6mega 6, porém aumento forca
de cisalhamento (30 e 60 dias) e oxidacdo lipidica no inicio da estocagem. A adi¢cdo graos de linhaca
influenciou positivamente a cor, o teor de dmega 3, dmega 6/6mega 3 e a qualidade sensorial de contrafilé
de bovinos three-cross. Animais machos apresentarem melhores caracteristicas de crescimento, menor
teor de colesterol, porém maior oxidagao lipidica (30 e 60 dias), as fémeas apresentaram maior teor de

lipidios, em bifes com a gordura subcutanea, e maior valor de L* (30 dias) e b* (0 e 30 dias).

Palavras-chave: Qualidade da carne, bovinos three-cross, contrafilé, girassol, linhaca, soja, perfil de

acidos graxos.



ABSTRACT

The search for beef of high nutritional and sensorial quality has increased, and as a strategy to improve the final
quality characteristics of the meat is the crossing between bovine breeds, feedings in confinement and inclusion
of oil sources in the diet. In this context, the objective of this study was to evaluate the final quality of the
longissimus thoracis of 24 three-cross (1/2 Wagyu, % Angus and % Nelore) females and precociously castrated
males, during the maturation period (0, 30 and 60 days), submitted to diets containing oilseeds, in the period of
termination of the confinement. The animals were separated in three groups for a period of 100 days: Diet with
the addition of sunflower seeds (SF), diet with the addition of linseed (LS) and diets with the addition of soybean
(SB). After finishing period, the animals were slaughtered, with a mean age of 36 months and average weight of
678 kg. Samples were taken from the 12th to 13th rib and stored at 0 °C. The parameters evaluated were average
weight gain, chemical composition (moisture, lipids, proteins and ashes), pH (0, 30 and 60 days), cooking loss and
shear force (0, 30 and 60 days), lipid oxidation (0, 30 and 60 days), color stability(0, 30 and 60 days),
microbiological stability (0 and 60 days), fatty acid profile, cholesterol content, and sensorial quality. The
experimental design was entirely randomized, with diet (3 levels: SF, LS and SB) as the main effect, and gender (2
levels: Female and male) as a secondary effect, with 8 replications / treatment and 12 replications / gender. The
diets did not influence the weight gain and slaughter weight, chemical composition, pH values at the beginning
of storage, cooking loss (0 and 60 days), shear force at the beginning of storage, lipid oxidation (30 and 60 days
) and red color intensity at the beginning and end of storage. The inclusion of sunflower seeds decreased pH values
(30 and 60 days) and increased the loss by cooking (30 days). Addition of soybean positively affected
polyunsaturated fatty acid, ratio between polyunsaturated fatty acid and saturated fatty acid, and omega 6
content, but increased shear force (30 and 60 days) and lipid oxidation at the beginning of the storage. The
addition of flaxseed positively influenced the color, amount of omega 3, ratio omega 6 and omega 3, and the
sensorial quality of three-cross meat steak. Male animals presented better growth characteristics, lower
cholesterol content, but higher lipid oxidation (30 and 60 days), females shower higher lipid content, in steaks

with subcutaneous fat, and higher values of luminosity (30 days) and yellow color intensity (0 and 30 days).

Keywords: meat quality, three-cross cattle, longissimus thoracis, sunflower seed, linseed, soybean, fatty acid

profile.
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1. INTRODUCAO

O Brasil ocupa posi¢ao de destaque mundial no comércio de proteina animal, com um
rebanho com cerca de 218 milhdes de animais (IBGE, 2018). A participagdo brasileira no
comércio internacional vem crescendo, com destaque para a produgao de carne bovina, suina
e de frango. Atualmente ¢ o segundo maior produtor, ficando atrds somente dos EUA, ¢ ¢ lider

na exportacao e consumo de carne bovina (BRASIL, 2017).

Com o segundo maior rebanho bovino efetivo mundial, atras apenas da India (USDA,
2018), o Brasil ¢ o maior exportador mundial de proteina animal (MAPA,2016). Segundo o
Ministério da Agricultura, até 2020, a expectativa ¢ que a producdo nacional de carnes suprira
44,5% da exportagdo de bovinos, 48% de carne de frango e 14% de suinos, essas estimativas

indicam que o Brasil pode manter posi¢ao de primeiro exportador mundial de carnes (MAPA,

2016).

Hé cerca de 450 anos, animais da espécie Bos taurus (Taurino) foram introduzidos ao
Brasil vindos da Espanha e de Portugal, e ao final do século XIX, os animais da espécie Bos
indicus (Zebuina) foram importados da India, estes se adaptaram muito bem ao clima
brasileiro pela semelhanga com o clima indiano. Portanto, os bovinos, de acordo com sua
origem e distribui¢do geografica, podem ser divididos em dois grupos, o tipo taurino que
representa os bovinos europeus e os zebuinos que vivem em regides tropicais (BONIN;
FERRAZ, 2012). O rebanho bovino brasileiro ¢ composto por 80% de animais das racas
Zebuinas (Bos Indicus), dentre esses 90% sdo da raca Nelore. Esses animais tem como
caracteristica a alta rusticidade e boa adaptagdo ao clima brasileiro, ocupando todo o territorio
nacional (ABIEC, 2016).

No sul do territdrio brasileiro, onde o clima ¢ mais ameno e a pastagem tem alto valor
nutritivo, tornam a regido favoravel para criagdo de racas taurinas (Bos Taurus), de origem
europeia, como as racas Aberdeen Angus, Red Angus, Hereford e Simental por exemplo
(ABIEC, 2016). Estes animais apresentam como caracteristica carne mais macia e com melhor

aceitagdo (ROSSATO et al., 2010).

Animais Bos indicus se adaptam bem ao clima brasileiro, porém apesentam baixo
desempenho e qualidade de carne, quando comparados a animais Bos taurus (VAZ et al.,
2002). Como alternativa para aumentar a qualidade da carne de bovinos no Brasil, tem-se os
cruzamentos entre racgas taurinas e zebuinas, que combinam caracteristicas desejadas de

diferentes ragas puras. Esta técnica é capaz de reunir caracteres de diferentes bidtipos que
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satisfacam as exigéncias do mercado consumidor e facilitem a manejo. Diversos estudos com
diferentes cruzamentos tém mostrado que esta ¢ uma boa alternativa para aumentar a
qualidade do produto final (SILVA, 2012; BRITO, 2013). Através dos cruzamentos, tem-se a
combinacao de diferentes racas, de acordo com cada sistema produtivo, o alto potencial de
crescimento das racas continentais, a alta qualidade de carne das ragas britanicas e a resisténcia

a parasitas e adaptabilidade ao clima tropical das ragas zebuinas (SILVA, 2016).

Animais da raca Wagyu (Bos taurus), de origem japonesa, possuem como
caracteristica mais notavel o alto indice de marmoreio. Essa quantidade elevada de gordura
intramuscular melhora a textura, suculéncia, e assim torna a carne mais agradavel ao paladar
do consumidor. A composi¢do da gordura da carne de animais Wagyu ¢ diferente das outras
ragas, por apresentar maior quantidade de &cido oleico, e 0 aumento da ingestdo deste acido ¢é
frequentemente relacionado a diminuigdo dos fatores de risco para doengas metabolicas em
humanos (MOTOYAMA; SASAKI; WATANABE, 2016). A carne de animais da raga Angus
(Bos taurus), assim como os animais Wagyu, também apresenta boa aceita¢do, contribui com

a formacgdo de ragas compostas (GAMA, 2002).

No Brasil, o sistema de criacdo a pasto ¢ predominante, representando 87% da
producdo de carne bovina (BEEFPOINT, 2016), porém, pode resultar em baixos indices
produtivos e produto final com qualidade inferior. O confinamento vem sendo utilizado com
uma alternativa para aumentar a produtividade da pecuaria de corte, uma vez que resulta em

menor idade de abate e produto final com boa qualidade (MOLETTA; RESTLE, 1996).

Um dos problemas relacionados ao consumo da carne bovina ¢ a quantidade de
gordura e seu perfil lipidico. A quantidade de gordura depositada na carcaga e o perfil lipidico
dessa gordura pode variar em fungdo da alimentagdo, raga, sexo, idade ou grau de acabamento
da carcaca (LABORDE et al., 2001). A inclusdo de fontes lipidicas na alimentac¢do de bovinos
resulta em um aumento da ingestao de energia, melhora no desempenho produtivo e modifica
o perfil de &cidos graxos da carne do animal (FIORENTINI et al., 2015). Por este motivo,
experimentos tém utilizado dietas contendo fontes lipidicas com alto indice de gordura
insaturada como graos de linhaga (SOUZA et al., 2007), girassol (MACEDO et al., 2008), e
soja (ROSSI et al., 2016).

Das fontes lipidicas disponiveis no Brasil para alimentacdo de bovinos, a soja ¢
amplamente utilizada devido ao seu alto valor nutritivo, disponibilidade e baixo custo, quando
comparada a outras oleaginosas. Além disso, a soja possui bom perfil lipidico apresentando

85% de acidos graxos insaturados, principalmente o oleico (C18:1), linoleico (C18:2) e

13



linolénico (C18:3) (ROSSI et al., 2016). A semente de girassol ¢ estudada como fonte de
alimentagdo para bovinos, e mostra-se eficiente por possuir alto valor proteico e energético,
elevado teor de acidos graxos essenciais além de boa relagdo acidos graxos poli-insaturados e
acidos graxos saturados (MACEDO et al., 2008). A semente de linhaga rica em acido
linolénico (C18:3), também vem sendo utilizada como fonte lipidica na alimentacdo animal

(BASSI, et al., 2012).

Neste sentido, o presente trabalho objetiva investigar diferentes dietas contendo graos
de girassol, linhaca ou soja na fase de terminagao em confinamento de bovinos oriundos do

cruzamento de trés racas (Wagyu, Angus e Nelore) sobre a qualidade final da carne.

14



6. CONCLUSOES

Grios de linhaca incluidos em dietas de bovinos three-cross (/> Wagyu, /4 Angus
Australian, /4 Nelore) de contrafilés melhoram a qualidade sensorial, o teor de 6mega 3 e a

relacdo entre dmega 6 e 6mega 3, na quantidade utilizada.

Grios de soja incluidos em dietas de bovinos three-cross (/2 Wagyu, /4 Angus
Australian, '/4 Nelore) melhoram alguns pardmetros do perfil lipidico, promovendo o aumento
da quantidade de 6mega 6, 4cidos graxos poli-insaturados, além de aumentar a relagdo entra
acidos graxos poli-insaturados e acidos graxos saturados, mas também aumenta a forca de

cisalhamento e a oxidagao lipidica, em cortes de contrafilés.

Os contrafilés de bovinos machos three-cross (/> Wagyu, /s Angus Australian, '/4
Nelore) apresentam menor teor de colesterol, porém mostram influéncia negativa para
oxidacdo lipidica ao longo da estocagem sob refrigeracdo. Os contrafilés de fémeas
apresentam maior quantidade de lipidios, quando analisado com a gordura subcutinea, e

maiores valores de luminosidade e intensidade da cor amarela.
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