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"Somos todos geniais. Mas se vocé julgar um peixe por sua capacidade
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Albert Einstein
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y

quem vence esse medo.’
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CARACTERISTICAS QUALITATIVAS E QUANTITATIVAS DO MUSCULO
Longissimus DE BUBALINOS E BOVINOS TERMINADOS EM CONFINAMENTO

RESUMO - O objetivo deste estudo foi avaliar as diferencas entre os parametros
gualitativos, quantitativos e sensoriais do musculo Longissimus de bovinos e
bubalinos. Foram utilizados animais das espécies bovina (Nelore) e bubalina
(cruzados Mediterraneo e Murrah). Os animais foram mantidos em confinamento
comercial, por 102 dias, em baias coletivas, de acordo com a espécie, recebendo,
no periodo de acabamento, 8,07% de proteina bruta e 72,10% de nutrientes
digestiveis totais. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com 2
tratamentos (espécie animal) e 40 repeticbes. As médias foram comparadas pelo
teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de 5%, quando o teste F foi
significativo. Os bovinos apresentaram melhor rendimento de carcaca (57,16 +
1,42%), maior area de olho de lombo (59,38 + 5,72 cm?), maior porcentagem de
dianteiro (40,68 + 1,30%), cortes mais pesados do dianteiro, menor oxidacao lipidica
(0,155 + 0,033 mgMDA/kg), maior porcentagem de proteina (21,16 + 0,97%) e
cinzas (1,08 + 0,06%), enquanto que os bubalinos obtiveram maior espessura de
gordura subcutanea (13,85 £ 3,00 mm), menor perda no resfriamento (1,26 *
0,15%), maior porcentagem de ponta de agulha (14,50 £ 0,57), cortes mais pesados
do traseiro, menor porcentagem de perda por cocgado (29,42 + 3,04%), maior
porcentagem de umidade (75,13 £ 0,89%), menor porcentagem de colageno (4,81 +
0,79%) e maior indice de fragmentagdo miofibrilar (79,91 + 17,50). No painel
sensorial somente a variavel odor apresentou diferenca (P<0,05) entre as espécies,
sendo a carne bubalina com maior nota (7,30 + 0,98 pontos). Conclui-se que a carne
bovina diferencia da carne bubalina em termos de desempenho, caracteristicas
fisicas e quimicas. Porém a carne bubalina tem potencial para entrar no mercado

consumidor.

Palavras-chave: analise sensorial, colageno, composicdo quimica, forca de

cisalhamento, Nelore, oxidacao lipidica
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QUALITATIVE AND QUANTITATIVE CHARACTERISTICS OF THE MUSCLE
Longissimus OF BUFFALO AND CATTLE FINISHED IN FEEDLOT

Abstract — The aim of this study was to evaluate the differences between qualitative,
guantitative and sensory parameters of the Longissimus muscle of cattle and
buffaloes. Were used cattle of Nellore breed and buffalo of Murrah and
Mediterranean crossed. The animals were maintained on a commercial feedlot for
102 days in collective boxes according to species, getting in the finishing period,
8.07% crude protein and 72.10% total digestible nutrients. The experimental design
was completely randomized with two treatments (species) and 40 repetitions. Means
were compared by Tukey test, considering significance level of 5%, when the F test
was significant. The cattle have higher carcass yield (57.16 + 1.42%), a larger rib eye
area (59.38 + 5.72 cm2), higher percentage of forequarter (40.68 = 1.30%), heavier
cuts forequarter, lower lipid oxidation (0.155 *= 0.033 mgMDA/kg), increased
percentage of protein (21.16 = 0.97%) and ash (1.08 + 0.06%) , while buffaloes
showed greater fat thickness (13.85 + 3.00 mm), smaller loss in cooling (1.26 +
0.15%), higher percentage of spare rib (14.50 = 0.57), heavier cuts of hindquarter,
lower percentage cooking loss (29.42 + 3.04%), higher percentage of moisture (75.13
+ 0.89%), lower percentage of collagen (4.81 + 0.79%) and higher rate of myofibrillar
fragmentation (79.91 + 17.50). In sensory panel only odor variable showed
differences (P < 0.05) between species, with the buffalo meat with highest score
(7.30 £ 0.98 points). It is concluded that beef differs from buffalo meat in terms of
performance, physical and chemical characteristics. But the buffalo meat has the

potential to enter the consumer market.

Keywords: chemical composition, collagen, lipid oxidation, Nellore, sensory analysis,

shear force



1. INTRODUCAO

No Brasil, os bubalinos sdo conhecidos pela utilizacdo do leite na producéo de
gueijo, e a carne bubalina ainda é considerada como exoética, sendo seu consumo
tradicional em paises asiaticos. Dessa forma, o comércio da carne de bufalos é
pouco difundido e muito restrito no Brasil, existindo a necessidade de se caracterizar
um nicho consumidor para a carne bubalina.

A populacdo mundial de bubalinos é de aproximadamente 198,9 milhdes de
cabecas, sendo que a maioria desse contingente encontra-se em paises em
desenvolvimento, destacando a india (115,4 milhdes), o Paquistdo (32,7 milhdes) e
a China (23,2 milh&es), ja no Brasil, estima-se que a populacédo de bubalinos seja de
1,2 milhdo de cabecas (FAO, 2012).

O bdfalo (Bubalus bubalis) € uma importante alternativa de producéo de carne
gue pode substituir os bovinos em varios paises, pois apresentam vantagens em
termos de adaptacdo a determinados climas, como os climas quentes e Umidos dos
tropicos e sub-tropicos, baixas exigéncias nutricionais, resisténcia a parasitas e
doencas, e maior rendimento de carne (SOARES & AREAS, 1995). Contudo
produtores de bufalos relatam dificuldades de manejo na criacdo referente a nao
obedecer ao limite das cercas das propriedades e depredacdo das pastagens a
procura de lugares para se refrescarem.

Os hufalos séo tradicionalmente criados por causa do seu leite que contem,
em média, 5% de proteina e 8% de gordura em sua composicdo, e o seu valor
econdmico esta intimamente ligado ao tipico "queijo mozzarela de bufala”, produzido
a partir dele (DI LUCCIA et al., 2003). Devido a essa aptidao leiteira, as fémeas tem
um maior valor comercial, que promove uma longevidade, causando
consequentemente, um abate composto por fémeas de descarte e animais velhos,
prejudicando a comercializacdo da carne bubalina. Porém a utilizacdo dos animais
machos, considerados como descarte dentro de um rebanho leiteiro, pode ser vista
como alternativa para a produc¢ao de carne proporcionando um aumento na renda ao
produtor.

A melhoria na qualidade da carne inclui a correta utilizacdo de tecnologias

disponiveis ao produtor e o uso de sistemas alimentares para reducédo da idade ao
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abate, como os confinamentos (VAZ et al., 2003). O confinamento € um dos
sistemas empregados para aumento dos indices de produtividade da pecuéria de
corte (JORGE et al., 2006a).

Os testiculos sdo oOrgaos reguladores do teor de gordura no organismo,
devido a presenca de testosterona. Esse horménio tem acdo anabolizante que
favorece a sintese proteica e, consequentemente, o crescimento muscular, e
controla a deposicdo de gordura (DOMINGUES, 1968). Essa caracteristica
reguladora dos testiculos é um fator que interfere na qualidade da carne, podendo
contribuir para a saidde humana com o menor acumulo de gordura, contudo, a
maciez, a suculéncia e a palatabilidade podem ser prejudicadas (RODRIGUES et al.,
2004).

Segundo Felicio (1997) os frigorificos preconizam o acabamento de carcacas
de 3 a 6 mm para ndo comprometer a qualidade da carne durante o resfriamento.
Essa especificagdo minima segue a tendéncia mundial de consumo de carne magra
para a manutencdo do bem estar e da saude publica (CABRAL NETO et al., 2010).

O consumo da carne bubalina aumentara a partir do momento que o
consumidor se deparar com as boas caracteristicas fisicas (maciez e cor),
nutricionais (proteina, lipidios, colesterol e acidos graxos) e sensoriais (maciez,
suculéncia e sabor) que esta carne apresenta, e para iSSO Sa0 necessarias
pesquisas que caracterizem todas essas propriedades. Dessa forma o presente
estudo teve como objetivo avaliar as diferencas entre os parametros qualitativos,
guantitativos e sensoriais do musculo Longissimus de bovinos (Nelore) e bubalinos
(cruzados Mediterraneo e Murrah), ndo castrados, terminados em confinamento

comercial.

2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Bufalos

Segundo Tulloh & Holmes (1992) as informacdes da origem e o periodo
preciso da domesticacédo dos bufalos estdo perdidas na antiguidade. No entanto, os
crescentes chifres, a pele grossa, o focinho largo e a cabeca baixa dos bufalos foram

representados ha 5000 anos no Vale do Indo e sugere que o bufalo foi domesticado



no continente indiano nessa época. A domesticacdo dos bufalos apareceu
independentemente na China aproximadamente 1000 anos depois. A movimentagao
dos bufalos para outros paises, tanto para leste como para oeste, é originaria destes
dois paises.

A presencga do bufalo no Brasil data de 1890 com animais provenientes da
Itdlia, sediados na Ilha do Marajd, estado do Para. Entretanto, h& indicios histéricos
da presenca dos bubalinos por volta do ano de 1747 (MIRANDA, 1986).

De acordo com Gazzetta et al. (1995) das espécies animais produtoras de
carne para consumo humano, o bufalo figura como alternativa na disponibilidade de
proteinas de alto valor biologico. Largamente explorado nos paises asiaticos, a
producdo dessa espécie, assim como o bovino, com vista ao abate, € uma atividade
sem importancia econémica, devido ao ndo consumo destas carnes, principalmente
por questdes politicas e religiosas. Contudo, no Brasil, ha uma demanda crescente e
dificuldades em se obter proteina de origem animal a baixos custos e a curto prazo ,
gue tem motivado a classe produtora a investir na criacdo de bufalos com vistas ao
abate

Apesar da cor negra da pele, menor nimero de glandulas sudoriparas e
camada da epiderme grossa, o bufalo € uma espécie adaptada aos climas quentes e
umidos dos tropicos e sub-tropicos. Isso é possivel devido a sua natureza
semiaquatica, procurando agua e mantendo o corpo submerso, a fim de reduzir o
efeito do calor. Na falta de agua, a sombra € muito importante para o mecanismo de
perda de calor desses animais (JORGE et al. 2006a).

Segundo Kandeepan et al. (2009), na india, a carne bubalina ganhou
importédncia nos ultimos anos devido ao seu uso domeéstico e potencial de
exportacdo. Ela é comparavel a carne bovina em muitas de suas propriedades fisico-
guimicas, nutricionais e funcionais. Além disso, seu uso em processamento de carne
estd aumentando devido ao seu alto teor de carne magra.

Lapitan et al. (2008) afirmaram que a carne bubalina é produzida a partir de
bufalos com idade avangcada ou mais velhos, que sdo abatidos apOs sua vida
produtiva, pois ha uma preocupacéo em torno da conservacao do bufalo jovem para

a reproducéo e producéao de leite.



Por isso, Andrighetto et al. (2008) afirmaram que para melhorar a
comercializacao da carne bubalina é preciso incentivar o abate de animais jovens e
a caracterizacao de sua carne, padronizando e criando a identidade do produto que
sera comercializado. A utilizacdo do consumidor, com seus preconceitos e seu
compreensivel receio em consumir a carne, como alibi para justificar o fato de a
carne bubalina ndo ser vendida no mercado como produto préprio, certamente nao
soluciona o problema (OHLY, 1997). Nado havera uma demanda especifica se o
consumidor ndo conhecer o produto. Entdo é preciso mudar a mentalidade dos
produtores e comerciantes a fim de fazer um produto diferenciado, para incentivar a
criacdo de um nicho especifico para o consumo da carne bubalina.

Em seu estudo Jorge et al. (2005) n&o encontraram diferencas quanto aos
rendimentos de carcaca, traseiro, dianteiro e dos principais cortes basicos de
interesse comercial usando animais das ragas bubalinas criadas no Brasil: Murrah,
Jafarabadi e Mediterraneo.

Vaz et al. (2003) verificaram que bubalinos da raca Mediterraneo terminados
em confinamento aos 20 meses, apresentaram carne de melhor palatabilidade e
suculéncia, quando receberam cana-de-aclucar na dieta em comparagdo ao
fornecimento de silagem de milho. Também encontraram correlagédo significativa
entre a maturidade fisioldgica e as caracteristicas que expressam a maciez da carne,
além de concluirem que as carcagas mais compridas e mais musculosas
apresentam menor quebra durante o resfriamento.

Segundo Jorge et al. (1997), o estudo da eficiéncia de utilizacdo de nutrientes
e 0 conhecimento do potencial produtivo dos diferentes grupos genéticos de bovinos
sdo importantes para a ampliagdo do volume de informagdes disponiveis no Brasil
sobre o0 assunto, condi¢ao indispensavel a melhoria e criacdo de alternativas para a
pecuaria de corte do pais. Assim, concluiram em seu trabalho que, em condicdes
idénticas de alimentacdo e manejo, os bufalos mostram potencial para ganho de
peso e de carcacga, bem como conversdo alimentar semelhantes a bovinos da raca
Nelore e a mesticos europeus-zebu.

Em seu estudo Andrighetto et al. (2008), ao confinar bubalinos machos
castrados da raca Murrah, encontraram uma carne classificada como macia em

todos os periodos de confinamento (75, 100, 125 e 150 dias), tanto nas analises de



forca de cisalhamento, como pelo indice de fragmentacdo miofibrilar e painel
sensorial, e concluiram que o abate de bubalinos jovens deve ser fomentado para
producdo de carne de excelente qualidade sensorial, para que assim a preferéncia

dos consumidores seja conquistada.

2.2 Caracteristicas de qualidade da carne de bovinos e bubalinos

A carne bubalina € comparavel a carne bovina, porque além de serem 0s
cortes carneos com tamanhos similares, o0 mesmo processo de producdo pode ser
usado em ambas as espécies (SOARES & AREAS, 1995). E notavel que a carne de
bafalo apresente maciez semelhante a da carne bovina, ainda com a vantagem de
um baixo teor de colesterol (JOKSIMOVIC & OGNJANOVIC, 1977; LAPITAN et al.,
2008). E em comparagdo com a carne bovina, a carne bubalina tem caracteristicas
sensoriais, composi¢cdo centesimal (umidade: 75,6%; proteina: 21,7%; extrato
etéreo: 1,61%; cinzas: 1,15%) e caracteristicas de processamento semelhantes (pH:
5,93; capacidade de retencédo de agua: 77,3%) (LAPITAN et al., 2008).

As evidéncias cientificas de que a carne de bufalos jovens € macia serao
valiosas para a melhoria da imagem e do preco da carne de bufalos. Utilizando
fémeas de bufalos mesticos Murrah e bovinos mesticos Brahman, com a média de
dois anos de idades, Neath et al. (2007) encontraram em seu estudo um declinio de
pH em tempo mais longo (48 horas) na carne dos mesticos Murrah em relacdo as
dos mesticos Brahman (24 horas), o que pode ter sido ocasionado pela quantidade
de glicogénio e miosina de cadeia pesada, que podem proporcionar maior maciez da
carne dos bufalos.

Rodrigues & Andrade (2004) utilizando animais Nelore, ¥2 Nelore x %2 Sindi e
bufalos Mediterraneo, encontraram resultados mostrando que a carne bubalina tem
menor teor de gordura do que a carne bovina, que pode torna-la mais saudavel, em
decorréncia de seu menor teor de gordura entremeada, podendo reduzir a incidéncia
de doencas cardiacas na populacdo. Os bufalos e bovinos apresentaram teores
semelhantes de umidade, de proteina e de minerais na carne, porém os bufalos se
destacaram apresentando carne mais macia que os dois grupos de bovinos.

O fator de maior importancia na avaliacdo da carcaca € o rendimento, tanto

da carcaca como dos cortes maiores com uma quantidade especifica de gordura. De



acordo com essa observacéo, Rodrigues et al. (2003) mostraram em seus resultados
gue os bovinos obtiveram maior rendimento de carcaca do que os bubalinos.
Contudo, observaram que os bufalos da raca Mediterraneo tiveram maior proporcao
do corte traseiro e menor proporcdo do corte dianteiro do que os bovinos da raca
Nelore e cruzados % Nelore x ¥z Sindi, em relagéo ao peso da carcacga.

Franzolin & Silva (2001) trabalhando com bubalinos n&o castrados, abatidos
com 450 kg, em média, encontraram porcentagem igual a 39,06% para o dianteiro,
60,94% para o traseiro e 13,79% para a ponta de agulha. Vaz et al. (2003)
apresentaram valores iguais a 36,8%, 50,2% e 13,0% para o dianteiro, traseiro e
ponta de agulha, respectivamente, de bubalinos da raca Mediterraneo. Zorzi et al.
(2013) estudaram bovinos da raca Nelore nao castrados, terminados em
confinamento e abatidos com 18 meses de média, e apresentaram porcentagem do
guarto dianteiro igual a 40,8%, do quarto traseiro igual a 46,0% e da ponta de agulha
igual a 12,9%.

Quando as condi¢cdes de manejo e alimentacdo sao as mesmas, incluindo a
maturidade dos animais, bufalos competem em igualdade de condicbes para
caracteristicas qualitativas da carne com os bovinos (Rodrigues e Andrade, 2004).

A carne bovina, popularmente conhecida como carne vermelha, é
tradicionalmente usada como fonte de proteina dos produtos de origem animal.
Segundo Corréa & Tramoso (2004) aproximadamente 90% das carcacas bubalinas
sdo comercializadas como carne bovina. Por isso h& necessidade de aprofundar os
estudos das possiveis diferencas existentes entre as carnes de bufalos e de
bovinos, a fim de gerar uma classe consumidora para esse tipo de carne que, em
principio, € ainda considerada como uma carne exotica. O melhor aproveitamento da
populacdo de bufalos como produtores de carne poderia trazer maior contribuicao
para a crescente demanda do consumo mundial de proteina de origem animal de

boa qualidade.

3. MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido na cidade de Bariri — SP, onde se realizou o

confinamento e o abate dos animais em frigorifico comercial localizado na mesma



cidade, e as andlises laboratoriais foram feitas no Laboratério de Tecnologia dos
Produtos de Origem Animal, pertencente ao Departamento de Tecnologia da
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias — FCAV/Unesp, Jaboticabal.

Foram utilizados 40 bovinos da raca Nelore e 40 bubalinos cruzados

Mediterraneo e Murrah, machos ndo castrados.

3.1 Desempenho dos animais

Durante o desenvolvimento corpéreo, os bovinos e bubalinos alimentaram se
em pasto de Brachiaria decumbens (braquiaria) e Brachiaria brizantha (brizantdo).
Ambas as espécies permaneceram 15 dias em pasto Cynodon nlemfuensis (estrela
roxa), antes de iniciar o periodo de confinamento.

Os animais entraram no confinamento com idade média de 21 meses e peso
médio inicial de 305 e 350 kg, respectivamente, para bovinos e bubalinos, onde
permaneceram durante 102 dias, em baias coletivas, de acordo com a espécie, com
dimensées de 875 m?, providas de comedouros e bebedouros, perfazendo uma area
de aproximadamente 23 m? por animal.

A dieta foi elaborada com a estimativa de 1,5 kg de ganho de peso diario, de
acordo com o NRC (2000). A racéo foi fornecida quatro vezes ao dia com consumo
ad libitum. O periodo de confinamento foi dividido em trés periodos, sendo eles:
adaptacao, transicdo e acabamento, como mostra a Tabela 1.

Ao atingirem o periodo estabelecido de confinamento, os animais foram
submetidos a jejum completo de 16 horas e, posteriormente, foram pesados para a
avaliacdo do ganho de peso, cuja média de peso corporal foi de 436 e 487 Kg,
respectivamente, para os bovinos e os bubalinos. Em seguida foram abatidos
seguindo a rotina da planta frigorifica. Logo apds o abate, as meias-carcacgas foram
pesadas para avaliacdo do peso da carcaca quente e, ap0s 24 horas de
resfriamento em camara fria, obteve-se os pesos das meias-carcacas fria para a
determinacao da perda de peso durante o resfriamento.

Depois de 24 horas de resfriamento, as meias-carcagas foram divididas em
traseiro especial, dianteiro com cinco costelas e ponta de agulha, e foram pesados

para posterior analise de porcentagem dos cortes primarios na carcaca.



Tabela 1. Periodos do confinamento, tempo de permanéncia, proporcdo dos
ingredientes e composicdo bromatoldgica de cada periodo da dieta
experimental com base na matéria seca.

Periodo Adaptacéo Transicéo Acabamento
Dias 21 13 68
Ingredientes Dieta Experimental (%)
Silagem de Milho 33,41 29,75 23,97
Milho Moido 34,19 39,89 43,27
Polpa de Citros 21,50 20,02 27,73
Farelo de Soja 7,61 6,54 0,92
Mistura Mineral* 3,28 3,79 4,12
Composicdo Bromatoldgica (%)

Matéria Seca 53,58 55,99 60,24
_IFlgttgiintes Digestiveis 68.80 72.45 72.10
Proteina Bruta 8,97 10,33 8,07
Extrato Etéreo 2,76 2,93 3,11
Et’&?rf)em Detergente 29,31 28,03 26,33

*Niveis de garantia por kg de produto: Céalcio: 180 g; lodo: 90 mg; Fésforo: 130 g;
Manganés: 2.000 mg; Zinco: 5.270 mg; Cobalto: 100 mg; Fldor (méx.): 1.300 mg; Cobre:
1.250 mg; Ferro: 2.200 mg; Selénio: 15 mg.

3.2 Coleta das amostras

Foram coletadas amostras do musculo Longissimus entre a 122 e a 132
costela da meia-carcaca esquerda para as analises fisicas e quimicas.

Foram avaliadas a area de olho de lombo por meio de um gabarito plastico
especifico, utilizando uma escala de medida em centimetros quadrados (cm?) e a
espessura de gordura subcutanea com a utilizacdo de paquimetro digital com escala
em milimetros (mm).

As analises fisicas (cor, pH, capacidade de retencédo de 4gua, perda de peso
por cozimento e forca de cisalhamento) e a oxidacéo lipidica foram realizadas logo
apo6s o rigor mortis em amostras ainda frescas. As amostras destinadas as analises
de composicdo quimica, colesterol, perfil de &cidos graxos, colageno, indice de

fragmentacdo miofibrilar, comprimento de sarcomero e a andlise sensorial foram



identificadas, embaladas a vacuo e armazenadas em freezer (-20°C) até a

realizagéo das mesmas.

3.3 Rendimento de desossa

As meias-carcacas direitas foram separadas, entre a quinta e sexta costelas,
em dianteiro e traseiro. A ponta de agulha ou costela foi retirada do traseiro, a uma
distancia de 20 cm da coluna vertebral, resultando no traseiro especial.

Para a realizacdo da desossa, foi utilizada a meia-carcaca direita, e 0s
cortes céarneos foram feitos de acordo com o sistema de comercializacdo do
frigorifico, sendo:

a) Cortes do Dianteiro: Acém + Pescoco; Paleta + Musculos Dianteiros; Ponta de
Peito; Cupim.

b) Cortes do Traseiro Especial: Contra Filé; Filé Mignon; Miolo de Alcatra;
Maminha; Picanha; Coxdao Mole; Coxao Duro; Lagarto; Patinho; Musculos
Traseiros; Fraldinha; Aparas Comestiveis (Aranha + Bananinha + Capa do
Filé + Cordéao do Filé + Picanha Grill (parte mais proxima do coxao duro)).

c) Ponta de Agulha

ApoOs a limpeza das pecas, foram obtidos os pesos dos cortes, dos retalhos
de carne e de gordura (aparas) e dos 0ssos, do dianteiro e do traseiro.

3.4 Cor

As determinacdes da cor da carne e da gordura foram realizadas utilizando-se
o colorimetro Minolta Chrome Meter CR-300, avaliando-se, de acordo com a
Comissao Internacional de Leclairage (CIE), a luminosidade (L* O = preto; 100 =
branco), a intensidade da cor vermelha (a*) e a intensidade da cor amarela (b*).
Trinta minutos antes das avaliacdes, foi realizado um corte transversal ao masculo
para exposicdo da mioglobina ao ar. A calibracdo do aparelho foi realizada antes da
leitura das amostras com um padrao branco.

A determinacgao do valor para o angulo de tonalidade (H*) foi feita de acordo
com MacDougal (1994) e a determinacdo do teor de oximioglobina e de
metamioglobina presentes na superficie da carne (O/M) foi realizada segundo Olivo

e Shimokomaki (2001), usando as coordenadas de intensidade de vermelho (a*) e
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intensidade de amarelo (b*), obtidas nas determina¢des colorimétricas, com as

seguintes formulas:

H* = tan-1(b*/a*)
O/M = (a*/b*)

3.5pH

A andlise de pH foi realizada com a utilizacdo de um peagametro de medicao
continua da marca TESTO modelo 205, provido de um eletrodo para penetracdo
direta no muasculo. A calibracdo do aparelho foi realizada antes do inicio das
mensuracdes com tampdes basico (pH 7) e acido (pH 4).

O pH das carcacas foi mensurado de hora em hora durante as 10 primeiras
horas de permanéncia na camara fria para avaliar a queda do pH das carcacas das
espécies estudadas, no frigorifico e no laboratério, logo apés a determinacgéo da cor.

3.6 Capacidade de retencédo de agua (CRA)

A CRA foi determinada pela metodologia descrita por Hamm (1960),
utilizando-se aproximadamente 2 g de amostra colocados entre dois papéis de filtro
entre placas de acrilico e submetidos a pressédo exercida por um peso de 10 kg
durante cinco minutos. Posteriormente as amostras foram novamente pesadas para
determinacdo da CRA por diferenca entre os pesos final e inicial, expressa em

porcentagem de agua retida em relacdo ao peso inicial da amostra.

3.7 Perda de peso por cozimento (PPC) e for¢ca de cisalhamento (maciez)

Bifes de aproximadamente 2,5 cm de espessura foram assados em grill pré-
aquecido por 10 minutos até atingirem 70°C de temperatura no centro geometrico. A
temperatura foi controlada com o auxilio de termopares inseridos individualmente em
cada bife. A perda de peso por cocg¢éao foi determinada por diferenca entre 0s pesos
inicial e final, expressa em porcentagem (WHEELER et al., 1998).

Das amostras previamente assadas foram obtidas subamostras com 1,7 cm
de diametro, utilizando-se vazador cilindrico adaptado a uma furadeira. Estas

subamostras foram entdo submetidas ao corte pelo dispositivo Warner Bratzler
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acoplado ao texturdmetro Texture Analyzer TAXT2-i, que determina a forca
necessaria para cisalhar as amostras em kgf (CORTE et al., 1979).

3.8 Colesterol e perfil de acidos graxos

A extracdo de colesterol (lipidios totais) foi realizada utilizando-se a técnica a
frio descrita por Bligh & Dyer (1959). Também foram realizadas as analises de perfil
de acidos graxos que retira a fase lipidica da amostra. Posteriormente, foi feita a
esterificacdo dos &cidos graxos segundo Maia & Rodrigues-Amaya (1993) e foram
analisados em cromatégrafo gasoso Shimadzu 14B, equipado com detector de
ionizacdo de chama e coluna capilar de silica fundida de 30 m de comprimento,
diametro de 0,25 mm e 0,25 um de espessura do filme (Supelco Omegawax 250). O
gas de arraste utilizado foi o hidrogénio, com fluxo ajustado a 1 mL/min. O volume de
injecdo foi de 1 pL, com razédo “split” de 1:100. A temperatura do forno foi
programada para iniciar em 100°C, permanecendo assim por 2 minutos, entdo
elevada a 220°C, a taxa de 4°C/minuto, e permanecendo nessa temperatura por 25
minutos. A temperatura do detector foi de 280°C e a do injetor, de 250°C, com o
fluxo dos gases de 23, 50 e 180 kPa para o ar sintético, o hidrogénio e o nitrogénio,
respectivamente. A identificagdo dos picos foi feita por comparacdo dos tempos de
retencdo com as concentragdes dos acidos graxos dos padrbes de ésteres metilicos
de &cidos graxos da Sigma (fatty acid methyl ester mixtures 189-19, catalogo Sigma
2000/2001, USA).

3.9 Oxidacéo lipidica (TBARS)
A oxidacéo lipidica seguiu a metodologia descrita por Pikul et al. (1989), que
analisa as substancias reativas ao 4cido 2-tiobarbittrico (TBARS), expressas em mg

de malonaldeido/kg de amostra.

3.10 Comprimento de sarcbmero

O comprimento de sarcomero foi determinado pelo método de difracao a laser
(Cross et al., 1980) onde aproximadamente 0,1 a 0,3 gramas da por¢cao central de
cada amostra foram retiradas com a ajuda de uma pinca e um bisturi cirargico, e

emergidas em 0,8 ml de glutaraldeido 2,5% durante 12 horas. Em seguida, as
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amostras foram retiradas da solucéo e lavadas com solugdo tampéo fosfato 0,1
mol/L pH 7,2. ApGs a lavagem, as amostras foram imersas em 0,8 mL de &cido
nitrico 30% (4,2 mol/L) durante 72 horas. ApoOs este periodo foram lavadas
novamente com solucdo tampao fosfato 0,1 mol/L pH 7,2 e imersas em solucao
glicerol 50% por 72 horas. A seguir as amostras foram retiradas da solugao e, de
cada uma, extraidos de 3 a 4 pedacos no sentido da fibra. Esses pedagos foram
dispostos um ao lado do outro em uma lamina de vidro, na qual foi determinado o

comprimento de sarcomero por meio de um equipamento de difracéo a laser.

3.11 Colageno total

O colageno total foi quantificado pela determinacdo do aminoacido
hidroxiprolina segundo metodologia proposta por Woessner Junior (1961). Foram
pesados 2,0 gramas de amostra de carne, previamente liofilizada e moida, em tubos
de digestdo com 15 mL de acido sulfarico na concentracdo 3M e digerido em estufa
a 110°C durante 18 horas. Apds a digestdo, o hidrolisado foi diluido com agua
destilada a 250 mL e filtrado. Foram retirados 5,0 mL do filtrado e diluido com agua
destilada a 100 mL, para obter concentracéo de hidroxiprolina entre 0,6 e 2,4 pg/mL.

Foram transferidos 4,0 mL da diluicdo para tubos com tampa e adicionados
2,0 mL do reagente de oxidacao (cloramina T) e 2,0 mL do reagente de cor (p-
dimetilaminobenzaldeido), segundo CROSS et al., (1973). Os tubos foram agitados e
levados em banho-maria por 15 minutos a 60°C. ApGs o resfriamento foi feita leitura
das amostras em espectrofotbmetro com comprimento de onda igual a 558 nm. Os

valores de colageno total foram calculados através da equacao descrita abaixo.

% Colageno total = % hidroxiprolina x 8

3.12 indice de fragmentac&o miofibrilar (IFM)

O indice de fragmentacdo miofibrilar do musculo foi determinado de acordo
com Culler et al. (1978). De cada amostra foram retiradas 3 gramas, as quais foram
picadas com bisturi, retirando-se qualquer tecido conjuntivo ou gordura aparente.
Apoés, as amostras foram homogeneizadas no Turrax em duas secdes de 45

segundos cada, com 30mL da solugcdo tampéao contendo KCl 100mM, fosfato de
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potdssio 20mM, EDTA 1mM, MgCI2 1mM e azida sd6dica 1mM. Em seguida, a
solucdo homogeneizada foi centrifugada, por 15 minutos, a 10.000 rpm, a 4°C. ApoOs
descartar o sobrenadante, o precipitado foi disperso com 30 mL da solugcéao tampéao,
agitado com um bastdo de vidro e centrifugado novamente, esta operacdo foi
repetida mais uma vez. ApOs descartar o sobrenadante, ao precipitado foi
adicionado 15 mL da solucao tampao e a suspensao obtida foi passada através de
peneira de polietilieno para remocdo do tecido conectivo. Na suspensdo de
miofibrilas foi determinada a concentracdo de proteina pelo método do biureto,
descrito por Gornall et al., (1949). Uma aliquota da suspensdo de miofibrilas foi
diluida com solucao tampéao até uma concentracao protéica de 0,5 £ 0,05 mg/mL. A
suspensao diluida de miofibrilas foi agitada e colocada na cubeta, sendo logo em
seguida feita a leitura da densidade otica a 540 nm em espectrofotbmetro. Para
obtencdo do indice de fragmentacdo miofibrilar, foi multiplicado o valor obtido de
densidade 6tica a 540 nm por 200.

3.13 Composic¢do quimica

A composicéo quimica foi determinada pela umidade, extrato etéreo, proteina
e cinzas conforme procedimentos da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2002).

3.14 Anélise sensorial

Os bifes, com espessura de 2,5 cm, foram embalados a vacuo e
permaneceram congelados durante trés meses. ApoOs esse periodo, foram
descongelados e submetidos a coccdo em grill pré-aquecido por dez minutos, até
que a temperatura interna atingisse 75°C. A partir dos bifes assados foram obtidas
as amostras, cortadas em cubos e servidas a cada provador em cabines individuais.

Foram utilizados 118 provadores nao treinados e cada um manifestou sua
aceitacao para as amostras assadas considerando os atributos cor (visualizagdo da
coloracdo do produto), odor, sabor e maciez (percepcao da forca necessaria para
obter o cisalhamento da amostra ao morder), atribuindo-se as seguintes notas: 1 —
desgostei muitissimo, 2 — desgostei muito, 3 — desgostei regularmente, 4 — desgostei

ligeiramente, 5 — indiferente, 6 — gostei ligeiramente, 7 — gostei regularmente, 8 —
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gostei muito e 9 — gostei muitissimo. Foi avaliada a intencdo de compra pelos
provadores assinalando na ficha qual produto comprariam, como demonstra a Figura
1.

Sexo Data

Vocé esta recebendo amostras codificadas de Carne Vermelha. Por favor, prove-as e
avalie de forma global, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé gostou ou desgostou:
9 — Gostei muitissimo

2 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gosta nem desgostei

4 — Desgosta ligeiramente

3 — Desgostael moderadamente

2 — Desgosta muito

1 —Desgosta muitissimo

Amostra Odor Cor Sabor Maciez Escolha Final

Observacdes:

Figura 1. Ficha utilizada para a analise sensorial.

3.15 Delineamento experimental

Os dados do experimento foram analisados estatisticamente em um
delineamento experimental inteiramente casualizado com dois tratamentos (espécie
animal), com 40 repeti¢cdes, utilizando-se o procedimento GLM (SAS, 2002). As
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significancia
de 5%, quando o teste F foi significativo.

Na andlise sensorial, o delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado com dois tratamentos (espécie animal) com 118 repeticdes
(provadores), utilizando-se o procedimento GLM (SAS, 2002). As médias foram
comparadas pelo teste de Tukey, considerando o nivel de significancia de 5%,
guando o teste F foi significativo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Desempenho e caracteristicas de carcaca

Os resultados de parametros de desempenho como: ganho de peso, peso da
carcaca quente, rendimento de carcaca, espessura da gordura subcutanea (EGS),
area de olho de lombo (AOL), peso da carcaca fria e perda no resfriamento de

bovinos e bubalinos nao castrados terminados em confinamento, estdo na Tabela 2.

Tabela 2. Médias e desvios-padréo das caracteristicas de carcaca de bovinos e
bubalinos ndo castrados terminados em confinamento.

Bovino Bubalino P-value
Ganho de Peso (kg) 1,31 +0,16 1,34 +0,21 0,3939
Peso da Carcaca Quente (kg) 248,86 + 19,51 253,75 £ 16,29 0,2329
Rendimento de carcaca (%) 57,16 £+ 1,42 ¢ 52,07 +1,71° <0,0001
EGS (mm)* 8,08 +2,36" 13,85+ 3,002 <0,0001
AOL (cm?)? 59,38 +5,72 @ 52,12+4,62°  <0,0001
Peso da Carcaca Fria (kg) 244,81 + 19,34 250,96 + 15,88 0,1345
Perda no Resfriamento (%) 1,85 + 0,46 @ 1,26 +0,15° <0,0001

®\édias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%). 'AOL = &rea de olho de lombo; “EGS = espessura da gordura subcutanea.

Houve diferenca (P<0,05) entre bovinos e bubalinos com relacdo as variaveis,
rendimento de carcaca e espessura de gordura subcutanea, sendo que bovinos
apresentaram maior rendimento de carcaca, € menor espessura de gordura
subcutadnea. Em uma planta frigorifica € essencial que as carcacas apresentem uma
boa cobertura de gordura, pois € essa gordura que proporcionard melhor protecéo
contra o frio durante o periodo de resfriamento.

Cabral Neto et al. (2011) observaram valores menores de rendimento de
carcaca que o presente estudo, quando trabalharam com bovinos da raca Sindi
(55,1%) e bubalinos da raca Mediterraneo (48,3%) abatidos quando atingiram
aproximadamente 500 kg de peso vivo. Os autores concluiram que os bovinos
obtém maior rendimento de carcaca por apresentarem menores percentuais de
perda no abate, devido ao couro dos bubalinos ser mais espesso e os chifres,
visceras e patas mais pesados (aproximadamente 7%). Contudo, Miranda (1986)
afirma que essa diferenca € compensada pela precocidade no abate dos bubalinos.
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Segundo Gazzetta et al. (1995) a area do olho de lombo e a espessura de
gordura subcutanea seriam os indicadores mais apropriados para se estimar o
rendimento total em carne aproveitdvel na carcaca. Cabral Neto et al. (2010)
trabalhando com bovinos da raca Sindi e bubalinos da raca Mediterraneo terminados
em confinamento, encontraram valores menores para espessura de gordura
subcutanea do que o presente estudo. Entretanto Gazzetta et al. (1995) mostraram a
mesma diferenca de espessura de gordura (5 mm) entre bovinos da raca Nelore e
bubalinos da raca Mediterraneo. Segundo Rodrigues et al. (2001), os bufalos
acumulam, em comparacao aos bovinos, maior quantidade de gordura subcutanea e
menor quantidade de gordura intramuscular, uma caracteristica propria da espécie,
essa afirmacéo corrobora com os resultados do presente trabalho.

A variavel area de olho de lombo apresentou diferenca significativa entre as
espécies. Vaz et al. (2003) trabalhando com bubalinos da raca Mediterraneo,
terminados em confinamento com silagem de milho e abatidos com média de 24
meses de idade, apresentaram valores semelhantes de area de olho de lombo (51,7
cm?) quando comparados com o presente trabalho. Enquanto que, Irurueta et al.
(2008) trabalhando com bubalinos machos castrados, cruzados Mediterraneo x
Murrah, verificaram valores menores de area de olho de lombo (50,92 cm?). De
acordo com 0S mesmos autores, 0s bubalinos apresentaram valores menores do
que os bovinos, 0 que pode indicar que o0s bubalinos apresentam menor
desenvolvimento muscular.

Houve diferenca (P<0,05) para a variavel perda no resfriamento, mostrando
gue as carcacas dos bovinos perderam mais agua durante o periodo de resfriamento
na camara fria do que as carcacas bubalinas. A quantidade de gordura subcutanea
pode estar diretamente relacionada com esta perda, uma vez que as carcagas
bubalinas, que apresentaram mais gordura (EGS = 13,85 + 3,00) obtiveram menor
perda no resfriamento do que os bovinos (EGS = 8,08 + 2,36).

O rendimento, em porcentagem, de traseiro, dianteiro e ponta de agulha da
carcaca esquerda de bovinos e bubalinos n&o castrados terminados em

confinamento estdo representados na Tabela 3.
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Tabela 3. Médias e desvios-padrdao do rendimento do traseiro, dianteiro e ponta de
agulha da carcaca esquerda de bovinos e bubalinos ndo castrados
terminados em confinamento.

Dianteiro Traseiro Ponta de Agulha
(%) (%) (%)
Bovino 40,68 +1,30 2 47,19 + 1,02 12,24 +0,43°
Bubalino 38,46 + 0,86 ° 47,11 £ 0,77 14,59 + 0,57 @
P-value <0,0001 0,7060 <0,0001

*Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

Houve diferenca significativa para as variaveis rendimento de dianteiro e de
ponta de agulha, mostrando maior porcentagem de dianteiro e menor porcentagem
de ponta de agulha das carcacas bovinas em relacdo as carcacas bubalinas. N&o
houve diferenga (P>0,05) de rendimento de traseiro entre as espécies.

A maior porcentagem de dianteiro dos bovinos ndo é uma desvantagem, uma
vez que consumidores brasileiros tem o costume de comprar cortes desse quarto.

Possivelmente, essa diferenca de porcentagem entre as espécies esteja
relacionada com o tamanho do perimetro toracico, uma vez que o bubalino obteve
maior porcentagem de ponta de agulha do que o bovino, pois segundo Ramalho et
al. (2013) o perimetro toracico de bubalinos da raca Mediterraneo é de 190,1 cm,
enquanto que, de acordo com Menezes et al. (2008) bovinos da raga Nelore

apresentam 171,2 cm de perimetro toracico.

4.2 Rendimento de Desossa

Os pesos obtidos dos quartos da carcaca direita e seus cortes carneos no
rendimento de desossa de bovinos e bubalinos ndo castrados, terminados em
confinamento, estéo representados na Tabela 4.

Houve diferenca significativa entre as espécies para as varidveis peso do
dianteiro, dos cortes acém + pescoc¢o e ponta de peito e retalho do dianteiro. Os
bovinos obtiveram maior peso de dianteiro, e consequentemente, maior peso de
acém + pescoco e ponta de peito, porém menor peso de retalho final que os
bubalinos. Por sua vez, os bubalinos apresentaram maiores pesos dos cortes
traseiros considerados nobres, filé mignon, miolo da alcatra, maminha, picanha,

coxao mole, além do coxao duro e musculo traseiro, e também tiveram maior peso
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de sebo traseiro em relacdo aos bovinos que mostraram peso maior do coxao mole.

Os bubalinos também apresentaram melhor rendimento de ponta de agulha

(P<0,05).

Tabela 4. Média e desvios-padrdo dos pesos, em quilos e em porcentagem, dos
guartos, cortes carneos, retalho, sebo e osso do dianteiro e traseiro da
carcaca direita de bovinos e bubalinos ndo castrados, terminados em

confinamento.

Bovino Bubalino P-value
Dianteiro 55,79 + 5,49 ? (43,1%) 49,17 + 3,97 " (38,7%) <0,0001
Paleta + Musculo 15,12 + 1,60 (27,1%) 15,40 + 1,18 (31,3%) 0,3897
Acém + Pescoco 16,98 + 1,96 ? (30,4%) 15,94 + 1,77 ® (32,4%) 0,0167
Ponta de Peito 6,64 + 0,56 ? (11,9%) 5,86 + 0,54 ° (11,9%) <0,0001
Cupim 4,84 + 1,63 (8,7%) - -
Retalho 0,34 + 0,15 ° (0,6%) 0,41+ 0,17 ? (0,8%) 0,0469
Sebo 2,07 £ 0,42 (3,7%) 1,90 + 0,32 (3,9%) 0,0510
Osso 9,56 + 0,87 (17,1%) 9,47 £ 0,71 (19,3%) 0,6462
Traseiro 58,55 + 4,53 (45,3%) 59,17 £ 3,62 (46,6%) 0,5050
Contra — Filé 6,75 £ 0,57 (11,5%) 6,92 + 0,59 (11,7%) 0,1703
Filé Mignon 1,61 +0,17 ° (2,7%) 1,89 + 0,13 # (3,2%) <0,0001
Miolo da Alcatra 3,41 + 0,35 " (5,8%) 3,89 + 0,32 ? (6,6%) <0,0001
Maminha 1,22 + 0,13 (2,1%) 1,38 £ 0,11  (2,3%) <0,0001
Picanha 1,13 + 0,10 ® (1,9%) 1,20 + 0,09 # (2,0%) 0,0014
Coxao Mole 9,05 + 0,79 ? (15,5%) 7,43 £ 0,48 ° (12,6%) <0,0001
Coxao Duro 4,55 + 0,49 ° (7,8%) 5,14 + 0,39 ? (8,7%) <0,0001
Lagarto 2,36 £ 0,30 (4,0%) 2,47 £ 0,26 (4,2%) 0,1126
Patinho 4,91 + 0,47 (8,4%) 5,08 £ 0,35 (8,6%) 0,0814
Musculo 3,90 + 0,38 ° (6,7%) 4,11 + 0,32 ? (6,9%) 0,0091
Fraldinha 1,57 £ 0,22 (2,7%) 1,53 + 0,23 (2,6%) 0,3757
Aparas Comestiveis® 2,79 £ 0,28 (4,8%) 2,93 +£0,42 (5,0%) 0,0909
Retalho 1,99 + 0,31 (3,4%) 2,01 + 0,25 (3,4%) 0,7023
Sebo 1,92 + 0,25 ° (3,3%) 2,53 £ 0,30 ? (4,3%) <0,0001
Osso 10,41 + 0,95 (17,8%) 10,51 + 0,83 (17,8%) 0,6608
Ponta de Agulha 14,96 + 1,36 ° (11,6%) 18,58 + 1,62 ® (14,6%) <0,0001

®Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%). *Aparas Comestiveis = Aranha + Bananinha + Cord&o do Filé + Picanha Grill.
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Cabral Neto et al. (2013) ao trabalharem com bovinos da ra¢a Sindi e bufalos
da raca Mediterraneo, ndo castrados e terminados em confinamento, encontraram
resultados inferiores aos deste trabalho, com pesos para os cortes carneos acém,
ponta de peito e patinho, respectivamente de, 15,4 kg, 4,1 kg e 4,6 kg para bovinos
e 9,0 kg, 2,9 kg e 4,6 kg para bubalinos. Estes mesmos autores relataram pesos
médios da picanha, do contra filé e do filé mignon, respectivamente de, 1,1 kg, 6,9
kg e 1,9 kg para bovinos e 1,0 kg, 5,8 kg e 1,8 kg para bubalinos.

Gazzetta et al. (1995) trabalharam com bovinos da raca Nelore e bubalinos da
raca Mediterraneo, machos nao castrados terminados em confinamento, também
obtiveram resultados inferiores aos do presente estudo, e apresentaram o0s
seguintes pesos de dianteiro, traseiro e ponta de agulha de 52,9 kg, 62,2 kg e 19,3
kg para bovinos e 46,1 kg, 57,0 kg e 18,3 kg para bubalinos, respectivamente.

Ainda em seu estudo, Gazzetta et al. (1995) apresentaram pesos maiores do
gue os do presente trabalho para o filé mignon, contra filé, coxdo duro e patinho,
com valores de 2,7 kg, 8,4 kg, 6,5 kg e 6,0 kg para bovinos e 2,1 kg, 7,3 kg, 5,9 kg e
5,3 kg para bubalinos, respectivamente. Assim como, valores semelhantes aos deste
trabalho para coxdo mole, lagarto, musculo traseiro, ponta de peito e paleta +
musculo de 9,4 kg, 2,7 kg, 4,1 kg, 6,7 kg e 15,4 kg para bovinos e 7,8 kg, 2,2 kg, 4,0
kg, 5,6 kg e 13,2 kg para bubalinos, respectivamente. Pesos menores aos deste
estudo foram observados nos cortes acém + pescogo e cupim respectivamente
iguais a 15,7 kg e 3,0 kg para bovinos e 13,6 kg para bubalinos. Vale ressaltar que o
cupim é uma caracteristica de animais zebuinos. Para a variavel peso do 0sso, 0s
valores apresentados pelos referidos autores para o dianteiro e traseiro foram
respectivamente iguais a 8,8 kg e 10,9 kg para bovino e 9,5 kg e 11,6 kg para
bubalinos.

Em termos econdmicos, é desejavel o maior rendimento do traseiro especial
em relacdo aos demais cortes, uma vez que € nele que se encontram as partes
nobres da carcacga, que tém maior valor no mercado. A avaliagdo do rendimento do
traseiro especial e de seus componentes, e da ponta de agulha é importante, uma
vez que, estes cortes sdo comercializados por frigorificos e acougues (JORGE et al.,
2005).
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4.3 Caracteristicas Fisicas

Os resultados obtidos nas analises de cor, luminosidade (L*), intensidade de
vermelho (a*), intensidade de amarelo (b*) da gordura e do musculo Longissimus de
bovinos e bubalinos n&o castrados terminados em confinamento, estdo
representados na Tabela 5.

A avaliacdo da cor tem muita importancia, pois constitui 0 primeiro impacto
sobre o consumidor, despertando o desejo de consumir ou de rejeitar o produto,
além de também fornecer uma indicacdo, embora nem sempre correta, sobre o grau
de maturacdo ou conservacdo do alimento (RAMOS E GOMIDE, 2007; TROY E
KERRY, 2010).

Pode-se observar diferenca significativa na intensidade de amarelo (b*) da
gordura dos bovinos em relagdo a gordura dos bubalinos. A carne bovina
apresentou maior luminosidade (L*), enquanto que a carne bubalina mostrou maior

intensidade de vermelho (a*) e amarelo (b*).

Tabela 5. Médias e desvios-padrao dos valores de cor da gordura e cor do musculo
Longissimus de bovinos e bubalinos néo castrados terminados em
confinamento.

Cor da Gordura

Bovino Bubalino P-value
L* 72,52 + 2,69 72,32 + 3,50 0,778
ax 5,76 + 1,50 6,21+ 2,26 0,308
b* 7,98+ 1502 3,45+1,29° <0,0001
Cor da Carne
Bovino Bubalino P-value
L* 3759+2727°% 33,34+1,40° <0,0001
a* 17,92 +1,57° 18,77 +1,632 0,021
b* 5,05+ 1,05° 6,78+ 1,152 <0,0001
H* 15,70 + 2,38 P 19,59+1,842 <0,0001
O/M 3,64+0,562 2,80+0,28° <0,0001

L* = Luminosidade; a* = Intensidade de Vermelho; b* = Intensidade de Amarelo; H* = Angulo
de Tonalidade; O/M = Teor de Oximioglobina e de Metamioglobina; *Médias seguidas por
letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).

Existem alguns valores determinados por meio das coordenadas a* e b* que
auxiliam no estudo da cor da carne. Um desses valores € o H*, chamado de angulo

de tonalidade, que permite determinar a intensidade da cor, saturacao ou estimar o
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real escurecimento da carne (LEE et al., 2005). De acordo com os resultados, a
tonalidade da carne bubalina € maior do que a carne bovina, mostrando que a carne
bubalina pode ser visualmente mais escura, frente 0 momento da compra.

Outro valor é o teor de oximioglobina e de metamioglobina presentes na
carne. Segundo Olivo e Shimokomaki (2001) a razéo entre os valores positivos do
componente a* e os do componente b* podem ser utilizados, de maneira indireta,
para determinar o teor de oximioglobina e de metamioglobina presentes na
superficie da carne. Maiores valores do resultado entre a*/b* indicam teor maior de
oximioglobina e valores com tendéncia a zero indicam maior teor de metamioglobina.
De acordo com os dados, a carne bovina apresentou maior teor de oximioglobina,
gue é responsavel pela cor vermelho brilhante da carne, enquanto que na carne
bubalina ocorreu maior teor de metamioglobina, responsavel pela cor marrom na
carne.

Rodrigues e Andrade (2004) trabalhando com trés grupos genéticos
confinados (Nelore, Nelore x Sindi e Bufalos Mediterraneo), analisaram a gordura
dos grupos genéticos e observaram valores semelhantes para a luminosidade (72,8),
superiores para a intensidade de vermelho (7,39) e inferiores para a intensidade de
amarelo (2,15) na gordura bovina quando comparados ao presente estudo, assim
como valores superiores para a luminosidade (75,9), semelhantes para a intensidade
de vermelho (7,24) e inferiores para a intensidade de amarelo (0,89) na gordura
bubalina. Visualmente caracterizada como branca, a gordura bubalina pode
apresentar menor intensidade de amarelo, a exemplo do que ocorre com a gordura
do leite bubalina, devido a auséncia quase total de caroteno (pro-vitamina A) em sua
gordura (TONHATI et al., 2000).

Lapitan et al. (2008), trabalhando com bovinos cruzados e bubalinos
cruzados, abatidos com 22 meses de idade, em média, alimentados por 180 dias
antes do abate, nas Filipinas, encontraram valores superiores para a luminosidade
(39,7 e 36,9) e inferiores para a intensidade de vermelho (15,4 e 158) e a
intensidade de amarelo (3,68 e 3,11), para bovinos e bubalinos, respectivamente,
guando comparados a este trabalho. Jorge et al. (2006b) apresentaram valores
maiores para a luminosidade (35,91) e menores para a intensidade de vermelho

(12,99) e amarelo (5,18), quando comparado ao presente trabalho, estudando
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bubalinos da raca Mediterraneo abatidos com 480 Kg de média. A cor da carne
bubalina tende a ser ligeiramente mais escura do que a carne bovina, com idade
igual e mesmas condicdes de crescimento, devido ao seu maior teor de pigmento
mioglobina, que esta presente no musculo (LAPITAN et al., 2008).

Segundo Oliveira (2005), devido as caracteristicas genéticas dos bufalos, os
lipidios se depositam mais intensamente entre os muasculos (intermuscularmente) do
gue nos bovinos, onde ocorre um depdsito intramuscular (marmoriza¢ao), motivo
pelo qual a carne bubalina tende a ser mais avermelhada do que a carne bovina.

Ramos e Gomide (2007) afirmaram que a taxa de declinio do pH post-mortem
influencia de forma crucial a qualidade final da carne. O declinio do pH muscular
durante o periodo post-mortem é determinado pelas condi¢Bes fisiolégicas do
musculo no momento do abate, relacionando-se diretamente com a formacdo de
acido latico ou, mais especificamente, com a capacidade do musculo em produzir
energia na forma de ATP (adenosina trifosfato). Assim, o pH pode ser usado como
um indicador seguro e sensivel da extensdo da glicélise, permitindo, inclusive, que,
meio de sua medida, se possa estimar o grau de desenvolvimento do rigor mortis.

O declinio do pH das carcacas, na regido do musculo Longissimus, de
bovinos e bubalinos, ndo castrados, terminados em confinamento durante as
primeiras 10 horas pos abate esta apresentado na Figura 2.

Observa-se queda mais acentuada do pH das carcacas bubalinas durante as
primeiras quatro hora pos-abate. Entretanto, no intervalo de quatro a sete horas pés-
abate, o pH das carcacas bovinas apresentou maior reducdo. Até as nove horas
poOs-abate o pH das espécies se assemelharam e estabilizaram, resultando num pH
final de aproximadamente 5,7, apos 10 horas post-mortem.

Em seu estudo, Neath et al. (2007) observaram um declinio de pH mais lento,
em tempo maior, para as carcacas bubalinas do que para as carcacas bovinas.
Embora a queda do pH tenha sido diferente, os autores verificaram que todas as
carcagas atingiram pH final de 5,4, contudo, as carcagas bovinas atingiram esse
valor em 24 horas post-mortem, enquanto que as carcacas bubalinas atingiram o pH
final depois de 48 horas post-mortem e concluiram que uma baixa quantidade de
glicogénio resulta em um acumulo mais lento de acido latico e, consequentemente,

uma queda mais lenta do pH pés-abate.
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Figura 2. Declinio do pH durante a instauracdo do rigor mortis das carcacas de
bovinos e bubalinos nao castrados terminados em confinamento.

Entretanto, Jorge et al. (2006b) afirmaram que ha tendéncia de o pH muscular
de bubalinos se estabilizar mais cedo em relagdo ao dos bovinos, o que pode estar
associado a maior docilidade dos bubalinos, pois animais mais calmos tem uma
melhor reserva de glicogénio, o que dificultaria o aparecimento de carnes DFDs
(dark, firm e dry) nesse animais.

As médias dos resultados obtidos nas andalises de pH, capacidade de
retencdo de dgua (CRA), perda de peso por coccdo (PPC) e forca de cisalhamento
(FC) do musculo Longissimus de bovinos e bubalinos ndo castrados terminados em
confinamento sdo apresentados na Tabela 6.

O pH é um fator de grande influéncia na qualidade e seguranca dos
alimentos. Em carnes, o pH esta relacionado com o acumulo de &cido latico oriundo
das mudancas post-mortem. A quantidade e taxa de acumulo de acido latico na
carne tem influéncia importante na sua qualidade final, modificando, direta ou
indiretamente, a cor e aparéncia, o sabor e o aroma, a textura (maciez, suculéncia) e
as propriedades funcionais (capacidade de retencdo de &gua e capacidade
emulsionante) (RAMOS E GOMIDE, 2007). Andrighetto et al. (2008) trabalhando
com bubalinos da raca Murrah confinados por 100 dias e Descalzo et al. (2008)

trabalhando com bubalinos cruzados com predominancia Mediterraneo e Murrah
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mantidos em pastagem, encontraram valores inferiores de pH iguais a 5,52 e 5,56,
respectivamente, quando comparados com o presente estudo.

De acordo com Roca (1997) o pH pode interferir na comercializacdo da carne,
pois a carne DFD (dark, firm, dry), frequente em animais ndo castrados, tem o pH
final igual a 6,0, sendo o limite entre o corte normal e o caracteristico corte escuro.

Assim, as carnes estudadas estao dentro do limite estabelecido.

Tabela 6. Médias e desvios-padrao do pH, capacidade de retencao de agua (CRA),

="-perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC) do musculo
Longissimus de bovinos e bubalinos n&o castrados terminados em
confinamento.

pH CRA (%) PPC (%) FC (kgf/cm®)
Bovino 5,71 +0,18 75,42 +4,12 31,31+6,37° 4,27 +0,78
Bubalino 5,68 + 0,05 76,56 +2,87 2942 +3,04° 4,18 + 0,61
P-value 0,347 0,159 0,012 0,560

®Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

A medida da capacidade de retencdo de &gua ajuda a classificar
adequadamente a carne quanto a qualidade, uma vez que, além de constituir
importante parametro tecnoldgico, esta diretamente relacionada com a extenséao da
desnaturacdo proteica, sendo, portanto, um indicativo especial da condicdo
exsudativa das carnes (RAMOS E GOMIDE, 2007). Em seu estudo, Lapitan et al.
(2008) observaram que a carne de bovinos e de bubalinos apresenta percentual
semelhante de capacidade de retencdo de agua, corroborando com o presente
trabalho.

Houve diferenca significativa (P<0,05) entre as espécies estudadas para a
variavel perda de peso por coc¢do, mostrando que a carne bovina perdeu mais agua
durante a coccdo do que a carne bubalina. Andrighetto et al. (2008), observaram
valores superiores aos deste trabalho, 39,24% de perda por coc¢cdo nos bubalinos
confinados por 100 dias. Rodrigues e Andrade (2004) encontraram valores proximos
aos deste trabalho para a perda de peso por cocgdo em bovinos Nelore (30,7%),
bubalinos Mediterraneo (32,0%).

A capacidade de retencdo de agua e a maciez apresentam boa correlacéo.
Perdas na capacidade de retencdo de 4gua tornam a carne menos macia, devido a

reducdo da 4gua intracelular, com consequente aumento da resisténcia das fibras. A
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maior parte da dgua no musculo encontra-se na microestrutura miofibrilar, nos
espacos entre os filamentos de miosina e actina. J& o encurtamento do sarcémero,
durante o rigor mortis, permite maior interacdo proteina-proteina, incluido a formacao
do complexo actomiosina. Essa compactacdo causa a expulsdo de agua da
microestrutura miofibrilar, levando a reducdo da maciez percebida na mastigacao
(RAMOS E GOMIDE, 2007).

A maciez é a caracteristica mais almejada na carne, porém é o atributo que
mais sofre variacdo de acordo com a raca, idade e manejo dos animais. A carne
bubalina é desvalorizada popularmente, pois € conhecida como uma carne menos
macia. Segundo Andrighetto et al. (2008), esta informacgcdo pode estar relacionada
devido ao comércio da carne bubalina ser composto de carne de fémeas de
descarte (utilizadas na producédo de leite) e animais velhos. Segundo Felicio (1997)
valores de forca de cisalhamento inferiores a 5,0 kgf/cm? classificam a carne como
macia. De acordo com os resultados a carne de ambas as espécies se encaixam

nessa classificacao.

4.4 Caracteristicas Quimicas

As médias dos resultados obtidos nas analises de oxidacao lipidica (TBARS)
e colesterol do musculo Longissimus de bovinos e bubalinos ndo castrados
terminados em confinamento estdo mostrados na Tabela 7.

A rancidez ou oxidacdo de lipidios € a deterioracdo mais importante que
ocorre em gorduras e produtos que os contenham, definindo a vida util, na medida
em que gera produtos indesejaveis do ponto de vista sensorial e destréi vitaminas
lipossoluveis e acidos graxos essenciais. O teste de TBARS (&cido 2-tiobarbitarico)
guantifica o malonaldeido (MDA), um dos principais produtos de decomposicdo dos
hidroxiperéxidos de acidos graxos poliinsaturados, formado durante o processo
oxidativo (OSAWA et al., 2005).

Houve diferenca significativa (P<0,05) entre a oxidacéo lipidica da carne de
bovinos (0,155 mg MDA/Kkg) e bubalinos (0,324 mg MDA/kg). Contudo, Campo et al.
(2006) afirmaram que um valor de TBARS de aproximadamente 2 mg de

malonaldeido por quilo pode ser considerado o limite para a carne aceitavel, sendo



26

assim, ambas as espécies deste estudo estdo dentro do limite. Valores superiores a
este podem causar 0 gosto de ranco na carne.

Tabela 7. Médias e desvios-padrao de oxidacao lipidica (TBARS) e colesterol do
musculo Longissimus de bovinos e bubalinos ndo castrados terminados
em confinamento.

TBARS (mg MDA/kQ) Colesterol (mg/100q)
Bovino 0,155 + 0,033 ° 26,15 + 2,69
Bubalino 0,324 + 0,108 @ 26,68 + 2,77
P-value <0,0001 0,3976

®Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

As diferencas na producédo de aldeido como resultado da oxidacéo de lipidios
podem ser atribuidas a relacao entre os niveis de PUFA (&cido graxo poliinsaturado)
e de vitaminas antioxidantes, entre outros fatores genéticos e nutricionais, que sao
diferentes para as duas espécies animais e tipos de musculo (DESCALZO et al.,
2008).

Faustman et al. (2010) afirmaram que altas concentracbes de ferro e
mioglobina estdo associadas com maiores taxas de oxidacéo lipidica. Sendo assim,
isso explica a alta oxidacéo lipidica, uma vez que a carne bubalina apresenta mais
mioglobina. Maiores concentracdes de ferro e mioglobina sdo associados a maiores
taxas de oxidacgdo lipidica.

O colesterol é um dos componentes da carne que se relaciona com o teor de
lipidios, estando presente em quantidades variaveis nas gorduras. Em termos de
saude, quando sua taxa no sangue se eleva, predispbe a formacdo de placas
gordurosas na parede dos vasos, levando a problemas circulatérios e
cardiovasculares (OLIVEIRA, 2005).

N&do houve diferenca (P>0,05) no teor de colesterol entre as espécies,
demonstrando semelhanca de concentracdo entre as amostras de carne. Estes
resultados corroboram com Rodrigues et al. (2004) que também n&do encontraram
diferenca no teor de colesterol entre a carne bovina e a carne bubalina. Os valores
encontrados neste estudo estdo abaixo da faixa indicada por Canhos e Dias (1985),
de 70 a 75 mg/100g de carne. A condicdo sexual dos animais pode estar

diretamente relacionada com os resultados, uma vez que animais nao castrados tem
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a tendéncia de acumular menos gordura entremeada (marmoreio), resultando em
menos colesterol na carne.

As porcentagens totais dos acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-
insaturados estédo representadas na Tabela 8, e a composicdo de acidos graxos do
muasculo Longissimus de bovinos e bubalinos ndo castrados terminados em

confinamento séo apresentados na Tabela 9.

Tabela 8. Médias e desvios-padrdo da porcentagem total de acidos graxos
saturados, monoinsaturados e poliinsaturados da gordura do musculo
Longissimus de bovinos e bubalinos ndo castrados terminados em
confinamento.

Acidos Graxos Acidos Graxos Acidos Graxos

Saturados (%) Monoinsaturados (%) Poliinsaturados (%)
Bovino 46,97 +2,52° 45,26 £ 1,90 7,46 +1,96°
Bubalino 50,10 +2,17 @ 45,47 £ 1,94 4,28 +1,12°
P-value 0,0024 0,7776 <0,0001

®Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

Segundo Oliveira (2005) os lipidios sdo formados por substéncias mais
simples, chamadas de acidos graxos, dos quais alguns séo considerados essenciais,
poiS 0 NOSSO organismo nao consegue sintetiza-los, como os acidos linoleico e
araquidénico. Ndo houve diferenca (P>0,05) entre as espécies para 0 &cido
araquidbnico, entretanto, os bovinos apresentaram maior quantidade do acido
linoleico, que se atribui numerosos efeitos benéficos ao organismo.

Houve diferenca significativa na porcentagem de acidos graxos saturados,
sendo que a carne bubalina obteve maior porcentagem. Nesta classe de acidos
graxos pode-se citar os &cidos céprico, laurico, miristico e pentadecandico,
destacando o acido graxo estearico que é considerado hipocoleristémico, segundo
Oliveira (2005).

N&o houve diferenca (P>0,05) para a porcentagem de &cidos graxos
monoinsaturados. Contudo a carne bubalina apresentou maior porcentagem do
acido graxo oleico (conhecido como 6mega 9 — w9), e segundo Oliveira (2005), esse

acido tem sido apontado como hipolipidémico.
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Tabela 9. Médias e desvios-padrdao da composicdo de &cidos graxos, em
porcentagem, da gordura do musculo Longissimus de bovinos e bubalinos
nao castrados terminados em confinamento.

Acidos Graxos (Nomenclatura) Bovinos Bubalinos P-value
Céprico (C10:0) 0,06 + 0,012 0,02 +0,01° <0,0001
L&urico (C12:0) 0,08 +0,01° 0,02+0,01° <0,0001
Miristico (C14:0) 2,85+0,31° 1,46 + 0,11 ° <0,0001
Miristoleico (C14:1) 0,59 + 0,06 ° 0,08+0,01° <0,0001
Pentadecanoico (C15:0) 0,27 +0,03° 0,19 +0,02° <0,0001
Palmitico (C16:0) 24,86 + 1,15 24,16 + 0,90 0,0926
Palmitoleico (C16:1) 2,50+ 0,272 1,55+ 0,18"° <0,0001
Heptadecanoico (C17:0) 0,79+ 0,07 ° 0,88 +0,07 ? 0,0065
Heptadecenoico (C17:1) 0,56 + 0,06 ? 0,46 + 0,07 ° 0,0001
Esteérico (C18:0) 17,93+1,60° 23,16 +1,82%  <0,0001
Oleico (C18:1 n9c) 38,77 +1,77° 41,23+1,74° 0,0015
Cis-Vacénico (C18:1 n7) 2,40+0,232 1,89+0,24° <0,0001
Linoleico (C18:2 n6c) 572+1,29° 3,42+0,73° 0,0003
y Linolenico (C18:3 n6) 0,04 £ 0,01 0,02 £ 0,01 0,6551
a Linolenico (C18:3 n3) 0,40+0,10° 0,29 £0,05° 0,0008
Linoleico Conjugado (C18:2 c9, t11) 0,30+0,02°? 0,18 + 0,03 ° <0,0001
Araquidico (C20:0) 0,10+ 0,01° 0,13+0,01° 0,0068
Eicosenoico (C20:1 n9) 0,20+0,01° 0,13+0,01° <0,0001
Eicosadienoico (C20:2) 0,07 £0,02 % 0,03+ 0,02° 0,0007
Eicosatrienoico (C20:3 n6) 0,26 £ 0,13 0,18 £ 0,06 0,1017
Araquiddnico (C20:4 n6) 0,63+0,41 0,32+0,22 0,0676
Eicosapentaenoico (C20:5 n3) 0,09 £ 0,09 0,03 £ 0,07 0,1582
Behénico (C22:0) 0,02 +0,02° 0,08 + 0,04 ° 0,0004
Docosatetraenoico (C22:4 n6) 0,07 + 0,06 0,05+ 0,04 0,1020
Nervénico (C24:1n9) 0,24 £ 0,23 0,14+0,14 0,1536
Docosaexaenoico (C22:6 n3) 0,01 + 0,02 0,00 + 0,01 0,1386

®Médias seguidas por letras distintas na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey

(5%).
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Na porcentagem de acidos graxos poliinsaturados, houve diferenca
significativa, com a carne bovina obtentora da maior porcentagem. Destacando-se
os acidos graxos a linolénico, conhecido como émega-3 (w3), linoleico e cis-
vacénico, assim como no &cido graxo linolénico conjugado que tem acéo
anticancerigena e anticarcinogénica.

A composicao de acidos graxos da carne € em grande parte influenciada pelo
sistema de manejo alimentar, como a fase de acabamento (a pasto ou em
confinamento), a propor¢ao de volumoso e da natureza dos concentrados (CIFUNI et
al., 2014). De modo geral, os acidos graxos estdo presentes na gordura da carne.
Dessa forma animais que apresentam maior quantidade de gordura na carne
consequentemente apresentardo maior concentracdo de acidos graxos.

Valores da composicdo quimica do musculo Longissimus de bovinos e
bubalinos n&o castrados terminados em confinamento estdo representados na
Tabela 10.

Tabela 10. Médias e desvios-padrdo dos percentuais de umidade, proteina bruta,
gordura e cinzas na mateéria original do musculo Longissimus de bovinos e
bubalinos nédo castrados terminados em confinamento.

Umidade Proteina Extrato Etéreo Cinzas
Bovino 74,55 +0,74° 21,16 £ 0,97 @ 2,97 £0,81 1,08 £ 0,062
Bubalino 75,13 +0,89°? 18,94 + 0,62 ° 3,14 £ 0,90 0,92 +0,05"
P-value 0,0027 <0,0001 0,3987 <0,0001

®\édias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

Observa-se que houve diferenca significativa para as variaveis umidade,
proteina e cinzas, mostrando que a carne bubalina tem maior teor de umidade,
porém apresenta menor teor de proteina e de cinzas do que a carne bovina. Com
relacdo a gordura (extrato etéreo) ndo houve diferenca (P>0,05) entre as espécies
estudadas.

Em estudo, Lapitan et al. (2008) encontraram para as variaveis umidade,
proteina e cinzas valores iguais a 75,5%, 21,4% e 1,30% para bovinos e 75,6%,
21,7% e 1,15% para bubalinos, respectivamente. Kandeepan et al. (2009),

trabalhando com bubalinos abatidos aos 18 meses de idade, obtiveram valor
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semelhante para a variavel umidade (74,99%), maior para a variavel proteina
(21,20%) e menor para a variavel extrato etéreo (2,67%), quando comparados aos
deste trabalho. Zorzi et al. (2013) apresentaram valores iguais a 68,0%, 18,7%,
12,3% e 1,30% para as variaveis umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas,
respectivamente, de bovinos da raca Nelore n&o castrados, terminados em
confinamento e abatidos com 18 meses de média.

Os teores de umidade, de proteina, de extrato etéreo e das cinzas contidos no
musculo Longissimus influenciam caracteristicas importantes relacionadas a
comercializacao e determina a qualidade final do produto. O teor de proteina e de
cinzas da carne é relativamente constante, enquanto que os teores de agua e de
extrato etéreo mostram grandes variacdes. Quantitativamente, a agua € o
componente mais abundante do musculo. Cerca de 75% da carne consiste em agua
e esse valor é constante entre os musculos do mesmo animal e mesmo entre
espécies diferentes. O teor de &gua influencia diretamente as caracteristicas
sensoriais jA que a capacidade de retencdo de agua da carne afeta maciez e
suculéncia. Em contraste, os lipidios estdo presentes em menor propor¢cao, mas sao
importantes componentes da carne, uma vez que conferem caracteristicas
sensoriais desejadas, como suculéncia, sabor e aroma (ZORZI et al., 2013).

A porcentagem de colageno, do indice de fragmentacdo miofibrilar e do
comprimento de sarcomero do musculo Longissimus de bovinos e bubalinos n&o

castrados terminados em confinamento sdo apresentados na Tabela 11.

Tabela 11. Médias e desvios-padrao de colageno, indice de fragmentag&o miofibrilar
(IFM) e comprimento de sarcémero do muasculo Longissimus de bovinos
e bubalinos nao castrados terminados em confinamento.

Colageno (%) IFM (%) Sarcémero (um)
Bovino 5,73 + 0,96 2 59,42 +11,75° 1,55+ 0,19
Bubalino 4,81+0,79° 79,91 + 17,50 2 1,49 + 0,13
P-value <0,0001 <0,0001 0,2243

®\édias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

Houve diferenca significativa (P<0,05) entre as variaveis colageno e indice de

fragmentacdo miofibrilar. Observa-se que a carne bovina apresentou maior
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percentual de colageno e menor percentual de indice de fragmentacao miofibrilar em
relacdo a carne bubalina, entretanto, estes resultados nao influenciaram a maciez do
musculo de ambas as espécies.

De acordo com Luchiari Filho (2000) o colageno é a proteina presente em
maior quantidade no organismo animal. Ramos e Gomide (2007) observaram que a
grande quantidade de tecido conjuntivo no musculo resulta em uma diminuicdo da
maciez da carne e embora o colageno sendo o principal constituinte da proteina
estrutural do tecido conjuntivo, sua concentracdo no musculo afeta a maciez da
carne negativamente, e sua influéncia quanto a dureza da carne vai depender nédo
s6 da quantidade, mas também da estabilidade estrutural de suas fibras (ligacbes
cruzadas). Tais ligacBes sdo responsaveis pela solubilidade e resisténcia do tecido
conjuntivo. Animais jovens apresentam menor nimero de pontes cruzadas, e estas
se quebram facilmente, com o aumento da idade cresce o numero de pontes
cruzadas, além de estas serem mais estaveis. As variagcdes de maciez que ocorrem
entre 0s musculos sdo devidas as diferencas na quantidade e natureza do tecido
conjuntivo (CANHOS E DIAS, 1985).

Segundo Ramos e Gomide (2007) o indice de fragmentag&o miofibrilar (IFM)
e o comprimento de sarcébmero sdo métodos fisicos usados para predizer a maciez
baseada na medida de carnes cruas. Os autores ainda citam que o comprimento de
sarcbmero € um indicativo do estado de contragdo do musculo, e pode ser usado
para predizer a maciez da carne relacionada com a maciez da carne.

O IFM é uma medida da resisténcia média de miofibrilas a fragmentacédo e
esta relacionada com a textura da carne. Geralmente mostram uma relacdo inversa
com a forca de cisalhamento (ZORZI et al., 2013).

De acordo com Culler et al. (1978) para o musculo Longissimus dorsi, indice
de fragmentacdo miofibrilar maior que 60 caracteriza carne bastante macia,
enquanto indice abaixo de 60 indica maciez moderada e inferior a 50 indica falta de
maciez. Sendo assim, as carnes das espécies analisadas estdo dentro dos
parametros de carne macia. Os mesmos autores afirmaram em seu estudo que o
indice de fragmentacdo miofibrilar foi um fator determinante na maciez da carne,

mais importante do que o colageno solivel e o comprimento de sarcémero.
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Entretanto essas caracteristicas apresentadas ndo foram impactantes no presente
estudo.

Os dados deste estudo corroboram com Andrighetto et al. (2008) que
obtiveram o mesmo percentual de indice de fragmentacdo miofibrilar (62,80%) para

bubalinos da raca Mediterraneo confinados por 100 dias e abatidos jovens.

4.5 Caracteristicas Sensoriais

Os resultados médios obtidos na avaliagdo das caracteristicas sensoriais: cor,
odor, sabor e maciez, do musculo Longissimus de bovinos e bubalinos né&o
castrados terminados em confinamento, realizadas por provadores néo treinados,
estdo representados na Tabela 12.

Houve diferenca significativa para a variavel odor, sendo que a carne

bubalina recebeu maior nota e, assim, melhor aceitagao.

Tabela 12. Médias e desvios-padrdo das caracteristicas sensoriais do musculo
Longissimus de bovinos e bubalinos néo castrados terminados em
confinamento.

Cor Odor Sabor Maciez
Bovino 7,04+1,13 6,27 +1,24° 6,93+ 1,40 5,95+ 1,80
Bubalino 7,14+1,14 7,30+0,98° 7,04 +1,04 5,84 + 1,66
P-value 0,4922 <0,0001 0,4947 0,6801

®Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey
(5%).

Andrighetto et al. (2008) apresentaram notas iguais 6,55 para a variavel odor,
6,81 para a variavel sabor e 4,15 para a variavel maciez quando estudaram
bubalinos da raga Murrah castrados, terminados em confinamento e abatidos com
idade média de 21 meses.

Durante o estudo dos resultados foi possivel observar que a variavel maciez
foi decisiva no momento de manifestar a intencédo de compra, embora néo tenha sido
verificada diferenga estatistica entre as espécies. Do total de provadores, 53,4%
escolheram a carne bovina e 46,6% escolheram a carne bubalina.

A cor, o odor, 0 sabor e a maciez sao fatores importantes na palatabilidade da

carne, contudo é dificil para a indUstria de carne influenciar estes atributos durante o
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processamento da carne (TROY E KERRY, 2010). Por isso a analise sensorial é

importante na tentativa de caracterizar um produto no mercado consumidor.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que a carne bovina diferencia-se da carne bubalina, sendo que, a
carcaca bubalina apresenta superior producdo de cortes de alto valor comercial.
Entretanto, para as caracteristicas fisicas (pH, capacidade de retencdo de agua e
forca de cisalhamento), quimicas (colesterol, extrato etéreo e comprimento de
sarcoOmero) e sensoriais (cor, sabor e maciez) foram semelhantes para as duas
espécies. Dessa forma a carne bubalina tem potencial para entrar no mercado

consumidor.
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7. IMPLICACOES

Atualmente no Brasil maior parte da criacdo de bufalos é voltada para a
producao leiteira, principalmente para a comercializacdo de queijos. Ainda ndo se
tem uma criacéo voltada especificamente para a producdo de carne, pois a maioria
dos animais abatidos sédo animais de descarte ou velhos.

Como visto no presente estudo, a carne de bufalos possui praticamente as
mesmas caracteristicas da bovina. Dessa forma, € de grande importancia incentivar
0 consumo da carne, que ainda é tida como exética e onde seu consumo ainda €
regional no Brasil, como na regido Norte e Sul, possibilitando a introducédo de um
novo nicho pecuario no pais.

E necessério abranger ainda mais a pesquisa sobre os bufalos, envolvendo
animais castrados; consumo de racdo; dados de enchimento ruminal; pesagem de
cabeca, pé, couro e visceras; diametro da cavidade abdominal; analise do contetdo

ruminal; entre outros dados, para a valorizacédo do bufalo.



