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Qualidade da carne de bovinos produzidos em pasto

Bridi, Ana Marid; Constantino, CamifaTarsitano, Marina Averia

Resumo

O Brasil, nos ultimos anos, se tornou 0 maior ebgulmr mundial de carne bovina. A
producao brasileira esta baseada em animais creadgsasto, sendo o grupo genético mais
utilizado oBos taurus indicus, pelas suas caracteristicas de adaptacédo ao elimaagens
tropicais.A producdo em pasto, visando carne com qualidageerdle do valor nutricional da
dieta ofertada. Bovinos terminados em pasto aptasemenor proporcdo de acidos graxos

Omega 6/6mega 3 e maior quantidade de CLA, amb@&ibes a saide humana.

Introducao

O Brasil, nos ultimos anos, se tornou o maior edgamr mundial de carne bovina. A
producao brasileira esta baseada em animais creadgsasto, sendo o grupo genético mais
utilizado oBos taurus indicus, pelas suas caracteristicas de adaptacdo ao elimaagens
tropicais. A producéo intensiva de bovinos em pasissibilita menores custos de produgéo
da carne, além da geracdo de um produto saudavelhuoalidade nutricional elevada e de
grande apelo mercadoldgico, o “boi verde”.

A producao em pasto, visando carne com qualidasfgerdle do valor nutricional da
dieta ofertada aos animais. No Brasil, as pastagepscais, formadas exclusivamente de
gramineas, podem limitar o crescimento dos anima&iausar efeitos negativos na qualidade
da carne. Entretanto, bovinos terminados em pgstesentam menor proporcdo de acidos
graxos 6mega 6/6mega 3 e maior quantidade de GhBgps benéficos a saude humana.

Os fatores que influenciam a qualidade dos proddeo®rigem animal podem ser
controlados nas diversas etapas de sua producdeéstde manipulacdo dos fatores
intrinsecos, como escolha de racas, do génerode idados fatores extrinsecos ao animal

como nutricdo e manejo, que afetam a velocidadeedeimento dos animais.
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Qualidade da carne

Apesar do Brasil ser o maior exportador de carnenbg a qualidade da carne aqui
produzida é considerada regular pelo mercado iatewnal, tendo como atrativo o preco

baixo, mas sem vantagens na qualidade .

O termo qualidade da carne é bastante amplo e gdhaspectos SENSORIAIS (cor,
suculéncia, sabor, odor, maciez), FUNCIONAIS (pldparidade de retencdo de agua),
NUTRICIONAIS (quantidade de gordura, perfil dos dad graxos, grau de oxidacéo,
porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais)NIBARIOS (auséncia de agentes
contagiosos como tuberculose, encefalopatia esfpongg bovina, Salmoneloses),
SEGURANGCA ALIMENTAR (livre de antibidticos, horm&ws, dioxina ou outras
substancias contaminantes), ETICOS (bem-estar dwimoe do animal), PRESERVACAO
AMBIENTAL (se o modo de producédo néo afeta a suatglidade do sistema ou provoca

poluicdo ambiental) e SOCIAIS (0 n&o uso de méolta infantil e escrava).

Ao que se refere aos aspectos nutricionais, a ¢ewiea é criticada por possuir alta
porcentagem de acidos graxos saturados e colesiemlkestédo relacionados com 0 aumento
de incidéncia de doenca cardiovasculares. No emtartonsumo moderado de carne bovina,
sem a capa de gordura, ndo ultrapassa as recomdesd#e ingestdo diaria de gorduras totais
e saturadas pela World Health Organization (2003).

Além disso, a carne de bovinos é uma importantéefale CLA (acido linoléico
conjugado) que sao acidos graxos benéficos a shadena que podem prevenir o
aparecimento e desenvolvimento de algumas doefZasonsumo de carne vermelha é
também importante para o desenvolvimento cogni#ém de ser uma importante fonte de
ferro e proteina de alta biodisponibilidade € umpdrtante fonte das vitaminas do complexo

B, principalmente de vitamina B12.

Independente do sistema de producdo/alimentac@&arasteristicas que se espera de
uma carcaca bovina séo:

- provenientes de animais jovens;

- grau de acabamento 3 (entre 3 a 6 mm de espa$swardura, medida na altura da
altima costela, no musculongissimus dorsi);

- boa musculosidade (conformacdo) que esta asso@aduantidade de carne na
carcaca;

- forca de cisalhamento menor que 5 kgF;



- teor de lipidio intramuscular maior que 4% e iiidiea 7%.

- alta razdo AGPI (acido graxo poliinsaturado)/A@8do graxo saturado);

-baixa razdo 6mego 6/6mega 3.

a i s b 5 3 e
Figura 01: Conformacdo esperada de um bovino badupor de carne. (a) maior
largura entre as faces laterais da coxa; (b) masoal desenvolvida no quarto traseiro e que
leve essa musculosidade para a parte inferior daapéc) carcaca com bom grau de
acabamento.

Genética

Como a velocidade de crescimento dos bovinos apeeselacdo direta com a
guantidade e a qualidade da carne produzida, dhasda raca é de suma importancia na
tentativa de obter uma composicdo de carcaca dekefa genética e a idade de abate dos
bovinos de corte podem afetar diretamente a quididia carne porque estas caracteristicas
tém forte influéncia no grau de acabamento da caraza taxa de marmoreio da carne e no
grau de solubilidade do colageno.

A precocidade é a rapidez com que os bovinos acarcpuberdade. Quanto menor for
o tamanho do animal adulto, mais precoces elegatiruma quantidade de gordura adequada
na carcaca para o abate. A principal causa de agaaser mais precoce que outra ocorre em
funcdo do tamanho a maturidade (idade adulta) gde ger de grande, médio ou pequeno
porte.

As racas zebuinas como Nelore e BrahmBos (taurus indicus) sdo tolerantes a
parasitas, as altas temperaturas e sao adaptasiageimas de producdo em pasto. Esses
fatores fazem com que este seja 0 grupo genétige udizado no Brasil, chegando a
representar mais de 75% do rebanho nacional. Assragbuinas apresentam precocidade

intermediaria quando comparada com as rBgasaurus taurus continentais e britanicas.
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Figura 2: (a) ragca Limousin, representante Bos taurus taurus continentais,
considerada uma raca tardia, (b) raca Brahman.eseptante ddBos taurus indicus
considerada uma raca de precocidade intermedi@jiaaca Angus, representante Bos
taurus taurus britanico, considerada uma raga precoce.

Animais de racas de tamanho grande e musculosasp @@harolés, Chianina e
Limousin @Bos taurus taurus continental) tém maiores taxa de crescimento, plesabate e
area de olho de lombo, indicando maior quantidagleatne na carcaga, porém sao mais
tardias para acumular gordura.

Ja as racas de tamanho pequeno e musculatura wi@denasideradas precoce, como
Angus, Hereford e ShorthormBds taurus taurus britanicos), apresentam menores ganhos,
porém sdo mais precoces em termos de acabamertarchga, com maior espessura de
gordura, pois diminuem antecipadamente a deposigdtecido magro em detrimento da
deposicao do tecido adiposo.

Uma opcao para criacdo de bovinos em pasto é aroerzto industrial, sendo que este
propde a combinagdo de duas ou mais racas adappadascorte de diferentes tipos
bioldgicos, que tem por objetivo melhorar a eficiama producéo de carne. O aumento do
peso e melhoria da qualidade das carcacas, est&srbeneficios que 0s cruzamentos entre
ragcasBos taurus taurus e Bos taurus indicus (Tabela 1) proporcionam, de forma imediata, a
pecuaria de corte.

Em um estudo desenvolvido por Muniz & Queiroz (1)996rificou-se que bovinos
criados em sistemas de pastoreio continuo em RrgekB. brizantha, B. decumbens e B.
ruzizienses) e recebendo apenas suplementacdo mineral, caeenros de Nelore x Charolés
foram mais pesados aos 365 dias que os do cruzarehdre x Angus. Aos 550 dias de
idade ndo houve diferenca de peso entre os grapgsrindo que em idades mais avancadas
houve limitacdo no crescimento dos animais cruzadosracas pesadas, nestas condicdes de

alimentagao.



Tabela 1. Desempenho da raca Charolés e Cruzamemtos\Nelore, em porcentagem, em
relacdo a raca Nelore (100%)

Charolés* Cruza Nelore x Cruza Nelore x
Charolés* Angus**
Peso de carcaca quente 15,90 20,20 17,70
Rendimento de carcaca -4,74 -1,64 -1,62
Area de olho de lombo 24,70 21,30 12,50
Espessura de gordura - 39,00 - 8,220 22,00
Porcentagem de musculo 23,30 24,40 -
Porcentagem de gordura - 3,70 -13,70 -
Porcentagem de 0sso 13,40 15,60 -
Forca de cisalhamento - - -16,00

Fonte: *adaptado de Vaz e Restle (2001). Médiacdagamentos entre Nelore x Charolés e
Nelore x Angus. ** adaptado de Pereira, (2006).

A genética afeta também a maciez da carne de bowitnavés da relacdo das enzimas
calpaina/calpastatina. A calpaina € a principateas®e responsavel pelo amaciamento da
carne no processo pos-morte de maturacao, seralpasi@tina o inibidor da calpaina. Varios
estudos cientificos demonstram que os boviBos taurus taurus apresentam carne mais
macia que a do$os taurus indicus, pois os zebuinos apresentam maior atividade das
calpastatinas, que inibem a acao das calpainae agimotedlise muscular. Entretanto alguns

estudo mostram que a inclusao de até 25% de saruendo afeta a maciez da carne bovina

Idade de abate

Em funcédo da idade ocorre o crescimento dos anicsaecterizado pelo aumento do
peso, comprimento, altura e circunferéncia. O mledgimento dos tecidos que compde o
corpo do animal ocorre em uma sequéncia ja estatfalesendo que ao nascer o tecido
nervoso dos bezerros ja estad praticamente formamlosequéncia se deposita o 6sseo, 0
muscular e por fim o adiposo, caracterizando uracimgento alométrico em que cada tecido
possui uma velocidade diferente de crescimento.

A consequéncia € que com o avancar da idade, ascear irdo apresentar maior
porcentagem de gordura e com maior taxa de marm@ssim, a idade em que o animal sera
abatido ir4 influenciar a composicao da carcacaseja, a relacdo osso/carne/gordura. Com
relacdo as caracteristicas quimicas, o conteudagudee proteina irdo reduzir com o avancar

da idade, aumentando a propor¢éo de lipidios (&igur
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Figura 3: Quantidade e porcentagem de gordura, ufoisez 0ssos em carcacas de
bovinos em funcéo da idade.
Fonte: Adaptado de Warris (2000).

Existe uma ligacéo direta do conteudo de colagelade do animal e maciez da carne.
Com o avangar da idade do animal ha um aumento ttoero de ligagbes cruzadas
termoestaveis do coldgeno (piridinolina), fazendmmaque ele se torna menos soluvel na
coccéo e tornando a carne mais dura. Com o aurdemuaturidade das carcagas ocorre um

acréscimo significativo na forca de cisalhamen®@anes.

Género

Devido ao dimorfismo sexual, o desenvolvimento tesdos € diferente entre os
géneros (macho, macho castrado e fémea). Em tedaspacies, os machos apresentam uma
taxa anabdlica de deposicao de tecido muscularisupedas fémeas e a deposicéo de tecido
adiposo é mais tardia. Ao abate, em idades semel)aas fémeas irdo apresentar maior
quantidade de tecido adiposo em relacdo aos maCisosovinos castrados apresentam uma
taxa intermediaria de deposicao de tecido adiposo.

Sistemas de producdo em pasto tropical e que visdugao na idade de abate, a ndo

castracao pode acentuar a falta de deposicdo darganos machos. Em um estudo Restle et



al. (2000) constatou que animais inteiros apresgmtanaiores pesos de abate (425 kg x 399
kg dos castrados) e carcaca (238 kg x 223 kg dsieadas), maior porcentagem de dianteiro,
melhor conformacgé&o e maior porcentagem de musauloancaca quando comparados aos
castrados. Entretanto, os castrados mostraram paioentagem de serrote, costilhar e maior
espessura de gordura (4,6 mm castrados e 2,5 ramos)t

O baixo grau de acabamento em machos inteiros giedar a maciez da carne. Uma
carcaca bem acabada (espessura de gordura mai@rmug distribuida uniformemente na
carcaca) evita o encurtamento dos sarcomeros pelopbis a gordura serve como um
isolante térmico, reduzindo a velocidade de resieiato das carcacas. O sarcOmero € a area
de uma fibra muscular delimitada por duas linhasefido a unidade contrétil da célula. O
tamanho final alcancado pelos sarcémeros no musculigor mortis determina a maciez da
carne (correlacao positiva 0,80).

Os bovinos inteiros apresentam maior atividade dpgpastatina. A presenca da
testosterona nestes animais, que é um horméniodkrmb aumenta a atividade da
calpastatina, o que reduz a degradacao protéiasoeeice a deposicdo muscular. Quando o
animal € abatido, a calpaina, que € uma das paiscipnzimas responsaveis pelo
amaciamento da carne € inibida pela alta conceédrde calpastatina, reduzindo a protedlise

nesta categoria animal.

Alimentacéo

Varios trabalhos descrevem a qualidade da carcagane de animais terminados em
pasto e terminados em confinamento, 0 consensce ésgjlanimais quando terminados em
confinamento tém maior rendimento, grau de acab@memenor perda no resfriamento e
carne mais macia.

Bovinos terminados em confinamento apresentam marmtimento de carcaca em
detrimento de animais terminados em pasto, poduzem carcagas com maior acabamento.
Macedo et al. (2001) trabalhando com diferentesstigee alimentagdo observou rendimento
de 58,91% para animais confinados e 56,36% panaagierminados em pastejo.

Em relacédo a qualidade da carne, a coloracdo douta(gode ser afetada pelo tipo de
terminacdo. Animais terminados em pastagem api@senbloracdo mais escura do que
animais confinados, e explica que tal diferencaepodorrer devido a idades diferentes e
quantidade de exercicio fisico, 0 que aumenta atimlagle de mioglobina no musculo.

Outro fator que pode colaborar para as diferenga®onda carne mais escura e menor

maciez é o maior estresse pré-abate, animais emlufinestdo mais acostumados ao manejo e
7



se estressam menos no abate do que animais teamieadpasto, podendo gerar desta forma
a carne DFD (cor escura, textura firme e que retérta agua) que ocorre por estresse no
periodo pré-abate reduzindo as reservas de gliamgén

Os consumidores consideram a maciez da carne coragaateristica organoléptica
mais importante. Animais terminados em pasto ow@nfinamento apresentam diferencas na
maciez de suas carnes (Tabela 2), sendo a idadgierastes animais sdo abatidos um dos
fatores que devem ser considerados.

Animais que sao criados exclusivamente em pasteapapor periodos de seca e de
subnutricdo, desta forma para alcancar o peso ae dwam mais tempo do que animais
confinados, que tem fornecimento de alimento papairsa demanda da mantenca e ganho de
peso durante todo o periodo.

Se 0s animais criados em pasto demorarem mais tparpalcancar o peso de abate,
ocorre o0 aparecimento das ligacdes cruzadas inieemoleculares do colageno, que se
tornam estaveis molecularmente, de dificil desaglo, tornando a carne mais dura apos o
cozimento. Sendo uma das principais estratégias gaantias de carnes macias € a reducao

na idade de abate.

Tabela 2: Diferenca na maciez da carne entre bsvieoninados em confinamento e em
pasto

Forca de Cisalhamento (kgF)

Pastagem Confinamento
Macedo et. al., 2001 5,12+1,06 4,28+0,83
Vaz et al., 2007 9,23+0,59 7,27+0,59
Menezes et al., 2010 3,57+0,20 1,92+0,20

Outro fator que afeta a maciez da carne é a qualgtide exercicio. Bovinos que se
movimentam mais apresentam maior quantidade dgewda Os animais devem ter oferta de
forragens de alta qualidade com alta densidadeicalé nutrientes disponiveis, o que pode
reduzir a busca por alimento e desta forma reduguantidade de exercicio.

A maciez da carne também esta ligada ao grau dmmemto das carcacas e teor de
gordura intramuscular da carne. O grau de acabangamiinte a carcaga protecdo contra o
frio das camaras de resfriamento, ou seja, elengamrgue a temperatura da carcaca caia
gradativamente prevenindo o encurtamento dos sam®me reduzindo as perdas por
desidratacdo no resfriamento.

A deposicédo de gordura nos animais depende, alégrugm genético, do ganho de

peso diario, maturidade e densidade energética idi@. dAnimais alimentados com
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concentrado ingerem maior quantidade de energiagsaptando maiores taxas de
crescimento, o que afeta de forma positiva a magisaculéncia da carne. Devido a estes
fatores, as carcacas de animais confinados apa@sentior grau de acabamento e maior
gordura intramuscular do que a dos animais terroman pasto, quando sao expostos a
similar tempo de terminacdo. Bressan et al. (20&tjficaram 2,5 vezes mais gordura
intramuscular nos bovinos terminados em confinaméb0% de silagem de cana-aclcar,
50% de graos) em relacdo aos terminados em pAsdoh{arias e Panicum), 7,65% contra
3,16%. A gordura intramuscular garante a carne rsatslléncia, aroma, sabor e maciez

(Figura 4).
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Figura 4: Influéncia do grau de marmoreio na madezarne bovina
Fonte: adaptado de Savell et al. (1987).

Ao avaliar a qualidade sensorial de carnes tigidsapelo padrdo USDAuality
Grade, que leva em conta a maturidade e o grau de maronda carne. Smith et al. (1987)
utiizando uma escala hedbnica de 2 (extremamemntiesejavel) a 8 (extremamente
desejavel), verificaram que somente 5,6% dos paiasl classificaram carngrime com
escore abaixo de 5. No entanto, quase 60% doslistseaplicaram nota inferior a 5 para a
carne do tipastandard, (Figura 5). A maciez da carne também variou eagreategorias. A
carne classificada comwime obteve uma média de 3,02 kgF para ser cisalhaskapdo
para 4,76 kgF na carsgandard.
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Figura 5: Influéncia do grau de marmorizacao ndid@ade sensorial da carne.
Fonte: adaptado de Smith et al. (1987)

A gordura também confere valor nutritivo, como &le energia, de acido graxos
essenciais e de vitaminas lipossoluveis. Entretaat@omposicdo dos acidos graxos da
gordura da carne de bovinos, por suas implicac@ssaide humana, tem recebido
consideravel interesse. O teor de lipidios, cotektea proporcdo de acidos graxos saturados
sdo considerados fatores de risco na ocorrénci@odecas cardiovasculares, entretanto, os
acidos graxos poliinsaturados oferecem protec&iséema cardiovascular.

A composicdo de &cidos graxos na carne (muscukxidot adiposo) € importante
porque determina o valor nutricional e afeta a qualidade, como o prazo de validade e 0
flavor. A razao ideal entre acidos graxos insaturados (Nédttlos graxos saturados (AGS)
indicado para a dieta humana é maior que 0,45.

A qualidade da carne dos bovinos, no que diz resgeicomposicdo dos acidos
graxos, pode ser melhorada através de alteracOdetaadestes animais. Essa manipulacao
em ruminantes ndo € muito simples, devido as @fatitas dos processos digestorios destes
animais. Os acidos graxos insaturados presenteglimesntos, quando alcangam o ramen,
sofrem hidrogenacéo parcial pela flora microbidaty que confere baixa razdo AGPI/AGS
na carne de ruminantes.

Apesar da biohidrogenacéo, os bovinos apresentirenies composicdes de acidos

graxos na carne em razao da dieta. Animais qudéirsersiam exclusivamente de gramineas
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apresentaram menor quantidade de &acidos graxamdasuna carne, e 0s teores de &cidos
graxos insaturados, principalmente os poliinsatnsaddo maiores, resultando em maior
razdo AGPI/AGS (Tabela 3). Estes resultados apowpaena carne de bovinos criados em
pasto possuem um melhor perfil de acidos graxasmdo beneficios a saide humana. Dietas
com grandes quantidades de grdos aumentam a takelddrogenagcdo no rumen, o que

transforma acidos graxos insaturados em saturados.

Tabela 3: Diferenca razdo entre acidos graxosuredds (AGPI)/acidos graxos saturados
(AGS) entre bovinos terminados em confinamento @asto

Razao AGPI/AGS
Pastagem Confinamento
Enser et al., 1998 0,08 0,21
French et al., 2000 0,13 0,09
Garcia et al., 2008 0,21 0,27
Bressan et al., 2011 0,09 0,05

Independente do sistema de producdo, o aumentmrmiairg na carcaga eleva os
niveis de acidos graxos monoinsaturados e satueadosinuem a proporcao de acido graxo
poliinsaturado, resultando no declinio da razdo ASPS.

A relacdo entre acidos graxos O6mega 6/6mega 3 wadonnos alimentos é
importante para a saude humana. A World Health idzgtion (2003) indica uma razao de
consumo de 6mega6/6mega 3 menor que 4 (quatroprésaproporcdes de dmega 3 na dieta
em humanos é importante para evitar o aparecingmtdoencas coronarianas, autoimunes,
cancer de mama, préstata e coélon e artrite reudwmtdtesquisas tém demonstrado que
bovinos alimentados em pasto apresentam maior igadetde dmega 3 na carne enquanto

que os alimentados com graos apresentam maiorngéxgpde 6mega 6 (Tabela 4).

Tabela 4: Diferenca razéo entre dmega6/6mega3 leowieos terminados em confinamento e
em pasto

Razao 6mega6/6mega3

Pastagem Confinamento
Enser et al., 1998 1,32 9,20
French et al., 2000 2,33 4,14
Garcia et al., 2008 1,72 10,38
Bressan et al., 2011 1,57 5,61

Estas diferencas ocorrem porque as gramineas possa®r concentracao de acidos
linolénico (bmega 3), enquanto que os graos sas men acido linoléico (bmega 6). Nas
forragens a quantidade de dmega 3 diminui com aragio.
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As diferencas na composicdo de acidos graxos, paolkopela dieta, podem alterar as
caracteristicas sensoriais da carne. Comparandindsoxcom o0 tempo controlado de
terminacdo, Mandell et al. (1998) verificaram queane de bovinos alimentados com
forrageiras apresentou menor intensidadéader de carne e maior intensidadeateflavor.

Os autores atribuiram essas diferencas aos maiores de 4cido linolénico (dmega 3) e
menor de acido oléico (C18:1) na carne dos bowafioeentados com forrageiras.flavor da
carne € correlacionado positivamente com o acidicwle negativamente com o acido
linolénico.

Um ponto importante é que o aumento dos niveisciis graxos insaturados pode
levar a oxidacao lipidica na carne, o que ira redugua palatabilidade e o prazo de validade
da mesma.

Ao comparem bovinos com diferentes dietas Warrea. §2008) verificaram que o0s
animais alimentados com silagem de gramineas aypaeam maiores quantidades de
vitamina E no plasma e nos musculos, em relacéelesjalimentados com grdos. O aumento
de vitamina E resultou em carnes com menores indiEe oxidacdo lipidica e maior
estabilidade da cor. Na carne destes animais, macrque mede a intensidade da cor
vermelha, manteve-se por mais dias (média de 3 d@sa do valor 18, que é o valor de
corte para o indice de prazo de validade da carne.

Animais criados em pasto apresentam maior quargidadacido linoléico conjugado
(CLA) do que animais confinados (Tabela 5). O is@me@LA mais encontrado na gordura
bovina é o0 18:2 cis 9 trans 11, também chamadaide auménico, que representa mais de
90% dos CLAs da gordura intramuscular e subcutdeste. 4cido graxo tem importancia na
nutricio e saude humana, pois podem agir como aacitiogénico, antioxidante,
antidiabético e imonuestimulatério. A maior fonte @LA da dieta humana s&o os produtos

de origem de animais ruminantes.

Tabela 5: Diferenca na quantidade de CLA entrerms/ierminados em confinamento e em
pasto

CLA (mg/100 g)

Pastagem Confinamento
French et al., 2000 1,08 0,37
INTA, 2003 0,71 0,29
Garcia et al., 2008 0,72 0,31

Grande parte do CLA presente na carne de rumingi@@sa 80%) ocorre pela

dessaturacdo endogena nos tecidos do acido vasdésid trans 11) catalizado pela enzima
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endégena\’-dessaturase. O 4cido vaccénico é formado em rsajoi@ntidades no rimen de
animais alimentados em pasto, enquanto que o X8ris t10 é formado em maiores
quantidades naqueles alimentados com graos, enéa CLA enddgeno.

O CLA é também formado pela biohidrogenacéo parmalimen do acido linoléico,
catalizado pela enzima acido linoléico catalasedymrma principalmente pelas bactérias
Butyrivibrio fibrosolvens presentes no rimen. Mesmo quando as dietas afesanmesma
quantidade de &cido linoléico, aquelas que possmeior quantidade de forragem fresca,
produzem maior quantidade de CLA, possivelmentepgmomover o desenvolvimento das
bactériasButyrivibrio fibrosolvens. Assim como o dmega 3, a quantidade de CLA diminui
com a maturacao das forragens.

A alimentacdo também pode afetar a coloracdo daugerda carcaca, geralmente a
terminacdo no confinamento pouco interfere na cested componente, entretanto, a
terminacdo em pasto pode influenciar a cor da gar@udeixa-la mais amarela devido a
presenca de carotenoides nas gramineas. Estaggmlaraais amarelada ndo € bem recebida
pelos consumidores, que ligam a tonalidade a asimais velhos.

Do ponto de vista nutricional, os carotendidesis§mortantes na dieta humana, pois
sdo convertidos em Vitamina A (retinol) no orgaresnista vitamina lipossolavel é
fundamental para a visdo, crescimento 0sseo, regéod divisdo celular e manutengédo da
integridade das membranas. A suplementacdo exaedsiwitamina A pode ser toxica e
interfere na absorcdo de calcio. Entretanto, aesughtacdo com beta-carotendides € uma
fonte segura de vitamina A. Bovinos criados em@astimulam o dobro de carotendides na
carne, comparados com os do confinamento (87 psusetl ug/100 g de carne), suprindo

10% da recomendacéao de ingestdo humana diaria.

Solucdes para melhorar a qualidade da carne

A estimulacéo elétrica pode ser uma forma de matreomaciez da carne de bovinos.
Constitui na passagem de uma corrente elétricacpetaca que provoca violentas contracées
acelerando a glicogenolise anaerobica e a quedaHddsta acdo reduz o periodo para o
estabelecimento do rigor, podendo evitar o encuetandos sarcémeros provocado pelo frio.

A maciez melhora também porque o estimulo elé@itea as enzimas proteoliticas
pela acidificacdo do meio e provoca a rupturadislas miofibrilas pela intensa contracao
muscular. Em carcacas de nelores machos, a est@ouklétrica melhorou a maciez da
carcaca passando de 5,30 kgF para 4,65 kgF ap&inaulacédo (Tarsitano et al., ndo

publicado).
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A maciez da carne também pode ser melhorada pélaagdo. A maturacdo consiste
em estocar a carnen natura por um periodo de tempo em temperaturas acima do
congelamento. O processo consiste em permitir ugéo grolongada das proteases
naturalmente presentes nas carnes. As calpainasssjwoteases mais importantes no
processo de maturacdo. Elas sdo ativadas pelo ddti@celular e agem degradando algumas
proteinas estruturais do sarcomero. A calpastétimabidora da calpaina e bloqueia a acao
dela sobre as proteinas estruturais, fazendo ca@mga ocorra 0 amaciamento provocado
pela maturacéao.

Carnes com alta atividade de calpastatina no printka post mortem necessitam de
maior forca para serem cortadas, como é o0 casonmfeaida com sangue zebuino que
apresentam maior relacéo calpastaina:calpaina.

Para animais cruzados com até 50% de sangue zebuiame deve ser maturada por
pelo menos 7 dias para excluir a diferenca entnétgeos Bos taurus indicus e Bos taurus

taurus) na maciez.

Concluséo

A producdo de carne em pasto pode ser uma maneirageegar valor a carne
produzida no Brasil, principalmente por melhoragualidade da gordura, aumentando os
niveis de 6mega 3 e CLA. Entretanto este sistemapmbelucdo deve garantir o

desenvolvimento adequado dos animais, visandote dleaanimais jovens.
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