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Qualidade da carne de bovinos produzidos em pasto 

 

Bridi, Ana Maria1; Constantino, Camila2; Tarsitano, Marina Avena2 

 

Resumo 

O Brasil, nos últimos anos, se tornou o maior exportador mundial de carne bovina. A 

produção brasileira está baseada em animais criados em pasto, sendo o grupo genético mais 

utilizado o Bos taurus indicus, pelas suas características de adaptação ao clima e forragens 

tropicais. A produção em pasto, visando carne com qualidade, depende do valor nutricional da 

dieta ofertada.  Bovinos terminados em pasto apresentam menor proporção de ácidos graxos 

ômega 6/ômega 3 e maior quantidade de CLA, ambos benéficos a saúde humana. 

 

Introdução 

 

O Brasil, nos últimos anos, se tornou o maior exportador mundial de carne bovina. A 

produção brasileira está baseada em animais criados em pasto, sendo o grupo genético mais 

utilizado o Bos taurus indicus, pelas suas características de adaptação ao clima e forragens 

tropicais. A produção intensiva de bovinos em pasto possibilita menores custos de produção 

da carne, além da geração de um produto saudável com qualidade nutricional elevada e de 

grande apelo mercadológico, o “boi verde”. 

A produção em pasto, visando carne com qualidade, depende do valor nutricional da 

dieta ofertada aos animais. No Brasil, as pastagens tropicais, formadas exclusivamente de 

gramíneas, podem limitar o crescimento dos animais e causar efeitos negativos na qualidade 

da carne. Entretanto, bovinos terminados em pasto apresentam menor proporção de ácidos 

graxos ômega 6/ômega 3 e maior quantidade de CLA, ambos benéficos a saúde humana. 

Os fatores que influenciam a qualidade dos produtos de origem animal podem ser 

controlados nas diversas etapas de sua produção através de manipulação dos fatores 

intrínsecos, como escolha de raças, do gênero e idade e dos fatores extrínsecos ao animal 

como nutrição e manejo, que afetam a velocidade de crescimento dos animais. 
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Qualidade da carne 

Apesar do Brasil ser o maior exportador de carne bovina, a qualidade da carne aqui 

produzida é considerada regular pelo mercado internacional, tendo como atrativo o preço 

baixo, mas sem vantagens na qualidade . 

O termo qualidade da carne é bastante amplo e abrange aspectos SENSORIAIS (cor, 

suculência, sabor, odor, maciez), FUNCIONAIS (pH, capacidade de retenção de água), 

NUTRICIONAIS (quantidade de gordura, perfil dos ácidos graxos, grau de oxidação, 

porcentagem de proteínas, vitaminas e minerais), SANITÁRIOS (ausência de agentes 

contagiosos como tuberculose, encefalopatia espongiforme bovina, Salmoneloses), 

SEGURANÇA ALIMENTAR (livre de antibióticos, hormônios, dioxina ou outras 

substâncias contaminantes), ÉTICOS (bem-estar do homem e do animal), PRESERVAÇÃO 

AMBIENTAL (se o modo de produção não afeta a sustentabilidade do sistema ou provoca 

poluição ambiental) e SOCIAIS (o não uso de mão de obra infantil e escrava).  

Ao que se refere aos aspectos nutricionais, a carne bovina é criticada por possuir alta 

porcentagem de ácidos graxos saturados e colesterol, que estão relacionados com o aumento 

de incidência de doença cardiovasculares. No entanto, o consumo moderado de carne bovina, 

sem a capa de gordura, não ultrapassa as recomendações de ingestão diária de gorduras totais 

e saturadas pela World Health Organization (2003).  

Além disso, a carne de bovinos é uma importante fonte de CLA (ácido linoléico 

conjugado) que são ácidos graxos benéficos a saúde humana que podem prevenir o 

aparecimento e desenvolvimento de algumas doenças. O consumo de carne vermelha é 

também importante para o desenvolvimento cognitivo. Além de ser uma importante fonte de 

ferro e proteína de alta biodisponibilidade é uma importante fonte das vitaminas do complexo 

B, principalmente de vitamina B12. 

Independente do sistema de produção/alimentação as características que se espera de 

uma carcaça bovina são: 

- provenientes de animais jovens;  

- grau de acabamento 3 (entre 3 a 6 mm de espessura de gordura, medida na altura da 

última costela, no músculo longissimus dorsi); 

- boa musculosidade (conformação) que está associado a quantidade de carne na 

carcaça; 

- força de cisalhamento menor que 5 kgF; 
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- teor de lipídio intramuscular maior que 4% e inferior a 7%. 

- alta razão AGPI (ácido graxo poliinsaturado)/AGS (ácido graxo saturado); 

-baixa razão ômego 6/ômega 3.  

 

  
Figura 01: Conformação esperada de um bovino bom produtor de carne. (a) maior 

largura entre as faces laterais da coxa; (b) musculatura desenvolvida no quarto traseiro e que 
leve essa musculosidade para a parte inferior da perna; (c) carcaça com bom grau de 
acabamento. 

 

Genética  

Como a velocidade de crescimento dos bovinos apresenta relação direta com a 

quantidade e a qualidade da carne produzida, a escolha da raça é de suma importância na 

tentativa de obter uma composição de carcaça desejável. A genética e a idade de abate dos 

bovinos de corte podem afetar diretamente a qualidade da carne porque estas características 

têm forte influência no grau de acabamento da carcaça, na taxa de marmoreio da carne e no 

grau de solubilidade do colágeno. 

A precocidade é a rapidez com que os bovinos alcançam a puberdade. Quanto menor for 

o tamanho do animal adulto, mais precoces eles atingem uma quantidade de gordura adequada 

na carcaça para o abate. A principal causa de uma raça ser mais precoce que outra ocorre em 

função do tamanho à maturidade (idade adulta) que pode ser de grande, médio ou pequeno 

porte.  

As raças zebuínas como Nelore e Brahman (Bos taurus indicus) são tolerantes a 

parasitas, as altas temperaturas e são adaptadas a sistemas de produção em pasto. Esses 

fatores fazem com que este seja o grupo genético mais utilizado no Brasil, chegando a 

representar mais de 75% do rebanho nacional. As raças zebuínas apresentam precocidade 

intermediária quando comparada com as raças Bos taurus taurus continentais e britânicas.  

 

a b c 
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Figura 2: (a) raça Limousin, representante do Bos taurus taurus continentais, 

considerada uma raça tardia, (b) raça Brahman, representante do Bos taurus indicus 
considerada uma raça de precocidade intermediária; (c) raça Angus, representante do Bos 
taurus taurus britânico, considerada uma raça precoce. 
 

Animais de raças de tamanho grande e musculosas, como Charolês, Chianina e 

Limousin (Bos taurus taurus continental) têm maiores taxa de crescimento, peso de abate e 

área de olho de lombo, indicando maior quantidade de carne na carcaça, porém são mais 

tardias para acumular gordura.  

Já as raças de tamanho pequeno e musculatura moderada consideradas precoce, como 

Angus, Hereford e Shorthorn (Bos taurus taurus britânicos), apresentam menores ganhos, 

porém são mais precoces em termos de acabamento de carcaça, com maior espessura de 

gordura, pois diminuem antecipadamente a deposição de tecido magro em detrimento da 

deposição do tecido adiposo. 

Uma opção para criação de bovinos em pasto é o cruzamento industrial, sendo que este 

propõe a combinação de duas ou mais raças adaptadas para corte de diferentes tipos 

biológicos, que tem por objetivo melhorar a eficiência na produção de carne. O aumento do 

peso e melhoria da qualidade das carcaças, estão entre os benefícios que os cruzamentos entre 

raças Bos taurus taurus e Bos taurus indicus (Tabela 1) proporcionam, de forma imediata, à 

pecuária de corte. 

Em um estudo desenvolvido por Muniz & Queiroz (1999) verificou-se que bovinos 

criados em sistemas de pastoreio contínuo em brachiária (B. brizantha, B. decumbens e B. 

ruzizienses) e recebendo apenas suplementação mineral, os cruzamentos de Nelore x Charolês 

foram mais pesados aos 365 dias que os do cruzamento Nelore x Angus. Aos 550 dias de 

idade não houve diferença de peso entre os grupos, sugerindo que em idades mais avançadas 

houve limitação no crescimento dos animais cruzados com raças pesadas, nestas condições de 

alimentação. 

 

 

(a) (b) (c) 
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Tabela 1: Desempenho da raça Charolês e Cruzamentos com Nelore, em porcentagem, em 
relação à raça Nelore (100%) 

 Charolês* 
Cruza Nelore x 

Charolês* 
Cruza Nelore x 

Angus** 
Peso de carcaça quente 15,90 20,20 17,70 
Rendimento de carcaça - 4,74 - 1,64 -1,62 
Área de olho de lombo 24,70 21,30 12,50 
Espessura de gordura - 39,00 - 8,220 22,00 
Porcentagem de músculo 23,30 24,40 - 
Porcentagem de gordura - 3,70 -13,70 - 
Porcentagem de osso 13,40 15,60 - 
Força de cisalhamento - - -16,00 
Fonte: *adaptado de Vaz e Restle (2001). Média dos cruzamentos entre Nelore x Charolês e 
Nelore x Angus. ** adaptado de Pereira, (2006). 

 

A genética afeta também a maciez da carne de bovinos através da relação das enzimas 

calpaína/calpastatina. A calpaína é a principal protease responsável pelo amaciamento da 

carne no processo pós-morte de maturação, sendo a calpastatina o inibidor da calpaína. Vários 

estudos científicos demonstram que os bovinos Bos taurus taurus apresentam carne mais 

macia que a dos Bos taurus indicus, pois os zebuínos apresentam maior atividade das 

calpastatinas, que inibem a ação das calpaínas sobre a proteólise muscular. Entretanto alguns 

estudo mostram que a inclusão de até 25% de sangue zebu não afeta a maciez da carne bovina 

 

Idade de abate 

Em função da idade ocorre o crescimento dos animais caracterizado pelo aumento do 

peso, comprimento, altura e circunferência.  O desenvolvimento dos tecidos que compõe o 

corpo do animal ocorre em uma sequência já estabelecida, sendo que ao nascer o tecido 

nervoso dos bezerros já está praticamente formado, em sequência se deposita o ósseo, o 

muscular e por fim o adiposo, caracterizando um crescimento alométrico em que cada tecido 

possui uma velocidade diferente de crescimento. 

A consequência é que com o avançar da idade, as carcaças irão apresentar maior 

porcentagem de gordura e com maior taxa de marmoreio, assim, a idade em que o animal será 

abatido irá influenciar a composição da carcaça, ou seja, a relação osso/carne/gordura. Com 

relação as características químicas, o conteúdos de água e proteína irão reduzir com o avançar 

da idade, aumentando a proporção de lipídios (Figura 3).  
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Figura 3: Quantidade e porcentagem de gordura, músculo e ossos em carcaças de 

bovinos em função da idade. 
Fonte: Adaptado de Warris (2000). 
 

Existe uma ligação direta do conteúdo de colágeno, idade do animal e maciez da carne. 

Com o avançar da idade do animal há um aumento do número de ligações cruzadas 

termoestáveis do colágeno (piridinolina), fazendo com que ele se torna menos solúvel na 

cocção e tornando a carne mais dura. Com  o aumento da maturidade das carcaças ocorre um 

acréscimo significativo na força de cisalhamento das carnes. 

 

Gênero 

Devido ao dimorfismo sexual, o desenvolvimento dos tecidos é diferente entre os 

gêneros (macho, macho castrado e fêmea). Em todas as espécies, os machos apresentam uma 

taxa anabólica de deposição de tecido muscular superior a das fêmeas e a deposição de tecido 

adiposo é mais tardia. Ao abate, em idades semelhantes, as fêmeas irão apresentar maior 

quantidade de tecido adiposo em relação aos machos. Os bovinos castrados apresentam uma 

taxa intermediária de deposição de tecido adiposo. 

Sistemas de produção em pasto tropical e que visa a redução na idade de abate, a não 

castração pode acentuar a falta de deposição de gordura nos machos. Em um estudo Restle et 
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al. (2000) constatou que animais inteiros apresentaram maiores pesos de abate (425 kg x 399 

kg dos castrados) e carcaça (238 kg x 223 kg dos castrados), maior porcentagem de dianteiro, 

melhor conformação e maior porcentagem de músculo na carcaça quando comparados aos 

castrados. Entretanto, os castrados mostraram maior porcentagem de serrote, costilhar e maior 

espessura de gordura (4,6 mm castrados e 2,5 mm inteiros). 

O baixo grau de acabamento em machos inteiros pode afetar a maciez da carne. Uma 

carcaça bem acabada (espessura de gordura maior que 3 mm, distribuída uniformemente na 

carcaça) evita o encurtamento dos sarcômeros pelo frio, pois a gordura serve como um 

isolante térmico, reduzindo a velocidade de resfriamento das carcaças. O sarcômero é a área 

de uma fibra muscular delimitada por duas linhas Z, sendo a unidade contrátil da célula. O 

tamanho final alcançado pelos sarcômeros no músculo no rigor mortis determina a maciez da 

carne (correlação positiva 0,80). 

Os bovinos inteiros apresentam maior atividade da calpastatina. A presença da 

testosterona nestes animais, que é um hormônio anabólico, aumenta a atividade da 

calpastatina, o que reduz a degradação protéica e favorece a deposição muscular. Quando o 

animal é abatido, a calpaína, que é uma das principais enzimas responsáveis pelo 

amaciamento da carne é inibida pela alta concentração de calpastatina, reduzindo a proteólise 

nesta categoria animal. 

 

Alimentação 

Vários trabalhos descrevem a qualidade da carcaça e carne de animais terminados em 

pasto e terminados em confinamento, o consenso é que os animais quando terminados em 

confinamento têm maior rendimento, grau de acabamento, menor perda no resfriamento e 

carne mais macia. 

Bovinos terminados em confinamento apresentam maior rendimento de carcaça em 

detrimento de animais terminados em pasto, pois produzem carcaças com maior acabamento. 

Macedo et al. (2001) trabalhando com diferentes tipos de alimentação observou rendimento 

de 58,91% para animais confinados e 56,36% para animais terminados em pastejo. 

Em relação a qualidade da carne, a coloração do músculo pode ser afetada pelo tipo de 

terminação. Animais terminados em pastagem apresentam coloração mais escura do que 

animais confinados, e explica que tal diferença pode ocorrer devido a idades diferentes e 

quantidade de exercício físico, o que aumenta a quantidade de mioglobina no músculo. 

Outro fator que pode colaborar para as diferenças na cor da carne mais escura e menor 

maciez é o maior estresse pré-abate, animais confinados estão mais acostumados ao manejo e 
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se estressam menos no abate do que animais terminados em pasto, podendo gerar desta forma 

a carne DFD (cor escura, textura firme e que retém muita água) que ocorre por estresse no 

período pré-abate reduzindo as reservas de glicogênio. 

Os consumidores consideram a maciez da carne como a característica organoléptica 

mais importante. Animais terminados em pasto ou em confinamento apresentam diferenças na 

maciez de suas carnes (Tabela 2), sendo a idade em que estes animais são abatidos um dos 

fatores que devem ser considerados.  

Animais que são criados exclusivamente em pasto passam por períodos de seca e de 

subnutrição, desta forma para alcançar o peso de abate levam mais tempo do que animais 

confinados, que tem fornecimento de alimento para suprir a demanda da mantença e ganho de 

peso durante todo o período. 

Se os animais criados em pasto demorarem mais tempo para alcançar o peso de abate, 

ocorre o aparecimento das ligações cruzadas intra e intermoleculares do colágeno, que se 

tornam estáveis molecularmente, de difícil desnaturação, tornando a carne mais dura após o 

cozimento. Sendo uma das principais estratégias para garantias de carnes macias é a redução 

na idade de abate. 

 

Tabela 2: Diferença na maciez da carne entre bovinos terminados em confinamento e em 
pasto 
 Força 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 quantidade de exercício. Bovinos que se 

movimentam mais apresentam maior quantidade de colágeno. Os animais devem ter oferta de 

forragens de alta qualidade com alta densidade calórica e nutrientes disponíveis, o que pode 

reduzir a busca por alimento e desta forma reduzir a quantidade de exercício. 

A maciez da carne também está ligada ao grau de acabamento das carcaças e teor de 

gordura intramuscular da carne. O grau de acabamento garante a carcaça proteção contra o 

frio das câmaras de resfriamento, ou seja, ele garante que a temperatura da carcaça caia 

gradativamente prevenindo o encurtamento dos sarcômeros e reduzindo as perdas por 

desidratação no resfriamento.  

A deposição de gordura nos animais depende, além do grupo genético, do ganho de 

peso diário, maturidade e densidade energética da dieta. Animais alimentados com 
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concentrado ingerem maior quantidade de energia, apresentando maiores taxas de 

crescimento, o que afeta de forma positiva a maciez e suculência da carne. Devido a estes 

fatores, as carcaças de animais confinados apresentam maior grau de acabamento e maior 

gordura intramuscular do que a dos animais terminados em pasto, quando são expostos a 

similar tempo de terminação. Bressan et al. (2011) verificaram 2,5 vezes mais gordura 

intramuscular nos bovinos terminados em confinamento (50% de silagem de cana-açúcar, 

50% de grãos) em relação aos terminados em pasto (Brachiarias e Panicum), 7,65% contra 

3,16%. A gordura intramuscular garante à carne mais suculência, aroma, sabor e maciez 

(Figura 4).  

 

 
Figura 4: Influência do grau de marmoreio na maciez da carne bovina 
Fonte: adaptado de Savell et al. (1987). 
 

Ao avaliar a qualidade sensorial de carnes tipificadas pelo padrão USDA Quality 

Grade, que leva em conta a maturidade e o grau de marmoreio da carne. Smith et al.  (1987) 

utilizando uma escala hedônica de 2 (extremamente indesejável) a 8 (extremamente 

desejável), verificaram que somente 5,6% dos painelistas classificaram carne prime com 

escore abaixo de 5. No entanto, quase 60% dos painelistas aplicaram nota inferior a 5 para a 

carne do tipo standard, (Figura 5). A maciez da carne também variou entre as categorias. A 

carne classificada como prime obteve uma média de 3,02 kgF para ser  cisalhada passando 

para 4,76 kgF na carne standard. 
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Figura 5: Influência do grau de marmorização na qualidade sensorial da carne. 
Fonte: adaptado de Smith et al. (1987)  
 

A gordura também confere valor nutritivo, como fonte de energia, de ácido graxos 

essenciais e de vitaminas lipossolúveis. Entretanto, a composição dos ácidos graxos da 

gordura da carne de bovinos, por suas implicações na saúde humana, tem recebido 

considerável interesse. O teor de lipídios, colesterol e a proporção de ácidos graxos saturados 

são considerados fatores de risco na ocorrência de doenças cardiovasculares, entretanto, os 

ácidos graxos poliinsaturados oferecem proteção ao sistema cardiovascular. 

A composição de ácidos graxos na carne (músculo e tecido adiposo) é importante 

porque determina o valor nutricional e afeta a sua qualidade, como o prazo de validade e o 

flavor. A razão ideal entre ácidos graxos insaturados (AGPI)/ácidos graxos saturados (AGS) 

indicado para a dieta humana é maior que 0,45. 

A qualidade da carne dos bovinos, no que diz respeito à composição dos ácidos 

graxos, pode ser melhorada através de alterações na dieta destes animais. Essa manipulação 

em ruminantes não é muito simples, devido às características dos processos digestórios destes 

animais. Os ácidos graxos insaturados presentes nos alimentos, quando alcançam o rúmen, 

sofrem hidrogenação parcial pela flora microbiana, fato que confere baixa razão AGPI/AGS 

na carne de ruminantes. 

Apesar da biohidrogenação, os bovinos apresentam diferentes composições de ácidos 

graxos na carne em razão da dieta. Animais que se alimentam exclusivamente de gramíneas 
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apresentaram menor quantidade de ácidos graxos saturados na carne, e os teores de ácidos 

graxos insaturados, principalmente os poliinsaturados, são maiores, resultando em maior  

razão AGPI/AGS (Tabela 3). Estes resultados apontam que a carne de bovinos criados em 

pasto possuem um melhor perfil de ácidos graxos trazendo benefícios a saúde humana. Dietas 

com grandes quantidades de grãos aumentam a taxa de biohidrogenação no rúmen, o que 

transforma ácidos graxos insaturados em saturados.  

 

Tabela 3: Diferença razão entre ácidos graxos insaturados (AGPI)/ácidos graxos saturados 
(AGS) entre bovinos terminados em confinamento e em pasto 
 Razão 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 produção, o aumento da gordura na carcaça eleva os 

níveis de ácidos graxos monoinsaturados e saturados e diminuem a proporção de ácido graxo 

poliinsaturado, resultando no declínio da razão AGPI/AGS. 

A relação entre ácidos graxos ômega 6/ômega 3 encontrado nos alimentos é 

importante para a saúde humana. A World Health Organization (2003) indica uma razão de 

consumo de ômega6/ômega 3 menor que 4 (quatro). Maiores proporções de ômega 3 na dieta 

em humanos é importante para evitar o aparecimento de doenças coronarianas, autoimunes, 

câncer de mama, próstata e cólon e artrite reumatóide. Pesquisas têm demonstrado que 

bovinos alimentados em pasto apresentam maior quantidade de ômega 3 na carne enquanto 

que os alimentados com grãos apresentam maior proporção de ômega 6 (Tabela 4). 

 

Tabela 4: Diferença razão entre ômega6/ômega3 entre bovinos terminados em confinamento e 
em pasto 
 Razão ômega6/ômega3 
 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 diferenças ocorrem porque as gramíneas possuem maior concentração de ácidos 

linolênico (ômega 3), enquanto que os grãos são ricos em ácido linoléico (ômega 6). Nas 

forragens a quantidade de ômega 3 diminui com a maturação. 
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As diferenças na composição de ácidos graxos, provocado pela dieta, podem alterar as 

características sensoriais da carne. Comparando bovinos com o tempo controlado de 

terminação, Mandell et al. (1998) verificaram que a carne de bovinos alimentados com 

forrageiras apresentou menor intensidade de flavor de carne e maior intensidade de off flavor. 

Os autores atribuíram essas diferenças aos maiores níveis de ácido linolênico (ômega 3) e 

menor de ácido oléico (C18:1) na carne dos bovinos alimentados com forrageiras. O flavor da 

carne é correlacionado positivamente com o ácido oléico e negativamente com o ácido 

linolênico.  

Um ponto importante é que o aumento dos níveis de ácidos graxos insaturados pode 

levar à oxidação lipídica na carne, o que irá reduzir a sua palatabilidade e o prazo de validade 

da mesma.  

Ao comparem bovinos com diferentes dietas Warren et al. (2008) verificaram que os 

animais alimentados com silagem de gramíneas apresentaram maiores quantidades de 

vitamina E no plasma e nos músculos, em relação aqueles alimentados com grãos. O aumento 

de vitamina E resultou em carnes com menores índices de oxidação lipídica e maior 

estabilidade da cor. Na carne destes animais, o croma que mede a intensidade da cor 

vermelha, manteve-se por mais dias (média de 3 dias) acima do valor 18, que é o valor de 

corte para o índice de prazo de validade da carne. 

Animais criados em pasto apresentam maior quantidade de ácido linoléico conjugado 

(CLA) do que animais confinados (Tabela 5). O isômero CLA mais encontrado na gordura 

bovina é o 18:2 cis 9 trans 11, também chamado de ácido rumênico, que representa mais de 

90% dos CLAs da gordura intramuscular e subcutânea. Este ácido graxo tem importância na 

nutrição e saúde humana, pois podem agir como anticarcinogênico, antioxidante, 

antidiabético e imonuestimulatório. A maior fonte de CLA da dieta humana são os produtos 

de origem de animais ruminantes.  

 

Tabela 5: Diferença na quantidade de CLA entre bovinos terminados 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 ruminantes (70 a 80%) ocorre pela 

dessaturação endógena nos tecidos do ácido vaccênico (18:1 trans 11) catalizado pela enzima 
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endógena ∆9-dessaturase. O ácido vaccênico é formado em maiores quantidades no rúmen de 

animais alimentados em pasto, enquanto que o 18:1 trans 10 é formado em maiores 

quantidades naqueles alimentados com grãos, e não forma CLA endógeno.  

O CLA é também formado pela biohidrogenação parcial no rúmen do ácido linoléico, 

catalizado pela enzima ácido linoléico catalase produzida principalmente pelas bactérias 

Butyrivibrio fibrosolvens presentes no rúmen. Mesmo quando as dietas apresentam a mesma 

quantidade de ácido linoléico, aquelas que possuem maior quantidade de forragem fresca, 

produzem maior quantidade de CLA, possivelmente por promover o desenvolvimento das 

bactérias Butyrivibrio fibrosolvens. Assim como o ômega 3, a quantidade de CLA diminui 

com a maturação das forragens.   

A alimentação também pode afetar a coloração da gordura da carcaça, geralmente a 

terminação no confinamento pouco interfere na cor deste componente, entretanto, a 

terminação em pasto pode influenciar a cor da gordura e deixá-la mais amarela devido a 

presença de carotenóides nas gramíneas. Esta coloração mais amarelada não é bem recebida 

pelos consumidores, que ligam a tonalidade a animais mais velhos.  

Do ponto de vista nutricional, os carotenóides são importantes na dieta humana, pois 

são convertidos em Vitamina A (retinol) no organismo. Esta vitamina lipossolúvel é 

fundamental para a visão, crescimento ósseo, reprodução, divisão celular e manutenção da 

integridade das membranas. A suplementação excessiva de vitamina A pode ser tóxica e 

interfere na absorção de cálcio. Entretanto, a suplementação com beta-carotenóides é uma 

fonte segura de vitamina A. Bovinos criados em pasto acumulam o dobro de carotenóides na 

carne, comparados com os do confinamento (87 µg versus 41 µg/100 g de carne), suprindo 

10% da recomendação de ingestão humana diária.  

 

Soluções para melhorar a qualidade da carne  

A estimulação elétrica pode ser uma forma de melhorar a maciez da carne de bovinos. 

Constitui na passagem de uma corrente elétrica pela carcaça que provoca violentas contrações  

acelerando a glicogenólise anaeróbica e a queda do pH. Esta ação reduz o período para o 

estabelecimento do rigor, podendo evitar o encurtamento dos sarcômeros provocado pelo frio.  

A maciez melhora também porque o estímulo elétrico ativa as enzimas proteolíticas 

pela acidificação do meio e  provoca a ruptura física das miofibrilas pela intensa contração 

muscular. Em carcaças de nelores machos, a estimulação elétrica melhorou a maciez da 

carcaça passando de 5,30 kgF para 4,65 kgF após a estimulação (Tarsitano et al., não 

publicado). 
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A maciez da carne também pode ser melhorada pela maturação. A maturação consiste 

em estocar a carne in natura por um período de tempo em temperaturas acima do 

congelamento. O processo consiste em permitir uma ação prolongada das proteases 

naturalmente presentes nas carnes. As calpaínas são as proteases mais importantes no 

processo de maturação. Elas são ativadas pelo cálcio intracelular e agem degradando algumas 

proteínas estruturais do sarcômero. A calpastatina é inibidora da calpaína e bloqueia a ação 

dela sobre as proteínas estruturais, fazendo com que não ocorra o amaciamento provocado 

pela maturação.  

Carnes com alta atividade de calpastatina no primeiro dia post mortem necessitam de 

maior força para serem cortadas, como é o caso de animais com sangue zebuíno que 

apresentam maior relação calpastaina:calpaína. 

Para animais cruzados com até 50% de sangue zebuíno, a carne deve ser maturada por 

pelo menos 7 dias para excluir a diferença entre genótipos (Bos taurus  indicus e Bos taurus 

taurus) na maciez.  

 

Conclusão  

A produção de carne em pasto pode ser uma maneira de agregar valor a carne 

produzida no Brasil, principalmente por melhorar a qualidade da gordura, aumentando os 

níveis de ômega 3 e CLA. Entretanto este sistema de produção deve garantir o 

desenvolvimento adequado dos animais, visando o abate de animais jovens. 
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