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Resumo

O objetivo do presente estudo foi comparar a composi¢ao quimica e perfil de acidos graxos entre acém,
alcatra, contrafilé, coxdo mole e patinho de novilhas cruzadas (2 Nelore vs /2 Charolés) terminadas em
confinamento. O patinho, coxdo mole e contrafil¢ apresentaram maior percentagem (P<0,05) de umidade
(75,19; 73,87 ¢ 74,36%) e cinzas (1, 09; 1,08 e 1,13%) em relagao ao acém (71,18 ¢ 0,93%) e alcatra (71,58
e 1,07%), respectivamente. Por outro lado, as percentagens de lipidios totais do acém (7,40%) e alcatra
(5,19%) foram superiores (P<0,05) aos observados no contrafilé (2,42%), coxdo mole (1,76%) e patinho
(1,69%). O colesterol total do acém (57,63 mg/100 g de musculo) foi superior (P<0,05) ao observado no
contrafilé (49,71 mg/100 g de musculo) e coxao mole (46,55 mg/100 g de musculo). As percentagens de C
18:3 n-3, C 20:4 n-6, C 20:5 n-3, AGPL, n-6 e n-3 do patinho (0,98, 1,88, 0,74, 9,34, 7,61 ¢ 1,73%) foram
superiores (P<0,05) as observadas no acém (0,38, 1,13; 0,39; 4,22; 3,45 ¢ 0,77%) e contrafilé (0,53; 0,93;
0,26; 5,16; 4,37 e 0,79%), respectivamente. Desta forma, os cortes que apresentaram menores riscos a
satde humana com relagdo ao perfil de acidos graxos, foram o contrafilé, o coxdo mole e o patinho.
Palavras-chave: Carne, confinamento, cortes, novilhas, qualidade de carne

Abstract

This work was carried-out to study the chemical composition and fatty acids profile among chuck,
rump, striploin, topside and knuckle from crossbred (2 Nellore x > Charolais) heifers finished in
feedlot. The knuckle, striploin and topside showed higher (P<0.05) moisture (75.19, 73.87 ¢ 74.36%)
and ash contents (1.09; 1.08 and 1.13%) than the chuck (71.18 e 0.93%) and rump (71.58 e 1.07%),
respectively. On the other hand, lipid contents of chuck (7.40%) and rump (5.19%) were higher
(P<0.05) than striploin (2.42%), topside (1.76%) and knuckle (1.69%). The chuck cholesterol content
(57.63mg/100 g of muscle) was higher (P<0.05) than striploin (49.71mg/100 g of muscle) and topside
(46.55mg/100 g of muscle). The knuckle percentages of C 18:3 n-3 (0.98%), C20:4n-6 (1.88%), C
20:5 n-3 (0.74%), AGPI (9.34%), n-6 (7.61%) and n-3 (1.73%) were higher (P<0.05) than the values
observed on knuckle (0.38; 1.13; 0.39, 4.22; 3.45 and 0.77%) and striploin (0.53; 0.93; 0.26; 5.16; 4.37
and 0.79%). The cuts that would present lower risk to human health, in relation to fatty acids, would be
the striploin, topside and knuckle.
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Introduciao

A carne bovina consiste de musculo comestivel,
tecido conectivo e gordura associada, sendo seus mais
importantes atributos de qualidade representados
pela maciez, sabor, suculéncia, porcao magra,
quantidade de nutrientes, seguranca ¢ conveniéncia
(PRADQO, 2004). Contudo, ha grande variagdo nos
componentes quimicos e fisicos da carne de bovinos,
a qual seria atribuida a fatores ligados a raga, sexo,
idade, alimentagdo e localizag¢ao anatdmica do corte.

No sistema de comercializagdo predominante
no Brasil, os quartos da carcaca sdo separados em
aproximadamente 20 cortes comerciais (LUCHIARI
FILHO, 2000).

Hopper (1944) observou que as composigoes
fisicas do corte comercializavel da costela, e da
porcao comestivel da 9?-10%-112 costelas, foram
correlacionadas com a composi¢do fisica e com
a por¢do comestivel da carcaca como um todo. A
partir dessa constatacdo, associou-se o musculo
Longissimus como aquele que melhor poderia
representar as caracteristicas fisicas e quimicas
dos musculos da carcaga de uma maneira geral.
Contudo Shackelford, Wheeler,
(1995), ao avaliarem a correlacdo entre a maciez

Koohmararaie

do Longissimus com a maciez de outros musculos
da carcaca de bovinos, sugeriram que a industria da
carne deveria reavaliar o uso da maciez do contra-
filé um geral da maciez de toda a carcaca.

Existe, na literatura, uma série de trabalhos
buscando obter alteragdes no perfil de acidos
graxos e na composicao fisico-quimica do musculo
Longissimus de bovinos, utilizando diferentes
fontes de nutrientes na dieta (FRENCH et al.,
2000; SCOLLAN et al., 2001; SILVA et al. 2001,
2002; PRADO et al, 2003; ABRAHAO et al.,
2005, PADRE et al., 2006; PRADO et al., 2008a),
genotipos (VAZ et al.,, 2001; LABORDE et al.,
2001; PADRE et al., 2006; PRADO et al., 2008b; c;
d), pesos de abate (ARBOITTE et al., 2004), classes
sexuais (VAZ et al., 2001) ou estado fisiologico

(MARQUIES et al., 2006). Todavia, pouco se sabe
sobre o efeito gerado, em fungdo dessas variaveis,
em outros cortes, sendo o contra-filé.

O objetivo deste trabalho foi comparar a
composi¢do em umidade, cinzas, proteina bruta,
lipidios totais, colesterol e acidos graxos entre os
cortes acém, alcatra, contrafilé, coxao mole e patinho,
de novilhas cruzadas (/2 Nelore vs Y2 Charol€s), ndo
gestantes, terminadas em confinamento.

Material e Métodos

O experimento de desempenho foi conduzido
no setor de Bovinocultura de Corte da Fazenda
Experimental de Iguatemi (FEI) pertencente a
Universidade Estadual de Maringd (UEM). As
analises quimicas e de perfil de acidos graxos foram
realizadas no Laboratoério de Anélises de Alimentos
pertencente ao Departamento de Quimica da
Universidade Estadual de Maringa.

Foram utilizadas cinco fémeas bovinas mesticas
(Y2 Nelore vs % Charolés) com 20 meses de idade
com peso corporal inicial médio de 317,26 + 14,29
kg e ndo gestantes, terminadas em confinamento.

Antes do inicio do experimento, as novilhas
foram vacinadas contra febre aftosa, vermifugadas,
identificadas com brincos plasticos e alojadas em
um piquete de grama-estrela (Cynodon nlemfuensis),
com 270m? e pouca arborizagdo, cocho construido
em concreto (2 metros lineares/animal) e bebedouro
com capacidade para 250 litros. Apds um periodo de
adaptacao de 12 dias, os animais foram confinados
por 55 dias para a coleta de dados de desempenho.

Durante o periodo de confinamento (55 dias)
as novilhas tinham livre acesso ao comedouro e
bebedouro e foram alimentadas duas vezes por dia
com uma dieta a base de silagem de milho, como
volumoso, e farelo de soja, milho moido, casca de
soja e mistura mineral (Tabela 1).
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Tabela 1. Composicao da dieta experimental na matéria seca (MS, %).

Componentes MS, %
Silagem de Milho 39,00
Milho moido 21,00
Farelo de Soja 5,00
Casca de Soja 33,00
Mistura Mineral 0,60
Calcario 0,60
Uréia 0,80
Total 100,00

Adietatotal foi compostapor 61% de concentrado
e 39% de volumoso na base da matéria seca total,
a agua foi fornecida ad libitum. As novilhas foram
alimentadas duas vezes por dia (8:00 e 16:00
horas), visando proporcionar um consumo por volta
de 2,5% de MS em relagdo ao peso corporal. A
dieta foi formulada segundo o National Research
Council — NRC (1996), visando ganho de peso
corporal de 1,0 kg ao dia. A determinagdo dos
teores de nutrientes digestiveis (NDT) do farelo de
soja, milho, casquinha de soja e silagem de milho
baseou-se na composi¢ao dos alimentos, utilizando
a equacdo para alimentos protéicos, energéticos e
para casquinha de soja e silagem de milho a equacao
de alimentos volumosos, segundo Kearl (1982).

%NDT = 40,3227 + 0,5398% proteina bruta (PB) +
0,448% extrato nao nitrogenado (ENN) + 1,4218%
extrato etéreo (EE) —0,7007% fibra bruta (FB)

%NDT = 40,2625 + 0,1969% PB + 0,4228% ENN
+1,1903% EE-0,1379% FB

%NDT =-17,2649 + 1,2120% PB + 0,8352% ENN
+2,4637% EE + 0,4475% FB

Os animais tinham a disposigdo mistura mineral.
A composi¢cdo quimica dos componentes da dieta
(%MS) utilizados na formulagdo da dieta pode ser
observada na Tabela 2.

As novilhas foram pesadas no inicio do
experimento e posteriormente, a cada 28 dias,
sendo as pesagens realizadas pela manha, antes dos
animais receberem a primeira alimentacao do dia.

Tabela 2. Formulacao da dieta e composi¢do em percentagem da matéria seca (%MS) dos nutrientes digestiveis totais
(NDT), proteina bruta (PB), fibra em detergente neutro (FDN), extrato etéreo (EE), calcio (Ca) ¢ fosforo (P) dos
alimentos utilizados na dieta de novilhas cruzadas e confinadas.

Componentes (%, m/m) MS NDT PB FDN EE Ca P
Silagem de milho 27,00 60,00 7,90 59,00 3,00 0,25 0,22
Milho 88,64 80,00 7,00 9,00 3,70 0,02 0,31
Casca de Soja 92,50 72,00 11,30 68,56 1,36

Farelo de Soja 88,62 78,00 45,00 36,00 0,50 0,20
Calcario 98,00 28,00

Mistura mineral’ 98,00 23,00 17,00
Uréia 98,00 262

Niveis de garantia’kg do produto: calcio (Min.)-130g; fosforo (Min.)-65g; enxofre-12g; magnésio-12g; soédio-135g;
cobre-1.155mg; zinco-3.050mg; manganés 1.050mg; cobalto-63mg; iodo-63mg; selénio-18,20mg; ferro-2.680mg;
floor (max.) 650mg; solubilidade do fosforo em acido citrico 2% (min) 95%.
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Ao final do experimento de desempenho, as
novilhas foram pesadas, apos jejum de 14 horas
e encaminhadas a um frigorifico comercial para
serem abatidas.

Apos o abate, meia carcacas foram
identificadas, pesadas e conduzidas para cdmara de
resfriamento, onde foram mantidas a 4°C por um
periodo de 24 horas. Apds o resfriamento, foram
retiradas amostras do acém, alcatra, contrafil€,
coxdo mole e patinho, que foram em seguida
identificadas e congeladas a —20°C para posteriores
analises. Desta forma, foram obtidas 5 amostras
de cada corte comercial, provenientes das cinco

novilhas utilizadas no experimento.

as

Apds serem descongeladas em temperatura
ambiente, as amostras (sem a gordura de cobertura)
foram moidas para a determinagdo dos teores
de umidade, cinzas e proteina bruta, segundo
metodologia da Association of Official Analitical
Chemistis — AOAC (1980). As analises foram
realizadas em triplicata. A percentagem de
lipideos totais foi determinada segundo adaptagdo
da metodologia de Bligh e Dyer (1959), ¢ a
transesterificagdo dos triacilglicerois para obtencao
dos ésteres metilicos de acidos graxos foi realizada
conforme o método ISO (1978). A extracdo do
colesterol total foi realizada segundo método

descrito por Al-Hasani, Hlavac e Carpenter (1993).

Os ésteres metilicos de acidos graxos foram
analisados por cromatografia gasosa, através de
cromatografo gasoso Shimadzu 14-A, equipado
com detector de ionizacdo de chama e coluna
capilar de silica fundida (100 m de comprimento,
0,25 mm de diametro interno ¢ 0,20 um de CP-
Sil88, ChromPack). Os fluxos dos gases foram de
1,2 mL/min para o gas de arraste H,, 30 mL/min
para o gas auxiliar N, € 30 ¢ 300 mL/min para os
gases da chama H, e ar sintético, respectivamente.
As temperaturas do injetor e detector foram 220 e
245°C, respectivamente. A temperatura da coluna
foi de 180°C, mantida por 5 minutos, sendo entdo
elevada para 240°C, a uma taxa de 4°C/min. A razao

de divisao da amostra foide 1:100. As areas dos picos
foram determinadas pelo método da normalizagao,
utilizando um Integrador — Processador CG-
300, e a identificagdo dos picos foi realizada por
comparagdo aos tempos de retencdo de padrdes de
ésteres metilicos de acidos graxos (Sigma).

A quantificacdo do colesterol total foi realizada
por meio do cromatografo anteriormente citado,
equipado com detector de ionizagdo de chama
e coluna capilar de silica fundida (25 cm de
comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,20
um de SE-30). As temperaturas do injetor, detector
e coluna, foram 260, 300 e 300°C, respectivamente.
Os fluxos de gases foram: 1,5 mL/min para o gas de
arraste (H,); 25 mL/min para o gas make — up (N,);
300 mL/min para o ar sintético e 30 mL/min para o
H, da chama. As areas de pico foram determinadas
por meio de Integrador-Processador CG-300, sendo
a identificacdo do colesterol total efetuada por
comparacao com padroes Sigma (EUA).

Os dados de composicdo quimica, colesterol
total e perfil de 4acidos graxos dos diferentes cortes
da carcaga, foram analisados por meio do programa
SAEG (UNIVERSIDADE FEDERALDE VICOSA,
1997) e as médias foram comparadas utilizando-se
o teste de Tukey a 5% de probabilidade. As analises
estatisticas foram realizadas de acordo com o
seguinte modelo:

Yij: H+tl+el_|
Onde:
Y, = observacdo do corte i no animal j;
| = constante geral;

t.= efeito do tipo de corte i; 1= 1;...;5;

e, = erro aleatério associado a cada observacao Yij.

Resultados e Discussao

A percentagem de umidade nos cortes contrafilé
(74,36%), coxdo mole (73,87%) e patinho (75,13%)
foram semelhantes (P>0,05) entre si e maiores
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(P<0,05) em relacao as percentagens observadas nos
cortes acém (71,18%) e alcatra (71,58%) (Tabela 3).

As percentagens de cinzas foram semelhantes
(P>0,05) entre os cortes alcatra (1,07%), contrafilé
(1,13%), coxdo mole (1,08%) e patinho (1,09%).
Contudo, o corte acém (0,93%), apresentou a menor
(P<0,05) percentagem de cinzas.

A proteina bruta ndo apresentou diferenca
(P>0,05) entre os cortes (Tabela 3).

Ao contrario do observado nas demais variaveis,
a percentagem de lipidios totais foi superior
(P<0,05) nos cortes acém (7,40%) e alcatra (5,19%)
em relagdo aos cortes contrafilé (2,42%), coxdo
mole (1,76%) e patinho (1,69%). O colesterol do
acém (57,63 mg/100g de musculo) foi superior
(P<0,05) ao colesterol dos cortes contrafilé (49,71
mg/100g de musculo) e coxao mole (46,55 mg/100g
de musculo). Os cortes alcatra (53,72 mg/100g de
musculo) e patinho (52,03 mg/100g de musculo)
nao apresentaram diferenga (P>0,05) entre si.

Tabela 3. Composigdo quimica de cinco cortes comerciais de novilhas mestigas ('/, Nelore vs '/, Charolés) terminadas

em confinamento

Cortes Comerciais

Parametros Acém Alcatra Contrafilé Coxao Mole Patinho
Umidade, % 71,18+0,60b 71,58+0,60b 74,36+0,60a 73,87+0,60a 75,134+0,60a
Cinzas, % 0,93+0,01b 1,07+0,01a 1,1340,01a 1,08+0,01a 1,09+0,01a
Proteina bruta, % 20,96+0,15 21,99+0,15 21,1840,15 21,30+0,15 21,33+0,15
Lipidios totais, % 7,40+0,04a 5,1940,04a 2,42+0,04b 1,76+0,04b 1,69+0,04b
Colesterol total' 57,63+1,21a 53,72+1,21ab 49,71+1,21b 46,55+1,21b 52,03+1,21ab

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sao diferentes pelo teste de Tukey (P<0,05).

'mg/100 g de musculo. Analises realizadas em base imida.

Dentre os fatores que determinam variagdes
no percentual de agua da carne estdo idade e grau
de acabamento (DI MARCO, 1998; LUCHIARI
FILHO, 2000), sexo (VAZ et al., 2001) e condigado
fisiologica (MARQUES et al., 2006). De modo
geral, os valores de umidade observados na
literatura para o musculo Longissimus, em bovinos
terminados em diferentes sistemas de cria¢ao, tém
variado de 71,22% (MILLS et al., 1992) a 75,65%
(ABULARACH; ROCHA; FELICIO, 1998). A
variacdo no teor de umidade também pode ocorrer
em fun¢ao do contetdo de gordura total do misculo
(MOREIRA et al., 2003). Quanto maior o teor de
gordura no musculo, menor o teor de agua. As
percentagens de umidade observadas nos diferentes
cortes estdo dentro do observado na literatura.
Além disso, a diferenga observada nas percentagens
de umidade entre os cortes foi pequena e poderia
estar relacionada a percentagem de lipidios totais
observados nos cortes. Segundo Di Marco (1998)
a percentagem média de umidade observada para

carnes magras esta proximo de 75%. Portanto, o
patinho, o cox@o mole e o contra-filé poderiam ser
classificados dentro dos padrdes de carne magra no
que diz respeito a umidade.

A percentagem de cinzas nos tecidos carneos
encontra-se ao redor de 1% (PRADO, 2004). A
percentagem média observada para cinzas nos
diferentes cortes (1,06%) esta proximo dos valores
encontrados no musculo Longissimus sem gordura
de cobertura de novilhos 1,04% (MOREIRA et
al.; 2003; ARICETTI et al., 2008), tourinhos
1,02% (ABRAHAO et al.; 2005) e novilhas 1,10%
(MARQUES et al., 2006), criados em diferentes
sistemas de terminagdo. Desta maneira, pode-
se observar que independente do sexo, forma
de terminacdo (pasto ou confinamento) e regido
anatomica do corte, o teor de cinza € pouco
variavel.

Da mesma forma, o teor de proteina total € pouco
variavel na carne bovina, sendo observado valores
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em torno de 20% da composi¢do centesimal no
musculo Longissimus sem a gordura de cobertura,
independentemente da alimentagdo, raca, genotipo e
condicdo fisiologica (SILVA et al., 2001; MENEZES
et al., 2006; MOREIRA et al., 2003, ABRAHAO et
al., 2005, MARQUES et al., 2006). Na realidade,
observou-se que independente da regido anatomica
em que se encontra o corte, o teor de proteina bruta
ficou proximo do observado na literatura.

Por outro lado, existe grande variagdo na
percentagemdelipidiosnacarne bovina(LUCHIARI
FILHO, 2000; MARQUES et al., 2006). O teor
de lipidios ¢ influenciado por varios fatores tais
como sexo, raca ¢ alimentagdo, bem como pela
localizagdo anatdmica do corte carneo (VAZ et
al., 2001; RODRIGUES et al., 2004; SILVA et
al., 2002; MOREIRA et al., 2003; USDA, 1999).
Segundo Rodrigues et al. (2004) o teor de gordura
na carne ¢ de 3 a 5%, podendo ser classificada como
intracelular, intercelular e extracelular. Contudo,
a percentagem de lipidios totais, observada nos
diferentes cortes avaliados variou de 1,69%, no
patinho, a 7,40% no acém. Essa varia¢do pode ser
devido a localizagdo anatdmica dos cortes, pois
segundo Luchiari Filho (2000), a porcentagem
de gordura também ¢é extremamente variavel nos
diferentes musculos, com valores em torno de 2%
nos da perna, chegando a 13% nos abdominais.

O baixo teor de gordura intramuscular pode
prejudicar a suculéncia e a maciez do contrafilé, que
¢ um corte de cocgdo rapida, quando cozido com
calor seco (ABULARACH; ROCHA; FELICIO,
1998). Ha evidéncias de que o contetido minimo de
lipidios necessario para se obter uma carne assada
macia e suculenta seria de 2,9-3,0% (CAMPION;
CROUSE; DIKEMAN, 1975). Desta forma, osniveis

de lipidios totais observados no coxao mole (1,76%)
e patinho (1,69%) das novilhas foram inferiores ao
que seria ideal para se obter uma carne assada macia.
Estes cortes apresentam pouca gordura entremeada,
provavelmente em fungdo da localizagdo atdmica,
0 que caracteriza uma carne mais magra. Por outro
lado, o teor de lipidios totais dos cortes de acém
e alcatra estdo acima dos valores observados na
literatura para o musculo Longissimus de bovinos
sem a gordura de cobertura (SILVA et al., 2001,
2002; COSTA et al., 2002; MOREIRA et al., 2003;
ABRAHAO et al., 2005; MARQUES et al., 2006).
Maior deposi¢ao lipidica no musculo também pode
estar relacionada a localizacao anatomica, embora
a alcatra seja, assim como o cox@o mole e patinho,
um corte do quarto traseiro.

A variabilidade do percentual da gordura pode
influenciar a propor¢@o dos demais constituintes da
carne (FELICIO, 1998; LUCHIARI FILHO, 2000;
PARDI et al., 2001). Contudo, segundo Stromer,
Goll e Roberts (1966), o teor de colesterol ndo esta
relacionado com a gordura de cobertura ou com
o grau de marmorizag¢do da carne, como era de se
esperar, mas sim com a quantidade de membranas
celulares e estruturas intracelulares.

De maneira geral, os teores de colesterol
observados nos diferentes cortes da carcaca das
novilhas, estdo acima do observado na literatura
(COSTA et al.,, 2002; MOREIRA et al., 2003;
MARQUES et al., 2006). Desta maneira, observa-
se que ha variacdo no teor de colesterol na carne de
bovinos, a qual poderia ser atribuida a fatores como
dieta, grau gendtipo, sexo, condigdo fisiologica e
também localizagdo anatomica do corte.

O perfil de acidos graxos dos cortes comerciais
pode ser observado na Tabela 4.
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Tabela 4. Perfil de acidos graxos do acém (ACM), alcatra (ALC), contrafilé (CTF), cox@o mole (CXM) e patinho

(PTN) de novilhas cruzadas ('/, Nelore vs '/, Charles) ndo gestantes terminadas em confinamento.

Cortes Comerciais, %

Acidos Graxos ACM ALC CTF CXM PTN

C 14:0 — Miristico 2,62+0,21 2,06+0,21 2,15+0,21 1,84+0,21 1,98+0,21
C 16:0 — Palmitico 2520+0,61  26,42+0,61  26,97+0,61  2537+0,61  25,91+0,61
C 16:1 n 7 — Palmitoléico 2,08+0,16 2,65+0,16 2,70+0,16 2,40+0,16 2,92+,016
C 17:0 — Margérico 1,07+0,04a  0,97+0,04ab  0,86+0,04ab  0,93+0,04ab  0,82+0,04b
C 17:1 n 9 — 8 — Heptadecenobico 0,76+0,03 0,79+0,03 0,74+0,03 0,78+0,03 0,83+0,03
C 18:0 — Esteérico 21,25+0,57a  16,85+0,57b  16,92+0,57b  16,09+0,57b  13,69+0,57b
C 18:1 (11t) — Transvacénico 1,5140,13 1,20+0,13 0,99+0,13 1,29+0,13 1,03+0,13
C 18:1 n 9 — Oléico 39,19+40,73  40,59+0,73  41,24+0,73  41,34+0,73  40,85+0,73
C 18:1 n 7 — Vacénico 1,76+0,17 1,39+0,17 1,96+0,17 2,29+0,17 2,26+0,17
C 18:2 n 6 — Linoléico 2,11+0,36c  4,29+0,36ab  3,33+0,36bc  4,57+0,36ab  5,62+0,36a
C 18:3 n 3 — Linolénico 0,38+0,08b  0,73+0,08ab  0,53+0,08b  0,80+0,08ab  0,98+0,08a
C 18:2 (9¢-11£)— CLA 0,35+0,03 0,35+0,03 0,31+0,03 0,37+0,03 0,38+0,03
C 20:4 n 6 — Aracdénico 1,1340,12b  1,20+0,12ab  0,93+0,12b  1,37+0,12ab  1,88+0,12a
C 20:5 n 3 — Timnodénico 0,39+0,05b  0,45+0,05ab  0,26+0,05b  0,45+0,05ab  0,74+0,05a

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sao diferentes pelo teste de Tukey (P<0,05).

Coeficiente de variagdo.

O teor de acido margarico (C17:0) foi superior
(P<0,05) no corte acém (1,07%) em relagdo ao
patinho (0,82%), e semelhante (P>0,05) aos teores
observados nos cortes alcatra (0,97%), contrafilé
(0,86%) e coxao mole (0,93%).

A percentagem de acido estearico (C18:0) foi
superior (P<0,05) no acém (21,25%) em relag@o aos
demais cortes: alcatra (16,85%), contrafilé (16,92%),
coxao mole (16,09% e patinho (13,69%).

O teor de acido linolénico (C 18:3 n-3) observado
no patinho (0,98%) foi superior (P<0,05) aos
observados nos cortes acem (0,38%) e contrafilé
(0,53%). Contudo, ndo houve diferenga (P>0,05)
entre a alcatra (0,73%) e o coxao mole (0,80%).

A percentagem do acido graxo aracdonico (C
20:4 n-6), de cadeia longa no corte patinho (1,88%)
foi superior (P<0,05) ao observado no acém (1,13%)
e contrafilé (0,93%) e ndo diferente (P>0,05) em
relagdo as percentagens observadas nos cortes
alcatra (1,20%) e cox@o mole (1,37%).

O 4cido timnodoénico ou EPA (C 20:5 n-3),
outro acido graxo de cadeia longa, apresentou
comportamento semelhante ao acido aracaddnico

entre os cortes. O patinho (0,74%) apresentou
percentagem superior (P<0,05) aos cortes acém
(0,39%) e contrafilé (0,26%). Contudo, ndo foi
observada diferenca (P>0,05) entre os cortes alcatra
(0,45%) e coxao mole (0,45%) e patinho (0,74%).

Os acidos graxos predominantes nos cortes das
novilhas foram o palmitico (C 16:0 — média de
25,97%), estearico (C 18:0 — média de 16,96%) e
oléico (C 18:1 n-9 — média de 40,64%). Estes trés
acidos graxos foram responsaveis por mais de 80%
dos acidos graxos identificados nos cortes. Dentre
eles, apenas o dcido estedrico apresentou um aumento
significativo em sua percentagem no acém (Tabela
4). Contudo, esse aumento nio representa um risco
em potencial no consumo deste corte, pois apesar de
ser um acido graxo saturado, o C 18:0 ¢ considerado
um acido graxo neutro, ndo interferindo, portanto,
nos niveis séricos de colesterol em seres humanos
(BESSA, 1999; PRADOQO, 2004). O acido margarico
(C 17:0), apesar de estar presente em menores
proporgdes, € um acido graxo saturado e apresentou
correlagdo positiva com a percentagem de lipidios
totais dos cortes.
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Os acidos linoléico (C 18:2 n-6) e alfa linolénico
(C 18:3 n-3) sdo éacidos graxos poliinsaturados
e classificados como essenciais, ou seja, devem
ser ingeridos na alimentacdo, pois as células dos
mamiferos ndo tém a capacidade de sintetiza-los
(MOREIRA et al., 2003; SOUZA; VISENTAINER,
2006). Os acidos linoléico e gama linolénico sdo
precursores dos acidos aracdonico (C 20:4 n-6) e
EPA (C 20:5 n-3), acidos graxos de cadeia longa
formados através da acdo de enzimas alongases e
dessaturases presentes no reticulo endoplasmatico
das células (SOUZA; VISENTAINER, 2006). As
percentagens dos acidos graxos aracdonico e EPA
no musculo Longissimus de bovinos podem variar
em fun¢@o da quantidade de lipidios totais na carne
(MOREIRA et al., 2003). Contudo, as percentagens
dos acidos graxos aracdonico ¢ EPA ndo foram
totalmente correlacionadas com o teor de lipidios
totais dos diferentes cortes, mas sim, correlacionadas
entre si.

O total de AGPI observado no patinho (9,34%)
foi superior (P<0,05) aos cortes acém (4,22%) e
contrafilé (5,16%). Nao diferindo (P>0,05), no
entanto em relagdo aos cortes alcatra (6,81%) e
coxao mole (7,30%) (Tabela 5).

O mesmo comportamento pode ser observado
para o total de acidos graxos n-6 e n-3 nos cortes. Os
totaisde n-6 (7,61%) en-3 (1,73%), respectivamente,
do patinho foram superiores (P<0,05) aos totais
observados nos cortes acém (3,45% e 0,77%) e
contrafilé (4,37% e 0,79%) e nao diferentes em
relacdo aos cortes alcatra (5,62% e 1,19%) e coxao
mole (6,06% e 1,73%).

A razdo AGPLI:AGS no corte patinho (0,25)
foi superior (P<0,05) a razdo detectada no corte
acém (0,10), nao diferindo, por outro lado, dos
cortes alcatra (0,18), contrafilé (0,13) e coxao mole
(0,19).

Tabela 5. Teores de acidos graxos poliinsaturados (AGPI), acidos graxos monoinsatarados (AGMI), acidos graxos
saturados (AGS), dmega 6 (n-6), dmega 3 (n-3) e suas relagdes, no acém (ACM), alcatra (ALC), contrafilé (CTF),
coxdo mole (CXM) e patinho (PTN) de novilhas mestigas ('/, Nelore vs '/, Charolés) ndo gestantes terminadas em

confinamento.

Cortes Comerciais

Acidos Graxos

ACM ALC CTF CXM PTN %CV!
AGS, % 47,50 43,55 44,07 41,69 39,50 15,23
AGMI, % 43,79 4538 46,64 46,81 46,86 5,49
AGPL % 422b 6,81ab 5,16b 7,30ab 9,34a 26,61
n-6, % 3,45b 5,62ab 437b 6,06ab 7.61a 27,13
n-3, % 0,77b 1,19ab 0,79b 1,25ab 1,73a 31,48
AGPI/AGS 0,10b 0,18ab 0,13ab 0,19ab 0,25a 4424
n-6/n-3 4,65 4,83 5,60 4,91 4,59 2225

Meédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, sao diferentes pelo teste de Tukey (P<0,05).

!Coeficiente de variagdo.

Os lipidios da carne de ruminantes, de maneira
geral, sdo caracterizados por apresentar altas
propor¢des de AGS e baixa razdo AGPLAGS
(FRENCH et al., 2000). No entanto, Sinclair e
O’'Dea (1987) observaram que o musculo bovino
com baixo teor de lipidios intramusculares também
foi caracterizado pela baixa propor¢do de AGS
e AGMI e alta propor¢do de AGPI. Deste modo,

pode-se inferir que a localizagdo anatomica do
musculo influencia o total de AGPI, uma vez que
nos cortes que apresentaram maior percentagem de
AGPI observou-se menor percentagem de lipidios
totais.

Apesar da baixa razdo AGPI:AGS, a carne de
ruminantes contém uma ampla variedade de AGPI,
ambos das séries n-6 e n-3, que possuem potencial
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para melhorar a saide humana (BANSKALIEVA;
SAHLU; GOETSCH, 2000). Pode-se observar que
0os cortes que apresentaram menor percentagem
de lipidios totais (patinho — 1,69%, coxao mole —
1,76% e contra-filé — 2,42% apresentaram as maiores
percentagens de acidos graxos das familias n-6 e n-
3. Os acidos graxos n-6 e n-3 sdo preferencialmente
depositados nos fosfolipidios estruturais da membrana
celular (PONNAMPALAM et al, 2001). Desta
forma, acredita-se que a menor percentagem desses
acidos graxos poliinsaturados nos cortes com maior
percentagem de lipidios totais, pode ter ocorrido
devido a dilui¢ao dos fosfolipidios extraidos em meio
aos lipidios encontrados entre as células.

Segundo HMSO (1994), a razao AGPL:AGS
na dieta humana deveria estar em torno de 0,45
para evitar problemas de cora¢do. Contudo, a razao
AGPI:AGS ¢ geralmente menor nos lipidios de
ruminantes devido a biohidrogenagdo dos acidos
graxos insaturados da dieta pelos microorganismos
do raimen (BANSKALIEVA; SAHLU; GOETSCH,
2000; FRENCH et al., 2000). Embora todos os cortes
tenham apresentado razdo AGPI:AGS inferior a
recomendada, os cortes com menor teor de lipidios
totais se aproximaram mais do valor tido com ideal.

Conclusao

Os cortes que apresentaram melhor aspecto
em relacdo ao seu possivel efeito benéfico sobre
a saude humana foram o contrafilé, coxdo mole e
patinho em fun¢do do menor teor de colesterol e
lipidios totais das maiores percentagens de acidos
graxos das familias n-6 ¢ n-3, AGPI e da melhor
razdo AGPI/AGS.
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