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Resumo:

O Brasil possui 0 maior rebanho bovino comercial do mundo, ultrapassando
200 milhdes de cabecas (IBGE, 2006), porém a qualidade de carne ainda esta
aguém do desejado, sabendo que o mercado consumidor atual estd mais
exigente, vé-se necessario melhorar alguns parametros relacionados a obter
uma carne de melhor qualidade, como maciez, cor, textura e marmorizagao.
Nesse aspecto a qualidade de carne de animais cruzados é superior a carne de
zebuinos. O objetivo deste trabalho foi avaliar fatores que influenciam a

qualidade de carne de animais zebuinos e cruzados.
Meat quality of zebu and crossbred
Abstract

Brazil has the largest commercial cattle herd in the world, surpassing 200

million head (IBGE, 2006), but the meat quality is still lagging behind, knowing
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that the consumer market today is more demanding, it becomes necessary to
improve some parameters related to obtain a better piece of meat, such as
tenderness, color, texture and marbling. In this respect the meat quality of
crossbred beef is higher than zebu. The objective of this study was to evaluate

factors influencing meat quality of zebu and crossbred.

Revisao de literatura

Como resultado das pressdes impostas pela globalizacago e com o
aumento da competitividade, tornou-se essencial que a pecuaria de corte
brasileira buscasse o aumento da eficiéncia produtiva, e procurasse
disponibilizar para o mercado consumidor, produtos de qualidade.

Com uma tradicao de quase um século na exportacdao de carne bovina, o
Brasil vem conquistando, nos Uultimos 10 anos, uma posicdao de grande
destaque no cenario internacional com as trés espécies de carne: bovina,
suina, e de aves (frango e peru).

A producao nacional abasteceu, em 2004, uma populacao de 181,5
milhdes de brasileiros com cerca de 83 kg per capita (33 kg de carne frango,
12 kg de suina, e 38 kg de bovina), e ainda teve excedentes para exportar
grandes volumes. Em 2004, as exportacdes brasileiras de carne resultaram
numa receita bruta em torno de 6 bilhdes de dodlares, sendo cerca de 2,5
bilhdes de cada espécie, bovina e frangos, 770 milhdes de suina e 216 milhdes
de peru (Instituto FNP. 2005).

A produgao de carne bovina aumentou 140% em aproximadamente 20
anos, desde meados da década de 1980 até 2004, passando de 3,5 para 8,5
milhdes de toneladas de equivalente-carcaca (ANUALPEC, 1994, 2005). Ainda
segundo o ANUALPEC (2005), o Brasil possuia, em 2004, um rebanho de 170
milhdes de bovinos, com abate de 47 milhdes de animais, tornando-se o maior
exportador mundial, com 1,63 milhdes de toneladas de equivalente-carcaca.

Com posicao de destaque entre os paises exportadores de carne bovina
no ano de 2003 e ultrapassando paises tradicionalmente lideres, como

Austrdlia, Argentina e Estados Unidos, o Brasil demonstra seu promissor
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potencial junto ao mercado internacional. No entanto, para superar esta
marca, ha necessidade prioritdria de investimentos em tecnologias que
promovam a producao de carne com eficiéncia técnica e econbmica (para
incrementar a margem de lucro do produtor) e com qualidade (para manter e
conquistar mercados consumidores). Segundo Restle & Vaz (2003a), isto pode
ser obtido com a intensificacdao do sistema de producdao, em que se destacam
os fatores como: reducdao na idade de abate, que acarreta expressivos
beneficios sobre a eficiéncia alimentar e a qualidade da carne; utilizacdo de
gendtipos mais produtivos, eficientes e que produzam carne que atenda as
exigéncias do mercado consumidor (o cruzamento tem sido fundamental neste
processo) e alimentacao de qualidade, priorizando a producao de volumoso de
qualidade, tendo-se em vista sua importancia na reducdo dos custos com
alimentagao.

O conceito de qualidade da carne e de seus derivados envolve varios
aspectos inter-relacionados e dependentes de todas as etapas da cadeia
produtiva, desde o nascimento do animal até o preparo e consumo do produto
final. Assim, a importancia da qualidade da carne produzida surge como
resultado dos efeitos diretos de mao de obra de qualidade em todos os
segmentos da cadeia da carne bovina.

Qualidade de um produto pode ter significados diferentes para os
diversos atores de um negdcio. Por exemplo, vamos definir a qualidade da
carne bovina como a caracteristica desejavel para cada integrante do
agronegocio, a seguir:

- Para o produtor - indica que os criadores desejam melhor desempenho dos
animais na fazenda, menor custo de produgao e melhor rendimento de abate,
proporcionando maior lucratividade dentro da porteira; Para o frigorifico — o
animal ideal para a industria frigorifica € aquele que possui todas as
caracteristicas de carcaca desejaveis, quais sejam: carcaca de animal jovem,
que tenha acabamento e peso adequado a cada grupamento de raca (grupo
genético). Além dessas caracteristicas, os frigorificos desejam lotes

homogéneos de animais e fidelidade do produtor ao seu sistema de
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comercializacdo, atentando-se para o horario de chegada dos animais a
industria, a qualificagdo dos transportadores e a distancia percorrida, evitando-
se assim contusdes nos animais e reducao de custos na industria;

- Para o distribuidor (atacadista e varejista) — aos comerciantes interessa um
produto com a aparéncia desejada pelos consumidores e que apresente longa
vida de prateleira;

- Para o consumidor final - a principal caracteristica observada pelos
consumidores no momento da compra é a aparéncia (cor), associada ao preco
do produto, sem perder de vista a maciez, as condigdes higiénico-sanitarias e a
presenca de residuos quimicos (CRUZ & TULIO, 2005).

Costuma-se avaliar a qualidade dos alimentos com base em
caracteristicas definidas a partir do conhecimento técnico disponivel,
prestando-se pouca atengao ao que os consumidores gostariam de encontrar
nos produtos. No caso da carne bovina, ao lado de medidas fisicas, quimicas e
microbioldgicas escolhidas, procura-se juntar informacdes obtidas em andlises
sensoriais, destinadas a detectar diferencas entre amostras, e a comparar
escores atribuidos por equipes de provadores treinados, que atuam como
“instrumentos de medida”, sempre com base em escalas construidas por
especialistas.

Pela complexidade dos experimentos, raramente sao realizadas
pesquisas com consumidores. Felizmente, os pesquisadores estdo, na maior
parte do tempo, preocupados com a qualidade definida pela cor, maciez, sabor
e suculéncia, que sao caracteristicas determinantes na decisdo de comprar
carne. Eles sabem que o consumidor escolhe o corte carneo baseado na
experiéncia anterior com o modo de preparar e com o grau de satisfacdo na
refeicdo, sendo influenciado pela aparéncia, ou seja, pela cor da carne,
quantidade e distribuicao da gordura, firmeza e, no caso do produto embalado,
pela quantidade de liquido livre. Para este consumidor, a decisdo de voltar a
comprar no mesmo ponto de venda, ou do mesmo tipo de carne, vai depender
de terem sido satisfeitas suas expectativas iniciais. Como decorréncia, os

estudos sao planejados para avaliacao das propriedades da carne fresca, como
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pH, capacidade de retencdo de agua, cor, firmeza e textura (visual), e das
caracteristicas da carne pronta para ser consumida, como maciez, sabor e

suculéncia.

e PH

O pH do musculo ao abate estda em torno de 6,8 e em condicdes ideais
deve cair para 5,5, estando intimamente relacionado com o teor de glicogénio
no musculo. Carne com pH de 5,6 possui cor vermelha brilhante, enquanto
aquela com pH 6 ou acima possui cor escura, em razao da maior atividade
enzimatica, da maior retencdo de agua e da menor penetracdo de oxigénio.
Segundo Felicio (1997), alguns agentes de estresse, como transporte, jejum
prolongado, condicdes climaticas adversas e comportamento sexual dos
machos inteiros, podem resultar em rigor mortis atipico, com grandes
prejuizos na qualidade da carne. Nas condicdes de estresse pré-abate, a
reserva de glicogénio dos musculos desses animais pode ser parcial ou
totalmente exaurida. Como conseqliéncia, o rigor mortis pode ser estabelecido
na primeira hora, por falta de reserva energética para fazer frente a produgao
de acido latico e baixar o pH a 5,5 na 24a hora post-mortem. A carne
resultante desse processo terd pH maior do que 5,8 (Tarrant, 1989, citado por
Felicio, 1997), que proporciona as proteinas musculares alta capacidade de
retencdo de dgua, mas a carne sera escura, com vida de prateleira mais curta.
No estudo realizado por Cruz et al. (2004a), a medida de pH, realizada na
porcao muscular do bife, ndo mostrou diferenca entre os grupos genéticos de
animais cruzados 2 Angus + 2 Nelore, 2 Canchim + %2 Nelore, > Simental +
2 Nelore e Nelore e tampouco efeito da suplementacao no pasto durante o
periodo anterior ao confinamento. A média de pH foi de 5,54, semelhante aos
valores encontrados por Abularach et al. (1998), com animais da raca Nelore
(5,57), e por Boher (2002 - 5,42) e Ribeiro et al. (2002 - 5,66), com animais
cruzados % europeu X Vs zebu. A variacao dos valores individuais de pH ficou
entre 5,26 e 6,39. E importante observar que 11% das amostras de contrafilé

apresentaram pH acima de 5,8 (anomalia, “dark-cutting beef”) no ano I e
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3,4% no ano II, com a melhoria do manejo pré-abate no segundo ano em

relagao ao primeiro.

e Cor da carne e da gordura

Em condicdes normais de conservacao, a cor é o principal atrativo dos
alimentos. A cor da carne reflete a quantidade e o estado quimico do seu
principal pigmento, a mioglobina. Segundo Felicio (1999), a quantidade de
mioglobina num determinado corte de carne bovina varia principalmente com a
atividade fisica dos musculos e a maturidade fisiolégica do animal ao abate. Os
bovinos terminados em pastagem se exercitam mais e, geralmente, sao
abatidos mais velhos; assim, por influéncia do exercicio e da maturidade, sua
carne tem maior concentracao de mioglobina e entao maior saturagcao da cor
vermelha do que a dos animais confinados. Tullio et al. (2004a), trabalhando
com animais 2 Angus + 2 Nelore, 2 Canchim + 2 Nelore, > Simental + 2
Nelore e Nelore, ndo encontrou diferencas entre grupos genéticos na cor da
carne (L* = 36,44; a* = 15,58 e b* = 3,08) e da gordura externa (L* =
66,81; a* = 3,0 e b* = 9,51). Restle, et al (2001), trabalhando com animais
Charolés e 34 Charolés %2 Nelore terminadas em confinamento, constatou que
a coloracao da carne foi similar entre os dois gendtipos de novilhas estudados,

sendo ambas classificadas como vermelha levemente escura.

e Textura (medida subjetiva, forca de cisalhamento objetiva)

Pode-se dizer que a textura é a principal caracteristica de qualidade de
carne pronta para consumo (cozida ou assada) percebida pelos consumidores,
0 que mostra a importancia da avaliacdo desse parametro em qualquer
pesquisa. A maciez é definida por Dransfield (1994), citado por Felicio (1999),
como a medida fisica da resisténcia da carne cozida a compressdao ou ao
cisalhamento.

A textura da carne esta intimamente relacionada a quantidade de agua

intramuscular, portanto quanto maior o contetdo de agua fixada no musculo,
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maior a maciez da carne (Anadon, 2002). A textura é uma caracteristica de
qualidade relacionada principalmente a carne no cozida (Bourne, 1982).

Quanto ao efeito do gendtipo sobre a maciez da carne, foram realizados
trés experimentos em que se comparou animais cruzados %2 Angus + '
Nelore, 2 Canchim + %2 Nelore, 2 Simental + 2 Nelore e Nelore (Cruz et al.,
2004; Tullio et al., 2004a e Tullio et al., 2004b), mas nao foi encontrada
diferenca na forca de cisalhamento entre animais cruzados e entre esses e
Nelore.
Restle, et al (2001), trabalhando com animais Charolés e 32 Charolés
Nelore terminadas em confinamento, constatou que a textura da carne foi
similar (P>0,10) entre os dois grupos de novilhas estudados, sendo ambas
situadas entre levemente grosseira e fina.

Segundo O Connor et al. (1997), a redugdo de maciez constitui um sério
problema em mesticos que possuem 50% ou mais de sangue zebu, e de que
nos cruzamentos que se utilizam taurinos os produtos nao devem possuir mais

de 25% de sangue zebu, para que a maciez nao seja afetada.

e Marmorizagao

Marmorizacdo é a gordura intramuscular, observada num corte transversal do
musculo longissimus lumborum, geralmente feito na altura da 12a costela,
para avaliacao qualitativa da carcaca. A deposicao dessa fracao de gordura nos
tecidos ocorre tardiamente em relacdo a gordura subcutanea e a gordura
interna (gordura peri-renal, pélvica e inguinal), dependendo entdo da
precocidade de acabamento (terminacao) de cada raca ou grupo genético. A
marmorizacao afeta o aroma, o sabor, a suculéncia e a firmeza da carne e nao
influencia marcadamente a maciez, como se supunha anteriormente.

As caracteristicas de sabor, textura (maciez), preferéncia e aparéncia
geral da carne de contrafilé assada de animais Nelore, 2 Canchim + 2 Nelore,
2 Angus + 2 Nelore e %2 Simental + 2> Nelore castrados ou ndo-castrados e
terminados em pasto ou em confinamento foram avaliados por painel de

degustadores (Tullio, 2004). Nesse painel, atribuiu-se notas que variaram de 1
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a 9, sendo 1 desaprovacdao maxima e 9 aprovacdo maxima. Os painelistas
preferiram o sabor da carne de animais confinados em relacdo a dos
terminados em pasto e da mesma maneira preferiram o sabor da carne dos
animais castrados em relacdo a dos ndo-castrados. Quanto a textura, a carne
dos animais castrados foi considerada mais macia do que a dos animais nao-
castrados, a carne dos animais cruzados Angus x Nelore foi considerada mais
macia do que a dos animais Nelore e os demais grupos genéticos receberam
notas intermedidrias para maciez. Estudando novilhos abatidos aos dois anos,
oriundos do cruzamento dialelo entre C e N, VAZ (1999) observou maciez
semelhante entre Charolés (6,76 pontos) e 3/4 Charolés 1/4 N (6,36 pontos).
Embora DeROUEN et al. (1992) alertem que a maciez da carne diminua com a
inclusdo de sangue zebuino no cruzamento, WHEELER et al. (1996). RESTLE et
al. (1997), estudando animais da raga Hereford e suas cruzas com Nelore,
verificaram que os novilhos com 25% de sangue N apresentaram carne mais
macia do VAZ et al. (2002), trabalhando com Charolés e nelore observou que o

marmoreio ndo diferiu entre os dois gendtipos avaliados.

e Perfil de acidos graxos da carne bovina

A carne bovina é quase sempre identificada erroneamente como um
alimento com alto conteldo de gordura e com alta quantidade de &cidos
graxos saturados (Nuernberg et al., 2005). Na verdade, a carne bovina magra
possui nivel baixo de gordura (2% a 3%). Gordura, especialmente gordura
animal, tem recebido interesse e tem sido debatida por causa do risco que
pode oferecer ao ser humano, em caso de consumo excessivo. Contudo, a
gordura ndo é somente uma forma concentrada de energia para o corpo, mas
também melhora as propriedades de sabor, aroma e textura da carne, e
guando consumida funciona como veiculo para as vitaminas solUveis em
gordura (A, D, E e K) e fornece os acidos graxos dieteticamente essenciais,
linoléico e linolénico.

O interesse em manipular a composicdo de acidos graxos da carne tem

aumentado, tendo em vista que ela é a principal fonte de gordura na dieta,
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principalmente de acidos graxos saturados, os quais tém sido
responsabilizados por doencas associadas a vida moderna, entre elas, varios
tipos de canceres e principalmente doencas das coronarias (Wood et al.,
2004).

A gordura de ruminantes tem maior concentracdo de acidos graxos
saturados e menor relacdo “acidos graxos poliinsaturados:acidos graxos
saturados” do que a gordura de ndo ruminantes. Essa diferenca é devida a
hidrogenacdo, no rumen, dos acidos graxos nao saturados da dieta (French et
al., 2000). Por outro lado, a ingestao de dieta rica em forragem resulta em
maior relacdo “acidos graxos poliinsaturados:acidos graxos saturados” e em
menor relacdo “acidos graxos poliinsaturados n6:n3” na gordura intramuscular
de novilhos (French et al., 2000).

Segundo Wood et al. (2004), a relacdo “acidos graxos
poliinsaturados:acidos graxos saturados” deve estar acima de 0,4 e a relagao
“acidos graxos poliinsaturados n6:n3” deve ser menor do que 4, uma vez que
essa relacao também é um fator de risco de canceres e doengas coronarianas,
especialmente na formacdo de coagulos sangliineos, que podem levar ao
ataque cardiaco (Enser, 2001, citado por Wood et al., 2004).

Os acidos graxos linoléico e linolénico sao precursores necessarios para a
sintese de outros &cidos graxos e sdao considerados essenciais para os
mamiferos, uma vez que nao podem ser sintetizados por eles, mas podem ser
sintetizados pelas plantas (Visentainer et al., 2003).

O 4&cido linoléico conjugado (CLA) é um grupo de isbmeros de acidos
graxos que ocorrem nhaturalmente em muitos alimentos. Contudo, alimentos
provenientes de ruminantes contém concentracdes mais elevadas do que
outros alimentos (Chin et al., 1992). O CLA pode ser benéfico para a saude
humana. O isbmero C18:2 cis-9, trans-11 do CLA apresentou propriedades
anticarcinogénicas em animais de laboratério. O isdbmero C18:2 trans-10 cis-12
do CLA apresentou a propriedade de aumentar a relagao tecido magro:tecido
gordo em animais em crescimento. Em outras pesquisas, o CLA tem

apresentado efeito antidiabético. Poulson et al. (2004), citando varios autores,
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concluem que o aumento do teor de CLA na dieta humana pode melhorar o
valor nutritivo e terapéutico.

Estudo realizado no Brasil, por Tullio (2004), com amostras do musculo
longissumus lumborum de 137 bovinos dos grupos genéticos (GG) Nelore (NE),
2 Canchim + 2 Nelore (CN), 2 Angus + %2 Nelore (AN) e 2 Simental + -
Nelore (SN), distribuidos em dois regimes alimentares (pasto e confinamento)
e duas condicOes sexuais (castrados e inteiros), visando tracar o perfil de
acidos graxos, os resultados mostraram que as percentagens de acidos graxos
saturados (AGS), de acidos graxos monoinsaturados (AGMI) e de 4&cidos
graxos poliinsaturados (AGPI) e as relagdes acidos graxos mostram efeitos dos
trés fatores estudados, quais sejam, grupos genéticos, condicdo sexual e
regime alimentar, sendo entdo possivel alterar o perfil de acidos graxos e suas
relagOes para atender a demanda dos consumidores.

Com a atual realidade econdmica do pais, o produtor necessita manter-
se competitivo em sua atividade, sendo necessario investimento em eficiéncia
produtiva para aumentar a lucratividade. Por muito tempo, a carne bovina
comercializada no pais provinha de animais com idade média de trés a cinco
anos, gerando produto de baixa qualidade e de baixa eficiéncia econ6mica.
Devido a falta de qualidade ofertada ao consumidor brasileiro, o consumo de
carne bovina vem perdendo espago para as aves e suinos. A melhoria da
qualidade da carne bovina passa pela reducdo da idade de abate dos animais.
Para isso, pode-se explorar o vigor hibrido dos cruzamentos, principalmente
aqueles que envolvem bovinos das racas zebuinas com ragas européias,
obtendo, dessa forma, animais com maior velocidade de crescimento,
chegando mais cedo ao abate (RESTLE et al., 1995a)

Restle et al. (1996) citam que os frigorificos, em geral, pagam melhores
precos por animais de maior peso, pois obtém com isso maior rendimento por
unidade de animal abatido, resultando em musculos de maior tamanho,
preferidos tanto pelo mercado interno como pelo externo. Contudo, alguns
estudos mostram que, ao elevar o peso de abate dos animais, pode ocorrer

queda na maciez da carne (Restle et al., 1999; Vaz et al., 2002), sendo a



CRUZ, B.C.C., CRUZ, C.L.S. e CRUZ, C.A.C. Qualidade de carne de zebuinos e cruzados.
PUBVET, Londrina, V. 4, N. 13, Ed. 118, Art. 797, 2010.

maciez correlacionada positivamente com a palatabilidade e suculéncia da
carne (Wheeler et al., 1996).

Varios trabalhos tém demonstrado a importancia dos cruzamentos para a
pecudria de corte (Perotto et al., 2000), o qual tem sido considerado uma
tecnologia que demanda baixos investimentos. Na América do Norte, varios
trabalhos tém destacado bons resultados no cruzamento entre Nelore e racas
de Bos taurus (Franke, 1997).

O grau de acabamento da carcaca é um aspecto importante na
comercializacdo, pois frigorificos exigem grau de acabamento adequado para
evitar escurecimento dos musculos externos durante o resfriamento, além de
influenciar as caracteristicas sensoriais da carne (Vaz & Restle, 2000).

Restle et al. (2003b) compilaram dados referentes a diversas
caracteristicas da carcaga e da carne de novilhos jovens puros Charolés, Nelore
e suas cruzas e verificaram que, em média, até a terceira geracao de
cruzamento alternado, animais cruzados apresentaram carcagas com menor
porcentagem de musculo e maior de gordura que os animais puros Charolés e
maior porcentagem de musculo e menor de gordura que os puros Nelore.

Trabalhando com novilhos super jovens de diferentes grupos genéticos,
Brondani et al. (2005) verificaram melhoria na maciez da carne, avaliada pelo
aparelho Warner-Bratzler Shear, e menor perda de liquidos durante o processo
de descongelamento da carne quando os animais foram alimentados com dieta
de alta densidade energética (32% de concentrado) em relagdo a dieta com
baixa densidade energética (12% de concentrado), ressaltando-se que o

volumoso (silagem de milho) continha 36% de graos na matéria seca ensilada.

Consideracoes finais

Os animais cruzados (zebu X europeu) melhoram a qualidade de carne
no que se diz respeito a sabor, maciez e marmorizacdo. Ao passo que,
trabalhos relatam que a cor da carne ndo é diferenciada entre cruzados e

puros.
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