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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar a composicdo quimica e o perfil de 4cidos graxos do musculo longissimus
dorsi e da gordura subcutanea de tourinhos Red Norte e Nelore terminados em confinamento. Utilizaram-se 44 animais, sendo
22 Red Norte com peso vivo inicial médio de 367+30 kg e 22 do grupo Nelore com peso vivo inicial médio de 361+30 kg.
Os animais receberam ragdo a vontade durante 112 dias e foram abatidos com 519 e 482 kg, respectivamente. Amostras do
musculo longissimus dorsi e da gordura subcutanea foram coletadas 24 horas apés abate entre a 122 e 132 costelas para anélise
da composicdo centesimal e do perfil de acidos graxos. As analises de acidos graxos foram realizadas por meio de cromatografia
gasosa, em coluna capilar de 100 m. Ndo houve diferenca na composigdo quimica da carne entre os grupos genéticos. Nos animais
Red Norte, foram maiores os teores dos acidos graxos pentadecanoico, palmitico, palmitoleico, linoleico e &cido linoleico
conjugado (CLA), enquanto nos animais Nelore foi encontrado o maior teor de acido oleico. O musculo longissimus dorsi
apresentou maiores teores dos acidos laurico, heptadecenoico, estedrico, linoleico, c-linolénico e araquidonico. Em comparacgdo
ao musculo longissimus dorsi, na gordura subcutanea foram maiores os teores dos acidos miristico, miristoleico, pentadecanoico,
palmitico, palmitoleico, oleico e CLA. Os animais Red Norte apresentaram maiores teores de acidos graxos saturados em
comparacdo aos Nelore. Em bovinos, o perfil de acidos graxos depositados no musculo é diferente do observado na gordura
subcutanea. O perfil de acidos graxos da carne de tourinhos difere entre grupos genéticos.

Palavras-chave: bovinos, CLA, lipideos, saide humana

Chemical composition and of fatty acids of the muscle longissimus dorsi
and backfat of Red Norte and young Nellore bulls

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the chemical composition and the fatty acid profile of the
longissimus dorsi muscle and the backfat thickness of Red Norte and Nellore young bulls finished in feedlot. Fourty-four animals
(22 Red Norte with initial average weight of 367+30 kg and 22 Nellore at initial average weight of 361+30 kg) were used. The
animals were fed ad libitum during 112 days, slaughtered at 519 and 482 kg, respectively. Samples of the longissimus dorsi
muscle and backfat thickness were collected 24 hours after slaughter between the 12th and 13th ribs for analysis of the chemical
composition and the fatty acids profile. Fatty acid analyses were performed by gas chromatography with a 100-m capillary
column. There was no difference for the chemical composition of the meat between the genetic groups. Red Norte animals
showed higher contents of pentadecanoic, palmitic, palmitoleic, linoleic and conjugated linoleic acid (CLA) fatty acids, while
Nellore animals had the highest content of oleic acid. The muscle longissimus dorsi showed greater concentrations of lauric,
heptadecenoic, stearic, linoleic, a-linoleic and arachidonic acids. Comparing the fatty acid deposited in the longissimus dorsi
muscle with backfat thickness, the latter showed higher contents of miristic, miristoleic, pentadecanoic, palmitic, palmitoleic,
oleic and CLA acids. Red Norte animals showed higher contents of saturated fatty acid than Nellore. In bovine, the profile
of fatty acids deposited in the muscle is different than the that in the backfat thickness. The fatty acids profile of the meat
from young bulls differs between genetic groups.
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Introducéo

A carne bovina fornece nutrientes essenciais e de
alto valor biol6gico, como proteinas, vitaminas, 4cidos
graxos essenciais e minerais, porém, nos Gltimos anos, tem
sido associadaao surgimento de doencas cardiovasculares,
devido as caracteristicas de sua gordura, que apresenta
maiores concentrac@es de acidos graxos saturados (AGS) e
menores concentracdes de 4cidos graxos monoinsaturados
(AGMI) e poliinsaturados (AGPI) em comparagdo a gordura
de ndo-ruminantes.

Essa diferenca decorre principalmente do processo de
biohidrogenacdo que ocorre no ramen pela acdo dos
microrganismos. No entanto, as analises quimicas da carne
bovina sem gordura de cobertura apresentam teores de
gordura inferiores a 5%. E de interesse do consumidor que a
carne bovina apresente menores teores de lipideos totais e
acidos graxos saturados; e maiores teores de AGMI e AGPI,
0 que permitiria maior qualidade do alimento, prevenindo o
desenvolvimento de doencas cardiovasculares. Sao trés os
fatores que podem interferir nacomposicao de cidos graxos
dacarne: adietautilizada, o grupo genético e aidade de abate
doanimal (Piresetal.,2008).

Além dos principais acidos graxos insaturados (AGI)
presentes na carne, outros, presentes em menores
concentragfes, surgem como participantes de processos
benéficos asaide humana. Entre eles, ha o acido linoleico
conjugado (CLA), que apresenta funcdes como atividade
anticarcinogénica, combate a diabetes e aterosclerose,
entre outras (Moreiraetal., 2003). Racas bovinas podem
apresentar distintos padrdes de deposicdo de tecido
adiposo e perfil de acidos graxos na carne, pois racas que
apresentam maior tendéncia de deposi¢do de &cidos graxos
no muasculo podem fornecer maior quantidade de CLA e
AGPI nacarne (Miretal., 2004).

O grupo genético Red Norte é oriundo do cruzamento
da racas Nelore, Red Angus, Senepol e Caracu. Isso
significa a presenca de genes de Bos indicus, Bos taurus
britdnico e Bos taurus continental, porém estudos sobre
o Red Norte sdo escassos na literatura cientifica. Segundo
Bressanetal. (2011), variacBes entre racas podem explicar
20 a 31% da variacdo observada na atividade da enzima
A9 dessaturase, enquanto o sistema de terminac&o pode
explicar apenas de 2 a 8% desta variagao.

Portanto, objetivou-se com este trabalho avaliar a
composicao quimica e o perfil de &cidos graxos da carne
e dagordurasubcutaneade tourinhos Red Norte e Nelore
terminados em confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de Bovinocultura
de Corte do Departamento de Zootechia da Universidade
Federal de Lavras no periodo de julho a outubro de 2007.
Foram utilizados 44 tourinhos de dois grupos genéticos,
sendo: 22 Nelore com peso vivo inicial médio de 361+31 kg
e 22 Red Norte com peso vivo inicial médio de 367+30 kg.
Os animais pertenciam a um mesmo rebanho comercial e,
anteriormente ao confinamento, estavam em pastagem de
Brachiaria sp.

Os animais foram confinados em baias coletivas com
4rea de 30 m2 por animal, sendo separados em duas baias,
de acordo com o grupo genético. A instalacdo de
confinamento continha piso de terra compactado, area
préximaao comedouro em concreto e divisérias feitas de
arame liso. Os bebedouros coletivos localizavam-se na
divisoria das duas baias e o comedouro utilizado era do
tipo vinilona, disposto transversalmente na parte superior
do curralete, com 70 cm lineares para cada animal.

O periodo de confinamento foi composto de 28 dias de
adaptacdo adietae 84 dias de periodo experimental. No inicio
do confinamento, os animais foram tratados contra ecto e
endoparasitos. A dieta foi balanceada para atender as
exigéncias de ganho de 1,4 kg/dia, de acordo com o National
Research Council (NRC, 2000) (Tabela 1), sendo fornecidaa
vontade em forma de racdo completaas 8 he as 15 h.

Um dia antes de serem levados para o frigorifico, os
animais foram pesados ap6s jejum de sélidos de 16 horas.

Tabela 1 - Composicdo de ingredientes e bromatolégica da dieta
experimental

Ingredientes Composicdo (%MS)

Silagem de milho 50,0
Milho integral moido 23,0
Polpa citrica 11,5
Farelo de soja 10,0
Farelo de algodéo 3,4
Ureia 0,5
Ndcleo mineral* 1,6
Nutrientes

Matéria secal 47,7
Proteina bruta? 14,3
Fibra em detergente neutro? 30,1
Carboidratos n#o-fibrosos? 47,9
Extrato etéreo? 3,0
Nutrientes digestiveis totais?:3 70,3

* Ca: 235 g; P: 45 g; S: 23 g; Na: 80.18 g; Zn: 2.38 mg; Cu: 625 mg; Fe: 1.18 mg;
Mn: 312 mg: Co: 32 mg; |: 41.6 mg; Se: 11.25 mg; vit. A: 70.000 Ul; vit. D3:
5.000 UI; vit. E: 15 UI; niacin: 3.33 mg

1 Base da matéria natural.

2 Base da matéria seca.

3 Calculado segundo o NRC (2001).
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Apds apesagem, foram realimentados e transportados para
um frigorifico industrial, distante 60 km. No frigorifico,
durante o manejo pré-abate, os animais foram submetidos
ajejumedietahidricapor 24 horas em currais sem cobertura.
O abate foi realizado de acordo com as normais oficiais
do RIISPOA (Brasil, 1997), em que os animais foram
insensibilizados pelo método da concussao cerebral (pistola
pneumatica), seguindo-se de sangria, remogdo do couro e
evisceracgao.

A composic¢do centesimal foi determinada em amostras
do musculo longissimus dorsi coletadas entre a 128 e a 132
costelas, ap6s 24 horas de resfriamento da carcaca e
armazenadas em freezer com temperatura de -20 °C.
Dessas amostras, foi retirada a gordura subcuténea, que,
posteriormente, foi colocada em multiprocessador para
obtencdo de uma massa homogénea. A PB foi quantificada
pelo método de Kjeldahl, o EE foi extraido pelo método de
Soxhlet,aumidade emestufaa 105 °C por 24 horas e amatéria
mineral (MM) em muflaa 550 °C (Silva & Queiroz, 2002).

Paraanalise do perfil de acidos graxos, foram retiradas
outraamostrado musculo longissimus dorsi e umaamostra
de gordura subcutanea (entre a 122 e a 132 costelas), que
foram armazenadas a —20 °C. As amostras de longissimus
dorsi foram descongeladas a temperatura de refrigeracéo
(5°C) durante 12 horas e submetidas a limpeza pararetirada
da gordura subcutanea e extracdo de lipideos. A extragdo
dos acidos graxos foi determinada segundo metodologiade
Folchetal. (1957).

A determinacédo do perfil de acidos graxos seguiu 0s
procedimentos estabelecidos por Hartman & Lago (1973).
Umaamostrade 5 mL do extrato lipidico foi concentradaem
banho-mariaa45 °C, com nitrogénio gasoso, procedendo-se
a saponificagdo com solucdo de hidréxido de sédio em
metanol 0,5 M, seqguida de metilagdo com cloreto de aménia,
metanol e 4cido sulfdrico. Apds ametilacdo, 5 mL de hexano
foram adicionados e agitados por 10 segundos para separagao
dos &cidos graxos esterificados. Em seguida, 3 mL da
por¢do sobrenadante (hexano e acidos graxos metilados)
foram retirados e concentrados novamente em banho-maria
a 45 °C, com nitrogénio gasoso. No ato da injecdo, esse
extrato foi diluidocom 1 mL de hexano e 1 puL dessasolugdo
foi injetado em cromatografo a gas com detector de ionizacdo
de chama (Shimadzu, CG-2010) equipado com coluna
capilarde dimensfes: 100 m x 0,25 mm x 0,20 um (Supleco—
SP2560).

As condicGes cromatograficas foram: temperaturainicial
dacolunade 140°C por 5 minutos e elevacdo de 4 °C/minuto
até 240 °C; ap6s, 240 °C, manutenc¢do por 30 minutos. A
temperatura do injetor e do detector foi mantida a 260 °C.

Os acidos graxos foram identificados por comparacéo
com os tempos de retencdo apresentados pelo padrédo
cromatogréfico de C4:0aC24:0 (Supelco ™37 Componente
FAME Mix, 100 mg Neat). As concentracdes dos acidos
graxos foram determinadas pelas areas de pico apresentadas
no cromatograma para cadaacido emrelacao a areatotal dos
acidos graxos. Os dados foram expressos como porcentagem
da &rea de cada acido graxo.

As atividades das enzimas A 9 dessaturases e elongase
foram determinadas, de acordo com Malau-Adulietal. (1997),
Kazalaetal. (1999) e Pitchford etal. (2002), por meio de indices
matematicos. O indice de aterogenicidade foi calculado
conforme a proposta de Ulbricht & Southgate (1991), como
indicador paraorisco de doencacardiovascular. Os calculos
foram feitos da seguinte forma:

A 9 dessaturase 16 : 100 [(C16 :1cis9)/(C16 :1cis9 +
C16:0)]

A9 dessaturase 18 : 100 [(C18 :1cis9)/(C18 :1cis9 +
C18:0)]

Elongase : 100[(C18 :0+C18 :1cis9)/

(C16 :0+C16 :1cis9+C18 :0+C18 :1cis9)]

Aterogenicidade: [C12:0+4(C14:0)+C16:0)/(ZAGS+ >AGP)

A composicao quimicae o perfil de acidos graxos foram
submetidos a analise de variancia, usando o software SAS
(Statistical Analyses System, versdo 9.1), utilizando-se um
modelo misto com medidas repetidas no espaco com 0s
efeitos fixos de grupo genético, local de deposicdo de
gordura e interacdo grupo genético x local de deposicéao de
gordura e os efeitos aleatorios de animal. O efeito do local
de deposicéo de gordura foi considerado como repetido no
espaco utilizando aopcdo “Repeated”, emrelacdoaanimal.
Diversas estruturas de covarianciados erros foram ajustadas
e atipo “Un” foi selecionada por apresentar o menor valor
do critério de informacdo Bayesiano (BIC). Os graus de
liberdade foram ajustados usando a opcao Kenward-Roger.
Asignificanciafoi declaradaaP<0.05.

Resultados e Discussao

N&o houve diferencanacomposi¢cdo quimicado musculo
dos animais Red Norte e Nelore (Tabela 2). A semelhanca

Tabela 2 - Médias e erros-padrdo da média (EPM) da composigdo
centesimal (%) do musculo longissimus dorsi de
tourinhos Red Norte e Nelore

Red Norte Nelore EPM P
Umidade 74,6 74,2 0,18 0,12
Proteina 21,1 21,9 0,43 0,21
Cinzas 1,0 1,0 0,01 0,80
Gordura 2,1 2,3 0,19 0,52

R. Bras. Zootec., v.41, n.4, p.978-985, 2012



Lopes et al. 981

entre os resultados de umidade, proteina, cinzas e gordura
pode estar relacionada ao fato de o sistema de terminacédo, a
dietaeaclasse sexual dosanimais estudados teremsido iguais.

Os niveis de proteina na carne sdo praticamente
constantes, enquanto os de umidade e gordura apresentam
correlacdo negativa, ou seja, quando o teor gordura é mais
elevado, a umidade é menor e vice-versa. Com excec¢do da
gordura, existe pequena diferenca na composicdo quimica
para a mesma espécie animal e 0 mesmo musculo estudado
(Abrahdoetal., 2008).

Independentemente do grupo genético avaliado e do
local de deposicédo de gordura, os cidos graxos encontrados
em maiores concentracdes foram o oleico, o palmiticoe o
estearico (Tabela 3), que representam aproximadamente
80% do total de acidos. A concentracdo de acido oleico
corresponde a metade desta proporcdo. Esses acidos tem
funcdo hipocolesterolémica, ja que atuam elevando o HDL
plasmético.

Houve interacdo grupo genético x local de deposicao
de acidos graxos apenas para os acidos palmitico,
palmitoleico e oleico.

A biossintese de gordura pelo animal, na qual sdo
formados principalmente os acidos graxos C16:0, C18:0 e
C18:1, pode ser uma explicacdo para as maiores
concentracdes de acido oleico nos animais da raca Nelore.
Este grupo genético apresentou no Ultimo periodo de
confinamento queda acentuada no ganho de peso vivo, 0
que permite inferir que estavam proximos do peso a
maturidade e, consequentemente, apresentavam maior
sintese de lipideos. Estaafirmacdo ajudaaexplicar, também,
a maior concentracdo de acido linoleico encontrada nos
animais Red Norte, pois a menor sintese enddgena de

acidos graxos permitiria obter maior concentracdo deste
acido, obtido apenas pela dieta.

Animais Bos indicus podem apresentar maiores
concentracdes de acido miristico e menores concentracdes
de acido palmitico, em relacdo a animais Bos taurus e seus
cruzamentos (St. John et al., 1991; Huerta-Leidenz, 1993).
Todavia, neste estudo foram encontradas maiores
concentra¢Bes apenas para o acido palmitico nos animais Red
Norte, ja que os teores de &cido miristico foram semelhantes.

Os maiores valores de CLA obtidos nos animais Red
Norte (1,08 vs 0,96%) permitem inferir que o grupo genético
influencia a deposi¢do de CLA na carne, o que pode
ocorrer caso haja diferencas na atividade da enzima A °
dessaturase, que é responsavel pela transformacdo do
acido vaccénicoem CLA nostecidos (Griinari & Bauman,
1999). A velocidade de escape ruminal dos &cidos graxos
parcialmente biohidrogenados também pode ser um fator
que influencia os teores de CLA na carne.

Resultados semelhantes foram encontrados por
Menezes et al. (2009), que relataram maior atividade da
enzima A 9 dessaturase em animais mestigos Bos indicus x
Bos taurus em comparacdo a animais zebuinos puros.

As altas concentracdes de CLA encontradas neste
experimento podem ser justificadas pela dieta experimental,
poisaaltaquantidade de amido, aliadaa niveis elevados de
silagem de milho, favorece o desenvolvimento da populacdo
de bactérias e protozoarios. De acordo com Jenkins et al.
(2008), os protozoarios apresentam maiores concentracfes
de AGI que as bactérias, sendo fonte importante de AGPI
e CLA paraserincorporados nacarne. Os autores relataram
que os valores de CLA encontrados nos protozoarios foram
3 a 8 vezes maiores que os registrados nas bactérias.

Tabela 3 - Médias das concentracGes e erros-padrdo médios (EPM) dos acidos graxos no musculo longissimus dorsi na gordura subcutanea

(%) e nas carnes de tourinhos Red Norte e Nelore

Acido graxo Red Norte Nelore EPM P Musculo Subcutanea EPM P

Laurico C12:0 0,07 0,08 0,003 <0,01 0,09 0,07 0,003 <0,01
Miristico C14:0 3,03 2,92 0,08 0,16 2,67 3,29 0,08 <0,01
Miristoleico Cl4:1 0,95 0,99 0,05 0,73 0,75 1,19 0,05 <0,01
Pentadecanoico C15:0 0,36 0,33 0,009 <0,01 0,33 0,37 0,009 <0,01
Palmitico* C16:0 25,4 23,6 0,38 0,02 22,8 26,3 0,38 <0,01
Palmitoleico* Cl16:1 3,59 3,26 0,10 0,02 2,83 4,02 0,10 <0,01
Margérico C17:0 0,97 0,98 0,02 0,49 0,97 0,98 0,02 0,03
Heptadecenoico C17:1 1,17 1,11 0,05 0,62 1,45 0,83 0,05 <0,01
Estearico C18:0 16,9 16,0 0,46 0,63 17,1 15,8 0,46 0,11
Oleico* c18:1 38,2 42,2 0,97 <0,01 38,7 41,6 0,97 0,10
Vaccénico** C18:1 t11 2,96 2,82 0,09 0,17 - - - -

Linoleico C18:2 2,82 2,43 0,12 0,04 3,81 1,44 0,12 <0,01
o-linolénico C18:3 0,30 0,28 0,02 0,51 0,43 0,16 0,02 <0,01
CLA C18:2 c9- tl11 1,08 0,96 0,04 0,04 0,94 1,10 0,04 0,01
Araquiddnico C20:4 0,07 0,08 0,02 0,16 0,12 0,02 0,02 <0,01

* Interagdo entre grupo genético e local de deposicao de acidos graxos (P<0,05).
** Acido graxo quantificado apenas no musculo longissumus dorsi.
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Com os maiores valores de acido vaccénico, emrelacgéo
aos valores do acido C18:2 cis9 transl1, sugere-se que 0S
primeiros passos da biohidrogenagdo ruminal ocorrem mais
rapidamente que a conversdo de acido vaccénico em
estedrico. Portanto, o &cido vaccénico se acumulano rimen
e se torna mais disponivel para absorgéo apés sua chegada
ao intestino (Kazamaetal., 2008).

Ao avaliar o local de deposicdo de gordura, verificou-se
que o musculo apresentou maiores concentracdes dos
acidos linoleico e a-linolénico, que ndo apresentam
capacidade hipercolesterolémica. Esses acidos graxos ndo
influenciam os niveis de LDL plasmaticos no ser humano.
De acordo com Menezes et al. (2009), os acidos acidos
linoleico e a-linolénico tem efeito benéfico, pois sdo
precursores de hormdnios eicosanoides e fazem parte dos
fosfolipidios damembrana.

Osmaiores teores encontrados para os acidos linoleico
e a-linolénico no musculo, em relagdo a gordura subcutanea,
podem ser justificados pela maior acdo das enzimas que
atuam na sintese de lipideos no tecido adiposo. Dessa
forma, a maior sintese enddgena de acidos graxos na
gordura subcutanea, principalmente de &cido oleico,
contribuiria paramenor concentracdo dos acidos linoleico
e a-linolénico neste tecido.

A gordura subcutanea apresentou maior concentracdo
deécidooleicoe CLA. Deacordocom Knightetal. (2003),a
enzima A 9 dessaturase é mais ativa no tecido adiposo, o que
poderia justificar os maiores teores de CLA e oleico. Apesar

das diferencas significativas (P<0,04) nas concentracdes
destes &cidos graxos nos tecidos, estes foram 17,0 e 7,5%
maiores no tecido adiposo.

As interacdes local de deposicdo de gordura x grupo
genético ocorreram porque as concentracfes destes acidos
s6 foram influenciadas quando a deposigdo ocorreu na
gordura subcuténea. Isto comprova que o perfil de acidos
graxos no musculo sofre menor alteracdo (Tabela 4).

Oliveira et al. (2011) também encontraram menor
alteracdo na concentracdo de 4cidos graxos no musculoem
relacdo a gordura subcutdnea. Neste caso, os autores
utilizaram diferentes dietas, porém com animais do mesmo
grupo genético.

A concentracdo dos acidos graxos palmitico e
palmitoleico na gordura subcutanea foi maior nos animais
Red Norte. Por outro lado, a gordura subcutanea dos animais
Nelore apresentou maior concentracdo de acido oleico.

O produto final da lipogénese nos tecidos animais &,
geralmente, o 4cido palmitico, embora este acido constitua
apenas 20 a 30% do total de acidos graxos presentes na
carne (Rule etal., 1995). Uma possivel explicagdo para os
maiores e menores valores dos acidos graxos oleico e
palmitico, respectivamente, na gordura subcutanea dos
animais Nelore poderia ser em virtude da maior transformacéo
do acido palmitico em oleico por meio dos processos de
elongacdo e dessaturacao.

Outra possivel explicagdo para o maior teor de acido
palmitoleico encontrado nagordurasubcutaneados animais

Tabela 4 - Médias das concentracdes e erros-padrdo médios (EPM) dos acidos graxos no musculo longissimus dorsi e na gordura

subcutanea da carne de tourinhos Red Norte e Nelore

Mdsculo Subcutanea
Acido graxo Red Norte Nelore EPM Red Norte Nelore EPM P
Palmitico C16:0 22,9 22,7 0,53 0,52 28,0 24,6 0,53 <0,01
Palmitoleico C16:1 2,78 2,87 0,14 0,46 4,40 3,65 0,21 <0,01
Oleico C18:1 38,2 39,3 1,38 0,62 38,2 45,1 1,35 <0,01

Tabela 5 - Médias e erros-padrao médios (EPM) do somatério e razdes dos acidos graxos no musculo, na gordura subcutanea e na carne

de tourinhos Red Norte e Nelore

Acido graxo Red Norte Nelore EPM P Musculo Subcuténea EPM P

Zsaturados* 47,7 44,9 0,74 0,04 451 47,3 0,74 0,01
Y insaturados 52,3 55,1 0,79 0,04 54,9 52,7 0,79 0,03
> monoinsaturados 46,7 49,8 0,94 0,01 47,9 48,8 0,94 0,73
Y poliinsaturados 5,6 4,7 0,26 0,26 7,0 3,9 0,26 <0,01
Insat/Sat 1,1 1,2 0,04 0,03 1,2 1,1 0,04 0,03
Omega 3 0,58 0,52 0,04 0,61 0,89 0,22 0,04 <0,01
Omega 6 4,5 4,2 0,23 0,21 5,83 2,82 0,23 <0,01
Omega 6/6mega3 10,2 10,1 0,36 0,37 7,15 13,17 0,36 <0,01

* Interacdo grupo genético x local de deposicéo de acidos graxos (P<0,05).
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Red Norte seriamaior atividade da enzima A  dessaturase
16, que é a responsavel pela transformacdo de &cido
palmitico em palmitoleico. Considerando o perfil de &cidos
graxos apresentado, pode-se inferir que a gordura
subcutanea dos animais Nelore, em relagdo a dos Red Norte,
apresentou perfil de 4cidos graxos mais saudaveis, ja que
poderia promover aumento no HDL e diminui¢do do LDL
sanguineo.

Osanimais Red Norte apresentaram maior concentragédo
de 4cidos graxos saturados e menores teores de acidos
graxos insaturados e monoinsaturados em relacdo aos
animais Nelore (Tabela 5). A gordura intramuscular
apresentou maiores concentracdes de acidos graxos
poliinsaturados, acidos da série dmega 3 e 6 e maior relacao
AGI/AGS, enquanto a gordura subcuténea apresentou maior
teor de 4cidos graxos saturados e maior relagdo 6mega6/
O6mega3.

Adiferengaencontradanosteoresde AGS e AGI entre
asracas estade acordo com informagdes de Huerta-Leidnenz
etal. (1993) de que animais Bos indicus apresentam perfil
de acidos graxos no tecido adiposo menos saturado em
relacdo ao de animais taurinos e seus cruzamentos.

Deacordo com Di Marcoetal. (2007), hd predominio de
AGlI nacarne bovina, que ficou evidenciado no experimento,
tanto na gordura subcutanea (52,7%) quanto na gordura
intramuscular (54,9%). Uma possivel explicagéo paraa maior
concentracdo de AGI pode ser a dieta contendo 50% de
concentrado, que contribui para a redugdo do pH ruminal,
diminuindo a biohidrogenacéo e favorecendo a absorgéo
de acidos graxos insaturados no pés-rimen. As maiores
taxas de passagem de dietas utilizadas em confinamento
também podem aumentar o escape de AGI do rimen
(Jenkinsetal., 2008).

O maior teor de &cidos graxos monoinsaturados na
carne dosanimais Nelore pode ser, em parte, explicada pela
maior concentracdo de acido oleico na gordura subcutanea
dos animais Nelore. Todavia, entre os diferentes depdsitos
de gordura, ndo houve diferengca na concentragdo dos
acidos graxos monoinsaturados.

Houve interagdo grupo genético x local de deposicao
dos acidos graxos saturados. Os grupos genéticos ndo
diferiram entre si quanto a concentracdo de acidos graxos
saturados no mdusculo, porém os animais Red Norte
apresentaram maior concentracdo (49,6%) na gordura
subcutanea em relacdo aos nelores (45,1%), o que pode
estar relacionado as diferencas nas concentracdes dos
acidos palmitico, palmitoleico e oleico.

O mausculo, além de menor teor de acidos graxos
saturados, apresentou também maiores teores dos acidos
da série 6mega 3 e 6, que sdo essenciais ao homem, pois

o organismo ndo tem capacidade de sintetiza-los. Entretanto,
arelacdo dmega 6/6mega 3, de ambos os depdsitos, estdo
acimado proposto pelo Department of Health (1994), cuja
relacdo ndo deve sersuperiora4:1, pois o consumo excessivo
de &cidos da série dmega 6 pode levar ao desenvolvimento
de algumas doencas degenerativas, como cancer, diabetes
eartrite.

Ressalta-se que a carne é apenas um dos ingredientes da
dieta humana e que ndo se deve levar em consideracdo
apenas o seu contetdo de triglicerideos e, sim, o contetido
total na dieta consumida. O consumo de carne bovina deve
serincentivado, umavez que contém acidos graxos benéficos
a satde humana, como o acido oleico e 0 CLA. Este tltimo
é encontrado apenas em produtos de origem animal,
principalmente ruminantes.

A maioria dos consumidores desconhece muitas
informacdes importantes sobre o valor nutritivo da carne
bovina, pois 0 consumo de carnes, especialmente vermelha,
é recomendado para evitar riscos de cancer, sindromes
metabodlicas e obesidade (Biesalski, 2005). Resultados
semelhantes aos teores de acidos graxos saturados deste
experimento foram encontrados por Laborde (2001) em
animais Angus (47,3%); Dinh (2006), em animais Angus
(45,1%); e Rodrigues et al. (2008), em Nelore (42,1%).
Huerta-Leidenz etal. (1996) observaram maiores teores de
AGMI e menores de AGS (53,0 e 43,7%, respectivamente)
em animais daraca Brahman em relacdo aos da raca Hereford
(51,4%de AGMI e 45,6% de AGS).

Houve diferencaapenas para o indice de elongase entre
0s grupos genéticos estudados, sendo que no grupo Nelore
a atividade desta enzima foi maior (Tabela 6). Os animais
Nelore apresentaram também tendéncia (P=0,07) de
superioridade para a atividade da enzima A ° dessaturase
18. A atividade da enzima A 9 dessaturase 16 e o indice de
aterogenicidade foram maiores na gordura subcutana,
enquanto no musculo foi maior a atividade da elongase
(Tabela6).

Osanimais Nelore apresentaram maior concentragéo de
acidooleico (42,2%) em comparacgdo aos Red Norte (38,2%).
O indice de atividade da enzima A9 dessaturase 18 é
calculado por um modelo mateméatico que leva em
consideracdo os teores de acido oleico no tecido. Como
anteriormente comentado, os animais Red Norte foram
abatidos antes de atingir o peso a maturidade, o que
proporcionaria menor sintese do acido graxo oleico no
tecido adiposo, devido a menor atividade desta enzima.

Apesar de os animais Red Norte terem apresentado
maiores concentracGes de acido palmitoleico, ndo houve
diferenca na estimativa da atividade da enzima A°
dessaturase 16. A maior quantidade de palmitoleico nos
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Tabela 6 - Médias e erros-padrao médios (EPM) dos indices de dessaturases e indice de aterogenicidade no misculo, nagordura subcutanea

e na carne de tourinhos Red Norte e Nelore

indice Red Norte Nelore EPM P Musculo Subcutanea EPM P

A9 dessaturase 162 12,5 12,6 0,26 0,58 11,2 13,9 0,26 <0,01
A9 dessaturase 18P 69,6 72,1 1,05 0,07 70,3 71,5 1,02 0,22
Elongase®* 66,1 68,5 0,55 <0,01 69,0 65,6 0,55 <0,01
Aterogenicidaded 0,71 0,72 0,01 0,95 0,65 0,78 0,01 <0,01

* Interacdo grupo genético x local de deposicdo de acidos graxos (P<0,05).
@ A9 dessaturase 16 : 100 [(C16 :1cis9)/(C16 :1cis9 + C16 :0)].

b A9 dessaturase 18 : 100 [(C18 :1cis9)/(C18 :1cis9 + C18 :0)].

¢ Elongase: 100 [(C18: 0 + C18: 1cis9)/(C16:0 + C16:1cis9 + C18:0 + C18:1cis9)].

d Aterogenicidade: [C12: 0 + 4(14:0) + C16: 0]/”AGS + “AGPI).

animais Red Norte pode estar relacionada ao fato de que
neste grupo genético havia maior concentracdo de palmitico.

Este resultado contrasta com o que foi descrito por
Rossato etal. (2010) de que houve diferenca naatividade da
A?® dessaturase 16 para animais de diferentes grupos
genéticos (Simental, Holandés, ¥ Pardo-Suico % Nelore,
Tabapud e Gir). Osanimais Bos taurus apresentaram maior
atividade (11,5) em relagdo aos animais Bos indicus e 0
cruzamento (9,3). Todavia, Archibeque etal. (2005) alegam
que o uso desses indices deve ser avaliado com cautela,
pois a atividade das enzimas dessaturases, baseadas na
concentracdo de acidos graxos, néo reflete a real atividade
das enzimas nos tecidos.

A maior atividade da elongase, encontrada nos animais
Nelore, pode ser explicada pelos menores valores de 4cido
palmitico e palmitoleico e maior teor de &cido oleico
encontrado neste grupo genético. Este resultado comprova
que o grupo Nelore estaria realizando maior biossintese de
acido graxo, principalmente oleico.

De acordo com Smith (1995), a elongase tem maior
atividade no tecido adiposo que no muscular, 0 que néo
ficou evidenciado neste trabalho. Os maiores valores
encontrados nos indices de aterogenicidade da gordura
subcutanea, em relagdo ao musculo, ocorreu principalmente
porque esta gordura apresenta maiores concentragdes dos
acidos graxos laurico, miristico, palmitico e menor
concentracdo de AGPI.

Emboraagordurasubcutanea apresente maior valor de
aterogenicidade, é importante ressaltar que, do seu total,
aproximadamente 70% estdo na forma de &cido estérico,
AGMI e AGPI, ndo constituindo, assim, fonte de gordura
potencialmente causadora de doengas cardiovasculares no
homem. Além disso, o éacido oleico é o &cido graxo
encontrado em maior quantidade e apresenta capacidade de
elevacdo dos niveis de HDL sanguineo.

Houve interacéo grupo genético x depdsito de gordura
para a atividade da enzima e elongase. Os animais Nelore

apresentaram maior atividade dessa enzima (67,9), em
relacdo aosanimais Red Norte (63,3) nagordurasubcutanea,
0 que ajuda a explicar os maiores valores de acido oleico
neste tecido. Todavia, a atividade da elongase no musculo
ndo foi diferente entre os grupos genéticos.

Conclusdes

A composigdo quimica da carne ndo foi influenciada
pelos grupos genéticos. Ha diferenca no perfil de &cidos
graxos depositados no masculo longissimus dorsi e na
gordura subcutanea de bovinos, sendo que o primeiro tecido
se apresenta mais favoravel a saide humana. Ha influénciado
grupo genético sobre o perfil de acidos graxos, pois acarne de
animais Nelore apresenta maiores concentracdes de acidos
graxos insaturados e monoinsaturados se comparada a de
Red Norte. Animais Red Norte tem maior concentracdo de

CLA, que se deposita mais na gordura subcutanea.
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