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Introducéo

A carne é considerada um alimento nobre para o homem devido a qualidade das suas
proteinas componentes, pelo aporte energético que pode fornecer e principalmente pela presenca

de &cidos graxos essenciais ao metabolismo humano.

Vérios estudos evidenciam que a inclusdo da carne na dieta dos hominideos foi o principal
fator para a evolugdo humana. Leonard (2003) concluiu que mudangas na oferta de alimentos
parecem ter influenciado os ancestrais humanos sendo um dos fatores responsaveis pela atual

anatomia humana e pelo seu desenvolvimento intelectual.

Apesar desta grande contribuicdo a carne, principalmente a bovina, est sendo associada com
doencas graves que comprometem a salde humana, tais como o aumento do colesterol ruim
(Lipoproteina de Baixa Densidade — LDL), além de outras doencas cronicas degenerativas, como

enfermidades cardiovasculares e até mesmo o cancer.

Estudos que associam o consumo de carne bovina com o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer como o de Pan et al., (2012), que associa 0 consumo de
carne bovina com o desenvolvimento de doengas cardiovasculares, podem ser prejudiciais ao

mercado brasileiro de carne bovina. Estes estudos se deram com carnes de animais oriundas de
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sistemas de terminagdo e industrializacdo diferentes do sistema de producdo brasileiro

caracterizado principalmente pela producdo a pasto.

Pesquisas recentes tém apontado que a carne bovina pode ser na verdade uma grande
aliada na prevencao de diversas doencas. Animais criados em sistemas de producao baseados em
pastagem ou com baixos niveis de concentrados apresentam carne com maior teor de &cido graxo
O0mega- 3 (Q-3), relacdo acidos graxos poliinsaturados: saturados mais proxima de 1:4, adotada
por paises desenvolvidos como préxima da ideal (GALLI et al., 1994), e maior teor de acido
linoléico conjugado (CLA).

Obijetivo deste trabalho foi verificar através de uma revisdo bibliografica como se da a
deposicdo de Q-3 no tecido adiposo de bovinos de acordo com o alimento fornecido a estes

animais e verificar se € possivel aumentar o teor de Q-3 nas pastagens e na carne bovina.

Omega-3

O Omega-3 (Q-3) é uma substancia organica classificada como &cido graxo, mais
precisamente como 4cido carboxilico poli-insaturado. E considerado essencial ao metabolismo

animal e encontrado em diversos alimentos, como peixes, verduras, carnes e 6leos.

Os é&cidos graxos sdo fontes de energia importantes para os tecidos vegetais. Nas células
fotossintéticas dos vegetais, a sintese dos &cidos graxos ocorre no estroma dos cloroplastos
durante a fase escura da fotossintese (BELTRAO & OLIVEIRA, 2007).

Os éacidos graxos das familias 6mega- 6 (Q-6) e Q-3 sdo obtidos pelos bovinos por meio
da dieta ou produzidos pelo organismo destes animais a partir dos acidos linoléico (Q-6) e alfa-
linolénico (Q-3) pela acdo das enzimas alongasse e dessaturase (MARTIN et al., 2006).

O incremento de Q-3 na dieta humana estd associado a diversos beneficios como a
reducdo do colesterol ruim (LDL) e o aumento do colesterol bom (HDL) e a redugdo do risco de
doencas cardiovasculares, artrites, diabetes tipo Il entre outras (FAGUNDES, 2002).

Pesquisas tém demonstrado que bovinos alimentados em pastagem apresentam maior
quantidade de Q-3 na carne enquanto que os alimentados com gréos apresentam maior proporgao
de Q-6. French et al. (2000) analisaram o perfil de acidos graxos de bovinos alimentados somente
a pasto e com diferentes quantidades de concentrado. Os resultados mostraram que a carne de

animais alimentados exclusivamente a pasto apresentaram menores porcentagens de &acidos



graxos saturados, maiores porcentagens de acidos graxos insaturados, melhor (menor) relagdo Q-

6: Q-3 e porcentagens mais altas de &cido linoléico conjugado.

Segundo as recomendactes nutricionais do Departament of Healt dos Estados Unidos (1994), para um
aumento no consumo de acidos graxos poliinsaturados Q-3 relativos aos Q-6 que esta relacao seja
menorque4. A pastagem fornecida aos animais é determinante na propor¢do de acidos graxos
poli-insaturados na carne. A escolha das espécies forrageiras, o estagio fisiologico, a
disponibilidade de nutrientes e 0 manejo da pastagem podem alterar significativamente esta
proporcéo.

Lourengo et al. (2007) encontraram maior concentracdo do acido linolénico (Q2-3) gordura
subcutanea de cordeiros em pastagem rica em leguminosas, comparado a pastagem diversificada
ou pastagem rica em gramineas, como o Lolium perenne.

Segundo Menezes (2008), a carne de novilhos terminados em pastagem temperada
apresenta menor relagao Q-3- Q-6 quando comparada a de bovinos terminados em pastagens
tropicais e estas apresentam menor relagdo Q-3- Q-6 quando comparada a carne de animais
terminados em confinamento. Isto se d& pelo fato de a pastagem temperada ter o dobro de
concentragdo de Q-3 quando comparada a tropical e dez vezes mais que na dieta de
confinamento, além de apresentar a metade da concentracdo de Q-6 do que nas dietas de

confinamento.

A idade da planta tem influéncia na concentracéo de &cidos graxos. A proporcéo de folhas
diminui com o passar do tempo e o colmo tem metade a um terco da concentracdo de &cidos
graxos das folhas (JARRIGE et al., 1995).

A adubacédo nitrogenada também pode aumentar a concentracdo de Q-3 em gramineas,
uma vez que os lipidios na forragem estdo predominantemente nas folhas (HARFOOT, 1981). O
aumento da disponibilidade de nitrogénio para a planta induz a biossintese de folhas
(MARSCHNER, 1995).

Considerac0es Finais

A dieta dos animais é fator determinante nos teores de dmega- 3 presentes na carne de
bovinos, a medida que se aumenta a proporc¢do de concentrados na dieta o teor de 6mega- 3 tende
a reduzir, tornando a carne menos saudavel. Sdo necessarios mais estudos sobre o beneficio da



carne de bovinos criados a pasto da concentracdo de acidos graxos em forrageiras nativas do

Brasil, especialmente as de clima temperado, visando a identificar plantas que apresentem
maiores concentracdes de dmega- 3 e qual o manejo mais adequado para aumentar os teores de

Q-3 na carne bovina.

Os beneficios do consumo desta carne para a saude humana podem ser utilizados como

marketing positivo para o consumo de carnes provenientes de sistemas pastoris.
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