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Tempo perdido

Todos os dias quando acordo,

Nao tenho mais o tempo que passou
Mas tenho muito tempo

Temos todo o tempo do mundo.

Todos os dias antes de dormir,
Lembro e esqueco como foi o dia
"Sempre em frente,

Ndo temos tempo a perder".

Nosso suor sagrado

E bem mais belo que esse sangue amargo
E tdo sério

E selvagem,

Selvagem;

Selvagem.

Veja o sol dessa manha tdo cinza

A tempestade que chega é da cor dos teus
Olhos: castanhos.

Entdo me abraga forte e,

Me diz mais uma vez

Que jd estamos distantes de tudo

Temos nosso proprio tempo,

Temos nosso proprio tempo,

Temos nosso proprio tempo.

Nao tenho medo do escuro,

Mas deixe as luzes acesas agora,

O que foi escondido é o que se escondeu,
E o que foi prometido,

Ninguém prometeu.

Nem foi tempo perdido;
Somos tdo jovens,

Tdo jovens,

Tao jovens.

Renato Russo
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RESUMO

BARBOSA, A.C.O. Carne bovina e sua aplicacdo a saide humana. Beef applications
for human health 2013. 39p. Monografia (Conclusdo do Curso de Medicina Veterindria)
- Faculdade de Agronomia e Medicina Veterindria, Universidade de Brasilia, Brasilia,
DF. Objetivou-se com este trabalho realizar uma revisdao bibliografica sobre os
problemas e beneficios do consumo da carne bovina para satide humana, assim como
destacar os mitos e as realidades que sempre estdo envolvidos nesse assunto. Observou
que existe uma divisdo entre as gorduras encontradas na carne, das quais grande parte €
considerada como sauddvel e mesmo as piores em pequenas quantidades sdo essenciais
para funcdes vitais do organismo e ndo produzem qualquer prejuizo para a satide. Além
disso, vale ressaltar que a carne possui diversos componentes que sio extremamente
benéficos para a saide humana, como o 4cido linoleico conjugado (CLA). O Brasil
produz uma carne com menor maciez e suculéncia quando comparada com as dos
principais paises produtores de carne (EUA, Europa, Austrdlia, dentre outros), no
entanto a carne bovina brasileira possui pouquissima gordura intramuscular
(marmoreio) que lhe confere o titulo de carne magra, ideal para satisfazer as exigéncias
do consumidor atual que estd cada vez mais avido por produtos light. Portanto, é de
suma importancia que a cadeia produtiva de carne bovina brasileira use de ferramentas
de propaganda e marketing, no mercado interno e externo, visando divulgar que a carne
vermelha produzida no Brasil proveniente de zebuinos criados a pasto niao faz mal como
a carne produzida pela maioria dos demais paises produtores e exportadores, que advém
de bovinos “bos taurus” e produzem uma carne com grande quantidade de gordura

intramuscular.

Palavras-chave: bovinos de corte, carne vermelha, colesterol, marmoreio, taurinos,
zebuinos.



Abstract: The objective of this paper is to do a bibliographic review about the pros and
cons of beef consuming for human health, as well as to emphasize myths and realities
that are always involved in this subject. It was observed that there is a division between
the fatty found in meat, most of it is healthy and even the worst ones, in small portion
are essentials to vital functions and don't cause any damage to human health. Besides, it
is noteworthy that the meat has several beneficial components as Conjugated Linoleic
Acid. Brazil produces a less tender beef than other main beef producers countries (USA,
Australia,Europe among others). However brazilian beef has very little intramuscular fat
(marbling), we can call it lean meat. This is ideal to satisfy the needs of the current
customer that is more and more wishful to light products. Therefore, it is extremely
important that the productive chain of brazilian beef use advertising and marketing, at
internal and external market. This must be done to spread that the brazilian red meat
comes from bos indicus raised at pasture it is healthier than the meat produced from

other countries. Their meat comes from bos taurus and has a lot of intramuscular fat.

Key words: beef, beef cattle, bos indicus, bos taurus, cholesterol, marbling.



1. INTRODUCAO

O perfil da populacdo atual acarretou em mudancgas nos habitos alimentares
devido a maior preocupacdo das pessoas com a saide e por consequéncia em uma
necessidade na mudanga do alimento oferecido a estes. Essa preocupagdo teve inicio
ap6s uma piora nos hébitos alimentares com aumento do consumo de gorduras aliada ao
sedentarismo. A imprensa e midia aliadas aos profissionais da drea e pesquisas
bombardearam a populacdo, com informacdes nem sempre comprovadas, de que o
consumo de carne vermelha era considerado como um dos principais fatores que

aumentavam doencas cardiovasculares (VALLE, 2000; FREITAS, 2006).

As informacdes tém sido passadas para a populacido de forma errdnea, pois € de
extrema importancia ressaltar que existe uma predisposi¢ao genética para doencgas
cardiovasculares além do que estas decorrem de uma associacdo de fatores ligados a
alimentacdo e sedentarismo. Outro fator de extrema importancia € a divisdo que existe
quanto as gorduras que compde a carne, pois estudos jad comprovam que existem
gorduras “boas” e gorduras “mds” para o organismo humano (LOBATO & FREITAS,
2006; DIEHL, 2011).

E importante ressaltar que diversos estudos que mostram a carne como Vil se
baseiam principalmente no colesterol e foram feitos com carne marmorizada onde existe
muita gordura intramuscular, logo € importante compreender que também existe a carne
bovina com uma quantidade muito menor de gordura de acordo com a raga do animal e
forma de criacdo (PERRY 2005; citado por LOBATO & FREITAS, 2006). J4 existem
estudos que comprovam que as ragas zebuinas (bos indicus) oferecem a chamada “carne
magra”, que apesar de ndo ser tdo macia, saborosa e suculenta como as de bovinos das
racas taurinas apresentam um valor nutritivo equivalente e uma porcentagem de gordura
muito menor (FELICIO, 2000). Ximenes (2009) também fez uma ressalva importante
que a carne bovina magra apresenta os mesmos niveis de colesterol que a carne de
frango, ao contrdrio do que muitos pensam quando se referem a carne “branca” como

mais saudavel.

Um importante ponto que deve ser destacado é a divisdo do colesterol em LDL
que € o chamado colesterol ruim e o HDL que € conhecido como o bom colesterol,

portanto se deve analisar qual nivel sanguineo de colesterol a carne estd aumentando. Os
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carboidratos, como o tdo famoso pao que comemos todos os dias além do macarrao e os
doces sdo muito piores que a carne quando se analisa o aumento do mau colesterol

(LOBATO & FREITAS, 2006; VALLE 2000).

Segundo Diehl (2011), outro fator para os quais as pessoas nao se atentam € que
apesar de ser uma gordura saturada e quando consumida em grande quantidade fazer
mal para o organismo, uma pequena porcentagem dessa gordura € necessdria, pois
possuem fungdes primordiais como, por exemplo, fornecer energia para o corpo,
protecdo e manuten¢do da temperatura pelo revestimento lipidico, formagdao de
membranas celulares, transporte e absor¢ao de algumas vitaminas que sdo lipossoldveis.
Vale ressaltar que uma dieta balanceada deve conter variedade de alimentos, pois ndo
existe um alimento completo que contenha tudo que nosso organismo precisa para sua

manutencao e adequado funcionamento.

Analisando todos os aspectos citados acima, objetivou-se com o presente
trabalho realizar uma revisdo bibliografica sobre os problemas e beneficios do consumo
da carne bovina para saide humana, assim como destacar os mitos e as realidades que

sempre estdo envolvidos nesse assunto.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Producao brasileira de carne bovina:

Segundo dados da ABIEC (2013), no ano de 2012 foram utilizados 171 mil
hectares do territério nacional para producdo de bovinos de corte, sendo que a taxa de
lotagdo média foi de 1,2 cabecas de gado por hectare. O rebanho total brasileiro chegou
a 212 milhdes de cabecas e desses foram abatidos 40,4 milhdes no ano, desse total 10%
foram correspondentes a animais provenientes de confinamento, onde o rendimento de
carcaga variou entre 50 e 55% e o peso médio por carcaga foi de 234 kg. Mensurando
esses valores para a carne que € de fato comercializada tivemos uma produgdo de 9,4
milhdes de toneladas, destes 82% destinados ao mercado interno e apenas 18% ao
mercado externo, o consumo per capita anual foi de 40 kg de carne bovina por pessoa

no ano de 2012 (Figura 1).

Brazilian Beef es de pasto Brazilian
Perfil 2012 Taxa de Lotacdo: 1,2 cab./ha eef

Naturally good

Importacdo animais vivos Rebanho Exportagdo de animais vivos
273 cabecas ‘ 212 milhdes de cabegas * 483.272 cabecgas

Peso Médio de
Carcaca: 234 kg 1 Afate

. 40,4 milhdes de cabegas Confinamentos:
4,08 mihdes de cabecas
(10% do abate total)

Desfrute: 19,5%

Rendimento Médio
Carcaca: (zebu):
51%-55%

EXPORTACAO (18%) - Prgozucf'!llljfie c&rge - Mercafdomlnterno (82%)
1,69 milhées TEC y4milnoes et 7,7 millhes TEC

Consumo per capita :
_— 40kg/ano
73% In Natura i EU_SSIIa: 27%
S iy 92 paises gito: 14%
1,2 milhGes TEC Hang Kong: 11%
Outros: 49%

16% Industrializada
272 mil TEC

Outros: 35%

/ ABIEC 11% Mitidos e outros 71 paises ﬂﬁ;gumﬁ" o
190 mil TEC Outros: 31% 1
A - U

Figura 1. Baléngo da pecudria brasileira no ano de 2012 - Associagig Brasileira das
Industrias Exportadoras de Carne (ABIEC). Fonte: ABIEC (2013)

2 UE- 27: 49%
106 paises EUA: 16%

h S
b
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Alencar e Barbosa (2010) citaram que no ano de 2007 o Brasil foi o maior
exportador mundial de carne bovina com 2,3 milhdes de toneladas exportadas, o que foi
equivalente a 24% da sua producdo total e gerou uma renda de 4,5 bilhdes de ddlares.
Em 2008 ja existiam projetos visando o futuro do Brasil como, por exemplo, as
“Projecdes do Agronegdcio — Mundial e Brasil — 2006-2007 a 2017-2018 realizado
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), que avaliou a
evolucdo do mercado da época e as projecdes futuras do mercado no Brasil e no
exterior, o interessante é que a pecudria foi o item mais explorado neste documento.
Desde essa época ja se falava em aumentar a qualidade e quantidade para poder
competir no mercado externo e nos dias atuais ainda é a maior preocupacao. Um estudo
mais recente feito por Oliveira et al (2013) utilizou dados do Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA) mostrando que a produgdo brasileira de carne
bovina cresceu 64,75% nos ultimos 20 anos, passando de 5,481 milhdes de toneladas
em 1991 para 9,03 milhdes de toneladas em 2011. Além disso, a producdo brasileira
representou 15,9% do total mundial e com um consumo de 38 Kg por pessoa ocupou o

terceiro lugar no consumo per capita de carne bovina.

Segundo Gomide et al. (2013), a Austrdlia foi o maior exportador de carne
bovina no ano de 2011, seguida pelo Brasil, e o terceiro lugar sendo ocupado pelos
Estados Unidos. Ainda existe uma meta de 6 bilhdes de ddlares de exportagdes para o
ano de 2013, que caso o Brasil consiga atingir pode voltar a ocupar o lugar de maior

exportador mundial de carne bovina.

2.1.1. Principais racas exploradas - Brasil

Luchiari Filho (2006) relatou que os bovinos bos indicus (Figura 2) sdo os mais
utilizados para pecudria brasileira, pois possuem excelente adaptacdo, sdo rusticos e de
alta fertilidade, sendo que a raca mais utilizada atualmente na pecudria de corte
brasileira ¢ o Nelore que tem apresentado bons resultados como produtor de carne
magra. Porém ndo existe uma raca perfeita que associe todas as caracteristicas
necessdrias para uma producdo ideal. Um investimento interessante e que tende a
crescer na pecudria de corte é o cruzamento desta raga com outras para melhorar as

caracteristicas desejdveis e aumentar a produtividade dos rebanhos, proporcionando
13



assim uma associacdo entre as qualidades citadas do zebuino com a precocidade e
acabamento de carcaca das racas europeias (bos taurus) (Figura 3). E importante
lembrar que animais mais produtivos sdo mais exigentes € por isso o investimento deve

se expandir também para a forma de criar esses animais.

Figura 2. Bos indicus — A) raca Nelore; B) raca Brahma
Fonte: Anudrio de Racas Zebuinas de Corte 2013 — CRV Lagoa.

Figura 3. Bos taurus —A) raga Red Angus; B) raca Hereford
Fonte: Anudrio de Racas Taurinas 2013 — CRV Lagoa.

Ja existem cruzamentos entre algumas ragas provenientes das espécies bos
taurus e bos indicus, resultando em animais mais apropriados para as finalidades
exigidas pelo mercado. Entre as racas conhecidas atualmente fruto desses cruzamentos
temos Indubrasil, Canchim, Ibagé, Caiud, Braford, Brangus, Red Norte e Simbrasil.
Outros fatores importantes na escolha das racas para cruzamentos foram as mudancgas
nos critérios vistos como prioritdrios, antes davam preferéncia apenas para o
crescimento, ganho de peso do animal e agora valorizam caracteristicas ligadas a

eficiéncia reprodutiva dos animais, como por exemplo, a idade ao primeiro parto e
14



intervalo entre partos das fémeas e perimetro escrotal nos machos (ALENCAR E

BARBOSA, 2010).

Luchiari Filho (2006) citou que o produtor brasileiro deveria avaliar vérias
questdes, tais como, fazer cruzamentos entre racas para maior produtividade, a
necessidade de confinar os animais para saber se melhora ou piora o rendimento e o
valor, pesquisar se deixando os animais a pasto diminuiria a qualidade da carne por eles
produzida, avaliar se o zebuino que € o carro chefe do pais produz uma carne de pior
qualidade que outras ragas, se a qualidade da carne s6 advém de carne marmorizada,
além de ressaltar a necessidade de classificar e tipificar a carne brasileira. O autor
relatou ainda que todas essas respostas precisariam ser muito estudadas, pois o Brasil
até o momento do devido estudo possuia o segundo maior rebanho comercial do mundo
e era o maior exportador, e s6 perdia em quantidade equivalente de carcaca para os
Estados Unidos. Até o presente estudo o Brasil exportava carne para 140 paises e nao
estavam sendo feitos grandes esforcos para melhorar esses nimeros ou até mesmo para
manté-los. Também seria muito relevante tomar medidas para aumentar o valor que
nosso produto possui 1a fora, pois nossa carne é considerada de ma qualidade, além da

ainda presenca da febre aftosa que também diminuiu o valor da carne.

2.1.2. O Brasil como exportador mundial - o0 que melhorar na qualidade?

A expansao do mercado brasileiro ocorreu principalmente devido a nossa carne
bovina ser uma das mais baratas no mercado atual, esse baixo valor ocorre porque se
recebe apenas pelo peso da carcaca e quantidade de gordura ji que ainda ndo se
desenvolveu um sistema para avaliar a qualidade da carne. Além da preocupagdo em
aumentar o mercado externo também € importante manter o mercado interno que esta
cada vez mais exigente, se preocupando com higiene e maciez do produto além de optar
por outros tipos de carne como a suina ou de frango caso a carne bovina ndo atenda as
expectativas, no entanto foi avaliado que a quantidade de carne bovina e de frango

consumida pela populagao € similar (LUCHIARI FILHO 2006).
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Luchiari Filho (2006) mencionou também que um dos fatores que prejudicam
um maior desenvolvimento do mercado brasileiro € a auséncia de um sistema de
classificacdo e tipificacdo de carcagas bovinas. Seria necessdrio que houvesse uma
diferenciacao entre qualidade e quantidade, pois sistema de classificagdo e tipificacao é
0 que permite a troca de informagdes entre o produtor e o consumidor para que o
primeiro saiba as preferéncias e oriente a sua producdo. Além disso, citou também que
os produtores brasileiros devem explorar a carne proveniente de zebuinos. Até entdo a
carne desses animais tinha sido taxada como de pior qualidade por nao ter
marmorizacao e por isso também nao ser tdo suculenta, mas € necessario que explorem
as vantagens dessa carne, que é mais barata por ndo ter essa gordura intramuscular
(marmorizagdo), € o principal que € ser uma carne mais saudavel. A auséncia dessa
gordura faz com que seja uma carne magra, ideal para as exigéncias atuais da populacdo
que procuram alimentos saudéveis, além disso, 0 menor custo para produgdo gera uma

redu¢@o no valor do produto final que € uma grande vantagem que apresentamos com

relagﬁo a0s NOssos concorrentes.

De acordo com Felicio (1997), classificagdo consiste em agrupar em classes
aquilo com caracteristicas semelhantes ou iguais como, por exemplo, sexo, maturidade e
peso dos animais. E tipificacdo € a diferenciacio dessas classes em tipos hierarquizados
de acordo com critérios que incluem as categorias da classificagcdo, e outros mais como
gordura de cobertura e conformacgao da carcaga, logo a tipificacdo € bem mais apurada

para definir valores frente ao mercado de carne.

A principal caracteristica da nossa carne, € que em muito difere das encontradas
na América do Norte e Europa, € ser considerada magra devido a auséncia da gordura
intramuscular (gordura de marmoreio), porém com bom acabamento de gordura
subcutanea, ressaltou Felicio (2000), ou seja, a carne bovina brasileira oriunda dos Bos
indicus sendo classificada como pequeno a leve quanto aos padrdes de referéncia de

marmoreio (Figura 4).
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Moderadamente Levemente Moderada
abundante abundante

Modesto Pequeno Leve

Figura 4: Padrdes de referéncia de marmoreio da carne bovina
Fonte: LOBATO & FREITAS (2006).

Alencar (2002) avaliou a necessidade de melhoria dos padrdes brasileiros com
relacdo a bovinocultura de corte de acordo com o futuro do mercado, como o Brasil
possui um territério muito extenso fica dificil definir os critérios exatos para um sistema
de producdo ideal, pois a diversidade climdtica e topografica € enorme. Essa
necessidade de melhora € principalmente devido um mercado consumidor cada vez
mais exigente, principalmente na questio da qualidade do produto que chega a
prateleira. Além disso, tem a competicdo com 0s outros tipos de carne como a de frango
e suina, esses fatores unidos tornam-se um desafio para a competitividade do mercado

de carne bovina.

De acordo com Luchiari Filho (2006), a pecudria de corte brasileira se
modernizou muito na ultima década por meio de técnicas de produgdo, cruzamentos
raciais e estabilidade economica. Mudangas foram feitas desde a producdo até a forma
de consumo, Esse conjunto levou o Brasil a uma posi¢cdo de destaque no mercado
internacional como produtor de carne bovina. Até a presente época a unido do mercado
de carne aliado a cal¢cados e couros era responsdvel por 5,5 bilhdes de ddlares, quanto

mais o mercado brasileiro crescer maior serd a cobranca do mercado externo na questao
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da qualidade dessa carne devido a competitividade com paises que estardo perdendo seu
mercado. Seria interessante aproveitar o territorio brasileiro que € ideal para produgdo

de capim e consequentemente uma pecudria mais barata.

Alencar (2002) enfatizou que, atualmente, na bovinocultura de corte tem-se
como caracteristica mais importante a efici€ncia reprodutiva, seguida por caracteristicas

de crescimento e em ultimo lugar as de carcaga, tudo isso do ponto de vista econdmico.

Sainz e Araujo (2001) definiram o rendimento e a qualidade da carne como
fatores mais importantes no que diz respeito a qualidade da carcaga, pois o rendimento é
responsavel pelo retorno financeiro do frigorifico e depende da quantidade de musculo
estriado esquelético e da relacdo com a porcentagem de ossos e gordura. Lembrando
que na curva de crescimento alométrico, o esqueleto é o primeiro a se desenvolver,
seguido pela musculatura, e por ultimo o tecido adiposo (Figura 5). Uma boa maneira
de aumentar a musculatura € incrementar o peso do animal durante o periodo antes do

actimulo ripido de gordura, para depois diminuir na fase de terminagao.
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Figura 5: Curvas alométricas de crescimento de osso, musculo e gordura.
Fonte: Sainz e Araujo (2001)
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Alencar (2002) citou em sua revisdo que para ocorrer o0 melhoramento animal é
necessario um conjunto de vdrias praticas como alimentacdo, reproducdo e selecdo,
manejo geral, sanidade e outros de forma a modificar a préxima geracio para o produto
final desejado pelo humano. Além disso, comentou as formas de se obter esse resultado,
que pode ser por meio de mudangas no manejo nutricional, melhora do ambiente ou
melhoramento genético. Toda essa selecdo € feita de acordo com o objetivo do mercado
consumidor, pois este € que determina o que deve ser melhorado de acordo com suas
exigéncias. Quando se tem em vista um frigorifico, o cuidado serd em ter carcagas
maiores, de animais jovens e bem terminados. J4 o consumidor exige carne com maior

ou menor deposi¢cdo de gordura, que seja macia e saborosa.

Na ultima década incluiu-se algumas importantes caracteristicas morfolégicas no
programa de avalia¢do genética de bovinos de corte com a finalidade de melhorar o
acabamento da carcaga. Dentre elas pode-se citar a altura do animal, a musculatura, a
precocidade e a conformacdo. A musculatura avalia a quantidade de massa muscular
efetiva do animal, a precocidade define a capacidade que o animal tem de chegar ao
acabamento minimo com peso baixo e a conformacdo define a porcentagem muscular

dos animais (KOURY FILHO, 2001).

2.2. Consumo de carne bovina x saide humana

A carne bovina € essencial para a saide humana, pois possui uma alta
concentragio de nutrientes além de baixa quantidade de energia por unidade de peso. E
uma excelente fonte de proteinas, possuindo em seus 20 aminodcidos presentes 9 dos
essenciais ao organismo humano, como s3o aminodcidos que nosso organismo nao

consegue sintetizar a Uinica forma de se obter € por meio dos alimentos (SOUZA, 2011).

Valle (2000) explicitou que a carne € utilizada na alimentacdo humana desde a
era pré-histérica, onde o consumo de carne era maior quando a principal forma de
alimentacdo adivinha da caca, tempo depois com o inicio da agricultura a alimentacdo
passou a ser proveniente de ambos. A carne consumida nessa época era proveniente de
animais selvagens e por isso tinha um teor de gordura bem inferior ao da carne de

animais domesticados atualmente. Além disso, o estilo de vida era bem diferente, pois
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eles gastavam muito mais energia em suas atividades de sobrevivéncia didria e por isso
ndo acumulavam tanta gordura corporal. O autor ressaltou ainda que existem diversos
estudos para melhorar a qualidade da carcaca e diminuir a porcentagem de gordura
encontrada na carne, visando atender as exigéncias dos consumidores atuais e conseguir

competir com outros alimentos.

Ao longo dos anos, com o aumento da ingestdo de alimentos ndo tdo saudaveis
pelo humano, apareceram diversos problemas de satide, tais como: obesidade, diabetes,
hipertensdo e os infartos do miocardio (LOBATO & FREITAS, 2006). Souza (2011)
também relatou que a dieta humana passou por diversas mudancas nos ultimos séculos,
havendo um aumento no consumo de gorduras e alteragido no perfil dos 4cidos graxos
encontrados nessa gordura, mas isso ocorreu pelo aumento das quantidades de gordura

vegetal que possuem grandes quantidades de 4cidos graxos insaturados.

Diehl (2011) ressaltou que as informacgdes passadas atualmente para a populacao
quanto a evitar o consumo de carne bovina sdo desprovidas de estudos cientificos e
podem induzir erroneamente a populacio a ingerir maiores quantidades de carboidratos
sem saber que estes sdo responsaveis por diabetes, aumento de triglicerideos e de LDL
(conhecido como “mau” colesterol), além da redu¢ao do HDL (conhecido como “bom”
colesterol), sendo que o colesterol ainda € o principal motivo de preocupa¢cdo humana
por ser considerado um vildo em doencgas coronarianas. No entanto, a grande questdo é
que normalmente as pessoas que evitam a carne a substituem por carboidratos, e o
excesso de carboidratos pode gerar uma estimulagdo pancredtica exagerada aumentando
o risco de diabetes, triglicerideos e do considerado como “mau” colesterol. Como o
pancreas € o produtor de insulina, esses fatores podem causar uma resisténcia a insulina
e por fim aumento do risco de doengas coronarianas. O autor também enfatizou que é
necessario levar a populagdo o conhecimento de que doengas cardiovasculares
dependem de uma associacdo de fatores como: predisposicdo genética, sexo, idade,
tabagismo, hipertensdo, obesidade, diabetes, sedentarismo, e outros, concluindo que um
unico alimento ndo resolveria o risco de sofrer a doenga, sendo necessario aliar uma

série de cuidados com a saude para se obter tal sucesso.

Santin (2011) confirmou que pesquisas recentes mostram a importancia da
proteina para os atletas e para os que desejam ganho de massa muscular. O que os

sustenta sdo as proteinas de alta qualidade, que é exatamente a encontrada na carne
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bovina magra. A proteina tem como fungdo sintetizar e manter tecidos corpéreos
(musculo e 6rgdos), fornecer energia, além de dar suporte ao sistema imunoldgico e
ajudar a transportar nutrientes, vitaminas e minerais. E um alimento que com poucas
calorias consegue fornecer 10 nutrientes necessdrios para a dieta humana, entre eles
temos vitaminas do complexo B e a melhor forma de se obter ferro e zinco. Para os que
ainda ndo acreditam na existéncia de carne bovina com pouca quantidade de gordura ja
existem 29 cortes bovinos classificados pelos EUA como “magros”, esses cortes
apresentam menos delO gramas de gordura total, 4,5 gramas de gordura saturada e
menos de 95 miligramas de colesterol por 100 gramas. Entre estes temos o T-bone, o

filé mignon e a carne moida.

Um estudo americano do Jornal of Nutrition comprovou que uma dieta rica em
proteinas aliada a exercicios fisicos didrios e redu¢do no consumo de carboidratos
melhora a composicdo corpdrea, reduz os triglicerideos e mantém os niveis do bom
colesterol no sangue. Também foi comprovado nesse estudo que as proteinas animais
como, por exemplo, a carne e o queijo tem uma taxa de digestibilidade muito maior que
as proteinas de origem vegetal como citado das provenientes de ervilhas (SANTIN

2011).

Além dos itens relacionados com a sadde, Feijo (1997) ressaltou que outro
importante fator é que a carne apresente-se de forma atrativa nas prateleiras para o
consumidor, uma vez que diversos fatores em varias etapas da producdo sao importantes
para atrair o consumidor tanto na hora de comprar como para comer a carne. O autor

destacou algumas curiosidades sobre a apresentacdo da carne, tais como:

e A cor € considerada como principal aspecto na hora de comercializar a
carne, afinal € a uUnica coisa que o consumidor consegue avaliar a olho nu. A
mioglobina € a responsavel por determinar essa cor, ja a hemoglobina s6 influencia
na cor se o processo de sangria for mal executado.

e Se o animal sofrer estresse no momento do abate ocorre um acumulo de
lactato e consequente reducdo do pH que associado a alta temperatura do musculo
provoca um estado em que a carne fica flacida, liberando dgua e com coloragcdo
mais palida. Essa carne é conhecida como pélida, flacida e exsudativa (PSE, sigla
que vem do termo em inglé€s pale, soft, exudative), essa alteracdo ¢ mais comum em

suinos, mas também pode ocorrer em bovinos.
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e Se o animal sofrer estresse prolongado esgotando as reservas de
glicogénio, impedindo a queda do pH que se da pelo 4cido latico ocorre uma carne
conhecida como escura, firme e seca (DFD que vem do termo em inglés dark, firm,
dry). Carnes com pH acima de 6,0 sdo consideradas DFD e apresentam como
principais caracteristicas reten¢do de dgua, rigidez muscular e escurecimento da
cor.

® Virios sdo os componentes responsaveis pelo sabor e aroma da carne. Os
fatores ante mortem, tais como espécie, idade, sexo, raca, alimentacdo e manejo. O
aroma ¢ uma combina¢do do odor com sabor e pH. E sem o odor o sabor do
alimento fica alterado, por isso sdo duas caracteristicas que andam juntas. A
gordura também € grande responsavel pelo sabor da carne devido sua composi¢ao
de 4cidos graxos. A forma de preparar a carne também influencia nesses aspectos.

e Suculéncia é a liberacdo de liquido pela carne sendo avaliada nos
primeiros movimentos mastigatérios e mantida pela gordura que estimula ainda
mais a salivacdo. Animais jovens normalmente apresentam carnes menos
suculentas por possuirem pouca quantidade de gordura.

®* A maciez é considerada como mais importantes pelos consumidores.
Sendo um conjunto entre a consisténcia, resisténcia a mastigacio e facilidade em
fragmentar. O marmoreio ajuda na maciez por lubrificar a mastigacao e diversos

outros fatores, tais como a forma de resfriar a carcaga também interfere.

Além dessas observacdes citadas anteriormente, Oliveira et al. (2013)
ressaltaram ainda que o resfriamento da carne deve ocorrer rdpido e imediatamente apos
o abate para ndo haver reducdo no peso nem desnaturacdo das proteinas, além de evitar
proliferagdo de microrganismos e permitir maior oxigena¢do da mioglobina deixando a

carne com um vermelho mais vivo e consequentemente melhor aparéncia.

2.3. Composicao bromatologica da carne bovina

Diehl (2011) citou que a carne bovina é composta por proteinas, vitaminas e

minerais (Figura 6). Com relacdo as proteinas, os principais aminodcidos sao:
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isoleucina, lisina, leucina, triptofano, treonina, metionina, fenilanina, valina, histidina.
As principais vitaminas encontradas sdo as do complexo B, entre elas a niacina, tiamina,
riboflavina, dcido pantoténico. Entre os principais minerais temos ferro, zinco, potassio,
fosforo e manganés. Outro componente importante encontrado é o Acido Linoléico
Conjugado (CLA) e os 4cidos graxos dmega6: dmega3 (06: ®3).

A carne bovina A carne bovina é
e e uma uma boa fonte
48%  excelente fonte desses nutrientes

desses
nutrientes

41%
SELENIO
37%

B12

33%

Figura 6: Principais nutrientes encontrados na carne bovina
Fonte: SANTIN (2011)

Segundo Santin (2011), a principal fungdo do ferro € ajudar as células vermelhas
a transportar oxigénio para os tecidos corpdreos. Ja o zinco € utilizado pelo organismo
para constru¢do de musculos e cura de feridas. A vitamina B12 € importante para
formacgdo de células vermelhas do sangue e manutencdo do sistema nervoso central.
Valle (2000) comentou que o ferro € responsavel por auxiliar o sistema imunoldégico
além de ser parte da hemoglobina que é responsdvel pelo transporte de oxigénio no
corpo, na carne bovina o ferro é encontrado na forma heme que € a forma mais facil de
ser absorvida pelo organismo. O zinco também possui importantes fungdes no sistema
imunolégico.
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Olveira et al. (2013) citaram que a carne apresenta diversas vitaminas, entre elas
as lipossolaveis (A, D, E, K), uma pequena quantidade de vitamina C e em grande
quantidade as do complexo B e que o principal mineral encontrado é o ferro, depois
potdssio, sédio, magnésio e zinco, lembrando que todos sdo essenciais para os humanos.
A 4gua € encontrada em abundancia e vale lembrar que € importante para transporte de

substancias além de ser integrante das células.

Souza (2011) descreveu que o aumento das concentragcdes séricas de colesterol
ocorre devido aumento de 4cidos graxos saturados na dieta com alteracdo metabdlica
hepatica e diminuicao das atividades dos receptores de LDL com consequente aumento
dessa lipoproteina. Porém, nem todos os &cidos graxos sdo colesterolémicos, por
exemplo, o estedrico (18:0) possui atividade neutra, e as vezes até mesmo diminuiu a
quantidade de colesterol sanguineo. J& os dcidos miristico (14:0) e palmitico (16:0) sao

captados mais rapidamente pelo figado e aumentam a produgdo do colesterol ruim.

2.3.1. Gordura de cobertura (subcutinea) x gordura de marmoreio

A gordura € essencial para a dieta humana, claro que em quantidade adequada ao
organismo, pois fornece maior quantidade de energia quando comparada aos
carboidratos e proteinas, contém &4cidos graxos essenciais (linoléico e linolénico),
auxilia no transporte e absor¢do das vitaminas lipossoliveis (A, D, E, e K) e confere
sabor ao alimento. As gorduras sdo constituidas de acidos graxos que se dividem em
saturados e insaturados onde os saturados sdo os que oferecem maior risco a saide. A
maior parte dos lipidios da carne estd na forma de triglicerideos (90%), formados por
glicerol e trés dcidos graxos, sendo estes divididos de acordo com quantidade de dtomos
de carbono que formam uma cadeia e pela presenca de duplas ligacdes na mesma

(VALLE, 2000).

De acordo com Diehl (2011) e Ramalho (2009), os acidos graxos foram
classificados em saturados e insaturados, onde os saturados ndo apresentam ligacdo
dupla em suas cadeias enquanto que os insaturados possuem uma ou mais ligacdes
duplas. De acordo com a quantidade dessas ligacdes duplas os insaturados ainda se

dividem em monoinsaturados (com uma insaturagdo ou dupla ligacdo), diinsaturados e
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poliinsaturados (com duas ou mais insaturagdes). Esses dcidos graxos com mais de uma
ligacdo dupla ainda possuem outra subdivisdo que sdo os: dmegab (06) e dOmega3 (®3).
Nosso organismo nio € capaz de produzir nenhum dos dois e por isso devem ser
incorporados na dieta. J4 o 4cido linoléico conjugado (CLA) é encontrado apenas em
produtos de ruminantes e tem estudos que mostram ser anticarcinogénico,
antiarterosclerose, antitrombdtico, hipocolesterolémico, imunoestimulatério além de
aumentar a massa muscular, reduzir a gordura e prevenir diabetes. Os 4cidos graxos
mais representativos da carne de bovinos sao: dcido graxo miristico (C14: 0), palmitico
(C16:0), estedrico (C18:0), palmitoléico (C16:1 ®7), oléico (C18:1 ®9) e linoléico
(C18:2 06).

No entanto, Whigham et al. (2000) ressaltaram que, infelizmente, tem havido
pouquissimas pesquisas publicadas com CLA em humanos, os autores alertam para as
implicacdes do CLA para a saiide humana tendo em vista que ele estd sendo vendido
como uma panaceia que tem a capacidade de reduzir ou eliminar o cincer, prevenir
doengas cardiacas, melhorar a fun¢do imunoldgica e alterar a composi¢do corporal para

tratar a obesidade ou construir a massa magra do corpo.

Um fator importante que Diehl (2011) observou € que nem todos os dcidos
graxos saturados aumentaram os niveis do colesterol ndo desejado, sendo o 4cido
miristico (C14: 0) considerado como o mais indesejavel, no entanto niao causa grande
preocupacdo com relacdo a carne, pois representa apenas 3% dos 4acidos graxos
encontrados na carne bovina. Esse mesmo estudo cita o acido estearico (C18:0) como o
encontrado em maior quantidade, representando 43% do total dos &cidos graxos
saturados da carne, o interessante € que ele apresenta efeito nulo pois se transforma
dentro do organismo em 4acido oléico (C18:1) ndo influenciando o nivel de colesterol
sanguineo. J4 o 4cido palmitico (C16: 0) foi citado como o de menor efeito

hipercolesterolémico.

Ja com relacdo aos 4cidos graxos monoinstaurados, o observado como de maior
concentracdo foi o oleico (C18:1 ®9) com 88% do valor total. Sendo que na forma cis é
muito desejavel por ter acdo hipocolesterolémica além de ndo reduzir o considerado
colesterol bom e consequentemente proteger contra doencas coronarianas (RAMALHO,

2009; DIEHL, 2011).
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Em suas revisdes, Diehl (2011) e Ximenes (2009) mencionaram que os acidos
graxos poliinsaturados mais encontrados na carne bovina sdo o linoléico (C18:2 w6) e o
araquidonico (C20:4 ®6), onde o 4cido linoleico conjugado (CLA) é encontrado apenas
em produtos de ruminantes e ndo pode ser sintetizado por humanos. Atualmente tem
sido muito estudado devido descobertas recentes como sendo um 4cido graxo
anticancerigeno e anticarcinogénico. Valle (2000) ressaltou que o CLA também ¢é
conhecido como 4cido bovino e estd associada a diversos efeitos benéficos. Entre eles

preven¢ao e combate do cancer

Existe um processo que ocorre no rimen de ruminantes chamado de
biohidrogenacdo, que € extremamente interessante porque os acidos graxos insaturados
ingeridos por esses animais, predominantemente poliinsaturados, sofrem a agdo das
bactérias ruminais que transformam essas ligagdes insaturadas em saturadas por meio

do acréscimo de hidrogénio (LOBATO E FREITAS, 2006).

A genética € o fator mais importante quando se pensa no acabamento da carcaga,
mas alimentacdo também € de fundamental importancia para o acumulo de gordura
intramuscular e subcutinea. O acumulo de gordura na carcaga ocorre quando se
aumenta o nivel energético da racdo dos animais excedendo suas exigéncias minimas, ja
a gordura intramuscular se acumula na fase de engorda deixando a carne mais macia,
saborosa e suculenta. Porém a grande tendéncia da populacdo atual que se preocupa

com saude em primeiro lugar € trocar essa carne por uma desprovida de grande

quantidade de gordura (ROPPA, 2011).

O colesterol é um lipidio precursor de hormonios sexuais, também participa do
metabolismo da gordura e da rigidez das membranas da célula, a maior parte é
proveniente da prépria sintese do nosso organismo (70%) e apenas 30% sao obtidos

através da dieta (LEHNINGER et al., 2000).

Valle (2000) citou que pesquisas recentes ja comprovaram que a quantidade de
colesterol ingerido ndo € o unico responsavel por determinar a quantidade de colesterol
sanguineo, pois o figado € o responsdvel por sintetizar e armazenar o colesterol e isso €
regulado pela necessidade do nosso organismo, portanto fiscalizar a quantidade de

gordura ingerida € apenas uma das formas de controlar essa quantidade.
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O HDL ¢€ considerado como bom colesterol por retirar o colesterol da circulacao
sanguinea e levar até o figado onde pode ser metabolizado e o LDL € considerado como
mau colesterol por retirarem do figado e depositar no sangue, o que leva a formacgdo de
placas nas paredes das artérias que podem obstruir causando sérios problemas e até
mesmo infarto do miocardio. Outra curiosidade importante é saber que o colesterol
aumenta ao longo da vida da pessoa e sé se estabiliza aos 60 anos e que uma pequena

quantidade € necessdria para lubrificar as paredes de veias e artérias (ROPPA, 2011).

Diehl (2011) concluiu que dietas ricas em gorduras monoinstauradas (6leo e
azeite de oliva) reduzem as chances de doenca cardiaca, e que dietas ricas em gorduras
saturadas, como a carne vermelha, aumentam pouquissimo a chance de doencas
cardiacas, sendo considerado como grande vildo os carboidratos (pdo, macarrdo e
doces). Outro importante fator a ser destacado € a importancia que essas gorduras
consideradas como mds tem para 0 nosso organismo, pois sao responsaveis por fornecer
energia, formar membranas celulares, proteger Orgdos, transportar vitaminas
lipossolaveis (A, D, E, K) e manter a temperatura corporal. O tipo de gordura mais
perigoso para o nosso organismo € a chamada gordura trans, obtida de 6leos vegetais
submetidos ao processo de hidrogenacdo (processo industrial cujo objetivo é torna-las
sOlidas a temperatura ambiente e com menor possibilidade de ranco), essa gordura é
responsavel por aumentar os niveis de LDL e triglicerideos além de reduzir os niveis de
HDL e inibir enzimas especificas do figado que favorecem a sintese do colesterol. A
gordura trans € encontrada em alimentos como margarinas, sorvetes, bolos, molhos,

biscoitos e sopas industrializadas.

Rossato et al. (2010) descreveram que zebuinos e taurinos apresentam algumas
diferencas em relagdo aos acidos graxos encontrados na carne. A carne do Nelore foi
descrita como menos macia, porém mais sauddvel nutricionalmente do que a de animas
Angus, pois apresentam uma menor quantidade de colesterol € uma maior quantidade de
omega 3 e 4cido linoleico conjugado (CLA). O 6mega 6 é encontrado nos cereais,
oleaginosas e nas espécies animais monogdstricas, enquanto que na natureza esta
presente nos cloroplastos das plantas verdes e no fitoplancton marinho, por isso o

pescado é uma excelente fonte deste 4cido graxo.

Ap6s ser conhecido como anti-cancerigeno e anti-carcinogénico, os estudos com

CLA aumentaram muito nas ultimas décadas, em modelos animais mostrou ainda:
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auxiliar no controle da diabetes, reduzir a arterogénese. Estudos com humanos estao
sendo desenvolvidos e concluiram que o CLA pode reduzir a quantidade de gordura

corporal de obesos (XIMENES 2009).

E comprovado que animais alimentados com griaos apresentam maior gordura
intramuscular que animais alimentados a pasto. Também provaram que os animais
alimentados a pasto apresentam maiores valores de 0mega 3 e CLA, o que deixa a carne

mais saudavel (RAMALHO, 2009; DIEHL, 2011).

Existem fatores de risco controldveis (inatividade fisica, estresse, fumo, pressao
alta, diabete) e ndo-controldveis (histérico familiar e idade), sendo que o problema esta
na associacdo de um ou mais desses fatores. Para uma alimentacdo saudavel, deve-se
escolher produtos com baixos teores de gordura, principalmente de gordura saturada. A
carne bovina magra atende perfeitamente a esses requisitos (VALLE, 2000; VARELLA,
2002).

2.4. Carne bovina x outras carnes e alguns produtos vegetais.

Valle (2000) comparou a carne bovina com a carne proveniente de outros
animais, utilizando o contrafilé grelhado de nelore em comparagdo com as diversas
espécies e comprovou que a gordura total e saturada do contrafilé de nelores sdo
similares a encontrada na carne de frango sem pele e inferior quando comparado a coxa
de frango ou o frango inteiro. Se for levar em considera¢do o colesterol, o contrafilé
apresentou valores menores do que qualquer corte de frangos. Em comparacdo com
suinos o contrafilé teve valores equivalentes em gordura ao lombo, o pernil e a bisteca
apresentaram trés vezes os valores encontrados no contrafilé e o bacon
aproximadamente quinze vezes esse valor. J& com relagdo ao colesterol, o lombo e a
bisteca foram similares ao contrafilé e o pernil e o bacon apresentaram um valor um
pouco maior, conclui-se que o lombo suino e o contrafilé bovino possuem valores bem
semelhantes tanto na questdo da gordura como do colesterol. Os cortes avaliados de
cordeiros (pernil, lombo e costela) apresentaram todos os valores de gordura e colesterol
superiores ao contrafilé bovino. Na comparacdo com peixes e crusticeos o salmdo e a

truta apresentaram valores equivalentes na questdo das gorduras, enquanto que a carpa,
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o bagre e crusticeos apresentaram valores superiores ao contrafilé, ja o bacalhau

apresentou valor de gordura menor que o do contrafilé. A relacdo do colesterol também

foi menor que de crusticeos e similares ao bacalhau, logo se concluiu que o contrafilé

tem valores similares aos de alguns peixes tanto na gordura como no colesterol e para

todos os valores menores que o de crustaceos.

Tabela 1: composicdo quimica de cortes frescos de carnes de diferentes espécies

animais
s Umidade Proteina Gordura Calorias
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)
Carne bovina
Contrafilé ¢/ gordura 65,7 21,2 12,8 206,0
Contrafilé s/ gordura 69,1 24,0 6,0 157,0
Picanha ¢/ gordura 65,6 18,8 14,7 213,0
Picanha s/ gordura 72,4 21,3 4,70 134,0
Carne suina
Pernil ¢/ gordura 53,8 15,2 31,0 340,0
Pernil s/ gordura 67,0 20,1 11,1 186,0
Lombo magro 68,0 22,6 8,8 176,0
Toucinho ¢/ carne 28.0 11,5 60,3 593.0
Carne de cordeiro
Carne gorda 58,0 15,4 25,0 287.0
Carne magra 72,0 19,8 10,0 163,0
Carne de frango
Peito c/ pele 71,9 20,8 6,70 149,0
Peito s/ pele 74,8 21,5 3,00 119,0
Coxa c/ pele 72,9 17,1 9,80 161,0
Coxa s/ pele 76,4 17,8 4,90 120,0

Fonte: FRANCO (2001) e LIMA et al. (2006); citados por GOMIDE et al. (2013)
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O autor supracitado mencionou em seu estudo a comparagcdo da carne bovina
com outros produtos de origem animal e vegetal, como por exemplo, 6leos de oliva e
soja, muzzarella, ovos, manteiga e leite, sendo que os valores de gorduras encontrados
na carne bovina foram semelhantes aos do leite integral e muito inferiores aos presentes
na manteiga, ovo, muzzarella, e 6leos de soja e oliva. Com relagdo ao colesterol a carne
apresentou valores maiores que o leite e os 6leos de soja e oliva, pois estes Ultimos
apresentam valores préximos ao zero, ja a muzzarella apresentou valor semelhante ao
da carne bovina e a manteiga e o ovo tiveram valores superiores. Importante avaliar que
as elevadas gorduras dos 6leos sdao provenientes de dcidos graxos poliinsaturados, que
sdo benéficos a saide humana por reduzir o colesterol ruim no sangue, conforme

mencionado anteriormente.
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3. TRABALHOS CIENTIFICOS

Vaz et al.(2005) avaliaram o efeito de dietas com trés niveis de concentrado,
associados a silagem de dois hibridos de sorgo, sobre a qualidade da carcaca e da carne
de novilhos mesticos com predominancia de Charolés ou de Nelore, terminados em
confinamento dos 20 aos 22 meses de idade. Animais alimentados com silagem de
sorgo forrageiro apresentaram carne de melhor palatabilidade, menor perda durante a
coc¢do e de pior coloracdo que aqueles alimentados com silagem de sorgo duplo
propésito. A maciez da carne melhorou a medida que aumentou o nivel de concentrado
na dieta, o mesmo foi verificado para a conformacdo de carcaca. Entre os gendtipos,
observou-se que novilhos mesticos com predominancia de Charol€s apresentaram
melhor conformacdo de carcaca e carne mais macia, mais suculenta, com menor perda
ao descongelamento e maior grau de marmoreio, enquanto 0s mesticos com

predominancia de Nelore apresentaram maior porcentagem de gordura na carcaca.

Restle et al. (2001) estudaram os aspectos quantitativos e qualitativos da carcaca
e da carne de novilhas de descarte de trés anos e gendtipos Charolés (C) e 3/4 C 1/4
Nelore (N), terminadas em confinamento por 80 dias. As novilhas C apresentaram
maior porcentagem do corte serrote e perimetro de braco que as % C % N. Nao houve
diferenca significativa para a composi¢do fisica da carcaga, cor, textura, marmoreio,
maciez, palatabilidade e forca para corte das fibras da carne. A suculéncia da carne foi
melhor nas novilhas C. A partir desses resultados, os autores concluiram que, para
novilhas abatidas aos trés anos, ndo existem diferencas expressivas nos aspectos
quantitativos e qualitativos da carcaca e da carne entre os dois gendtipos. Os autores
ressaltara ainda que outros estudos precisam ser conduzidos no Brasil, visando gerar
resultados referentes ao efeito da idade ao abate e do sexo sobre as caracteristicas de

qualidade da carcaga e carne.

Rossato et al. (2010) estudaram as caracteristicas de qualidade da carne, a
composi¢ao centesimal e os componentes lipidicos (colesterol e acidos graxos) do

musculo longissimus thoracis de bovinos Angus e Nelore abatidos aos 36 meses de
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idade e terminados em pastagem. Os autores concluiram que os grupos genéticos “bos
taurus” e “bos indicus” terminados a pasto influenciam a maciez, as taxas de colesterol
e o perfil de &acidos graxos. Esse efeito € mais pronunciado nos &cidos graxos
poliinsaturados C18:1 trans, C18:2 cis 9, trans 11 (CLA) e C18:3n-3, o que sugere
diferenca entre animais das racas Angus e Nelore no metabolismo da biohidrogenacao.
Assim, em animais terminados a pasto, embora a carne de animais Nelore seja menos
macia, nutricionalmente € mais sauddvel que a de animais Angus, pois apresenta
menores quantidades de colesterol e maiores quantidades de dcidos graxos n-3, de acido

linoleico conjugado (CLA) e do seu precursor (C18:1 trans).

Arboitte et al. (2004) analisaram a composi¢do fisica da carcaca, qualidade da
carne e conteido de colesterol no musculo Longissimus dorsi de novilhos Nelore e
Charolés terminados em confinamento e abatidos em diferentes estdgios de maturidade
e submetidos a uma dieta alimentar com relacdo volumoso:concentrado de 60:40,
contendo 10,25% de proteina bruta, 72,18% de nutrientes digestiveis totais e 3,18 Mcal
de energia digestivel/’kg MS. A quantidade de musculo, gordura e de gordura interna da
carcaca aumentaram linearmente com o incremento do peso. Porém, o percentual de
musculo decresceu, o de gordura aumentou e o de 0sso permaneceu constante do menor
para o maior peso. Nao houve influéncia do peso de abate na relacdo musculo: osso e
musculo+gordura:osso. A cor e textura da carne ndo foram alteradas, porém o
marmoreio cresceu linearmente com o aumento no peso. A maciez da carne foi
classificada entre “macia e muito macia”, a palatabilidade entre “palatdvel e muito
palatidvel” e a suculéncia entre “suculenta e muito suculenta”, ndo sendo influenciadas

pelo aumento no peso.

Biesalski (2004) citou um estudo da carne como componente de dieta saudavel
avaliando os riscos e beneficios da carne na dieta. A carne é associada como um
elemento negativo para a saide por acreditarem que apresenta grande quantidade
gorduras e riscos de cancer. Porém em quantidades adequadas € muito benéfica para a
satide. E a melhor forma de se obter alguns micronutrientes tais como o ferro, o selénio,
vitaminas A, B12 e 4cido f6lico. Com isso comprovasse que com uma dieta adequada e
em pequenas quantidades associada a outros produtos ela € parte de uma alimentacao

ideal e sauddvel para o ser humano.
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Alfaia et al. (2006) estudaram a composi¢ao de dcidos graxos, isomeros de acido
linoléico conjugado e colesterol na carne de novilhos mesti¢os intensamente produzido
e de puro sangue Alentejana novilhos criados de acordo com a especificacoes
Carnalentejana-DOP. O objetivo do estudo era caracterizar e comparar o valor
nutricional de Portugués Carnalentejana-PDO carne bovina, obtidos de Alentejana de
raca pura criados em sistema semi-extensivo, com a carne de novilhos mesticos
Charolés Alentejana produzido num sistema baseado em concentrar intensiva
convencional. Além disso, as mudangas sazonais na qualidade da carne
bovinaCarnalentejana-PDO foram avaliados, analisando amostras de carne de animais
abatidos no inicio do outono e final da primavera. Os resultados mostraram que a carne-
PDO tem caracteristicas diferentes de gordura intramuscular em comparagdo com carne
de novilhos mesticos alimentados intensivamente com concentrado. A partir de uma
perspectiva de nutricdo humana, carne Carnalentejana-PDO parece ser mais sauddvel
uma vez que tem uma relacdo n_6/n_3 menor, embora sempre acima das diretrizes
recomendadas para a dieta humana, e maiores proporcdes de C9, t11 4cido linoleico
conjugado (CLA), e isémero de CLA em relagc@o ao total de dcidos graxos saturados e

colesterol total.

Pinheiro et al (2009) avaliaram a qualidade de carnes provenientes de cortes da
carcaca de cordeiros e de ovinos adultos com o objetivo de estudar as caracteristicas
qualitativas da carne de diferentes categorias quanto aos musculos dos cortes da carcaca
(paleta, lombo e perna) de ovinos criados em pasto de capim-tifton. Os cordeiros foram
abatidos aos 32 kg, com aproximadamente 5 meses de idade,e as ovelhas e os machos
adultos castrados, com 55 kg e aos 60 meses de idade. Os autores concluiram que a
carne de animais adultos € mais escura que a de cordeiros. Os valores de pH, maciez e a

capacidade de retencdo de dgua sdo similares entre as categorias animais estudas.

Coutinho et al. (2006) avaliaram o desempenho produtivo e econdmico de
bovinos de corte da raca Santa Gertrudes, machos nao castrados e fémeas terminados
em confinamento. As varidveis estudadas foram afetadas pelo sexo. O ganho de peso
médio didrio foi de 1,80 e 1,22 kg/animal/dia; a conversao alimentar, de 5,61 e 7,18 kg
MS/kg de ganho de peso; o rendimento de carcaca, de 55,61 e 52,75%; e a ingestao de
MS, de 10,08 e 8,87 kg MS/dia, respectivamente, para machos e fémeas. A avaliacdo

das carcacas indicou melhor rendimento para os machos, mas as fémeas foram
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N

superiores quanto a porcentagem de traseiro especial e de seus principais cortes
comerciais. Na avaliacdo econdmica, o custo com alimentacio para produzir uma arroba

de carcaca foi de R$ 33,95 para os machos e R$ 37,02 para as fémeas.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

ApOs esta revisdo conclui-se que ainda existem muitas duvidas por parte da
populacdo sobre os reais problemas e beneficios do consumo de carne bovina em
quantidades adequadas, sendo necessdrio que continuem estudando e principalmente
levar as corretas informagdes para que acabe o mito de que a carne vermelha faz mal
para a saide humana, mostrando que os problemas decorrem de uma associacdo de

fatores nos quais entram predisposi¢ao genética, sexo, idade, sedentarismo, e outros.

O Brasil possui um grande potencial para a producdo de carne “magra” que € a
ideal para os tempos atuais onde a preocupagdo com a saude € o carro chefe, por isso é
necessario investir na pecudria com melhoria da qualidade da nossa carne para poder
competir no mercado internacional € no mercado interno que estd cada vez mais
exigente. Nosso sistema a pasto com a grande maioria do rebanho bovino de zebuinos é
de grande ajuda, pois fornece a carne conhecida como “boi verde”, com pouca gordura

intramuscular (marmoreio) e de forma mais barata.

E necessario difundir informacdes sobre as gorduras que encontramos na carne,
principalmente que a maioria dessas gorduras sdo consideradas como boas para 0 nosso
organismo, além de terem funcdes esséncias para o corpo. Ainda existem poucos
estudos sobre o 4cido linoleico conjugado (CLA) que é um promissor para o futuro ja
que os estudos atuais mostram que além de anticarcinogé€nico, antiarterosclerose,
antitromboético, hipocolesterolémico, imunoestimulatério também reduz gordura e

previne diabetes.

Portanto, € de suma importancia que a cadeia produtiva de carne bovina
brasileira use de ferramentas de propaganda e marketing, no mercado interno e externo,
visando divulgar que a carne vermelha produzida no Brasil proveniente de zebuinos
criados a pasto ndo faz mal como a carne produzida pela maioria dos principais paises
produtores e exportadores de carne bovina, que advém de bovinos bos taurus e
produzem uma carne com grande quantidade de gordura intramuscular (carne

marmorizada).
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