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Perfil de acidos graxos na carne de novilhos Charolés e Nelore puros e de geracdes
avancadas do cruzamento rotativo, terminados em confinamento

Fatty acids profile of feedlot finished purebred Charolais and Nellore steers from advanced
generations of rotational crossbreeding

Luis Fernando Glasenapp de Menezes'* Jodo Restle" Ivan Luiz Brondani"
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RESUMO

Foram avaliados os efeitos da heterozigose e o
grupo genético no perfil de acidos graxos de novilhos puros
(Charolés — C e Nelore — N) e mesticos da segunda (G2) (¥%.C%aN
e ¥%N%C), da terceira (G3) (5/8C3/8N e 5/8N3/8C) e da quarta
(G4) (11/16C5/16N e 11/16N5/16C) geracdo de cruzamento
rotativo. A carne dos novilhos Nelore e dos 11/16N 5/16C
apresentou maior proporgdo de &cido miristico (C14:0) em
relacdo a carne dos Charolés e dos 11/16C 5/16N. Por outro
lado, a carne dos novilhos 11/16C 5/16N apresentou maior
presenca de acido heptadecandico (C17:0) e de &cido
araquiddnico (C20:4 n6) em relagdo aos 11/16N 5/16C. Na
G2, os novilhos 3/4C 1/4N apresentaram superioridade nos
acidos estearico (C18:0) e linoléico (C18:2 n6c), na
participagdo total dos &cidos graxos poliinsaturados estudados
e na relacdo entre os &cidos graxos poliinsaturados e saturados,
enquanto que os 3/4N 1/4C apresentaram superioridade no
cido oléico (C18:1 n9c). Na G3, as carnes dos novilhos 5/8C
3/8N apresentaram superioridade na participagdo dos &cidos
estedrico e elaidico (C18:1 n9t) e no total dos acidos graxos
saturados, enquanto que os novilhos 5/8N 3/8C apresentaram
maior participagdo dos acidos miristoléico (C14:1),cis-10-
Heptadecanoico (C17:1) e oléico e no total de acidos graxos
insaturados. A heterose foi significativa na G2 para C17:0,
C18:0, C18:1 n9c e C18:2 n6c¢ no total dos acidos graxos
saturados, insaturados e poliinsaturados. Novilhos 3/4C 1/4N
apresentaram a carne mais saudavel entre os grupos genéticos
estudados, apresentando carne com maior presenca de acidos
graxos poliinsaturados e maior relacdo poliinsaturados:saturados.

Palavras- chave: Bos taurus indicus, Bos taurus taurus,
gordura, heterose, qualidade da carne

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the
heterozygosis and genetic group effects on fatty acids profile of

feedlot finished steers, straightbreds (Charolais - C and Nellore
- N), and crossbreds from second (G2) (%:C %N and %N %C),
third (G3) (5/8C 3/8N and 5/8N 3/8C) and fourth (G4) (11/16C
5/16N and 11/16N 5/16C) generation of rotational
crossbreeding. The Nellore and 11/16N 5/16C meat showed
higher proportion of myristic acid (C14:0) in relation to
Charolais and 11/16C 5/16N meat, respectively. On the other
hand, the meat of the 11/16C 5/16N steers showed higher
presence of heptadecanoic acid (C17:0) and arachidonic acid
(C20:4 n6) in relation to 11/16N 5/16C. The 3/4C 1/4N steers
of G2 which were superior in stearic acid (C18:0) and linoleic
acid (C18:2 néc) in the total polyunsaturated fatty acids
participation studied and in the ratio between polyunsaturated
and saturated fatty acids, while the 3/4N 1/4C showed superiority
in oleic acid (C18:1 n9c). In G3 the meat of the 5/8C 3/8N
steers showed superiority in the stearic and elaidic acids (C18:1
n9t) and in the total saturated fatty acid, while the 5/8N 3/8C
steers showed higher participation of the meristoleic (C14:1),
cis-10-heptadecanoic(C17:1) and oleic acids and total
unsaturated fatty acids. The heterosis was significant in the G2
for C17:0, C18:0, C18:1 n9c, C18:2 néc, in the total saturated,
unsaturated and polyunsaturated fatty acids. The 3/4C 1/4N
steers showed the healthiest meat among the genetic groups
studied, with higher presence of polyunsaturated fatty acids
and higher polyunsaturated: saturated ratio.

Key words: Bos taurus indicus, Bos taurus taurus, fat, heterosis,
meat quality.

INTRODUCAO

A pecuaria brasileira apresenta grande
heterogeneidade no que diz respeito a sistemas de
criagdo e alimentag@o e grupos raciais criados. No Sul
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do pais, as ragas bovinas européias predominam, ja
que s2o adaptadas as épocas do ano em que as
temperaturas sdo mais amenas. Por outro lado, a raca
Nelore ¢ a mais difundida no Brasil, caracterizada por
ser relativamente precoce na deposi¢do de gordura
subcutdnea, além de apresentar vantagem no
rendimento de carcaga, porém apresenta baixa expressao
muscular quando comparada a raga Charolés
(MENEZES & RESTLE, 2005).

Ultimamente, a associagdo entre consumo
de gordura e problemas de saude colocou o perfil de
acidos graxos no foco das aten¢des. Enquanto a maior
parte da midia divulga que a gordura animal,
principalmente a bovina, esta ligada ao aparecimento
de doengas cardiovasculares e cancerigenas,
pesquisas recentes vém demonstrando que seu
consumo feito de forma moderada pode prevenir o
desenvolvimento dessas mesmas doengas. As
gorduras de ruminantes estdo entre as fontes naturais
de isdmeros de acido linoléico conjugado (CLA), em
particular o cis - 9, trans — 11 (FRENCH et al., 2000),
que estdo ligados a uma gama de efeitos benéficos a
saude (VARELA etal., 2004). Além disso, varios acidos
graxos poliinsaturados de cadeia longa participam de
varios processos metabolicos benéficos a saude
humana (VARELA et al., 2004), ¢ as gorduras de
ruminantes sdo fontes naturais de alguns deles
(FRENCH etal., 2000).

O perfil de acidos graxos da gordura de
bovinos pode ser influenciado por diversos fatores.
Em revisdo, WOOD et al. (2003) observaram que fatores
como clima, alimentagdo, idade, local de deposicao da
gordura, raga e tipo de cruzamento interferem no perfil
de acidos graxos. Essa observacgdo nos remete a
conclusdo que a carne produzida no Brasil apresenta
grande variagdo nesse constituinte. H4 poucas
pesquisas dedicadas ao cruzamento entre animais Bos
taurus taurus e Bos taurus indicus no que se refere ao
perfil de acidos graxos. Em uma delas, HUERTA-
LEIDENZ et al. (1993) observaram que animais Bos
taurus indicus apresentaram perfil de acidos graxos da
gordura subcutdnea menos saturados que animais de
racas Bos taurus taurus. Por outro lado, KUSS et al.
(2007) verificaram que vacas 3/4Nelore 1/4Charolés
apresentaram maior fracdo de acidos graxos palmitico
e palmitoléico, considerados hipercolesterolémicos,
enquanto as 5/8Charolés 3/8Nelore apresentaram maior
concentragdo de estearico, considerado de efeito nulo
na nutri¢do humana.

Das ferramentas para o aumento na
produgdo animal, a utilizagdo do cruzamento, para o
aproveitamento da heterose, esta entre as mais
eficientes. GREGORY et al. (1994) comentam que, entre

as caracteristicas da carcaga, a gordura é a que mais
varia entre as ragas bovinas, resultando em altos niveis
de heterose. No entanto, praticamente ndo existem
estudos mensurando o efeito da heterose no perfil de
acidos graxos da carne de novilhos.

O objetivo deste estudo foi mensurar o
efeito do grupo genético e da heterose sobre o perfil
de acidos graxos da carne de novilhos das geragdes
avancadas do cruzamento rotativo entre as ragas
Charolés e Nelore.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Setor de
Bovinocultura de Corte do Departamento de Zootecnia
da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM).
Comparou-se o efeito da composicdo racial e da
heterose no perfil dos acidos graxos da carne de
novilhos puros (Charolés - C e Nelore - N) e mestigos
da segunda (G2) (%4C V4N e %N Y4C), da terceira (G3) (5/
8C 3/8N e 5/8N 3/8C) e da quarta (G4) (11/16C 5/16N e
11/16N 5/16C) geragao de cruzamento.

Foram utilizados 48 novilhos tomados ao
acaso da fazenda experimental da UFSM, nascidos na
mesma época de pari¢do e mantidos sempre sob as
mesmas condi¢gdes de manejo e alimentagdo. Os
novilhos foram gerados por fémeas puras e mesticas
inseminadas com sémen de seis touros de cada raga,
Charolés e Nelore. Quatro touros de cada raga foram
utilizados para o repasse na monta a campo. Os touros
que geraram os novilhos Charolés foram os mesmos
que geraram os novilhos %C YN, 5/8C 3/8N e 11/16C 5/
16N, assim como os touros que geraram os novilhos
Nelore foram os mesmos que geraram os novilhos %N
Y4C, 5/8N3/8Ce 11/16N 5/16C.

Ao inicio do periodo de terminagdo em
confinamento, os animais apresentavam, em média, 20
meses de idade e 304+5kg. O periodo total de
confinamento teve a duragdo de 97 dias, e nos primeiros
14 dias de confinamento os animais foram submetidos
a adaptagdo ao ambiente do confinamento e a dieta
alimentar. O manejo alimentar durante o confinamento
foi descrito por MENEZES & RESTLE (2005).

Logo apds o abate e resfriamento da carcaga,
foi realizado um corte entre a 122 e a 132 costela do
musculo Longissimus dorsi exposto para a retirada uma
amostra de 2cm de espessura para posterior analise de
acidos graxos. As amostras do misculo Longissimus
foram secas em estufa de ventilagdo for¢ada (55°C),
moidas (peneira de mm) e armazenadas para posterior
analise. Nessas amostras foi feita a extragao dos lipidios
utilizando-se o método de FOLCH et al. (1957)
modificado. Cerca de 0,5g de amostra foram colocados
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em um tubo de vidro e foram adicionados 10ml de uma
mistura de cloroféormio/metanol (2:1). Apds 24 horas,
foram adicionados 10ml de agua destilada, e os tubos
foram centrifugados a 500 x por cinco minutos para
separar as fases. Transferiu-se a fase orgéanica
(cloroféormio) para tubos de ensaio com tampa
rosqueavel, sendo deixada em banho-maria a 40°C sob
fluxo de ar comprimido até restarem apenas os lipidios
no fundo do tubo. Para derivatizagdo e metilagdo dos
acidos graxos, foram adicionados no tubo com os
lipidios 500ml de KOH 0,4M em metanol, deixando-se
em banho-maria a 60°C por duas horas. Em seguida, os
tubos foram deixados esfriar a temperatura ambiente e
entdo foram adicionados 1,5mL de H,SO, IM em
metanol. Os tubos foram deixados novamente em
banho-maria a 60°C por mais duas horas. A seguir foram
resfriados e adicionados 2ml de n-hexano para recuperar
os derivados (ésteres metilicos dos acidos graxos),
transferindo-se o contetido para frascos adequados
para posterior analise. A determinagdo foi feita em
cromatografo a gas, equipado com o detector de
ioniza¢do de chama (FID) e coluna capilar Supelco
SP2340 (60m x 0,25mm x 0,2im). As temperaturas do
detector e injetor foram de 260°C e 240°C,
respectivamente. A programagdo de aquecimento da
coluna foi iniciada com 140°C por cinco minutos e
aumento gradual de 4°C por minuto até a temperatura
final de 240°C, permanecendo assim por cinco minutos.
O fluxo de gas de arraste (H,) foi de 17ml min™. O volume
de injecdo foi de 0,5uL, com razdo de splitde 1:100. A
identificagdo dos picos, assim como a quantificagdo,
foram realizadas pela comparag¢do dos tempos de
retengdo e da area dos picos das amostras com as de
padrdes de ésteres metilicos de cidos graxos (Supelco
37 components FAMEs Mix, ref. 47885-U). Os acidos
graxos foram expressos como percentagem do total de
acidos graxos identificados.

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado, com seis repetigdes por
grupo genético. Os dados foram analisados por meio
da analise de variancia, e as médias foram comparadas
pelo procedimento pdiff (teste ‘t”), por meio do pacote
estatistico SAS (1997). Além disso, foram realizadas
analises de correlagdes entre as variaveis estudadas.

A heterose de cada caracteristica foi
calculada dividindo a média dos mestigos dentro de
cada geragdo pela média dos puros. Esse resultado foi
subtraido de 1 e multiplicado por 100. Também foi
calculada a heterose retida, em que a média de todos
os mesticos foi dividida pela média dos puros. Esse
resultado foi subtraido de 1 e multiplicado por 100.

A heterose apresentada no presente
trabalho ¢ a total, decorrente da heterozigose individual
€ materna.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne dos novilhos da raga Nelore
apresentou maior (P<0,10) teor de acido miristico (C14:0)
em relagdo a carne dos novilhos Charolés, assim como
os 11/16N 5/16C também foram superiores aos 11/16C
5/16N (P<0,10) (Tabela 1). O acido miristico, juntamente
com os acidos laurico (C12:0) e palmitico (C16:0), sdo
indesejaveis porque induzem o aumento de colesterol
no sangue (GRIINARI et al., 1995), sendo apontados
como os principais responsaveis pelo efeito
hipercolesterolémico dos acidos graxos saturados. A
carne dos animais ndo apresentou diferenga quanto ao
teor de acido palmitico (C16:0).

Nao houve diferenga entre os animais puros
para o acido estearico (C18:0). No entanto, os novilhos
da segunda e da terceira geragdo do cruzamento com
maior predominancia de sangue Charolés (3/4C 1/4N e
5/8C 3/8N) apresentaram maiores valores (P<0,10) de
C18:0 que os com predominancia Nelore, dentro das
mesmas geragdes. Diferentemente do constatado por
METZ et al. (2009), os quais observaram maior acimulo
de 4cido estearico na carne de novilhos com aumento
do grau de sangue Nelore em relagdo ao Charolés. Esses
autores relacionaram esse resultado a possivel
diferenca de biohidrogenag@o ruminal, que poderia ser
maior nas ragas Bos taurus indicus, visto que naquela
pesquisa ndo houve diferenga significativa para a
atividade de A°-dessaturase na conversao de C18:0 para
C18:1. A atividade da enzima A°’-dessaturase no
presente estudo apresentou efeito significativo
(P<0,05) apenas nos animais da terceira geragao, em
que houve maior atividade nos animais 5/8 N 3/8 C
(72,6 contra 67,0), podendo explicar a diferenga entre
os experimentos. Segundo HARTMAN (1993), o 4cido
estearico ndo esta associado ao colesterol, pois,
quando ¢ ingerido, ¢ metabolizado a &cido oléico.

A heterose foi positiva e significativa
(P<0,10) na segunda geragdo do cruzamento para os
acidos heptadecanoico (C17:0) e estearico. Heterose
positiva ¢ desejada no teor de acido estearico, uma vez
que esse acido ¢ considerado hipolipidémico, pois atua
na diminui¢do do colesterol, resultado da sua rapida
conversdo em acido oléico (BONANOME & GRUNDY,
1988). KUSS et al. (2007) observaram que, com o
aumento da heterozigose da segunda para a terceira
geragdo do cruzamento rotativo Charolés-Nelore, a
carne das vacas apresentaram aumento no teor de acido
estearico.

A carne de animais com alta proporgao de
sangue Nelore apresentou perfil com teores de acidos
graxos saturados mais maléficos a saide humana,
conforme afirma a literatura especializada (SCIENTIFIC
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Tabela 1 - Médias e heterose para o perfil' de acidos graxos saturados presente na carne de novilhos, de acordo com a geragdo do cruzamento

€ 0 grupo genético.

Grupo genético Cl14:0 C15:0 Cl16:0 C17:0 C18:0 Saturados
Charolés — C 2,344 0,08 28,7 0,80 18,52 50,46
Nelore — N 2,85¢ 0,03 27,9 0,73 18,42 49,92
3/4C 1/4N 2,55 0,03 28,6 0,85 20,63 ¢ 52,67
3/4N 1/4C 2,67 0,03 27,8 0,82 19,72 ¢ 50,98
5/8C 3/8N 2,63 0,05 28,5 0,85 20,40 ° 52,45°
5/8N 3/8C 2,62 0,07 27,1 0,77 17,05° 47,58"
11/16 C5/16 N 2,23° 0,05 27,7 0,87 °¢ 20,27 51,08
11/16 N 5/16 C 2,827 0,03 29,0 0,75¢ 18,72 51,35
Média puros 2,60 0,06 28,3 0,77 18,46 50,19
Média G2 2,61 0,03 28,2 0,83 20,18 51,83
Média G3 2,63 0,06 27,8 0,81 18,73 50,02
Média G4 2,53 0,04 28,4 0,81 19,49 51,22
Heterose G2, % 0,38 -50,00 -0,35 7,79%* 9,32%* 3,27%*
Heterose G3, % 1,15 0,00 -1,77 5,19 1,46 -0,34
Heterose G4, % -2,69 33,33 0,35 5,19 5,58 2,05
Heterose retida, % -0,38 -27,78 -0,59 6,06 5,45 1,66

**p<0,10

Médias, na coluna, seguidas por letras diferentes, na comparag@o entre C ¢ N ou entre os genétipos dentro da mesma geragdo de cruzamento,

sdo diferentes (*°P<0,05; “ P<0,10) pelo teste t.
! Proporgio em relagio a quantidade total de 4cidos graxos

C14:0 = Acido Miristico; C15:0 = Acido Pentadecandico; C16:0 = Acido Palmitico; C17:0 = Acido Heptadecanoico; C18:0 = Acido

Estearico;
Saturados = C14:0 + C15:0 + C16:0 + C17:0 + C18:0.

REVIEW COMMITTEE, 1990). Essa afirmagéo fica mais
evidente na analise de contrastes entre novilhos com
predominancia Charolés (CRC) e novilhos de
predominédncia Nelore (CRN). A carne dos CRC
apresentou menor (P<0,05) teor de acido miristico (2,44
contra 2,74%) e maior (P<0,05) teor de acido estearico
(20,02 contra 18,48%).

Dos acidos graxos estudados, o acido oleico
foi o que apresentou maior participagdo (Tabela 2),
concordando com RODRIGUES et al. (2004), os quais
afirmam que a carne de ruminantes € rica nesse
constituinte. O acido oleico, presente na carne de
ruminantes, ¢ oriundo da intensa biohidrogenagdo
incompleta de acidos graxos insaturados e, em
particular, dos acidos linoléicos conjugados da dieta
(FRENCH et al., 2000), bem como da dessaturagdo
endogena. BONANOME & GRUNDY (1988)
descreveram que dietas ricas em acido oleico
proporcionaram redug@o nos teores de colesterol total
plasmatico, no percentual de LDL colesterol ¢ na
relagdo LDL/HDL colesterol, mostrando, com isso, o
efeito positivo de dietas com elevados percentuais de
acido oléico na alimentagdo humana.

Entre os novilhos puros ndo houve
diferenca no perfil de acidos graxos insaturados. Na
segunda gerac@o, os novilhos 3/4N 1/4C apresentaram
superioridade (P<0,05) de 7,03% sobre os 3/4C 1/4N no

teor de acido oleico (C18:1 n9c¢), discordando de KUSS
etal. (2007).

Na terceira geracdo do cruzamento, os
novilhos com maior predominancia de sangue Nelore
(5/8N 3/8C) apresentaram superioridade de 252,9% no
acido miristoléico (C14:1), de 130,4% no acido cis-10-
Heptadecandico (C17:1) e de 9,88% no acido oleico e
inferioridade de 266,7% no acido elaidico (C18:1 n9t)
em relac@o aos novilhos 5/8C 3/8N. O acido elaidico
apresentou correlagdo (P<0,05) com a gordura visceral
(r=0,32) e com a gordura total da carcaga (r=-0,28).

Dos acidos graxos poliinsaturados
quantificados neste estudo, apenas o acido linoléico
(C18:2 nb6c) apresentou variagdo entre os grupos
genéticos. Novilhos 3/4C 1/4N apresentaram
superioridade (P<0,05) na participa¢do do acido
linoléico no perfil de acidos graxos da carne em relagéo
aos 3/4N 1/4C. Segundo ENSER et al. (1998), o acido
linoleico esté presente em maior quantidade nos graos
do que nas forragens, e dietas ricas em graos produzem
animais com perfil lipidico mais insaturado. MENEZES
(2004), trabalhando com os mesmos animais do presente
estudo em fase de engorda, observou que os animais
com maior predomindncia de sangue Charolés da
segunda geracdo apresentaram maior sele¢ao pela parte
concentrada da dieta, o que pode explicar o maior teor
de acido linoléico na carne desses animais.
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Tabela 2 - Médias e heterose para o perfil' de 4cidos graxos insaturados (Insat.) e poli-insaturados presente na carne de novilhos, de acordo

com a geragao do cruzamento € o0 grupo genético.

Grupo genético Cl4:1 Clé:1 C17:1 C18:1n9t C18:1 n9¢ Insat. Cl18:2n6c C20:4n6 Poli-insat.
Charolés — C 0,36 3,40 0,38 0,42 42,4 49,44 2,1 0,40 2,48
Nelore — N 0,48 3,35 0,37 0,13 43,0 50,08 2,3 0,42 2,70
Y4C VaN 0,27 3,08 0,30 0,40 39,4° 46,92 2,8¢ 0,70 347°
¥aN vC 0,40 3,08 0,33 0,35 422° 48,97 23° 0,37 2,63°
5/8C 3/8N 0,17° 3,22 023" 0,55° 409" 47,53° 2,3 0,18 2,48
5/8N 3/8C 0,60 ° 3,43 0,53* 0,15° 449° 52,45° 2,4 0,45 2,82
11/16 C5/16 N 0,18 3,02 0,27 0,52 41,9 48,92 2,5 0,52° 3,02
11/16 N 5/16 C 0,27 3,33 0,10 0,22 423 48,65 2,3 0,18¢ 2,48
Meédia puros 0,42 3,39 0,37 0,28 42,7 49,76 22 0,43 2,59
Meédia G2 0,33 3,08 0,32 0,38 40,8 47,94 2,5 0,53 3,05
Média G3 0,38 3,33 0,38 0,35 42,9 49,99 2,3 0,32 2,65
Meédia G4 0,23 3,18 0,18 0,37 42,1 48,78 2.4 0,35 2,75
Heterose G2, % -21,43 -9,14 -13,51 35,71 -4,52% -3,66%* 16,13* 23,26 17,76**
Heterose G3, % -9,52 -1,77 2,70 25,00 0,44 0,46 7,37 -25,58 2,32
Heterose G4, % -45,24 -6,19 -51,35 32,14 -1,43 -1,97 10,60 -18,60 6,18
Heterose retida, % -25,40 -5,70 -20,72 30,95 -1,83 -1,72 11,37 -6,98 8,75

*P<0,05

Médias, na coluna, seguidas por letras diferentes, na comparagao entre C e N ou entre os gendtipos dentro da mesma geragdo de cruzamento,

sdo diferentes (*"P<0,05) pelo teste t.
! Proporgao em relagio a quantidade total de cidos graxos

Cl4:1 = Acido Miristoléico; C16:1 = Acido Palmitoléico; C17:1 = Acido cis-10-Heptadecandico; C18:1n9t = Acido Elaidico; C18:1n9¢ =
Acido Oléico; C18:2n6¢ = Acido Linoléico; C20:4n6 = Acido Araquidonico.
Insaturados= C14:1 + C16:1 +C17:1 + C18:1n9t + C18:1n9¢ + C18:2n6¢ + C20:4n6

Poliinsaturados = C18:2n6¢ + C20:4n6.

O 4cido linoleico pertence a familia dos
acidos graxos 6mega-6 (®6), os quais ndo podem ser
sintetizados pelo organismo humano, devendo ser
obtidos pela dieta. A presenca de elevados niveis de
acido linoleico na dieta esta ligada a estimulacdo de
varios estagios no desenvolvimento do cAncer mamario
(CIBEIRA & GUARAGNA, 2006). No entanto, existe
um grupo de isdmeros posicionais e geométricos do
acido linoleico, presente em produtos de origem animal,
que mostrou ser um potente anticarcindégeno em
tumores de pele, estdmago e mama, o acido linoléico
conjugado (CLA).

A quantidade total, assim como a
composicdo dos acidos graxos consumidos pela
populagio, tém recebido atengdo crescente por 6rgaos
publicos de saude, principalmente nos paises
desenvolvidos. O Departamento de Satide do Reino
Unido, por exemplo, recomenda que o consumo de
gordura ndo deve ultrapassar 30% do consumo
energético total e mais da metade desta deve ser
representada por acidos graxos insaturados. Além
disso, a relagdo entre acidos graxos poliinsaturados e
saturados deveria ser acima de 40% (WOOD et al.,
2003).

Os animais 5/8C 3/8N apresentaram carne
com maior (P<0,05) teor de acidos graxos saturados em
relag@o aos 5/8N 3/8C, ndo apresentando diferenga nas
demais geragoes (Tabela 2). Esse resultado concorda
com HUERTA-LEIDNENZ etal. (1993), os quais afirmam
que animais Bos indicus apresentam perfil de acidos
graxos da gordura subcutdnea menos saturado que
animais Bos taurus. No entanto, discordam com os
observados com Rule et al. (1997), Laborde et al. (2001)
e METZ etal. (2009). Esses autores afirmam que animais
precoces em deposicdo de gordura estariam, a uma
mesma idade, depositando gota lipi, que ¢ composta
de acidos graxos com maior saturagdo em relagdo aos
menos precoces, que teriam relagdo gota
lipidica:fosfolipideos de membrana menor. Dessa forma,
METZ et al. (2009) sugerem o estudo mais aprofundado
das interagdes genéticas sobre o conteudo lipidico na
carne de bovinos, ideia corroborada pelos autores do
presente estudo.

Novilhos da segunda geragao apresentaram
maior teor de acidos graxos saturados (P<0,10) e menor
de acidos graxos insaturados (P<0,10) em relagdo aos
puros, resultando em heterose de 3,27 e -3,66%,
respectivamente. Por outro lado, a mesma geracéo (G2)
demonstrou heterose positiva (P<0,10) de 17,76% para
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o total dos acidos graxos poliinsaturados. Segundo
FARFAN (1996), os acidos graxos poliinsaturados
parecem ser efetivos na diminuic¢éo do colesterol.

Os animais 3/4C 1/4N apresentaram maior
(P<0,05) teor de acidos graxos poliinsaturados em
relagdo aos 3/4N 1/4C. Nos animais puros e nas demais
geragdes do cruzamento, nao houve diferenga. Da
mesma forma, na segunda gerag@o do cruzamento (G2),
os animais com maior predominancia de sangue
Charolés apresentaram maior (P<0,05) relagio de 4cidos
graxos poliinsaturados:saturados (0,07 contra 0,05).
Isso demonstra que esse gendtipo foi o que apresentou
a melhor qualidade nutricional para a satde humana,
uma vez que dietas contendo maior propor¢do de
acidos graxos poliinsaturados versus saturado leva a
reducdo do colesterol sérico, que esta relacionado a
incidéncia de aterosclerose (NUNES, 1995). Além disso,
as gorduras contendo AGS, em geral, elevam o LDL,
quando comparadas com proteinas, carboidratos ou
AGM ou AGP em substitui¢des isoenergéticas,
considerando que o efeito hipercolesterolémico dos
AGS esta associado aos acidos laurico, miristico e
palmitico (FARFAN, 1996).

O é4cido palmitico e o total dos acidos
saturados se correlacionaram positivamente com a
gordura intramuscular presente na carne (r=0,40 e
=0,28, respectivamente). Por outro lado, o acido oleico
e o total dos acidos insaturados apresentaram
correlagdes negativas com a gordura de marmoreio (r=-
0,27 e r=-0,29, respectivamente). Esses resultados
indicam que animais apresentando maior grau de
marmorizagao da carne apresentam perfil lipidico mais
prejudicial aos seres humanos, uma vez que o acido
palmitico, assim como o total dos acidos graxos
saturados, tém efeito hipercolesterolémico. Além disso,
com o aumento da marmorizacao da carne, ha, ainda,
diminuicao no teor de acido oleico, que tem propriedade
de diminuir os teores de colesterol plasmatico no
precentual de LDL colesterol (BONANOME &
GRUNDY, 1998).

CONCLUSOES

Novilhos 3/4C 1/4N apresentaram a carne
mais saudavel entre os grupos genéticos estudados,
apresentando carne com maior presenga de acidos
graxos poliinsaturados e maior relagdo
poliinsaturados:saturados.

O cruzamento entre as racas Charolés e
Nelore proporcionou animais na segunda geracdo que
apresentaram carne com maior presenga de acidos
graxos saturados e poliinsaturados em relagdo as
demais geragdes.
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