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RESUMO - O objetivo neste trabalho foi avaliar as características químicas e a composição em ácidos graxos do contrafilé
(músculo Longissimus) de tourinhos, novilhos e novilhas da raça Canchim. Os animais foram terminados em confinamento
com duas dietas experimentais, uma com silagem de milho e concentrado e outra com cana-de-açúcar e concentrado contendo
grãos de girassol. Os teores de umidade, proteína e minerais no músculo não diferiram entre as dietas e as condições sexuais
dos animais. A carne de novilhos terminados com a dieta com grãos de girassol apresentou maior teor de lipídios (3,31%) em
comparação à dos animais de outras categorias. Os animais que receberam a dieta com grãos de girassol apresentaram maiores
concentrações de ácido linoléico conjugado (18:2 cis9, trans-11) (0,73%) e ácidos graxos poliinsaturados (8,12%) no músculo,
e também relações mais elevadas de ácidos graxos insaturados:saturados (0,93) e ácidos graxos poliinsaturados:saturados (0,16)
em comparação àqueles que receberam a dieta convencional, à base de silagem de milho (0,34%; 6,31%; 0,86; e 0,11,
respectivamente). A composição em ácidos graxos da carne de bovinos pode ser melhorada com a utilização de cana-de-açúcar
e grãos de girassol na dieta dos animais terminados em confinamento.

Palavras-chave: ácidos graxos insaturados, ácidos graxos saturados, ácido linoléico conjugado

Chemical traits and fatty acids composition of beef from young bulls, steers
and heifers fed corn silage and concentrate or sugarcane and concentrate

with sunflower grains

ABSTRACT - The objective in this work was to evaluate the chemical characteristics and the fatty acids
composition of beef loin (Longissimus muscle) of young bulls, steers and heifers of Canchim breed. The animals were
finished in feedlot system and fed two experimental diets, one  with corn silage and concentrate (SIL) and the other with
sugar cane, as exclusive roughage, and concentrate containing sunflower grains (CNA). Differences were not detected
in relation to moisture, protein and mineral contents between diets or sexual categories. The meat from steers that
received the CNA diet had higher lipid content (3.31%) in relation to meat from young bulls and heifers receiving the
same diet. The meat from animals that received the CNA diet had higher concentrations of conjugated linoleic acid (18:2 cis-9,
trans-11) and polyunsaturated fatty acids, and showed higher unsaturated fatty acids:saturated fatty acids and polyunsaturated
fatty acids:saturated fatty acids ratios than those of animals fed with SIL diet; respectively 0.73 and 0.34%; 8.12 and
6.31%; 0.93 and 0.86; 0.16 and 0.11. The fatty acids composition in meat from beef cattle can be improved with the utilization
of sugar cane and sunflower grains in the finishing diet.

Key Words: conjugated linoleic acid, saturated fatty acids, unsaturated fatty acids

Introdução

Atualmente, a pesquisa tem evoluído em investigações
para melhorar a qualidade da carne bovina, conquistar o

consumidor e ampliar a competição com as carnes de aves
e suínos. A qualidade da carne bovina normalmente é
avaliada por características sensoriais, como cor, textura,
maciez e palatabilidade. No entanto, outros aspectos também
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são relevantes na avaliação da qualidade, entre eles, o teor
de gordura e sua composição em ácidos graxos, principal-
mente, poliinsaturados e ácido linoléico conjugado (CLA).

A gordura da carne dos ruminantes apresenta maior
concentração de ácidos graxos saturados e menor relação
poliinsaturados:saturados em comparação à da carne de
não-ruminantes, principalmente em virtude do processo de
biohidrogenação dos ácidos graxos não-saturados no rúmen
pela ação dos microrganismos (French et al., 2000).

Wood et al. (2003) relataram que o crescente interesse
no desenvolvimento de estratégias de manipulação da
composição de ácidos graxos da carne bovina está rela-
cionado à necessidade de se produzir carne mais saudável
para reduzir a associação do consumo de carne bovina à
ocorrência dessas doenças. French et al. (2000) observaram
que o aumento na proporção de forragem na dieta de
bovinos proporcionou decréscimo linear na concentração
intramuscular de ácidos graxos saturados e aumento na
relação poliinsaturados:saturados e na concentração de
ácido linoléico conjugado. Mir et al. (2003), no entanto,
observaram que grãos ricos em ácidos graxos poliinsaturados,
como o girassol (Helianthus annuus), podem ser uma
alternativa na alimentação de bovinos para aumento da
síntese de CLA no rúmen, como produto intermediário da
hidrogenação do ácido linoléico, encontrado em grande
concentração nesse alimento.

De acordo com Zembayashi et al. (1995), a raça e o
sexo dos animais têm grande influência na composição em
ácidos graxos dos lipídios da carne, pois determinam
diferenças na deposição de gordura corporal.

Diante dessas observações, objetivou-se avaliar as
características químicas e a composição em ácidos graxos
da carne de bovinos Canchim de diferentes condições
sexuais terminados em confinamento com uma dieta
contendo grãos de girassol.

Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Setor de Bovinocultura
de Corte da FCAV/Unesp. Foram utilizados 30 animais da
raça Canchim com aproximadamente 15 meses de idade:
10 tourinhos (295 ± 14 kg), 10 novilhos (290 ± 18 kg)
castrados 30 dias antes do início da adaptação e 10 novilhas
(280 ± 21 kg de peso corporal). Todos os animais recebe-
ram tratamentos sanitários antes do início do experimento
e foram adaptados às instalações e ao manejo experimental
durante 21 dias. Os animais foram mantidos em confina-
mento durante 105 dias, alojados em baias individuais de
16 m2, providas de cochos cobertos para alimentação e

bebedouros. O manejo experimental e o desempenho dos
animais no confinamento foram descritos por Fernandes et
al. (2007). Todos os procedimentos experimentais foram
submetidos à apreciação e aprovados pela Comissão de
Ética e Bem-Estar Animal (CEBEA).

As dietas (Tabela 1) foram formuladas de acordo com
o sistema CNCPS, desenvolvido por Fox et al. (1992), para
propiciarem ganhos de 1,3 kg/dia. O girassol em grão
apresentou 89,2% de matéria seca, com 29,6% de proteína
bruta, 38,0% de extrato etéreo e 20,3% de fibra em deter-
gente neutro.

A variedade de cana-de-açúcar utilizada foi a forrageira
IAC 86-2480, que apresenta boa produtividade, alto teor
de açúcar e baixo teor de fibra, com grande potencial para
alimentação animal, conforme descrito por Landell et al.
(2002). O corte da cana-de-açúcar foi realizado manual-
mente, em dias alternados, com a picagem (partículas de
aproximadamente 2 cm) em picadeira estacionária imediata-
mente antes do fornecimento aos animais. Os ingredientes
utilizados na composição dos concentrados foram triturados
em moinho provido de peneira com crivos de 2 mm e
posteriormente, a mistura foi preparada em misturador
horizontal por 5 minutos.

O alimento foi fornecido à vontade, na forma de ração
completa, em duas refeições: 40% da quantidade diária na
primeira (8 h) e 60% na segunda refeição (14 h). Durante

Tabela 1 - Composição dos volumosos e das dietas experimentais

Volumoso Composição bromatológica

MS (%) PB (% MS) FDN (% MS)

Cana-de-açúcar 24,29 3,59 37,91
Silagem de milho 29,76 7,86 48,24

Ingrediente Dieta1 (% MS)

Convencional Grãos de girassol

Cana-de-açúcar - 40,00
Silagem de milho 40,00 -
Grãos de girassol - 11,30
Farelo de soja 10,60 13,65
Milho em grão moído 35,50 22,15
Polpa cítrica 11,00 10,00
Núcleo mineral 1 ,00 1,00
Uréia 0,40 0,40
Bicarbonato de sódio 1,50 1,50

Perfil nutricional

Matéria seca (%) 51,00 48,00
Proteína bruta (% MS) 14,00 14,05
Nutrientes digestíveis totais (% MS) 75,00 74,00
Energia metabolizável (MJ/kg MS) 11,68 11,52
Extrato etéreo (% MS) 3,10 4,10
1 Convencional - Dieta à base de silagem de milho e concentrado; Grãos de

girassol - Dieta à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de
girassol.
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todo o período experimental, as quantidades fornecidas
foram ajustadas para permitir em torno de 10% de sobras em
relação ao total consumido no dia anterior.

Quando cada grupo (tourinhos, novilhos ou novilhas)
atingiu o ponto adequado de acabamento (16 @ para os
machos e 15 @ para as fêmeas, com cobertura de gordura
mínima de 3 mm, avaliada por ultra-som), os animais foram
enviados para frigorífico comercial e abatidos conforme
procedimento normal do estabelecimento. Os pesos de abate
de tourinhos, machos castrados e fêmeas, foram: 468,8;
427,2 e 416,8 kg e as espessuras de gordura, 4,3; 5,6 e 5,3 mm,
respectivamente (Fernandes et al., 2007).

As meias-carcaças foram mantidas em câmara frigorífica
a 4ºC por aproximadamente 24 horas. Após o resfriamento,
uma seção do músculo Longissimus entre a 11a e 13a

costelas de cada meia-carcaça esquerda foi retirada e
encaminhada ao Laboratório de Tecnologia dos Produtos
de Origem Animal da FCAV/Unesp. Duas fatias do músculo
de cada animal, com aproximadamente 2,5 cm de espessura,
foram retiradas para determinação do pH. Ambos os bifes
foram devidamente acondicionados em placas de Petri e
secos em liofilizador por 48 horas. Os bifes foram moídos em
processador de alimentos, com gelo seco, para evitar aque-
cimento e possíveis alterações químicas. No primeiro bife,
foram determinados os teores de extrato etéreo, por extração
em aparelho Soxhlet por 20 horas; de proteína, em aparelho
Kjedhal; e minerais, pela queima do material em mufla a
600oC por 16 horas (Alleoni et al., 1997). Os teores de matéria
seca foram determinados em estufa a 105ºC, uma vez que
houve reabsorção de água nas amostras submetidas a
análises laboratoriais, e os resultados obtidos corrigidos
para matéria seca total.

O segundo bife foi utilizado para determinação da
composição em ácidos graxos do músculo. A matéria graxa
foi extraída com mistura de clorofórmio-metanol, segundo
Bligh & Dyer (1959), com modificações apresentadas por
Tullio (2004). Aproximadamente 3 g de amostra liofilizada
foram transferidos para frascos erlenmeyer de 125 mL, que
foram adicionados de 10 mL de clorofórmio, 20 mL de
metanol e 8 mL de água destilada. Os frascos foram agitados
por 30 minutos em mesa agitadora e, posteriormente, foram
adicionados de 10 mL de clorofórmio e 10 mL de sulfato de
sódio a 1,5%, quando foram agitados novamente por 2
minutos em mesa agitadora. O material foi filtrado em
papel-filtro quantitativo e transferido para tubos falcon de
50 mL. Após a separação das camadas, a superior, metanóica,
foi descartada. Do filtrado restante, 10 mL foram transferidos
para frascos béquer de 50 mL, previamente tarados, que
foram levados para estufa de circulação de ar forçada, a

55º C, para evaporação do solvente, por 24 horas, e depois
acondicionados em dessecador para atingirem a tempera-
tura ambiente e posterior pesagem. Pela diferença do peso
do béquer, foram calculados os teores de lipídios das
amostras.

 Para transesterificação dos triglicerídeos, parte da
matéria lipídica extraída (aproximadamente 50 mg) foi
transferida para tubos falcon de 15 mL, nos quais foram
adicionados 2 mL de n-heptano. A mistura foi agitada até a
completa dissolução da matéria graxa e adicionada de 2 mL
de KOH 2 mol/L em metanol. A mistura foi agitada por
aproximadamente 5 minutos e, após a separação das fases,
1 mL da fase superior (heptano e ésteres metílicos de ácidos
graxos) foi transferido para frascos eppendorf de
1,5 mL, que foram hermeticamente fechados, protegidos da
luz e armazenados em congelador a -18oC, para posterior
análise cromatográfica.

As análises da composição de ácidos graxos foram
realizadas no Laboratório de Bioquímica do Departamento
de Agroindústria, Alimentos e Nutrição da Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz/USP. O perfil de ácidos
graxos foi determinado por cromatografia gasosa de alta
resolução utilizando-se cromatógrafo a gás equipado com
coluna capilar SP-2560 de 100 m de comprimento e diâmetro
de 0,25 mm acoplado a um detector de ionização de chama.
A temperatura foi programada para iniciar em 130oC e
manter-se assim por 1 minuto, quando foi elevada a 170ºC
a taxa de 6,5oC/minuto. Posteriormente, outra elevação de
temperatura de 170 a 215oC, foi realizada a 2,75oC/minuto
e mantida por 12 minutos. Finalmente, uma última elevação
foi realizada de 215 para 230oC a uma taxa de 40oC/minuto.
As temperaturas do injetor e detector foram de 270 e 280oC,
respectivamente, e as amostras de 0,3 μL foram injetadas
em modo “split”, utilizando-se hidrogênio como gás
carreador. A identificação dos ésteres metílicos de ácidos
graxos foi realizada por comparação com os tempos de
retenção e as concentrações dos ácidos graxos de padrões
autênticos, metilados e eluídos nas mesmas condições.

Todos os resultados obtidos foram submetidos a
análise de variância, utilizando-se o procedimento GLM
(SAS, 2001), em que o modelo estatístico incluiu os
efeitos de condição sexual (tourinho, novilho e novilha)
e tipo de alimentação (dieta controle e dieta teste) e suas
interações. Quando as interações foram significativas,
os fatores foram considerados dependentes e as médias
comparadas apenas entre si. As médias foram comparadas
pelo teste Tukey, com nível de significância de 5% de
probabilidade quando o teste F foi significativo para a
variável ou a interação.
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Resultados e Discussão

Não foi observada interação ou efeito significativo
(P>0,05) da condição sexual e das dietas sobre os teores de
umidade, proteína e minerais do músculo e sobre o pH da
carne (Tabela 2).

Os animais foram abatidos aos 18 meses de idade e o
Longissimus apresentou teores de umidade superiores
aos observados por Vaz et al. (2001), que encontraram
71,36% de umidade na carne de animais castrados ou não-
castrados de diferentes grupos genéticos Charolês × Nelore
terminados em confinamento e abatidos aos 24 meses de
idade. Esses resultados são coerentes com a afirmativa de
Lawrie (2005) de que animais jovens apresentam maior
proporção de água no músculo. Além disso, o teor de
gordura corporal nos animais mais velhos é maior, o que
também contribui para a diminuição no teor de água corporal.

Não foram verificadas diferenças (P>0,05) no pH da
carne entre as condições sexuais e dietas (Tabela 3). Os
valores encontrados foram inferiores a 5,8, que, conforme
descrito por Gregory (1998), seria o valor limite para a
ocorrência de carnes tipo DFD (dark, firm and dry). Segundo
esse autor, tourinhos podem ser mais susceptíveis ao
estresse, o que pode contribuir para que a redução do pH

durante o resfriamento não seja efetiva, fenômeno que não
foi observado neste trabalho.

A análise estatística do teor de extrato etéreo no músculo
Longissimus comprovou interação significativa (P<0,05)
entre os fatores condição sexual e dietas (Tabela 3). A dieta
com silagem de milho como volumoso não alterou (P>0,05)
o conteúdo de extrato etéreo do músculo dos animais de
nenhuma das condições sexuais avaliadas (Tabela 3). Por
outro lado, o teor de extrato etéreo muscular nos novilhos
mantidos com a dieta com cana-de-açúcar e girassol foi
maior que o dos tourinhos (P<0,05), enquanto o das novilhas
foi intermediário.

Em comparação aos tourinhos, novilhos e novilhas
apresentam maior potencial para deposição de gordura,
ocasionado pela diferença na curva de crescimento
entre essas categorias animais. As fêmeas são mais
precoces e geralmente têm menor tamanho corporal,
enquanto os machos não-castrados são maiores e mais
tardios e os machos castrados têm desenvolvimento
intermediário (Luchiari Fiho, 2000). Quando animais
dessas categorias são mantidos com dietas com mesmo
teor de energia, a deposição de gordura nos machos
não-castrados é atrasada, em virtude do desenvolvi-
mento muscular mais prolongado, decorrente não só dos

efeitos do nível mais elevado da testosterona, mas também
de outros hormônios, que, segundo Lawrence & Fowler
(2002), também têm efeito acentuado em outros tecidos.

Conforme relatado por Zembayashi et al. (1995) em
pesquisa com novilhos e novilhas de diversos cruzamentos
entre as raças Wagyu e Holandesa, as maiores diferenças no
teor de extrato etéreo muscular são decorrentes da condição
sexual, enquanto a composição genética, nesse caso, tem
menor efeito. Nurnberg et al. (2005) avaliaram tourinhos das
raças Simental e Holandesa mantidos em confinamento e
observaram, respectivamente, médias de 2,67 e 2,61% de
extrato etéreo muscular. O teor de extrato etéreo muscular

Tabela 2 - Teores de umidade, proteína e minerais e pH do músculo Longissimus de bovinos Canchim terminados em confinamento com
dieta convencional ou à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de girassol

Condição sexual Dieta1

Tourinhos Novilhos Novilhas P 2 Convencional Grãos de girassol P 2 CV3 (%)

Umidade 75,08 73,86 74,50 0,28 74,71 74,26 0,06 1,66
Proteína 21,49 21,44 21,36 0,19 21,12 21,74 0,97 5,86
Minerais 0 ,98 1,01 1,01 0,40 0,99 1,01 0,20 5,06
pH 5,69 5,65 5,70 0,37 5,63 5,73 0,09 2,68
1 Convencional – Dieta convencional à base de silagem de milho e concentrado; Grãos de girassol - Dieta à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de girassol.
2 P – probabilidade; 3 CV – coeficiente de variação.

Tabela 3 - Porcentagem de extrato etéreo do músculo Longissimus
de bovinos Canchim terminados em confinamento
com dieta convencional ou à base de cana-de-açúcar e
concentrado contendo grãos de girassol

Condição sexual Dieta1 Média

Convencional Grãos de girassol

Tourinhos 2,24Ab 2,86Ba 2,55
Novilhos 2,65Ab 3,31Aa 2,98
Novilhas 2,35Ab 3,02ABa 2,68
Média 2,62 2,86

Médias seguidas por letras diferentes, na mesma coluna (maiúsculas) ou na mesma
linha (minúsculas), diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
1 Convencional – Dieta convencional à base de silagem de milho e concentrado;

Grão de girassol - Dieta à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos
de girassol.

P = 0,03; CV = 21,64%
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está associado às variações na característica de maciez da
carne e, por contribuir com o sabor, o aroma e a textura da
carne, é importante para classificação das carcaças
(Koohmaraie et al., 1996).

Neste estudo, em todas as condições sexuais, o teor de
extrato etéreo obtido com a dieta com silagem de milho foi
menor (P<0,05) que aquele obtido com a dieta com cana-de-
açúcar e grãos de girassol (Tabela 3), o que comprova a
possibilidade de alteração da qualidade da carne pela
manipulação da dieta dos animais (Wood t al., 2003). Uma
vez que as dietas eram isoenergéticas, é possível que a dieta
com cana-de-açúcar, em razão de seu maior teor de sacarose,
tenha propiciado a produção de ácido propiônico no rúmen
e disponibilizado mais glicose para o animal, elevando o
teor de extrato etéreo da carne.

 Não foi observado efeito significativo (P>0,05) da
interação condição sexual × dietas sobre a composição em
ácidos graxos do músculo Longissimus (Tabela 4). A carne
dos tourinhos apresentou maior (P<0,05) teor do ácido
pentadecanóico (C15:0) em comparação à dos novilhos e
das novilhas (Tabela 4). Os ácidos graxos de cadeia ímpar
pouco comuns nos lipídeos da maioria dos mamíferos,
porém, em ruminantes, são formados pela síntese de novo
a partir do ácido propiônico, produzido no processo de
fermentação ruminal.

Zembayashi et al. (1995) não observaram diferenças no
teor de C15:0 no músculo Longissimus dorsi de novilhos
e novilhas (0,13%). Neste estudo, no entanto, as novilhas
apresentaram maior (P<0,05) teor de ácido oléico (C18:1 c9)
em comparação aos tourinhos e não diferiram dos novi-
lhos, que apresentaram valor intermediário. O aumento na
concentração do ácido oléico é altamente desejável, pois,
conforme relatado por Mir et al. (2003), este ácido graxo é
reconhecido por apresentar propriedades hipocoles-
terolêmicas. Kazala et al. (1999) avaliaram a composição de
ácidos graxos do músculo de animais de diversos cruza-
mentos da raça Wagyu e constataram grande potencial
para deposição de gordura intramuscular em comparação
a bovinos de corte de outras raças. Esses autores obser-
varam no músculo Longissimus teor médio de C18:1 c9,
de 42,58%. As novilhas utilizadas neste trabalho também
apresentaram maior concentração deste ácido graxo em
comparação aos novilhos, o que pode estar relacionado à
maior atividade da enzima ∆9-dessaturase (18) nas fêmeas,
que, de acordo com Kazala et al. (1999), atuam na conversão
dos ácidos mirístico, palmítico e esteárico em seus corres-
pondentes ácidos monoinsaturados (n-9).

Neste estudo o teor de C18:1 c9 observado nas fêmeas
(Tabela 4) foi próximo ao relatado por Enser et al. (1998), que
realizaram um levantamento para avaliar a composição de

Tabela 4 - Composição percentual em ácidos graxos do músculo Longissimus de bovinos Canchim com dieta convencional ou à base de
cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de girassol

Ácido graxo2 Condição sexual Dieta1

Tourinhos Novilhos Novilhas P 3 Convencional Grãos de girassol P 3 CV4 (%)

14:0 4,98 4,54 3,75 0,11 4,42 4,43 0,99 29,06
Mirístico
14:1 c9 1,62 1,46 1,31 0,42 1,48 1,45 0,90 35,02
Miristoléico
15:0 0,46a 0,34b 0,31b 0,04 0,38 0,37 0,91 24,98
Pentadecanóico
16:0 32,43 31,36 29,62 0,16 31,98 30,29 0,16 10,30
Palmítico
16:1 c9 4,63 4,63 4,25 0,62 4,85 4,16 0,08 22,48
Palmitoléico
17:0 0,97 0,85 0,86 0,21 0,92 0,86 0,26 18,77
Heptadecanóico
18:0 15,38 16,15 16,29 0,62 15,76 16,13 0,65 14,02
Esteárico
18:1 c9 31,32b 33,86ab 35,96a 0,04 33,40 34,03 0,68 12,26
Oléico
18:2 c9 c12 7,47 6,11 6,45 0,32 5,97b 7,38a 0,04 30,89
Linoléico
18:2 c9, t11 0,53 0,51 0,56 0,75 0,34b 0,73a 0,01 26,11
CLA
14:0 + 16:0 37,42 35,90 33,37 0,13 36,41 34,72 0,30 26,721
Mirístico + Palmítico

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
1 Convencional – Dieta convencional à base de silagem de milho e concentrado; Grãos de girassol - Dieta à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de girassol
2 % do total de ácidos graxos.
3 P – Probabilidade; 4 CV – coeficiente de variação.
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ácidos graxos da carne bovina, ovina e suína adquirida em
diversos supermercados e observaram que a carne bovina
apresentava teor de C18:1 c9 mais elevado, aproximada-
mente 36%, com médias de 32,5 e 32,8% de C18:1 c9 para
a carne de ovinos e suínos, respectivamente. As condi-
ções sexuais e as dietas estudadas não promoveram
efeitos significativos (P>0,05) nos teores dos ácidos
mirístico (C14:0) e palmítico (C16:0) (Tabela 4). Conforme
relatado por Scollan et al. (2006), os ácidos graxos
saturados predominantes na carne bovina são os C14:0,
C16:0 e C18:0 (o C18:0 representa aproximadamente 30%
do total de ácidos graxos saturados). Os ácidos graxos
saturados são correlacionados ao nível plasmático de
colesterol e promovem elevação do nível de LDL (low
density lipoprotein), embora o C16:0 seja menos preju-
dicial que o C14:0. De acordo com Scollan et al. (2006), o
C18:0 é considerado neutro quanto ao nível de colesterol
plasmático.

Não foi observado efeito (P>0,05) da condição sexual
sobre o teor do ácido linoléico conjugado (cis9-trans11,
CLA) do músculo Longissimus (Tabela 4). De La Torre et
al. (2006) relataram que fatores intrínsecos aos animais,
como raça, sexo e idade, podem influenciar o conteúdo de
CLA nos produtos de animais ruminantes. Esses autores
observaram que a taxa de deposição de CLA não depende
da quantidade final de gordura corporal dos animais, mas
é influenciada por outros fatores, como a idade do animal
e principalmente a dieta.

A dieta com cana-de-açúcar e grãos de girassol propor-
cionou maiores teores (P<0,05) de ácido linoléico e CLA
muscular dos animais em relação à dieta convencional, com
silagem de milho. O aumento na concentração de CLA
provavelmente esteve relacionado à inclusão de grãos de
girassol, que tem grande concentração de ácido linoléico,
e à utilização da cana-de-açúcar como volumoso. Essa
combinação de ingredientes na dieta dos animais aumentou
a síntese de CLA, como produto intermediário da

hidrogenação do ácido linoléico, provavelmente promovido
pelas bactérias ruminais, especialmente a espécie
Butyrivibrio fibrisolvens, uma vez que o ambiente ruminal
é propício para seu crescimento, principalmente com a
inclusão da cana-de-açúcar (French et al., 2000; Mir et al.,
2003). É possível ainda que esses ingredientes na dieta
tenham promovido acúmulo de ácido vacênico (C18:1 t11)
no rúmen, que foi absorvido e convertido a CLA no tecido
adiposo, por ação da enzima dessaturase, embora a concen-
tração desse ácido não tenha sido mensurada.

Dannenberger et al. (2004) descreveram dez isômeros
de CLA em carne bovina e observaram que o isômero
cis9-trans11 representou 70% do total. Esses autores
relataram que esse isômero possui reconhecidos efeitos
anticarcinogênicos e antiteratogênicos e enfatizaram a
grande importância da síntese endógena de CLA cis9-
trans11, pela ação da enzima ∆9-dessaturase. Esse processo
ocorreria a partir do ácido vacênico (C18:1 trans11), produto
intermediário formado durante o processo de biohidrogenação
ruminal do ácido linoléico.

Não foram encontradas diferenças (P>0,05) nos
teores de ácidos graxos insaturados, monoinsaturados,
poliinsaturados e nas relações insaturados:saturados,
monoinsaturados:saturados e poliinsaturados:saturados,
entre as diferentes condições sexuais (Tabela 5). Todavia,
a dieta com cana-de-açúcar e grãos de girassol  propor-
cionou (P<0,05) maior teor de ácidos graxos poliinsa-
turados e maiores relações insaturados:saturados e
poliinsaturados:saturados.

De acordo com Enser et al. (1998), o Departamento
de Saúde Britânico considera valor mínimo para uma
dieta saudável a relação de 0,45 entre ácidos graxos
poliinsaturados e ácidos graxos saturados. Os maiores
valores para essa relação nesta pesquisa foram observados
na carne dos animais terminados com a dieta contendo
grãos de girassol e foram inferiores ao recomendado pela
instituição. Os valores obtidos nas amostras provenientes

Tabela 5 -  Perfil de ácidos graxos no músculo Longissimus de bovinos Canchim com dieta convencional ou à base de cana-de-açúcar e
concentrado contendo grãos de girassol

Ácido graxo2 Condição sexual Dieta1

Tourinhos Novilhos Novilhas P 3 Convencional Grãos de girassol P 3 CV4 (%)

Saturados totais 54,24 53,25 50,84 0,10 53,47 52,08 0,29 6,72
Monoinsaturados totais 37,58 39,96 41,53 0,08 39,73 39,65 0,95 9,59
Poliinsaturados totais 8 ,00 6,62 7,01 0,31 6,31b 8,12a 0,02 28,30
Insaturados:saturados 0,84 0,88 0,96 0,14 0,86b 0,93a 0,04 14,16
Monoinsaturados:saturados 0,69 0,75 0,82 0,08 0,74 0,77 0,57 15,77
Poliinsaturados:saturados 0,15 0,12 0,14 0,44 0,11b 0,16a 0,02 30,03

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
1 Convencional – Dieta convencional à base de silagem de milho e concentrado; Grãos de girassol - Dieta à base de cana-de-açúcar e concentrado contendo grãos de girassol
2 % do total de ácidos graxos.
3 P – Probabilidade; 4 CV – coeficiente de variação.
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dos animais mantidos com a dieta convencional, com
silagem de milho, foram semelhantes ao valor médio de
0,11 observado por Enser et al. (1998) na carne de bovinos
de corte na Inglaterra.

No trabalho de Malau-Aduli et al. (1998), em que foi
avaliada a composição de ácidos graxos dos fosfolipídios
musculares de novilhos e novilhas das raças Limousin e
Jersey, a concentração de ácidos graxos monoinsaturados
na carne dos novilhos foi maior que nas novilhas (42 e 25%,
respectivamente), por outro lado, as novilhas apresentaram
maior concentração de ácidos graxos poliinsaturados (26,4 e
11,6%) e maior relação poliinsaturados:saturados (0,54 e
0,27%). Os resultados observados por esses autores podem
indicar que as diferenças entre o perfil hormonal de novilhos
e novilhas são influenciadas pelo metabolismo de lipídios
não somente no tecido adiposo, mas também no sistema
enzimático do tecido muscular. As diferenças, aparente-
mente, estão relacionadas ao sexo do animal e à raça
estudada. Entretanto, conforme relatado por Malau-Aduli
et al. (1998), esse mecanismo, especialmente em ruminantes,
não está totalmente esclarecido.

No trabalho de French et al. (2000), a relação
poliinsaturados:saturados aumentou de acordo com a
participação de volumoso fresco na dieta dos animais,
passando de 0,09 para 0,13. Esses autores afirmaram que
essa ocorrência esteve associada à maior concentração de
ácidos graxos n-3, principalmente o ácido linolênico,
presente na forragem.

A maior concentração de ácidos graxos poliinsaturados
no músculo dos animais mantidos com a dieta com grãos
de girassol pode ser atribuída ao aumento da ingestão de
C18:2 (ácido linoléico), proporcionado pelo maior aporte de
ácidos graxos poliinsaturados do óleo contido nos grãos de
girassol. Segundo Martin et al. (2006), os mamíferos não
sintetizam o C18:2 e seus isômeros e, como os ácidos graxos
desse grupo têm importantes funções na estrutura das
membranas celulares e nos processos metabólicos, são
considerados essenciais.

Conclusões

A terminação em confinamento de animais Canchim
com dietas contendo grãos de girassol proporciona maior
quantidade de ácido linoléico conjugado (cis9-trans11) e
ácidos graxos poliinsaturados nos lipídios intramusculares
e aumenta as relações ácidos graxos insaturados:saturados
e poliinsaturados:saturados, o que torna a carne mais
saudável. A composição em ácidos graxos da carne das
novilhas é mais adequada para a alimentação humana que
a de tourinhos e a de novilhos.
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