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RESUMO- A carne bovina ¢ a principal fonte de proteina animal presente na dieta do brasileiro. Todavia, o
consumidor nacional ainda ndo esta atento aos pardmetros de qualidade de carne, como cor, maciez e
composigdo lipidica por exemplo. A cor da carne ¢ o principal parametro utilizado no julgamento de compra do
consumidor e influencia na aquisi¢do do produto nas gondolas dos mercados. A maciez da carne bovina é o
parametro que fideliza o consumidor e estd associado a qualidade global do produto. A composi¢ao lipidica da
carne vem sendo frequentemente associado com satide, uma vez que ¢ a principal fonte de colesterol e acidos
graxos saturados. A presente revisdo objetivou abordar alguns atributos que influenciam na qualidade da carne
bovina aplica-los nos termos do consumidor.

Palavras-Chave: Acidos graxos, cor, maciez.

ABSTRACT - Beef meat is the main source of animal protein in the diet of the Brazilian. However, the
consumer is not aware of the meat quality parameters such as color, softness and lipid composition for example.
The color of meat is the main parameter used in the trial of consumer buying and influence the purchase of the
product on the shelves of markets. The tenderness of beef is the parameter that loyalty is associated with the
consumer and the overall quality of the product. The lipid composition of meat has frequently been associated
with health, since it is the main source of cholesterol and saturated fatty acids. This review aimed to address
some of the attributes that influence the quality of beef to apply them in accordance with the consumer.

Keywords: Fatty acids, color, softness.

INTRODUCAO os atributos de um alimento podem ser mantidos ou
favorecidos durante o seu processamento sio de
A carne ¢ a mais importante fonte de proteina animal particular interesse para as industrias do setor
para dieta humana. Todavia, devido a uma onda de (Ramos & Gomide, 2007).
modismos ditados pela midia e a falta de
conhecimento dos reais beneficios de sua ingestdo, o A defini¢do de qualidade pode ser definida por dois
consumidor vem associando o consumo de carne extremos. O primeiro ponto de vista é que a
vermelha a doencas crdnicas, cancer e problemas qualidade deve ser considerada como produto da
cardiacos. mente do consumidor que ¢ altamente subjetiva e
ndo pode ser medida consistente e objetivamente.
Essas e outras preocupagdes, como as relacionadas a No outro extremo, considera-se que a qualidade ¢é
seguranca alimentar e sustentabilidade ambiental, objetivamente definida e, portanto, existe apenas na
tem levado a reducdo no consumo de carnes em extensdo em que ¢é cientificamente mensuravel, ou
algumas regides, a exemplo da Unido Européia. seja, apenas os atributos mensuraveis de forma
Como resultado, questdes sobre como os objetiva sdo considerados atributos de qualidade.
consumidores definem “qualidade” e de que forma Enquanto o conceito objetivo de qualidade ¢
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predominante na cadeia produtiva e na ciéncia da
carne, o conceito subjetivo direciona a demanda do
consumidor (Becker, 2002).

Do ponto de vista do consumidor a qualidade da
carne estd associada diretamente ao uso, ou seja,
consumo. Logo, a qualidade alimentar compreende
palatabilidade em primeiro plano. A palatabilidade,
por sua vez, inclui maciez, sabor, residuo e
suculéncia. Cada um desses critérios € mais
dependente de uma longa lista de outros fatores que
incluem a idade do animal e sexo, estado fisiologico
do animal vivo e a bioquimica post-mortem do
musculo e da gordura, a composicdo de carcaga e da
contribui¢do dos alimentos utilizados para o sabor,
teores de proteina e gordura e a deposi¢do
caracteristica de cada um destes, bem como o efeito
da genética sobre os tecidos e metabolismo (Webb et
al. 2005).

A defini¢do da qualidade de carne é, portanto, um
exercicio complexo porque o conceito ¢
multifacetado. Se a qualidade da carne esta
diretamente associada com o uso, entdo o usuario se
torna um fator na equagdo de qualidade. Assim, a
defini¢do dos usuarios ou consumidores ¢ em si uma
ciéncia bastante subjetiva (Souki et al. 2003).

Dessa forma, as descrigdes objetivas de qualidade de
carne geradas pela ciéncia, nos laboratorios, tém o
valor de compreender os fatores que afetam a
qualidade da carne com o objetivo de ser capaz de
controla-los e melhora-los.

Objetivou-se, com este levantamento bibliografico,
resgatar alguns atributos que influenciam na
qualidade da carne bovina, como cor, maciez ¢ a
composi¢do em dacidos graxos e aplica-los nos
termos do consumidor.

COR

A cor da carne € o primeiro critério utilizado pelo
consumidor no momento da compra (Muchenje et al.
2009). Normalmente, os consumidores de carne
bovina, mesmo que incorretamente, associam carnes
de cores mais claras com animais mais jovens (Kuss
et al. 2010).

A cor da carne ¢ principalmente influenciada pela
natureza e conteido do pigmento miglobina (Mb). A
variagdo na cor da mioglobina ¢ intrinseca ao
musculo e depende de varios fatores como espécie,
idade do animal, localizagdo anatomica do musculo
e sistemas de alimentacdo. Outras varidveis como
condigdes pré-abate, estado de oxigenacdo e
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oxidagdo do musculo também interferem na
coloragdo final da carne (Abril et al. 2001).

O estado de oxidacdo da mioglobina é determinado
pela pressdo de oxigénio presente no meio e,
minoritariamente, por entidades oxidantes como
radicais livres. Os radicais livres sdo produzidos pela
oxidagdo dos lipideos presentes na carne. Assim,
estratégias que minimizem a formagdo de radicais
livres podem ter efeito na coloragdo da carne bovina
(Faustman et al. 1998).

A pecuaria de corte brasileira ¢ baseada em sistemas
de pastagens. Segundo Priolo et al. (2001) bovinos
terminados em pastagens apresentam coloragdo de
carne geralmente mais escura que animais
terminados em confinamento. Todavia, a pastagem
pode influenciar na coloragdo final da carne
conforme proposto por Descalzo & Sancho (2008).
Esses autores afirmam que os pastos fornecem
antioxidantes naturais (carotenos) em quantidades
suficientes para evitar a oxidag@o da carne bovina in
natura quando comparado com sistemas de criagdo
de bovinos confinados. Todavia, os maiores niveis
de caroteno podem influenciar na cor da gordura,
tornando-a mais amarela e menos atraente ao
consumidor (Andrade et al. 2010; Rohrle et al.
2011).

Varios autores tém demonstrado que a oxidagdo
lipidica e o desenvolvimento da cor na carnes de
ruminantes ¢ influenciado tanto pela composi¢do de
acidos graxos como pela concentragio de
antioxidantes nos tecidos, a exemplo da vitamina E
(Scollan et al. 2001). Comparando animais
alimentados com pasto e animais alimentados com
cereais Warren et al. (2002) verificaram que a cor
vermelho brilhante (oximioglobina), associados com
carnes de qualidade, foi retida por mais tempo na
carne do grupo de animais alimentados com pasto.
Uma vez que a concentragdo total de acidos graxos
insaturados foi semelhante para ambos os sistemas
de alimentacdo, a conclusdo foi de que os
antioxidantes presentes no pasto provavelmente
promoveram niveis mais elevados de vitamina E nos
tecidos desses animais, com beneficios para menores
niveis de oxidagdo de lipidios e melhor conservagéo
da cor atrativa ao consumidor.

O pH final do musculo interage com o ponto
isoelétrico das proteinas miofibrilares influenciando
seu estado fisico e a reflexdo da luz da superficie
muscular em bovinos (Abril et al. 2001). Quando o
glicogénio muscular é utilizado durante o manejo e
transporte pré-abate ha pouco acido lactico no
musculo, dando origem a carnes DFD (Maria et al.
2003). Esta carne possui um pH mais elevado,
diminuindo sua vida de prateleira, além de ser
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menos aceita pelo consumidor (Muchenje et al.
2009).

MACIEZ

Maciez pode ser atribuida a percepgdo sensorial
(paladar) que o consumidor tem da carne, como:
resisténcia a lingua, a pressdo do dente, aderéncia e
residuo pos mastigatorio, ou seja, uma miriade de
fatores fortemente subjetivos (Belcher et al. 2007;
Muchenje et al. 2009).

A maciez da carne pode ser medida por meio
subjetivo ou objetivo. O método subjetivo se utiliza
de painel sensorial em que um grupo de pessoas
treinadas classifica a carne em relacdo a maciez apos
ter provado as amostras. O método objetivo utiliza
equipamento, como o texturdmetro, que mede a
forga necessaria para o cisalhamento de uma segdo
transversal de carne e, quanto maior a forga
dispensada, menor é a maciez apresentada pelo corte
de carne (Alves et al. 2005; Ramos & Gomide,
2007).

Fatores tdo diversos como genética, sexo, idade ao
abate, alimentagdo, stress no pré-abate, resfriamento
da carcaga, cobertura de gordura (Delgado et al.
2006; Muchenje et al. 2009).

A raca esta altamente correlacionada com a maciez
de carne (Alves et al. 2005; Muchenje et al. 2008).
Historicamente, a carne dos zebuinos (Bos indicus)
era identificada como dura, porque esses animais
eram criados em pasto e abatidos mais velhos, se
comparados com as ragas precoces de bovinos
americanos ou europeus. A menor maciez da carne
dos zebuinos também era justificada pela alta
correlagdo positiva entre a idade de abate dos
animais e o nuamero de ligacdes cruzadas
termoestaveis do  colageno dos  musculos,
favorecendo a dureza da carne, e ainda pela menor
deposi¢do de gordura na carcaga e ao fato de ndo
apresentar gordura intramuscular (marmoriza¢do), o
que favorecia o resfriamento mais rapido das massas
musculares, provocava o encurtamento dos
sarcomeros (unidades contracteis dos musculos) e,
conseqiientemente, o endurecimento da carne.

Comparando Bos indicus e animais cruzados Bos
taurus * Bos indicus, Andrade et al. (2010),
Heinemann et al. (2003) e Bianchini et al. (2007)
observaram maior maciez da carne dos animais
cruzados. Tendéncias de decréscimo no peso de
carcaga e no grau de marmoreio (gordura
intramuscular) também foram observadas com o
aumento de sangue zebu (Moreira et al. 2003).
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Wheeler et al. (1990) e Whipple et al. (1990a)
demonstraram que outro fator estaria relacionado as
diferencas entre a maciez da carne de Bos taurus e
Bos indicus. Estes autores observaram que animais
zebuinos apresentam concentragdes de calpastatina
no musculo superiores aos taurinos. A calpastatina é
o inibidor da a¢do da calpaina durante o processo de
protedlise post-mortem. Foi observada estreita
relagdo entre este inibidor com a menor maciez da
carne. Koohmaraie (1992) e Koohmaraie & Geesink
(2006) atribuiram 15% da variabilidade na maciez
da carne bovina as diferencas em marmoreio e
colageno, e a maior parte dos 85% restantes as
variagcdes nas alteragdes post-mortem, ou seja, no
processo enzimatico que leva ao amaciamento da
carne, conhecido como maturagao.

No Brasil, destaca-se o trabalho de Rubensam et al.
(1998), os quais concluiram que a medida que a
participagdo do gendtipo Bos indicus, em
cruzamentos com bovinos Bos taurus, ultrapassa
25%, a atividade de calpastatina e a forga de
cisalhamento do contrafilé (musculo Longissimus
dorsi ) aumentam resultando em carne de pior
textura, ou seja, mais dura.

Ibrahim et al. (2008) compararam as caracteristicas
de carcaga de animais Waguli (Wagyu x Tuli) com
animais da ragca Brahman (Bos indicus). O Waguli
apresentou  significantemente menor forga de
cisalhamento do que bovinos da raga Brahman
depois de 7 a 10 dias de maturacdo pos abate, mas
esta diferenga diminuiu depois de 14 dias. A dureza
da carne de animais da raga Brahman tem sido
associada com o alto nivel de calpastatina, ¢ os
animais da raca Waguli teve significantemente
menor atividade de calpastatina no musculo
Longissimus dorsi. Em conclusdo, o musculo
Longissimus dorsi de novilhos da raga Waguli teve
menor valor de for¢ca de cisalhamento e baixa
atividade de calpastatina, relacionando com maior
maciez da carne.

As diferencas na maciez da carne, quando a analise é
feita entre individuos da mesma ragas (incluindo Bos
indicus), ¢ tdo grande quanto aquela entre ragas,
permitindo vislumbrar a produgdo de carne de
qualidade a partir do rebanho nacional, visto que o
mesmo ¢ composto basicamente por animais de
racas zebuinas e seus cruzamentos (Koohmaraie,
2003; Bernard et al. 2007).

Alguns marcadores moleculares ligados ao sistema
calpaina-calpastatina que podem esta relacionados
com caracteristicas de qualidade e composi¢do de
carne bovina tem sido descritos na literatura.
Polimorfismos associados a esses genes sdo
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marcadores disponiveis comercialmente em painéis
para Bos taurus que estdo relacionados entre outros,
a maciez da carne, ao crescimento muscular, a
deposi¢do de gordura subcutdnea, & marmorizagdo
da carne, a biossintese e ao metabolismo lipidico e
ao perfil de acidos graxos (Thaller et al., 2003;
Taniguchi et al., 2004; Jiang et al., 2005; White et
al., 2005; Michal et al., 2006). Todavia, a
aplicabilidade desses marcadores em populagdes de
Bos indicus necessita de validagdo (Hocquette et al.,
2007).

Monson et al. (2005) argumentou maciez da carne ¢é
uma fun¢@o do contetido de coldgeno, a estabilidade
térmica e da estrutura miofibrilar do musculo. Estes,
no entanto, parecem ser afetado principalmente pelo
crescimento do animal em detrimento a raga,
somente.

A expressdo de tecido conjuntivo dentro do musculo
¢ incrivelmente variavel, dependendo do estagio de
desenvolvimento do animal, posi¢do do musculo e
sua fungdo, raca do animal, nutri¢do, exercicios e
lesdes musculares (Purslow et al. 2005). Com a
idade, ocorre o aparecimento das liga¢des cruzadas
intra e intermoleculares do colageno, que se tornam
estaveis, de dificil desnaturacdo e, portanto,
dificultando a digestdo enzimatica ou tratamentos
térmicos (Maltin et al. 2003; Purslow et al. 2005;
Bianchini et al. 2007; Kruss et al. 2010).

A influéncia da alimentacdo na maciez da carne esta
associada principalmente com o grau de acabamento
(espessura de gordura subcutinea) e com o teor de
gordura intramuscular na carcaca (Maltin et al.
2003; Pacheco et al. 2005; Andersen et al. 2005;
Brondani et al. 2006; Descalzo & Sancho, 2008).
Todavia, os estoques de glicogénio muscular
também podem sofrer influencia do sistema de
alimentagdo e influenciar a maciez da carne via pH
final (Rosenvold et al. 2001; Leheska et al. 2002).

Em um experimento comparando sistemas de
alimentag@o (concentrado no cocho ou pastejo livre)
de touros Holandeses, Vestergaard et al. (2000)
encontraram uma diminui¢do concentragdo de
glicogénio em M. longissimus e M. semitendinoso de
touros alimentados com pastagem em comparagdo
com touros alimentados com concentrado.

As maiores alteragdes na porcentagem de gordura
intramuscular ocorrem devido ao tipo de terminagdo
adotado, sendo que animais terminados em dietas
ricas em graos apresentam maior porcentagem de
gordura de marmoreio que animais terminados com
dietas a base de forragens (George, 2001; Pethick et
al. 2001). Pethick et al. (2001) observaram que, para
um mesmo peso de carcaga, a gordura intramuscular

354

pode ser 40% superior para animais confinados
submetidos a dietas com alta energia em relagdo aos
animais terminados a pasto. Segundo esses autores,
as diferencas observadas podem ser explicadas pela
diferenga na energia liquida disponivel para o
animal, sendo maior para animais em confinamento
devido principalmente & maior densidade energética
da dieta.

O sexo influencia a composi¢do do ganho em peso e
a composicdo da carcaga e, por conseguinte, a
maciez da carne. Animais de sexos diferentes
chegardo ao ponto de abate (mesmo grau de
acabamento da carcaga) em pesos ou idades
diferentes (Alves et al. 2005).

Poucos sdo os trabalhos que mostram ndo existir
diferenca na maciez da carne de animais inteiros e
castrados. Animais ndo castrados crescem mais
rapidamente e utilizam o alimento mais eficiente em
uma mesma idade ou mesmo/peso, produzindo
carcaga com mais musculo e menos gordura que
animais castrados (Vaz et al., 2000; Costa et al.
2007).

Lage et al. (2009) observaram maiores valores de
forca de cisalhamento e menores valores de indice
de fragmentagdo miofibrilar (IFM) no Longissimus
dorsi de animais castrados em comparacdo com
animais ndo castrados. Nesse mesmo estudo ndo
houve diferenga na atividade de m-calpaina e p-
calpaina 24 horas post-mortem com relagdo a classe
sexual. No caso da calpastatina, ela foi 81% mais
alta em animais ndo castrados que nos castrados. A
alta atividade de calpastatina ¢ relacionada com o
decréscimo da proteolise feita pela p-calpaina nos
sete dias post-mortem, resultando em menor maciez
da carne. Além da alta atividade de calpastatina,
outra explicagdo para a menor maciez da carne de
animais nao castrados seria a maior concentracdo de
zinco, que € um potente inibidor de calpainas
(Koohmaraie & Geesink, 2006).

Em extensa revisdo, Nichols et al. (2002) ndo
encontraram evidéncias seguras que os implantes de
esteroides possam influenciar negativamente na
maciez da carne bovina.

Existem ainda diversos procedimentos tecnologicos
que sdo aplicados as carcagcas e as carnes
procurando, direta ou indiretamente, atuar sobre a
maciez final. Por exemplo, a aplicacdo de sais de
calcio na carne para facilitar a a¢do das enzimas
proteoliticas, que sdo calcio-dependentes (Maltin et
al. 2003). O uso de propionato de calcio e cloreto de
calcio promoveram melhorias significativas na
maciez da carne de bovinos (Heinemann & Pinto,
2003; Pedreira et al. 2003).
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ACIDOS GRAXOS

A carne dos bovinos ¢ rica em acidos graxos
saturados derivados do processo peculiar de digestdo
de lipideos nos ruminantes. Ao mesmo tempo,
crescem as recomendagdes, por 6rgdos de satde, da
ingestdo dos acidos graxos poli-insaturados (PUFA)
e do equilibrio dietético entre os insaturados (relagdo
®-6:m-3).

A relagdo de ®-6:-3 é particularmente benéfica
(equilibrada), nas carnes de  ruminantes,
especialmente na carne de animais criados a pasto,
com altos niveis de acido linolénico (w-3).
Ruminantes também produzem naturalmente o acido
linoléico conjugado (CLA), que pode ter grandes
beneficios na promogdo da satide (Enser, 2001;
Scollan et al. 2001; Scollan et al. 2006).

Os 4acidos graxos estdo envolvidos em varios
aspectos tecnologico da qualidade da carne. A
variagdo na composi¢do de acidos graxos tem efeitos
importante na firmeza ou suavidade da gordura das
carne, na vida de prateleira e especialmente no
tecido adiposo intramuscular (marmoreio) (Wood et
al. 2003; Brunsg et al. 2005).

Wood et al. (2008) estudaram a influencia da idade
nas concentragdes de acidos graxos do tecido
adiposo de novilhos Aberdeen Angus e relataram
um aumento na propor¢do de acidos graxos
monoinsaturados. A propor¢cdo de &cidos graxos
saturados caiu durante 0 mesmo periodo enquanto os
niveis de acido linolénico permaneceram constantes.
Este estudo também mostrou que a proporgdo de
CLA aumentou na gordura com a idade dos animais.

Warren et al. (2008) analisaram o teor de acidos
graxos, os teores de triglicerideos e fosfolipidios em
bovinos Aberdeen Angus em trés diferentes idades
(14, 19 e 24 meses). Os autores observarm que na
medida em que prossegue a engorda aumentam os
teores de triglicerideos no musculo dos bovinos,
todavia, os fosfolipideos permanecem razoavelmente
constantes. A propor¢ao de fosfolipideos em relacao
aos lipidios totais caiu de 30% aos 14 meses a 12%
aos 24 meses e estes decrescimos foram
acompanhados por um aumento na proporgdo de
acidos graxos monoinsaturados e um diminui¢do na
propor¢do dos poli-insaturados ®-6 nos lipidios
totais.

O genodtipo pode influenciar os niveis de acidos
graxos na carne de bovinos. Os zebuinos apresentam
carnes mais magras (De Smet et al. 2003;
Heinemann et al. 2003; Moreira et al. 2003; Alves et
al. 2005; Pacheco et al. 2005; Bianchini et al. 2007,
Descalzo & Sancho, 2008). De acordo com
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Muchenje et al. (2009) diferencas entre ragas
refletem diferencas subjacentes na expressdo de
genes ou nas atividades de enzimas envolvidas na
sintese de 4acidos graxos, dessaturacdio ou
alongamento da cadeia, e assim merecem mais
atencao.

Rossato et al. (2009) avaliaram a composi¢do
lipidica de zebuinos e taurinos terminados em
confinamento e observaram que o nivel de colesterol
foi mais elevado em Bos indicus (66,95 mg/100 g)
que em Bos taurus (37,37 mg/100 g). Os valores
médios dos acidos graxos saturados de C14:0 e
C18:0 foram mais elevados nos Bos indicus (3,52 e
22,45%) em comparagdo aos Bos taurus (3,08 e
18,67%). Na analise do perfil de acidos graxos
monoinsaturados (AGM), os Bos  taurus
apresentaram os percentuais mais elevados de C14:1
cis-9, C16:1 cis-9, C18:1 cis-9, ZAGM e os menores
de C18:1 trans. Os animais Bos taurus apresentaram
maiores percentuais de C18:3 n-3, C20:4 n-6 e
C22:5 n-3 (4cidos graxos poli-insaturados). Os
acidos graxos C18:2 n-6, CLA, C20:5 n-3, C22:6 n-
3, ZAGP e Xn-6 foram semelhantes entre grupos de
bovinos. A razdo n-6/n-3 foi menor em Bos taurus
(4,63) em comparagdo aos Bos indicus (5,70). Em
geral, o grupo genético influencia o perfil de
colesterol e acidos graxos de bovinos e esse efeito é
mais pronunciado nos acidos graxos saturados e
monoinsaturados.

Raes et al. (2001) mostraram que o gendtipo
musculatura dupla dentro da raga Belgin Blue tem
baixas proporgdes de acidos graxos monoinsaturados
e altas proporgdes de acidos poli-insaturados em
comparagdo ao com o gendtipo normal (ndo-
mutante). Os autores atribuiram isto a uma baixa
concentragdo de lipidios totais no musculo e uma
maior propor¢do de fosfolipidios nos lipideos totais,
aumentados pela mutago.

Padre et al. (2007) relataram diferengas para raga no
conteido lipidico, que foram indiretamente
relacionados com o conteddo de acido linoléico
conjugado (CLA). Algumas ragas que tém uma
tendéncia a depositar maiores quantidades de
gordura no musculo e produzir uma maior
quantidade de CLA.

Os sistemas de  alimentagdo  influenciam
preponderantemente na quantidade e qualidade dos
acidos graxos da carne de bovinos (Priolo et al.
2001; De Smet et al. 2003; Alves et al. 2005;
Andersen et al. 2005; Brondani et al. 2006;
Muchenje et al. 2009).

Bressan et al. (2011), estudando diferentes grupos
genéticos terminados a pasto ou em confinamento,
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observaram que o teor de gordura foi 2,5 vezes mais
baixo em animais terminados a pasto. Os autores
também observaram que o teor de colesterol para
zebuinos terminados em pastagem foi inferior aos
taurinos, o contrario foi observado quando a
terminacgdo foi a base de grios.

Warren et al. (2008) observaram que a carne dos
bovinos alimentados com pasto apresentaram
maiores propor¢des do CLA, mostrando que o
processo de biohidrogenagdo ruminal e diferente
para pasto e grdo. Esses autores também observaram
que os animais alimentados com concetrado
apresentaram carnes com menor tempo de prateleira
e inferiram que os teores mais elevados de acidos
graxos poli-insaturados podem explicar esse
comportamento.

O sexo também pode influenciar na quantidade de
acidos graxos da carne de bovinos. Normalmente,
para uma mesma idade, machos inteiros tem menos
gordura que fémeas ou machos castrados (Vaz &
Restle, 2000; De Smet et al. 2003; Kuss et al. 2010).

CONSIDERACOES FINAIS

A cor, a maciez ¢ os niveis de acidos graxos da
carne de bovinos podem ser influenciados por
fatores tdo diversos quanto sexo, genotipo, idade,
alimentacg@o, sistema de produgéo etc. O consumidor
de carne bovina associa a cor vermelho-brilhante
com carne de animais jovens. Animais terminados a
pasto parecem reter essa coloragdo por mais tempo
em sua carne quando comparados aos animais
terminados em confinamento. A carne de bovinos
jovens € mais macia quando comparada a carne de
animais mais velhos. Os zebuinos, devido ao niveis
de calpastatina, apresentam carne menos macia que
os taurinos em uma mesma idade. Os bovinos
apresentam carnes com relacdo ®-6:®-3 mais
equilibrada que monogastricos. Devido o processo
de digestdo de fermentacdo de lipideos no rimen, a
carne dos bovinos € rica em dacido linoléico
conjugado. A carne de zebuinos apresenta maior teor
de colesterol, menor teor de acidos graxos
monoinsaturados e  poli-insaturados  quando
comparada a carne de bovinos europeus, sob um
mesmo regime de alimentagao.
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