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Resumo

Na ultima década, a origem da carne bovina comecou a ser questio-
nada e, por conseguinte, passou a ser valorizada por consumidores
esclarecidos. Essa valorizacdo tende a aumentar nos préximos anos,
seja para garantir aspectos sanitarios, nutritivos, sensoriais e até mes-
mo de indicacdo geografica ou terroir. O presente projeto tem como
objetivo desenvolver biomarcadores para caracterizacao fenotipica

da carne. Este estudo utilizard dados de qualidade da carne oriunda
de 20 animais Nelore e 20 animais Brangus divididos aleatoriamen-

te em duas dietas, com baixa (DBG) ou com alta concentracdo de
gordura (DAG), 3,2% ou 6,4% de extrato etéreo, respectivamente.
As dietas foram compostas com niveis de proteina e energia similares
e continham silagem de sorgo (30% do total de matéria seca), cas-
quinha de soja, milho moido, farinha de soja, ureia e mistura mineral.
Foi adicionado gordura derivada de caroco de algodao (equivalente a
18% da matéria seca da dieta DAG) em substituicdo ao milho moido,
que participou com 31% de matéria seca na DAG e 52% na DBG. O
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experimento durou 71 dias. Os animais foram abatidos em frigorifico
comercial e a carne foi avaliada para colorimetria, pH, forca de cisa-
Ihamento e marmorizacao. Serdo realizadas andlises sensoriais por
meio de painel de degustacao para avaliacdao de maciez, palatabilida-
de e suculéncia e anélise de composicao de acidos graxos e outros
componentes lipidicos polares e nao polares por cromatografia gasosa
com posterior definicdo dos isolados por espectrometria de massas. A
definicdao dos biomarcadores sera feita em funcao dos perfis lipidicos
encontrados, podendo ser quantitativo (diferentes proporcdées de lipi-
dios) ou qualitativo (presenca ou nao de lipidios especificos). Espera-
-se obter biomarcadores para classificacdo e certificacdo de carnes de
animais Nelore ou Brangus e de animais suplementados ou ndo com
caroco de algodao, proporcionando uma técnica confidvel para a certi-
ficacao e garantia da origem da carne bovina

Parceria / Apoio financeiro

Embrapa Gado de Corte, CAPES, UEMS.

11



896€1 3d9I





