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Resumo:

O aumento da producao de carne bovina e a conquista de mercados exigentes trouxeram a necessidade da pecuaria de
corte brasileira adequar- se a novos padrdes de qualidade. O consumidor busca uma carne que seja macia, saborosa e
principalmente saudavel. Para tanto, a escolha do grupo genético do rebanho pode ser um aliado importante, ja que
algumas composi¢Ges genéticas podem apresentar maior proporgdo de acidos graxos benéficos a saide humana. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de acidos graxos (AG) da fragdo lipidica da carne bovina em diferentes
composigdes genéticas. Foram avaliados 68 novilhos castrados com os gendtipos: Aberdeen Angus (ANAN); Hereford
(HHHH); Nelore (NENE); Aberdeen Angus x Nelore (ANNE); Aberdeen Angus x Hereford (ANHH) e Aberdeen Angus x
Caracu (ANCR). Destes animais, 33 foram terminados em pastagem cultivada de Azevém (follium multiflorum) e Aveia-
preta (Avena strigosa Schreb) e 35 animais em confinamento com alimentagao em proporgdo de 60% silagem de milho e
sorgo e 40% concentrado. Os novilhos foram abatidos com 3 mm de espessura de gordura subcutanea, determinada por
ultrassonografia, pesando em média 468,3 kg. Uma sub-amostra do musculo Longissimus dorsi, da regido entre a 12° e
13° costela, foi coletada de cada novilho, liofilizada, e a fragdo lipidica extraida pelo método de Bligh & Dyer para
determinagdo do perfil de AG. A identificacdo dos ésteres metilicos de AG foi feita por comparagdo com os tempos de
retencdo e as concentragdes dos AG do padrao de ésteres metilicos de AG. Nao houve interagdo entre o sistema de
terminag&o e o genoétipo no perfil de AG do musculo L. dorsi (P>0,05), indicando que as diferencas entre genétipos séo
constantes sejam os novilhos terminados em pastagem ou em confinamento. Os novilhos ANHH, HHHH e NENE
apresentaram teores mais elevados de AG n-6 (2,4% + 0,17, 2,4% + 0,21, e 2,31% * 0,29, respectivamente) do que os
ANCR (1,52% + 0,21). O teor de AG poliinsaturados foi maior nos novilhos ANHH e HHHH (3,4% + 0,32 e 3,97% + 0,40,
respectivamente) do que nos ANCR (2,64%, + 0,39). Por outro lado, o teor de AG monoinsaturados foi superior para os
novilhos ANCR e ANNE (43% + 0,84 e 42% + 0,91) em relagédo aos ANAN (39% + 0,96), ANHH (38% + 0,69) e HHHH
(39% = 0,83), respectivamente. Por fim, as concentragdes de acido linoléico conjugado (CLA), AG n-3, relagdo n-6/n-3
foram similares entre os diferentes grupos genéticos avaliados neste estudo. Os resultados preliminares deste estudo ndo
evidenciam grupo genético como uma opgao para produzir carne com perfil de acidos graxos mais saudavel.
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