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1 INTRODUCAO

A pecuaria de corte se destaca como uma atividade muito importante dentro do
agronegocio brasileiro, tanto pelo abastecimento do mercado interno como pelas exportagdes
de produtos primarios e derivados destes animais. De acordo com a ABIEC (2019), o niimero
de bovinos abatidos no ano de 2018 foi aproximadamente 44,23 milhdes de cabegas,
representado por diversas ragas.

A carne é a fonte de proteina animal de alto valor biol6gico mais importante para o0s
seres humanos, onde o consumidor é o elo fundamental da cadeia produtiva. Um produto de
qualidade € aquele que atende de forma confiavel, acessivel, e, no tempo certo, as
necessidades do cliente (CAMPOS, 1992). Se tratando de carne bovina, o termo qualidade é
bastante amplo e abrange desde aspectos sensoriais (cor, suculéncia, sabor, odor, maciez),
funcionais (pH, capacidade de retencdo de agua), nutricionais (quantidade de proteina,
gordura, perfil dos &cidos graxos, vitaminas e minerais), sanitarios (auséncia de agentes
contagiosos), éticos (bem-estar do homem e do animal) e ainda preservacdo ambiental.

Neste contexto, percebe-se o quanto varios atributos dos produtos alimentares tém
ganho relevancia, principalmente aqueles relacionados aos métodos de producdo. A maior
parte da produgdo brasileira de carne bovina ainda é a pasto, representando 87% de todos 0s
bovinos abatidos, enquanto apenas 12,5% s&o oriundos do confinamento (ABIEC, 2019). E
qguando se fala em qualidade nutricional da carne bovina, o sistema de terminagdo pode

interferir nesses fatores.
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Dessa forma, o objetivo desse trabalho é fazer uma revisdo de literatura a cerca dos
principais pontos que diferem na qualidade da carne bovina produzida a pasto ou em sistema

de confinamento.

2 CARNE A PASTO E A GRAO

Virios sdo os fatores que afetam a qualidade da carne bovina e que podem
determinar caracteristicas especificas, como o genotipo, a alimentacdo, o sexo e a idade
(GUERRERO et al., 2013a), ou seja, ndo se pode definir diferengas no produto apenas pela
alimenta¢do do animal, embora o efeito da dieta seja bastante significativo.

Morales et al. (2003) ao descreverem qualidade da carne de animais jovens,
observaram que animais abatidos precocemente, apresentam uma composi¢ao de carcaca com
caracteristicas desejaveis ao mercado consumidor, como quantidade de gordura adequada,
cortes de tamanho constante, coloracdo, maciez ¢ sabor. Confrontando machos e fémeas,
novilhas acumulam gordura a um peso inferior em relacdo aos machos e sofrem menos
estresse do que os touros, influenciando favoravelmente nas caracteristicas de qualidade da
carne (VERBEKE et al., 2010).

Nos sistemas extensivos os animais sdo criados exclusivamente a pasto sem
suplementagdao, na dependéncia quase que uUnica de recursos alimentares naturais, ou
associadas a pastagens cultivadas (PEDROSO et al., 2007). Em contrapartida, um dos fatores
responsaveis pelo aumento de produtividade na pecudria de corte brasileira ¢ a crescente
utilizagdo do confinamento para bovinos, na fase de terminagdo. Como € 0 periodo que
antecede ao abate, normalmente em torno de 60 a 90 dias, esta ligado ao acabamento e a
qualidade  dacarcagaque serd&  comercializada. No entanto, osistema de
confinamento depende das outras fases da producéo anteriores, para que seja possivel se obter
o melhor produto possivel. O acabamento inadequado das carcagas muitas vezes é resultado
do abate de animais com idade mais avancgada, que talvez por necessitarem de maior tempo de
terminacdo em pastagens ocasionou tal fato (BOIN, 2002).

A nutricdo e, especificamente, o nivel de ingestdo de nutrientes digestiveis, pode afetar
a composicao da carcaca, especialmente na propor¢do de gordura. Uma alimentagdo com
menor quantidade de concentrados durante a fase de engorda resultard numa propor¢ao mais
baixa de gordura, enquanto numa alimenta¢ao mais rica em graos a propor¢ao de gordura sera

maior (MOLETTA et al., 2014). Para Pethick et al. (2002), animais terminados em dietas ricas
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em graos apresentam maior porcentagem de gordura e marmoreio que aniais terminados
com dietas a base de forragens.

A variagdo na composicao da dieta faz com que sejam formadas gorduras diferentes.
A concentracdo dos pigmentos carotendides nos tecidos e produtos animais é fortemente
ligada a quantidade de carotendides ingerida pelo animal, intimamente influenciada pelo
consumo de forragens (CALDERON et al., 2007). Isso explica a formacdo da gordura mais
amarelada na carcaga, interferindo também no sabor e no aroma da carne a pasto.

De acordo com Medeiros (2008), a carne oriunda de bovinos produzidos a pasto
possui caracteristicas nutricionais desejaveis e crescentemente valorizadas pelos
consumidores como niveis superiores de acidos graxos poliinsaturados, uma menor relacédo de
acidos graxos Omega6: Omega3, além de maiores quantidades de &cido linoléico conjugado
(CLA), quando comparados aos que s@o produzidos em confinamento. Os niveis de CLA
podem ter grandes beneficios na saide humana e ¢é citado como diferencial (SCOLLAN et al.,
2006). Warren et al. (2008) observaram que a carne dos bovinos alimentados com pasto
apresentaram maiores propor¢cdes do CLA, em virtude do processo de biohidrogenagdao

ruminal que ¢ diferente quando os bovinos sdo alimentados com pasto ou com graos.

3 CONSIDERACOES FINAIS

A carne bovina é um alimento de alta qualidade nutricional devido ao seu teor de
proteina e principalmente ao perfil de aminoécidos essenciais que apresenta, conferindo alto
valor bioldgico. Grande parte dos animais terminados no Brasil sdo oriundos de sistemas
pastoris, cuja carne apresenta composi¢cdo de acido graxo mais favoravel a saide humana.
Porém, quando a terminag&o é em confinamento, embora a composic¢ao nutricional em relacdo
ao perfil lipidico da carne seja diferente, com maior presenca de acidos graxos saturados, €
importante considerarmos que esse sistema permite precocidade de abate dos animais e
também qualidade de acabamento na carcaga.

Sendo assim, tdo importante quanto o sistema de alimentacdo onde a carne foi
produzida, é que ela provenha de sistemas sustentaveis econdmica e ambientalmente. E que
seja proveniente de animais saudaveis, abatidos e processados em industrias idoneas e,
fundamentalmente, que atenda ao gosto do consumidor.
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