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Resumo. Foram avaliadas caracteristicas fisico-quimicas da carne de novilhos Nelore (NEL) e F1 Rubia Gallega x
Nelore (RGN), suplementados com cromo picolinato (Cr), utilizando-se de amostras do M. longissimus thoracis,
coletadas entre a 122 e 132 costelas de 24 animais. O delineamento adotado foi o inteiramente casualizado, em arranjo
fatorial 2 x 2. Mensurou-se o pH, espessura de gordura (EG), perdas por cocgdo (PC) e por exsudacao na embalagem
(PE), maciez e coloracédo da carne, bem como os teores de umidade (U), extrato etéreo (EE), matéria mineral (MM) e
proteina bruta (PB). Os animais RGN apresentaram carne com pH mais elevado (5,63), menor EG (1,87 mm) e maiores
PC (19,08%). A carne dos animais NEL apresentou maior luminosidade e intensidade da colora¢do vermelha (L*36,70 e
a*17,72). Animais suplementados com Cr apresentaram carne com maior percentual de PB (22,14%) e animais RGN
apresentaram carne com menor percentual de EE (1,79%) e maior teor de U (73,23%). Assim, a suplementacdo com Cr
influenciou no aumento do percentual de PB da carne e a inser¢do do gendtipo Rubia Gallega reduz o percentual de
gordura da mesma, sem, no entanto, afetar outros atributos de qualidade, sendo opg¢ao para 0 mercado cuja carne
magra é valorizada.

Palavras-chave: qualidade de carne, precocidade, suplementag¢éo mineral, cruzamentos

Abstract. Were evaluated physical and chemical traits of meat from steers Nelore (NEL) and Galician Blond x Nelore
(GBN) supplemented with chromium picolinate (Cr), using a M. longissimus thoracis samples collected between the 12th
and 13th ribs from 24 animals. It was adopted a completely randomized design in a factorial scheme 2 x 2. It is
measured pH, fat thickness (FT), cooking (CL) and packaging losses (PL), tenderness and color of the beef, as well as
moisture (M), ether extract (EE), mineral matter (MM) and crude protein (CP). The animals GBN showed beef with higher
pH (5.63), lower FT (1.87 mm) and higher CL (19.08%). The beef from NEL showed higher luminosity and red color
intensity (L*36.70 e a*17.72). The meat from steers supplemented with Cr had a higher percentage of CP (22.14%) and
the GBN animals showed meat less EE and higher MC (73.23%). Thereby, supplementation with Cr influenced the
increase of meat protein and the insertion of Galician Blond genotype reduces the percentage of fat in meat, without,
however, affecting other attributes, being an option for which the market is enhanced lean meat.

Key words: meat quality, precocity, mineral supplementation, crossbreeds

Introducéo pelas condicbes observadas durante todas as
O conceito de qualidade da carne envolve etapas do processo de producdo, desde o
fatores inter-relacionados, os quais sdo afetados nascimento do animal até o consumo da carne,
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apos o seu preparo final. As caracteristicas fisicas
(principalmente pH, cor e maciez) da carne também
determinam sua qualidade e aceitabilidade (Rota et
al., 2006).

Uma ferramenta importante para a producao da
carne de qualidade é a utilizacdo de diferentes
genotipos e seus cruzamentos (Burrow et al., 2001).
A raca Rubia Gallega, tem demonstrado potencial
de utilizacdo em condig6es tropicais (Sanchez et al.,
2005) e apresenta elevada taxa de crescimento
muscular, baixo indice de tecido adiposo, com
carcacas de elevado rendimento comercial,
dispondo de maiores quantidades de pecas com
gualidade superior (Oliete et al., 2006).

Entretanto, com o incremento das caracteristicas
produtivas, aumenta-se também,
proporcionalmente, as exigéncias nutricionais e
metabdlicas dos animais produtores de carne
(Moraes, 2001), por isso, a suplementacdo mineral
tornou-se imprescindivel na produgdo pecuéria
moderna.

Os minerais desempenham papel fundamental
em diversas rea¢Bes no metabolismo animal,
anabdlicas, catabdlicas, sinérgicas e antagonicas,
influenciando diferentes reaces nos sistemas
organicos. Nesse sentido, o uso da suplementacéo
mineral na alimentacdo de ruminantes, incluindo a
gue contém o mineral cromo (Cr), proporciona
respostas positivas na producgéo (Moraes, 2001).

Ao Cr sdo atribuidas funcbes que abrangem,
principalmente, o metabolismo de carboidratos, mas
também em menor grau o metabolismo proteico e
lipidico, funcionando como componente integral do
fator de tolerancia a glicose (GTF - Glucose
Tolerance Factor), que potencializa a acdo da
insulina na célula (Anderson & Mertz, 1977).

Quando ligada ao seu receptor, a insulina
possibilita a absor¢cdo e o metabolismo celular da
glicose participando do mecanismo bioquimico de
sua remoc¢do do sangue. Uma vez, absorvida pela
célula, esta glicose é utilizada como fonte de
energia o qual, por regulacao anabdlica, controla a
sintese de proteinas e proporcionam manutencao e
funcdo dos 6rgdos (Burton, 1995).

Luseba  (2005) avaliou o efeito da
suplementagdo com Cr para bovinos em
confinamento, relatando melhora nos rendimentos
de carcacga e influenciando, inclusive, no pH final da
carne, o que veio a sugerir também que o Cr
oriundo de suplementacdo pode desempenhar
papel na qualidade da carne, uma vez que o pH
esta relacionado a suculéncia, maciez e coloragdo
dessa (Rogca, 2001). Nesse sentido, a
suplementacdo com adicdo de Cr complexado a
molécula orgénica, tal como o cromo picolinato,
pode proporcionar aumento no ganho de peso e
rendimento de carcaca de bovinos, sem alterar
negativamente a qualidade da carne (Polizel Neto et
al., 2009).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar
caracteristicas fisico-quimicas da carne de novilhos

Nelore e F1 Rubia Gallega x Nelore, submetidos a
suplementagcdo com cromo picolinato.

Métodos

Todos o0s procedimentos abordados neste
estudo foram aprovados pelo Comité de Etica em
Pesquisa Animal (CEPA) da Universidade Federal
de Mato Grosso, Brasil.

Os animais utilizados no experimento eram
provenientes da empresa rural Fazenda Calixbento,
situada no municipio Nova Canaa do Norte, regido
norte do Mato Grosso, Brasil.

Foram utilizadas amostras do contra-filé
(Musculus longissimus thoracis) coletadas entre a
122 e 132 costelas, de um total de 24 bovinos
machos, ndo castrados e com idade inferior a 18
meses. Utilizou-se de 10 animais da raca Nelore
(NEL), cinco submetidos a suplementagdo mineral
proteica associada ao cromo picolinato (n=5) e
cinco submetidos a suplementacdo mineral proteica
sem cromo (n=5) e 14 animais F1 Rubia Gallega x
Nelore (RGN), sendo sete submetidos a
suplementagdo mineral proteica associada ao
cromo picolinato (n=7) e sete submetidos a
suplementagdo mineral proteica sem cromo (n=7).

Os animais foram agrupados e mantidos em
piquetes de propor¢cdes semelhantes, formados por
Brachiaria brizantha cv. Marandu (dois piquetes de
24 hectares cada), providos de comedouros
coletivos de nove metros de comprimento em todos
0s piquetes e bebedouro artificial coletivo. Os niveis
de garantia do suplemento sdo apresentados na
Tabela 1.

Todos os animais (n=24) foram abatidos com
peso superior a 440 kg (média de 458,5 kg), em
frigorifico, sob Servico de Inspecédo Federal (SIF),
no municipio de Colider, Mato Grosso.

No momento da desossa, seguindo o fluxo
normal da industria, foram coletadas amostras do
contra-filée  (Musculus longissimus thoracis) em
duplicata, na regido compreendida entre a 122 e 132
costelas, de cada animal. As amostras foram
embaladas a vacuo e congeladas em freezer (-
18°C).

Todas as andlises referentes as caracteristicas
fisicas foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia da Carne da Universidade Federal de
Mato Grosso, campus universitario de Sinop.

As amostras foram previamente descongeladas
sob refrigeracdo durante um periodo de 24 horas
(2+2°C) e posteriormente avaliadas para perdas por
exsudacdo na embalagem. Foram pesadas em
balanca analitica com precisao de quatro digitos, as
amostras embaladas e sem embalagem, bem como
a embalagem somente, com o intuito de verificar as
diferencas de peso encontradas e,
consequentemente, o percentual de perda.

Para medidas de pH, fez-se uso de um
peagametro-termdémetro digital portatil, com o
sensor lon Sensitive Field Effect Transistor (ISFET),
com seu eletrodo inserido no centro geométrico das
amostras, ja descongeladas. Ao mensurar a
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espessura de gordura da carne, fez-se uso de um
paquimetro digital, sendo as medidas aferidas no

terco final da porcao da amostra.

Tabela 1. Niveis de garantia do suplemento mineral proteico

Iltem

Proteina (%)

Extrato Etéreo (%)

Fibra Bruta (%)

Cinzas (%)

Calcio (%)

Fosforo (%)

FDA (%)

NDT (%)

Saodio (%)

Magnésio (%)

Enxofre (%)

Cobre (mg/kg)

Manganés (mg/kg)

Zinco (mg/kg)

Cobalto (mg/kg)

lodo (mg/kg)

Selénio (mg/kg)

Flaor (mg/kg)

Nitrogénio Nao Proteico (%)
NNP equiv. em Proteina (%)
Cromo Picolinato* (mg/kg)

16,0
2,93
2,20
10,07
2,95
1,00
4,05
77,83
1,12
0,30
0,28
87,49
48,10
262,2
7,45
4,08
0,55
80,81
0,80
5,03
0,50

*Tratamento controle: Excec¢do da adicdo de cromo picolinato a mistura

Todos os animais (n=24) foram abatidos com
peso superior a 440 kg (média de 458,5 kg), em
frigorifico, sob Servico de Inspecdo Federal (SIF),
no municipio de Colider, Mato Grosso.

No momento da desossa, seguindo o fluxo
normal da industria, foram coletadas amostras do
contra-file (Musculus longissimus thoracis) em
duplicata, na regido compreendida entre a 122 e 132
costelas, de cada animal. As amostras foram
embaladas a vacuo e congeladas em freezer (-
18°C).

Todas as andlises referentes as caracteristicas
fisicas foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia da Carne da Universidade Federal de
Mato Grosso, campus universitario de Sinop.

As amostras foram previamente descongeladas
sob refrigeracdo durante um periodo de 24 horas
(2£2°C) e posteriormente avaliadas para perdas por
exsudacdo na embalagem. Foram pesadas em
balanca analitica com preciséo de quatro digitos, as
amostras embaladas e sem embalagem, bem como
a embalagem somente, com o intuito de verificar as
diferencas de peso encontradas e,
consequentemente, o percentual de perda.

Para medidas de pH, fez-se uso de um
peagametro-termémetro digital portatil, com o
sensor lon Sensitive Field Effect Transistor (ISFET),
com seu eletrodo inserido no centro geométrico das
amostras, ja descongeladas. Ao mensurar a
espessura de gordura da carne, fez-se uso de um
paquimetro digital, sendo as medidas aferidas no
terco final da porcéo da amostra.

A afericdo da coloracdo da carne foi realizada
por meio de colorimetro calibrado para um padrdo
branco em ladrilho, em que o0s parametros
avaliados foram L*, a* e b* do sistema CIElab onde

L* representa a luminosidade, a* intensidade de
vermelho e b* intensidade do amarelo, conforme
Honikel (1998). As amostras foram previamente
retiradas da embalagem a vacuo e acondicionadas
em superficie plastica, expostas ao ambiente por 40
minutos para a oxigenac¢do da mioglobina. Foram
tomadas trés medidas em pontos distintos por
amostra, sendo utilizadas as médias individuais dos
valores.

As amostras previamente pesadas foram
submetidas a coccdo em grill elétrico e foram
invertidas quando atingiram a temperatura interna
de 40°C e retiradas ao atingirem 71°C no centro
geométrico, com verificagdo a partir de um
termdémetro digital tipo espeto. Subsequentemente,
foram mensuradas as perdas por cocg¢do, pela
relacdo da diferenca entre peso inicial e final sobre
0 peso inicial da amostra, assim como proposto por
Wheeler et al. (1997).

Apés a obtencao dos pesos finais, as amostras
provenientes da quantificacdo das perdas por
coccdo foram mantidas até atingirem equilibrio com
a temperatura ambiente e novamente embaladas e
armazenadas sob refrigeracdo a 5°C durante 24
horas.

Subsequentemente, as amostras  foram
perfuradas por uma furadeira de bancada para a
retrada de 10 cilindros de carne, com
aproximadamente 12 mm cada, utlizados na
determinacdo da maciez, a partir de texturémetro
mecéanico, munido com acessorio de Warner-
Bratzler, capacidade de 25 kg e velocidade do
seccionador de 20 cm /min e assim foram
estabelecidos os valores para maciez, a partir da
forca de cisalhamento, segundo metodologia
proposta por Wheeler et al. (1995).
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As analises de composicdo centesimal das
amostras foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
de Mato Grosso, campus universitario de Sinop. As
amostras foram previamente descongeladas sob
refrigeracdo durante um periodo de 24 horas
(2£2°C) e, sequencialmente, trituradas em
multiprocessador com lamina de ago inoxidavel
para obtencdo de subamostras.

Foram adotadas metodologias baseadas nas
recomendacfes da Association of Official Analytical
Chemists - A.O.A.C. (1990), para obtencdo dos
percentuais de umidade, matéria mineral e extrato
etéreo. Para quantificacdo de nitrogénio utilizou-se
o método de Kjeldahl, o qual permitiu a obtenc¢éo
dos valores de proteina bruta.

Foi adotado o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), em arranjo fatorial 2 x 2 (dois
tipos de suplementos x dois grupos genéticos). Os
dados obtidos foram analisados a partir do Proc
GLM do pacote estatistico SAS (Statistical Analysis
System) verséo 9.0 (a=0,05).

Resultados e discusséo
N&o houve efeito de interagdo (P>0,05) entre a
suplementagéo associada ao cromo picolinato e os

grupos genéticos envolvidos (Supl x GG) para
nenhuma varidvel das caracteristicas fisico-
quimicas da carne.

A suplementacdo associada ao picolinato de
cromo ndo proporcionou (P<0,05) diferenca em
nenhuma das caracteristicas fisicas das amostras
de carne avaliadas, assim como encontrado por
Polizel Neto et al. (2009) para -caracteristicas
semelhantes, em experimento utilizando bovinos
Nelore e F1 Brangus x Nelore suplementados com
cromo complexado a molécula organica e abatidos
aos 22 meses, corroborando o fato de que a
suplementagdo com Cr ndo influencia tais
caracteristicas.

Para as caracteristicas fisicas da carne (Tabela
2), na analise dos dados entre os genétipos, os
animais F1 Rubia Gallega x Nelore apresentaram
pH 5,63, média superior a dos animais Nelore, que
apresentaram pH 5,52. Esses valores foram
préximos do relatado por Oliete et al. (2006),
trabalhando com machos Rubia Gallega, cujas
carnes foram maturadas por quatro tempos
diferentes e inferiores ao encontrado por Silva
(2011) ao avaliar animais machos néo castrados
Rubia Gallega x Nelore, terminados em
confinamento.

Tabela 2. Médias das caracteristicas fisicas da carne de novilhos Nelore (NEL) e F1 Rubia Gallega x Nelore (RGN)

suplementados com cromo picolinato

Variavei Suplementacgédo Grupo genético P
anaveis c/cromo s/ cromo NEL RGN EPM  Cr GG  CrGG
pH 5,55+0,02 5,60+0,02 5,52+0,02 5,63+0,02 0,02 0,18 0,008 0,23
EG (mm) 3,53+0,22 2,97+0,22 4,64+0,23 1,87+0,19 0,32 0,08 <0,001 0,21
PE (%) 3,83+0,34 4,27+0,34 4,23+0,37 3,87+0,31 0,23 0,37 0,453 0,51
PC (%) 18,48+0,45 18,29+0,45 19,69+0,49 19,08+0,41 0,32 0,78 0,042 0,64
Maciez (kg) 3,77+0,22 3,57+0,22 3,67+0,24 3,67+0,20 0,14 0,551 0,982 0,91
L* (luminosidade) 36,11+0,67 34,80+0,67 36,70+0,72 34,23+0,61 0,52 0,18 0,02 0,53
a* (vermelho) 16,84+0,48 16,95+0,48 17,72+0,52 16,07+0,44 0,35 0,87 0,02 0,72
b* (amarelo) 1,54+0,12 1,31+0,12 1,35+0,13 1,49+0,11 0,008 0,22 0,43 0,92

EG=Espessura de gordura, PE=Perdas por exsudagdo na embalagem, PC=Perdas por cocg¢éo.

EPM: Erro padrdo médio.

Tabela 3. Médias das caracteristicas quimicas da carne de novilhos Nelore (NEL) e F1 Rubia Gallega x Nelore (RGN),

suplementados com cromo picolinato

Variavei Suplementacéo Grupo genético P
anaveis ¢/ cromo s/ cromo NEL RGN EPM Cr GG Cr*GG

Umidade (%) 72,95+0,21 72,69+0,21 72,41+0,22 73,23+0,19 0,16 0,38 0,014 0,66
Extrato etéreo (%) 2,01+0,10  2,26+0,10  2,48+0,11  1,79+0,09 0,10 0,11 <0,001 0,36
Matéria mineral (%) 1,07+0,16 1,07+0,16 1,09+0,02 1,05+0,01 0,01 0,88 0,082 0,82
Proteina bruta (%) 22,14+0,14 21,72+0,12 21,73+0,14 22,13+0,12 0,10 0,03 0,053 0,17

EPM: Erro padrédo médio

Ressalta-se que para a espessura de gordura os  diretamente nos processos bioquimicos post

animais F1 Rubia Gallega x Nelore apresentaram
valores 2,77 mm inferiores aos Nelore (P<0,001),
ou seja, o pH da carne dos mesticos de Rubia
Gallega sofreu influéncia da menor cobertura de
gordura da carcaca nas regifes avaliadas, devido a
aceleracdo na queda de temperatura da carcaca na
camara fria, uma vez que o frio interfere

mortem (White et al., 2006). No entanto, cabe
salientar que os valores se mantiveram dentro dos
limites cientificamente constatados para uma carne
de qualidade, inclusive atingindo pH<5,8, exigéncia
de exportacdo para essa caracteristica (Rocga,
2001).
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A espessura de gordura subcutanea dos animais
F1 Rubia Gallega x Nelore foi superior a encontrada
por Silva (2011), cuja média foi de 1,59 mm,
entretanto, esses valores foram inferiores as
recomendacBes mencionados por Rubiano et al.
(2009), que afirmaram sobre a necessidade de 3-10
mm como exigéncia de alguns frigorificos, para que
haja  protecdo térmica da carcagca e,
consequentemente, conservagao de suas
propriedades fisico-quimicas e estruturais.

Nas perdas por coc¢do, os animais F1 Rubia
Gallega x Nelore apresentaram valores superiores
(P=0,04) aos animais Nelore, provavelmente devido
as diferencas na composicdo quimica da carne
entre esses dois grupos genéticos (Tabela 3),
contudo, esses valores (19,08%) foram abaixo dos
encontrados por Sanchez et al. (2005) e Silva
(2011), sendo esses 30,41% e 2557%,
respectivamente, ambos avaliando machos F1
Rubia Gallega x Nelore abatidos aos 22 e 24
meses, respectivamente.

A coccdo dos alimentos proporciona trocas
fisicas, quimicas e estruturais de seus componentes
pelo efeito do calor, alterando os teores de proteina,
gordura, cinzas e matéria seca devido a perda de
nutrientes e agua durante o processo (Rosa et al.,
2006).

Para coloracdo da carne, houve diferenca no
espaco L* (luminosidade) entre os grupos genéticos
(P=0,02), cujas médias foram 34,23 para os animais
F1 Rubia Gallega x Nelore e 36,70 para os Nelore,
ou seja, a carne dos mesticos Rubia Gallega foi
mais clara, sendo mais atrativa ao consumidor, que
no momento da compra observa a cor da carne e
em geral associa a carne escura, mesmo que
indevidamente, a animais mais velhos e,
consequentemente, de carne mais dura (Kuss et al.,
2010).

A cor da carne é principalmente influenciada
pela natureza e contelido do pigmento mioglobina.
A variacdo na cor da mioglobina é intrinseca ao
musculo e depende de varios fatores como espécie,
idade do animal, localizagdo anatdmica do musculo
e sistemas de alimentacdo. Outras varidveis como
condicdes pré-abate, estado de oxigenacdo e
oxidacdo do musculo também interferem na
coloracéo final da carne (Abril et al., 2001).

Os valores para o espago L* diferiram dos
encontrados por Silva (2011) em experimento
anteriormente citado, cuja média encontrada foi de
38,8 e se assemelharam ao valor encontrado por
Polizel Neto et al. (2009), cuja média encontrada foi
de 34,12 para animais, assim como no presente
trabalho, submetidos a suplementa¢cdo com cromo.
Segundo os resultados obtidos, apesar da diferenca
encontrada, ambos 0s grupos  genéticos
apresentaram valores de L* dentro do recomendado
por alguns autores, entre 33,2 e 41,0, uma vez que
valores inferiores e acima a estes, a carne seria
classificada como escura e extremamente clara,
respectivamente (Abularach et al., 1998; Muchenje
et al., 2009).

Houve diferenca na coloracdo da carne (P=0,02)
para o espaco a* (intensidade da cor vermelha)
entre 0s grupos raciais, em que os animais F1
Rubia Gallega x Nelore obtiveram 16,07 e os

animais Nelore 17,72, Todos 0s animais,
independente do grupo genético apresentaram
valores dentro da referéncia para essa

caracteristica de coloracéo (11,1 a 23,6), indicando
gue a carne desses animais é visualmente atrativa
(Abularach et al., 1998; Muchenje et al., 2009).
Esses resultados estdo proximos do encontrado por
Polizel Neto et al. (2009), que relataram média de
17,09 para esse intervalo em bovinos Nelore e F1
Brangus x Nelore, suplementados com cromo e
foram superiores aos obtidos por Sanchez (2005) e
Silva (2011), ambos trabalhando com mesticos de
Rubia Gallega x Nelore, cujos valores encontrados
foram de 12,55 e 10,92, respectivamente.

N&o foram encontradas diferencas significativas
para perdas por exsudacdo na embalagem entre os
grupos genéticos. Foram encontradas meédias de
4,23% para a carne dos animais Nelore e 3,87%
para a carne dos animais F1 Rubia Gallega x
Nelore.

N&o houve diferenca na maciez da carne entre
0S grupos genéticos, cujos valores médios foram de
3,67 kg para ambos. Esses resultados estédo abaixo
dos encontrados por Polizel Neto et al. (2009) para
bovinos Nelore e F1 Brangus Xx Nelore
suplementados com cromo e abatidos aos 22
meses (6,53 kg) e Silva (2011) avaliando machos
ndo castrados F1 Rubia Gallega x Nelore,
terminados em confinamento e abatidos aos 24
meses (6,35 kg). Os valores de maciez encontrados
no presente experimento também foram inferiores
ao relatado por Oliete et al. (2006) para carne
maturada por 21 dias, sendo proveniente de
machos Rubia Gallega puros (média de 5,21 kg).

A maciez é a principal caracteristica
organoléptica da carne e que esta atribuida a sua
qualidade e influencia na aceitabilidade do produto
pelos consumidores (Costa et al., 2002).

N&o houve diferenca na colorac¢édo da carne para
0 espaco b* (intensidade da cor amarela) entre os
grupos genéticos, sendo encontrados os valores de
1,35 nos animais da raca Nelore e 1,49 nos animais
F1 Rubia Gallega x Nelore. Esses valores foram
proximos do encontrado por Polizel Neto et al.
(2009) cuja média obtida foi de 1,18, porém,
inferiores aos recomendo por Abularach et al.
(1998) e Muchenije et al. (2009), entre 3,40 e 11,3.

A suplementacdo com cromo picolinato néo
alterou (P>0,05) os indices de umidade, extrato
etéreo e matéria mineral da carne dos animais,
comparando com o0s nao suplementados com o
cromo, assim como encontrado por Polizel Neto et
al. (2009) nessas caracteristicas, contudo, houve
aumento (P=0,03) na porcentagem de proteina
bruta das amostras oriundas de animais
suplementados com cromo, 22,14% e 21,72%,
respectivamente, diferenciando  assim dos
resultados encontrados por aqueles autores, para
essa caracteristica especifica.
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Infere-se que esse achado seja advindo da
otimizacdo anabdlica proporcionada pela melhora
na sensibilidade a insulina, 0 que proporciona uma
utilizacdo mais eficiente da glicose como fonte de
energia, a qual controla a sintese de proteinas, bem
como pelo aumento na expresséo de IGF-1(insulin-
like growth fator), devido a esse possuir
caracteristica homoéloga a insulina (Yang et al.,
1996).

Nos musculos cardiaco e esquelético, o IGF-1
estimula o transporte e a captacdo de glicose,
assim como a producdo de lactato. Do ponto de
vista anabdlico, o IGF-1 estimula a sintese de RNA
e de proteinas (Moreira et al., 2010). Tal achado vai
de encontro a possibilidade de que o cromo quando
inserido na dieta de bovinos de corte em sua forma
biodisponivel, possibilita uma maior incorporagéo de
conteldo proteico-miofibrilar a estrutura muscular e,
consequentemente, a carne desses animais.

Houve diferenca entre 0s grupos genéticos
avaliados para as caracteristicas de composi¢céo
centesimal da carne, umidade (P=0,01), com os
animais F1 Rubia Gallega x Nelore apresentando
73,23% e os animais Nelore 72,41%, e também
diferiram (P<0,001) para o extrato etéreo, 1,79%
para animais F1 Rubia Gallega x Nelore e 2,48%
para os Nelore, o que corrobora as caracteristicas
da raca como sendo de baixo percentual de gordura
(Oliete et al., 2006). Sendo assim,
proporcionalmente, quando o percentual de gordura
da carne é reduzido, h4 aumento no percentual da
adgua contida nessa mesma amostra (Pardi et al.,
1995).

N&o houve diferenca (P>0,05) no teor de matéria
mineral e proteina bruta entre os grupos genéticos,
sendo os valores encontrados na carne dos animais
Nelore 1,09% e 21,73% para esses dois
componentes, respectivamente e na carne dos
animais F1 Rubia Gallega x Nelore 1,05% e
22,13%, respectivamente.

Concluséao

A suplementag¢@o com cromo picolinato elevou o
teor de proteina bruta da carne, sem influenciar nos
outros atributos de qualidade.

A utilizagdo da raca Rubia Gallega em
cruzamentos com animais da raca Nelore promove
reducdo no teor de gordura da carne, sem, no
entanto, influenciar negativamente nos atributos
relacionados a qualidade da mesma.
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