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Introducao

As caracteristicas fisico-quimicas da carne sdo influenciadas por muitos fatores como, por exemplo, a
espécie, idade, raga, alimentagdo e manejo. A carne de btfalo ¢ pouco conhecida por profissionais da saude
e consumidores, bem como pouco estudadas por pesquisadores. Nesse contexto torna-se necessario
caracterizar o valor nutritivo e a maciez da carne bubalina (LEIDENZ et al. 1997). O bufalo jovem quando
recebe intensa alimentagdo, sua carne apresenta-se magra, tenra e altamente palatavel e pode ser comparada
com a de bovinos abatidos com peso ¢ idade similares (FAILA et al., 1997, SEKHON & BAWA, 1996).
Como produtor de carne para consumo humano o bubalino ¢ uma alternativa na disponibilidade de
nutrientes de alto valor biologico (JORGE et. al, 2003). As pesquisas sobre a composi¢ao quimica da
carne de bubalinos sdo ainda escassas € os resultados, as vezes contraditorios.

Objetivos

Com a preocupagdo em avaliar e caracterizar a composicao da carne bubalina, o presente trabalho tem por
objetivo estudar a composi¢do quimica do musculo Longissimus dorsi de bufalos jovens criados e abatidos
em diferentes periodos de confinamento.

Material e Métodos

O experimento a campo foi conduzido no confinamento experimental do Departamento de Nutrigéo e
Melhoramento Animal da FMVZ/UNESP/Campus de Botucatu. Os animais receberam dieta ad libitum,
oferecida em duas refei¢des diarias (08:00 e 16:00 h). Para formulacdo das dietas foi utilizado o programa
do NRC (1996), com exigéncias para animais castrados em crescimento, com niveis de ganhos de peso
diarios de 1,20 kg/dia. Foram utilizados 20 bubalinos, da raca Murrah, castrados e descornados, com idade
média inicial de 15 meses e peso inicial de 207 kg, sendo estes animais divididos em quatro grupos que
foram abatidos aos 75, 100, 125, 150 dias de confinamento apos o periodo de adaptagdo. Apos os periodos
de permanéncia pré-estabelecidas no confinamento, os animais foram abatidos em frigorifico comercial
obedecendo, o fluxo normal. Ao abate as carcacas foram identificadas, resfriadas por 24 horas a -2°C.
Foram colhidas amostras entre a 12 e 13* costelas, para a analise da for¢a de cisalhamento e entre a 11 e 12*
costelas para analise da composi¢do centesimal e valor caldrico. Para todas as analises foi utilizado o
musculo longissimus dorsi. As analises foram realizadas no Departamento de Gestdo e Tecnologia
Agroindustrial, da Faculdade de Ciéncias Agrondémicas — Unesp/Botucatu, com excecdo da forca de
cisalhamento que foi realizada no Departamento de Bioquimica da Unesp/Botucatu. A umidade, proteina,
extrato etéreo e residuo mineral fixo foi realizado segundo o método recomendado pela A.O.A.C. (1990).
Para a analise do valor calorico utilizou-se 0,5 g de amostra que foi colocada em bomba calorimétrica. A
forca de cisalhamento foi determinada através do Warner-Bratzler segundo a metodologia descrita por
Savell et al. (1998). As amostras do musculo longissimus dorsi foram submetidas a coccdo até a temperatura
interna de 71°C e cortadas em cilindros de 1,27cm, para a determinagdo da for¢ca de cisalhamento. O
delineamento experimental adotado foi o inteiramente ao acaso, com 4 tratamentos e 5 repeticdes. Foram
feitas a andlise de regressdo e a correlacdo de Pearson das varidveis estudadas. As andlises serdo realizadas
pelo programa SAEG (UFV, 1997).
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Resultados e Discussao

Na tabela 1 estdo os dados de composi¢ao centesimal, maciez e valor calorico. Em relagdo a composicdo da
carne bubalina nos diferentes tratamentos ndo houveram diferencgas significativas nos dias de confinamento
para a composicdo do musculo longissimus dorsi. Os valores encontrados para umidade, residuo mineral
fixo, proteina, extrato etéreo sdo semelhantes aos encontrados por Mattos et al. (1997); Matassino et al.
(1997).

Tabela 1 - Médias e equagdes de regressao e analise de varidncia para composicao centesimal, valor
caldrico (kcal/100g) dos musculo longissimus dorsi de bubalinos da raga Murrah castrados abatidos em
diferentes dias de confinamento

Dias em confinamento

Parametros 75 100 125 150 R?  Equagdo de regressdo
Umidade (%) 73,8£0,6  739+0,6 74,4+08 74806 - Y =74,21
Residuo mineral fixo (%) 1,06£0,04 1,05£0,03 1,05£0,04 1,08+0,05 - Y=1,06
Proteina (%) 224+03 21,9404 20,6£0,7 209+0,9 048 Y =24,075-0,23DC
Extrato etéreo (%) 33+04  328+0,6 3,30+05 332+0,5 - Y =3,14
Valor caldrico (Kcal/100g) 1408+ 6,3 138,823 138,3+9,5 136,0£83 - Y =138,47
Forga de cisalhamento (kgf) ~ 424+0,7  439+0,5  3,16%0,7  3,9+0,6 - Y =392

Sabe-se que a maciez da carne ¢ o fator de maior variabilidade, sendo o atributo mais desejavel pelo
consumidor, no presente estudo a maciez ndo apresentou diferenca significativa entre os tratamentos. Para a
carne ser considerada macia os valores da for¢a de cisalhamento devem ser inferiores a 4,5 kgf (Leme, et al.
2002), no presente estudo o valor médio encontrado nos quatro periodos de abate foram de 3,92 kgf,
mostrando que a carne bubalina ¢ macia. Os resultados de for¢a de cisalhamento foram inferiores aos
encontrados por Mattos et al. (1997) que observou 5,2 ¢ 5,3 Kgf para animais abatidos aos dois anos de
idade terminados em pastagem.

O nucleo de estudos e pesquisa em alimentagcdo (NEPA-Unicamp, 2004) desenvolveu tabelas de composicao
de alimentos consumidos no Brasil, nesse estudo foi analisada a carne bovina, sendo o valor caldrico para
contra filé cru (longissimus dorsi) sem gordura de 157 kcal/100g de alimento esse valor € superior ao
encontrado no presente estudo, mostrando que o contra filé cru de bubalinos jovens criados em
confinamento apresenta menor valor calorico que os bovinos.

O baixo valor calorico esta correlacionado ao baixo teor de extrato etéreo da carne bubalina como podemos
observar na tabela 2 a correlacdo entre valor calorico e extrato etéreo foi positiva e significativa, ou seja,
quanto maior a quantidade de extrato etéreo maior o valor calorico da carne. A umidade apresenta
correlacdo negativa e significativa para proteina, extrato etéreo e valor calorico, mostrando que quanto
maior a umidade menor o teor de proteina, extrato etéreo e valor caldrico.

Tabela 2— Correlagdes entre umidade residuo mineral fixo, proteina, extrato etéreo e valor calorico do
musculo longissimus dorsi de bubalinos da raca Murrah castrados abatidos em diferentes dias de
confinamento

Parametros Umidade Residuo mineral fixo Proteina  Extrato etéreo  Valor caldrico
Umidade - - - - -
Residuo mineral fixo -0,10 - - - -
Proteina -0,61%* 0,28 - - -
Extrato etéreo -0,57* -0,22 -0,24 - -
Valor calorico -0,85%* 0,04 0,36 0,67* -
*P<0,05

Conclusoes

A carne bubalina apresentou maciez adequada em todos os periodos de confinamento. A composi¢do da
carne bubalina ndo apresenta diferencas entre os dias de abate no longissimus dorsi. O valor calérico da
carne bubalina foi correlacionada positivamente com a quantidade de extrato etéreo.
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