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Capitulo 1:

INTRODUGAO GERAL

Dentre os temas atuais de interesse comum aos segmentos que
compdem o sistema de carne bovina do Brasil, nenhum outro é tao
polémico e mal resolvido como o da produgdo para abate e

comercializagédo da carne, de touros jovens.

Na discussdao sobre o assunto, de um lado, o segmento de
producdo pecuaria argumenta que a nao castragdo dos machos éo
meio mais simples e econémico de antecipar o abate desses animais
- produzidos a pasto e arragoados na segunda seca — em no minimo

um ano, sem recorrer a utilizagdo de anabolizantes.

Do outro lado, o segmento industrial faz restricées ao abate de
animais inteiros, sob a alegacdo de auséncia ou escassez de gordura
de cobertura e menor proporgao de traseiro especial nas carcagas, e
de maior incidéncia de carne escura e dura, que nos novilhos e
novilhas. Como é o caso do Sindicato das Industrias de Carnes e
Derivados nos Estados de Goias e Tocantins, que decidiu suspender

a compra de machos inteiros, a partir de margo de 1998.

Porém, o que realmente estd acontecendo € que alguns
pecuaristas, chegam a castrar os machos as vésperas de os colocar
sob arragoamento intensivo para abate ap6s 3 a 4 meses, de modo a
satisfazer a exigéncia da industria, como se esse curto periodo fosse
suficiente para reverter as caracteristicas sexuais desenvolvidas ao
longo dos 18-22 meses que antecederam a castragao (VIACAVA,
1997).

No Estado do Mato Grosso do Sul, de um total de 1108
propriedades cadastradas até 1995 no “Programa Novilho Precoce” e

habilitadas para receberem incentivos fiscais em troca de reduzirem
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a idade de abate, apenas 4,7% castram bezerros (de 0 a 8 meses),
25, 5% castram os animais com 9 a 17 meses e 50,4% castram com
18 a 24 meses, 1,1% castram acima de 24 meses e 11,4% néo
castram os animais (ALMEIDA de et. al.,, 1996). Vé-se que o
interesse desses pecuaristas é aproveitar ao maximo o impeto de

crescimento induzido pelo hormonio masculino endbgeno.

Os proprios criadores, que ja produzem tourinhos, afirmam que
so pelo fato de ndo castrar, ganham no minimo uma arroba (15kg) de

carcaca por animal vendido (FELICI10, 1997).

Também é um fato bem estabelecido na literatura que a carne
de touro jovem é mais magra do que a de novilho, e os rendimentos
de carcaca e de carne aproveitavel sdo maiores (FIELD, 1971;
JACOBS, 1977; BERG & BUTTERFIELD, 1978).

As estatisticas do “Programa de Qualidade para a Carne
Bovina” do Fundo de Desenvolvimento da Pecuaria de Corte
(FUNDEPEC, nao publicado) servem para demonstrar que as
carcacas de touros jovens sdo mais magras. De um total de 8601
animais abatidos entre fevereiro de 1997 e janeiro de 1998, 1154
animais foram machos inteiros dos quais 72,88% né&o haviam trocado
os dentes de leite e 75,91% das carcacgas apresentaram acabamento

de gordura ausente e escassa.

Porém, a pouca gordura de cobertura e intramuscular presente
na carne de touros jovens € interessante para o mercado, em vista
da tendéncia em diminuir as calorias ingeridas, principalmente as

provenientes da gordura.
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Assim, os objetivos do trabalho foram:

- caracterizar as carcagas de touros jovens da rag¢a Nelore,

terminados em confinamento,

- determinar os rendimentos em cortes primarios e da

desossa,

- caracterizar alguns parametros qualitativos da carne de

contrafilé

- e analisar a influéncia da idade, entre os 690 e os 780 dias,
nos rendimentos em cortes primarios cortes desossados, e

na qualidade da carne.

Optou-se por nao comparar touros jovens com novilhos e
novilhas em vista da impraticabilidade de se obter lotes de animais
com caracteristicas genéticas e pesos semelhantes a uma mesma
idade. Trabalhou-se com touros jovens da raca Nelore, provenientes
de um programa de melhoramento genético realizado na

Agropecuaria Jacarezinho, Valparaiso, SP.



Capitulo 2:

REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. COMPOSIGCAO DA CARCAGA

A composicao da carcaga refere-se a propor¢gao de cada um
dos maiores tecidos que a formam - muasculo, osso, gordura - cada

um deles com um diferente impeto de crescimento.
2.2. CRESCIMENTO ANIMAL

Durante o crescimento pés-natal, muitas mudangas ocorrem
nas medidas do corpo do animal. Sob condi¢cdées normais de
alimentacdo o bovino ird crescendo seguindo uma curva sigmoide
com aceleragdo positiva na puberdade e uma diminuigéo do ritmo ao
se aproximar da maturidade (BERG & BUTTERFIELD, 1978) (Figura
2.1).

PEIO VIO

|DADE

FIGURA 2.1. Curva de crescimento do bovino
FONTE: BERG & BUTTERFIELD, 1978.
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Os modelos de crescimento dos tecidos, explicados por BERG
& BUTTERFIELD (1968), Figura 2.2, mostram que 0s 0SSOs crescem
a um ritmo relativamente baixo e praticamente constante; isto implica
que sao formados tanto no periodo pré-natal como pés-natal e que o
término do crescimento dos varios ossos, que compdem o esqueleto
do animal, ndo ocorre ao mesmo tempo, por exemplo, as vértebras
sacras atingem a maturidade antes das lombares, e estas antes das
toracicas (JUDGE et al., 1988). Os musculos crescem com impeto
intermediario; ao nascimento a musculatura representa uma
porcentagem alta, com uma elevada velocidade de aumento de
tamanho, tanto no comprimento como na largura, velocidade que
diminui quando o animal vai atingindo a maturidade (JUDGE et al.,
1988). A gordura aumenta com relativa rapidez; ao nascimento, a
gordura constitui uma quantidade relativamente pequena da carcag¢a,
mas com o decorrer do tempo, quando o animal vai atingindo a
maturidade, a sua velocidade de crescimento aumenta, o que reflete
numa diminui¢cdo da porcentagem de musculatura, motivo pelo qual o
estagio de desenvolvimento do animal no momento do abate tem

extrema importancia na composi¢cado da carcaca.
2.3. VARIABILIDADE NA COMPOSIGCAO DA CARCAGA

De modo genérico pode-se dizer que as variagdes encontradas
nas proporgdes de musculo, gordura e osso, sao influenciadas pela
idade, peso, ragca e sexo do animal, assim como pelo manejo
alimentar e interacao destes fatores (BERG & BUTTERFIELD, 1978).

2.3.1. Influéncia da idade e do peso de abate na composi¢cao da

carcaca

Os bovinos crescem em tamanho até os 7 anos de idade ou
mais, mas grande parte do desenvolvimento muscular estara
completo aos 2 anos de idade, aproximadamente, dependendo de
seu tipo bioldgico (BARBOSA, 1995).



Capitulo 2: Revisdo Bibliografica

t T L4 1

360 g

N Hereford N
Frission — — — /

- C - peso carcaca s C .

300 + M - musculo ,/ m

| F - gordura .

B - osso

240 -
180 —

-
120 .
——

Peso do Tecido (Kg).

(4] 6 12 8 24
Idade em meses

FIGURA 2.2. Crescimento do tecido animal
FONTE: BERG & BUTTERFIELD, 1968.

Nos animais que maturam mais cedo, as fibras musculares
atingem mais rapido o tamanho maximo, do que em animais que
maturam mais tarde, sendo que na maturidade as fibras musculares
sao de igual tamanho e n&o proporcional ao tamanho do animal
(JUDGE et al., 1988).

Consta da literatura que a correlagao genética entre o peso a
maturidade (idade adulta) e a taxa de maturagéo (tempo que o animal
leva para atingir o tamanho a maturidade) é negativa. Assim,
animais com potencial genético para maior tamanho a maturidade
demoram mais tempo para atingir um mesmo grau de maturidade, se
comparados com animais de menor tamanho (TAYAROL MARTINS,
1986).



Capitulo 2: Revisdo Bibliogrdfica

Do ponto de vista genético, a taxa de maturacéao é o fator mais
importante na regulagdo da quantidade de deposicdo de gordura
corporal. Em animais novos, os depédsitos de gordura aparecem
primeiro nas areas viscerais. Posteriormente, se a ingestédo de
nutrientes é adequada, a gordura é depositada sob a pele
(subcutanea), entre os musculos (intermuscular) e entre os feixes

musculares (intramuscular) (JUDGE et al., 1988).

O tecido adiposo continua desenvolvendo-se no animal adulto,
jd& que uma parte dos nutrientes consumidos é requerida para o
crescimento de outros tecidos e outra parte fica livre para reserva

energética.

Num estudo realizado por FELICIO et al. (1982), trés grupos de
novilhos zebu foram selecionados com base na maturidade 6ssea, a
média de idade aproximada pelos dentes incisivos foi de 1=2,5 a 3
anos, 11=3 a 4 anos, lll=mais de 4 anos. O peso e a gordura de
cobertura aumentaram com o avango da maturidade. A carcaga dos
animais do grupo | resultou em menor porcentagem de aparas gordas
e maior porcentagem de carne aproveitavel e osso; tambem teve
maior rendimento em traseiro especial quando comparado com o
grupo Ill, o que os autores explicam pelo aumento mais que
proporcional, da regido ventral (ponta de agulha) com o avango da
idade dos animais do grupo Ill. Resultados semelhantes foram
obtidos quando foram estudadas as carcacas de novilhos Nelore em
4 grupos etarios (FELICIO et al., 1981).

Num estudo realizado por OLIVEIRA et al. (1996) com 20
novilhos Nelore e 20 novilhos Canchim-Nelore, onde comparou-se o0s
rendimentos das carcacas ajustados por covariancia ao peso de
carcaca fria, observou-se que o aumento de peso de carcaca
promoveu um aumento (teste F, p<0,05) mais intenso do peso de
paleta completa e do total de aparas gordas nos animais Nelore.

Também notou-se, embora sem diferenga significativa, que o
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aumento do peso da carcacga fria reduziu as porcentagens de traseiro
especial, dianteiro, coxdao completo e do total de ossos na carcaga, €
aumentou as porcentagens de ponta de agulha, acém completo e

retalhos magros da carcaga de ambos os grupos.
2.3.2. Influéncia do sexo na composi¢ao da carcacga

Outro fator que influencia na composi¢cdo da carcaga € o sexo
do animal. BERG & BUTTERFIELD (1978) citam diferengas na curva
de crescimento do tecido muscular, osso e gordura entre fémeas,

machos e machos castrados.

Em varios tipos biolégicos estudados sob boas condigbes de
alimentacdao e manejo, verificou-se que as novilhas atingem a
maturidade fisioléogica 3 meses antes que os novilhos, os que por sua
vez a atingem 3 meses mais cedo do que os machos nao castrados
(BARBOSA, 1995).

VELLOSO et al. (1975), no Brasil, trabalharam com 48 animais
cruzados Holandeses, 24 castrados e 24 inteiros, acabados em
confinamento. Usando o delineamento de blocos casualizados,
comprovaram que 0Os animais inteiros apresentaram um ganho de
peso vivo diario de 0,16 kg superior aos castrados (p<0,05), assim
como renderam 1 ponto porcentual a mais (p<0,01) na retalhabilidade
- definida como a quantidade de cortes aparados para a venda a
varejo e/ou musculos fisicamente separaveis da carcaga - que o0s
castrados. Concluiram que nao é vantajoso castrar os animais com

17 meses de idade, caso estes sejam acabados em confinamento.

PRICE et al. (1978), ao compararem animais inteiros e
castrados da raca Hereford e de uma rag¢a sintética desenvolvida na
Universidade de Alberta - Canada, comprovaram que os touros
crescem mais rapido e requerem menos alimento por unidade de

ganho do que os novilhos, como também precisam de menos energia
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digestivel. Sendo assim, o custo por unidade de peso ganho foi

menor nos touros.

O trabalho realizado por JUNQUEIRA (1996), com animais
cruzados Bos indicus (Nelore) e Bos taurus (Marchigiana), 12
machos nao castrados 1/2MN, 10 fémeas 1/2 MN e 12 fémeas 3/4MN,
com analise de variancia e teste F para contrastes, apresentou como
resultado maior (p<0,05) rendimento de carcaca fria para os machos
(58,94%, DP=1,53) quando comparado com o das fémeas 1/2MN
(56,82%, DP=1,72) e 3/4MN (57,94%, DP=1,25). Quanto ao corte
primario de dianteiro, os machos com 38,56% (DP=1,20) tiveram
maior (p<0,05,) rendimento que as fémeas (36,90% com DP=0.87
para as 1/2MN e 36,82% com DP= 0,93 para as 3/4MN), porém nos
cortes carneos de picanha, alcatra, filé e contrafilé, do traseiro
especial, as fémeas apresentaram maior (p<0,05) rendimento que os

machos.
2.3.3. Influéncia da raca na composicdao da carcaca

Igualmente se sabe que a ragca tem influéncia direta na
composi¢cao da carcaga. CORTE et al. (1980), estudaram as
caracteristicas de carcagas de 12 tourinhos Nelore (N), 12
Marchigiana-Nelore (MN) e 12 Chianina-Nelore (CN), avaliadas por
analise de variancia paramétrica, e as médias foram comparadas
usando o teste de Tukey. Observou-se que os rendimentos de carne
aproveitavel do traseiro especial da carcaga dos animais meio
sangue foram superiores em 2,1 (MN) e 2,5 (CN) pontos porcentuais
(p<0,05) ao obtido da carcaga de animais Nelore. Diferengca que os
autores explicam, em parte, pela maior porcentagem de aparas
gordas da carcaga dos animais Nelore. No rendimento de carne
aproveitavel total, referida como a soma das partes provenientes do
traseiro especial e do dianteiro, ndo observou-se diferenga (p>0,05)

entre as ragas estudadas.
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A "Associacado Brasileira de Criadores de Zebu" (ABCZ, 1997),
conduziu um trabalho com machos inteiros das ragas Guzera,
Indubrasil, Nelore e Tabapua, todos com idade média de 24 meses.
Os animais Nelore e Tabapua apresentaram os maiores valores de
peso de carcaga quente, rendimento de carcaca, total de kg de carne
por 100 kg de animal vivo, area de olho de lombo e espessura de
gordura (Tabela 2.1).

TABELA 2.1. Resultados médios de caracteristicas de carcaca de

tourinhos Zebu de 24 meses de idade.

Raca N PCQ? Rend.” AOL® EGY kg carne®
(kg) (%) (cm?) (mm) /100 kg PV
Guzera 7 258 54,9 73,5 3,4 40,9
Indubrasil 8 270 54,3 68,0 3,6 40,1
Nelore f 28 296 56,8 75,4 4.7 41,8
Tabapua 8 306 56,2 79,2 3,9 41,9
Média 51 288 56,0 73,2 4.2 41,4

“ Peso de carcaca quente; = Rendimento de carcaga; “ Area de olho de lombo;
o Espessura de gordura, ° kg de carne aproveitavel por 100 kg de

peso vivo; “Inciui Nelore mocho.
FONTE: ABCZ (1997) Seminario Nacional: REVISAO DE CRITERIOS DE
SELECAO E JULGAMENTO EM GADO DE CORTE - Avaliagdo e Resultados.

Num trabalho desenvolvido por NORMAN & FELICIO (1981),
com 10 animais de cada uma das ragas, Charolés, Canchim, Nelore e
Guzera, estudou-se o efeito da alimentacdo (tratamento A: criagéo
extensiva e tratamento B: criacdo intensiva) e da raga (Bos taurus
vs.Bos indicus) nos rendimentos corporais e de carcaga. Comparou-
se estes rendimentos através da analise de covariancia ajustada
para o peso de animal vivo. Observou-se algumas diferengas na
composicdo da carcacga atribuidas ao efeito da ragca, porém a maior
parte da variagdao foi causada pelo regime alimentar, ao qual os

animais foram submetidos. Os autores relataram maiores (p<0,05)
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propor¢cdes de dianteiro e menores de traseiro especial (p<0,05) para
os zebuinos, os quais apresentaram maiores (p>0,05) quantidades de

aparas gordas.

No estudo realizado por LUCHIARI FILHO et al. (1985) com 28
animais Nelore, 12 Canchim e Sta. 28 Gertrudis, terminados em
confinamento, a analise de variancia dos dados e o teste de minimos
quadrados aplicado nas médias, revelaram que as racas Canchim
(270,4 kg, EP=10,37) e Sta. Gertrudis (253,0 kg, EP=6,39) tiveram
carcacas mais pesadas (p<0,05) em relagdo a Nelore (235,7 kg,
EP=6,37). Observaram, também, menor (p<0,05) porcentagem de
dianteiro na raga Sta. Gertrudis (39,86%, EP=0,23) com relagcao aos
animais Nelore (41,05%, EP=0,23), sendo a porcentagem da racga
Canchim intermediaria (40,36%, EP=0,37). Encontraram também
maior (p<0,05) porcentagem de ponta de agulha para a carcaga dos
animais da raga Sta. Gertrudis (14,71%, EP=0,19) quando comparada
com a do Nelore (13,28%, EP=0,19), sendo a porcentagem do
Canchim intermediaria (13,76%, EP=0,31).

2.4. QUALIDADE DA CARNE

Dentre os atributos qualitativos mais observados pelos
consumidores de carne na hora da compra, encontram-se a cor e o
suco exsudado. Acrescentam-se a maciez, a suculéncia e o sabor
quando a carne é experimentada no prato (BREIDENSTEN &
CARPENTER, 1993).

Varios autores coincidem em apontar a maciez como o fator
mais importante na qualidade gustativa da carne (HINER &
HANKINS, 1950; SAVELL & CROSS, 1992; FJELKNER MODIG &
RUDERUS, 1983). Numa pesquisa realizada por FELICIO (1995),
com gerentes de supermercados, hipermercados e casas de carne,
verificou-se que, na opinido deles, a maciez é o atributo mais

valorizado.

11
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Varios fatores influenciam na maciez e, em geral, na qualidade
visual e gustativa da carne. Fatores intrinsecos como a idade, o
sexo e a raca do animal e fatores extrinsecos relacionados com as
condigbes ambientais em que os animais se desenvolveram, o
processo técnico adotado no frigorifico e demais segmentos até

atingir o consumidor final sdo alguns deles (FELICI10, 1996).

Por isto, na tipificacao de carcagas, varios paises levam em
consideragao fatores de qualidade, o que se faz com base na
maturidade fisiolégica, combinada com outros indicadores de
qualidade (como a gordura entremeada ou marmoreado e a cor da
carne) avaliados visualmente. Usa-se a maturidade porque ha
evidéncias de que a maciez da carne diminui com o avango da idade
(GOLL et al., 1965; HINER & HANKINS, 1950), principio que esta

associado ao fator colagénico.

O colageno é um dos componentes protéicos do tecido
conjuntivo, cuja principal propriedade funcional & a capacidade de
formar estruturas fibrosas, filamentosas e em rede através de
ligagbes cruzadas, o que l|he confere propriedades mecanicas
importantes (BAILEY & LIGHT, 1989). MARSH (1977) relatou que as
ligacdes cruzadas em animais jovens estdo presentes em pequeno
numero e sao facilmente quebradas. A medida que o animal
envelhece o nimero de ligacées cruzadas aumenta, tornando-se mais
estaveis, ou seja, o colageno é mais soluvel (gelatiniza-se mais
rapidamente quando aquecido) em animais jovens e mais estavel nos

animais velhos.

FELICIO et al. (1982b) trabalharam com 10 carcagas de
novilhos Zebu de cada um dos trés grupos etarios: 1=2,5 a 3 anos,
I1=3 a 4 anos e lll=mais de 4 anos. A carne foi estocada durante
sete dias sob refrigeracdo e maturada a vacuo por mais 14 dias.
Utilizaram analise de variancia e teste de Duncan para comparagao

das meédias, ndo encontrando diferenga significativa (p>0,05) entre

12
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0s grupos quanto a maciez (avaliada subjetivamente), e textura

(forca de cisalhamento - Warner Bratzler).

Varios trabalhos comparando touros jovens com novilhos,
mostraram que a carne dos primeiros € menos macia e com textura
mais variavel que a dos novilhos (BAILEY et al., 1966; HEDRICK et
al., 1969). GRIFFIN et al. (1985), estudaram a influéncia do sexo, da
raca e da interacao destas variaveis, utilizando 60 animais inteiros e
64 novilhos da raga Charolés e seus mesticos. Essas possiveis
fontes de variacdo foram comparadas por analise de variancia e pelo
teste de Duncan. Mostrou-se assim, que a carne dos touros foi 0,6-
0,8Kg superior (p<0,001) na forgca de cisalhamento (Warner-Bratzler)
gue a dos novilhos. Nao houve diferen¢ca significativa (p>0,05) no
contelido de tecido conjuntivo quando avaliado sensorialmente no
bife. Quanto as perdas por coc¢cédo, a média obtida na carne de touro

foi 3,1-3,4 pontos porcentuais superior (p<0,001) a dos novilhos.

JEREMIAH et al. (1991) realizaram uma pesquisa com 978
novilhas, 1985 novilhos e 472 tourinhos, todos os animais com 11-14
meses de idade. O objetivo foi comprovar a utilidade da medida do
pH e da cor na segregacao de carcagas com diferengas na maciez da
carne. Utilizaram analise de regressao entre os valores de pH e cor
(Color reflectance meter CG-6), relacionado-os com a forgca de
cisalhamento. Esses paradmetros foram avaliados no m. Longissimus
dorsi na altura da 12% costela. Encontrou-se diferengcas entre os
sexos estudados (p<0,05) para os valores de pH (5,61, EP=0,01 para
os novilhos, 5,84, EP=0,01 para os tourinhos e 5,63, EP=0,01 para
as novilhas) e de forga de cisalhamento (5,68kg, EP=0,05 para os
novilhos e 7,20kg, EP=0,10 para os tourinhos, e 6,21kg, EP=0,07
para as novilhas). Com relagdo a cor, a carne dos novilhos
(Relectancia=17,67, EP=0,10) apresentou-se mais clara (p<0,05) que
a dos tourinhos (Reflectadncia=16,56, EP=0,19), a qual por sua vez
nao diferiu da carne das novilhas (Reflectancia=17,01, EP=0,14).

Concluiu-se que independentemente do sexo, é apropriado o uso do

13
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valor do pH para a segregacdo de carcagas com diferengcas na
textura da carne, porém a cor sé apresentou bons resultados na

diferenciagcao da textura da carne de novilhos e novilhas.

PURCHAS (1990), realizou um estudo com 160 animais da racga
Friesian, 80 inteiros e 80 castrados, evitou o efeito do encurtamento
das fibras musculares pelo frio ("cold shortening”) durante a
estocagem da carne resfriada. Os resultados de forgca de
cisalhamento e perdas na cocg¢ao foram analisados por covariancia
(corrigida para o valor de pH). Reportou que a carne dos tourinhos
teve maiores (p<0,001) valores de pH (6,35, DPR=0,41) que a dos
novilhos (5,89, DPR=0,41). Quanto as perdas no cozimento
ajustadas, maiores valores (p<0,001) foram encontrados na carne
dos tourinhos (23,8%, DPR=1,9) quando comparadas com a dos
novilhos (21,5%, DPR=1,9). Embora, a for¢gca de cisalhamento
ajustada nao apresentou diferenca significativa (p>0,1) quando
avaliada na carne dos tourinhos (7,94kg, DPR=2,24) relativamente a
dos novilhos (7,17kg, DPR=2,24).

SHACKELFORD et al. (1992) ao trabalharem com 48 animais de
cada uma das ragas Angus, Simmental e Simmental X Hereford,
aplicaram analise de variancia com teste de minimos quadrados para
as médias, relatando diferengas (p<0,05) na maciez da carne de
animais inteiros (4,9kg, EP=0,10) quando comparados aos castrados
(4,3 kg, EP=0,10).

Esta inferioridade na textura da carne de touro pode ter varias
causas. Uma das hipéteses que explica essa inferioridade, indica
que o componente colagénico da carne do touro apresenta menor
solubilidade que na de novilho, fator que piora com o aumento na
idade do animal (PROST et al.,, 1975; LAWRIE, 1985). E outra
hip6tese € a do componente miofibrilar, a qual explica que a carne
dos touros pode sofrer o "cold shortening" durante o resfriamento,
devido a pouca gordura de cobertura (BOCCARD et al., 1979).

14
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Uma pesquisa realizada por HUFF-LONERGAN et al. (1995),
comparou a carne de tourinhos e de novilhos com 14 meses de idade
e das vacas com 44 a 108 meses de idade, quanto a maciez da
carne. As amostras foram tiradas do m. Longissimus dorsi e
maturadas (2°C) por 3, 7, 14 e 24 dias. Foi estudada a degradagao
de duas proteinas de alto peso molecular, a titina (3000Da) e a
nebulina (800Da). A conversdao de titina intacta (T1) em titina
degradada (T2) foi mais lenta na carne dos tourinhos (carne dura) do
que na dos novilhos (carne macia), porém préxima a carne das vacas
(também dura). Em geral, no terceiro dia pés morte, era evidente a
presenca de mais T1 e pelo menos alguma nebulina intacta na carne
de tourinhos e vacas, e menos T1 e quase nada de nebulina na carne
de novilhos. No sétimo dia, a degradagadao de T1 era total nas
amostras de novilho, mas ainda existiam tragos de T1 nas carnes de

tourinhos e vacas.

Segundo SHACKELFORD et al. (1994), a textura final da carne
esta relacionada com o tempo e a intensidade da protedlise poés
morte e que, no geral, a protedlise das miofibrilas é a responsavel
pela maciez final da carne. Varios estudos indicam que o sistema de
protedlise das calpainas exerce uma grande importancia no
amaciamento da carne durante a estocagem pés morte, segundo
GOLL (1991) 90% ou mais, do amaciamento da carne durante o seu
armazenamento & devido a atividade dessa enzima. Um estudo
realizado por MORGAN et al. (1993) mostrou que na 242 hora pés
morte, a atividade da calpastatina (inibidor da calpaina) foi 81%
maior no m. Longissimus dorsi de touro em relagdo ao de novilho, o

que leva a producgdo de uma carne com textura rigida.

Outro fator relacionado com a maciez da carne é o genétipo do
animal. A carne de animais Bos indicus € menos macia que a de Bos
taurus (KOCH et al., 1982; NORMAN, 1982; CROUSE et al.,1989).
Segundo WHIPPLE et al. (1990), a carne do gado europeu (Bos

taurus) ja estaria passando por um processo de maturagdo nas
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primeiras 24 horas p6s morte, enquanto que a de animais Bos indicus
e seus mesticos teria um processo mais lento nas semanas

seguintes.

CORTE et al. (1980), realizaram um estudo com 12 animais
Nelore, 12 Chianina X Nelore e 12 Marchigiana X Nelore, terminados
em confinamento, abatidos com 24 meses de idade e com
aproximadamente 450 kg de peso vivo. Os dados foram processados
por analise de variancia (com teste de Tukey para as médias).
Relataram que nao houve diferenga (p>0,05) na medida da textura da
carne. Encontrou-se maior valor de forgca de cisalhamento na carne
dos animais Marchigiana X Nelore, (4,1kg, EP=0,60), intermediario
na dos Nelore, (4,0kg, EP=0,70) e menor na dos Chianina X Nelore,
(3,8kg, EP=0,70), apesar da maior (p<0,05) porcentagem de gordura
presente nos bifes dos tourinhos Nelore (3,4%, EP=1,1), o que esta
diretamente relacionado com a maciez da carne. Os cruzamentos
Chianina X Nelore e Marchigiana X Nelore apresentaram valores
muito pequenos de contelido de gordura, 1,8% (EP=0,6) e 1,9%

(EP=0,4), respectivamente.

Num trabalho realizado por CROUSE et al. (1989) com animais
Brahman, Sahiwal ou Pinzgauer comparados com Hereford e Angus,
observou-se que um aumento na porcentagem Bos indicus, resultava
numa diminuicao do marmoreado (p<0,01) e no aumento (p<0,01) da
forca de cisalhamento. De igual maneira, observou-se maior
variacao na textura da carne proveniente de animais de Bos indicus

que na de Bos taurus.
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Capitulo 3:

CARACTERISTICAS DE CARCAGA E
RENDIMENTOS DE DESOSSA DE TOUROS
JOVENS DA RACA NELORE

RESUMO

Os objetivos da pesquisa foram estudar as caracteristicas e os rendimentos
de desossa das carcacgas de bovinos inteiros da raga Nelore e o possivel efeito da
idade, entre os 690 e 734 dias, nos rendimentos. Foram abatidos 113 tourinhos
com 23 a 29 meses de idade e peso vivo de 497kg (EP=2,42kg), arragoados em
confinamento por 109 dias onde receberam uma ragdo com 20% de concentrado
e 80% de volumoso. A tipificacdo das carcagas resultou em 88 (77,9%) tipo B e
25 (22,1%) tipo | — do sistema B R A S | L. Observou-se que, entre 690 e 734
(fase 1) dias, ha uma tendéncia (Teste t, p>0,20) de aumentar o peso de carcacga
quente e entre os 735 e 780 dias (fase 2) o peso se mantém praticamente
constante. Cinglenta e uma meias carcagas (lado direito) do tipo B foram
amostradas para a caracterizacéo e desossa. As médias de area de olho de
lombo (AOL) e espessura de gordura (EG) na 122 costela foram 77,57 cm?
(EP=0,19cm?) e 2,7mm (EP=0,18mm) respectivamente, a média de AOL na 5°
costela foi 29,05cm? (EP=0,39cm?) e de EG na 32 estérnebra foi 3,4cm
(EP=0,60cm) e o comprimento médio das carcacas foi 128,2cm (EP=0,27).
Obteve-se 47,0% (EP=0,23%) de traseiro especial (TE), 41,1% (EP=0,28%) de
dianteiro (DI) e 11,9% (EP=0,38%) de ponta de agulha (PA). Observou-se um
alto rendimento em carne aproveitavel total (CAT) de 77,3%, (EP=0,19%), e uma
baixa quantidade de aparas de gordura (TAG) de 2,8% (EP=0,07%). Da analise
das regressoes lineares, notou-se que na fase 1 o peso do TE, do DI e da PA
aumentaram com a idade (Teste t, p<0,20), tendo aumentado também a
porcentagem de CAT e de TAG, com uma leve diminuigdo do total de ossos
(Teste t, p<0,20). Ja na fase 2, observou-se apenas um leve aumento no peso da

ponta de agulha (Teste t, p=0,09).
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SUMMARY
“Carcass traits and boning yields of Nelore young bulls”

To study the traits and boning yields of Nelore young bull carcasses, as the

influence of age on them, 113 young bulls, 23 to 29 month old and 497kg
(EP=2,42kg), were slauhgtered after 109 days of intensive feeding with 20%
concentrate and 80% roughage. The carcass grading gave 88 (77,9%) type B and
25 (22,1%) type | of the “B R A S| L Grading System”. The linear regressions for
hot carcass weight on age, showed that in the first phase ( from 690 to 734 days )
there was a trend for weight increment ( t test, p>0,20), but not in the second
phase ( from 735 to 780 days ). Fifthy one half carcasses (right side), were
separated at random from the type B only. The loin eye area (AOL) and the fat
thickness (EG) measured at the 12" rib were 77,57cm?, (EP=0,19cm?) and 2,7mm
(EP=0,18mm) respectively. The AOL at the 5™ rib was 29,05cm? (EP=0,39cm?),
the EG at the 3 ™" sternebra was 3,4cm (EP=0,60cm), and the carcass lenght
128,2cm (EP=0,27). The special hindquarter (TE) yield was 47,0% (EP=0,23%),
the forequarter (DI) yield was 41,1% (EP=0,28%) and the flank + plate (PA) yield
was 11,9% (EP=0,38%). It was observed a high boneless trimmed meat yield
(CAT) of 77,3% (EP=0,19%) and a low fat trimming yield (TAG) of 2,8%
(EP=0,07%). In the first phase, the TE, DI and PA percentage yields increased,
(ttest, p<0,20). In the 2" phase only the PA increased. It was observed in the
1% phase, an increment for the CAT, as for the TAG, with a slight decrease in the
total bone (Test t, p<0,20), but not in the 2" phase.
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Capitulo 3: Caracteristicas de carcaca e rendimentos em desossa de touros jovens da raga Nelore

3.1. INTRODUGCAO

FIELD (1971), PRICE et al. (1978) e JONES et al. (1978)
previram que, a longo prazo, o touro substituiria o novilho na
producao de carne, o que resultaria no aumento do peso de abate,
junto com a diminuigdo da quantidade de gordura a uma determinada
idade.

PIETERSEN et al. (1991), estudaram os rendimentos obtidos
com animais Bovelder (raca sintética) de 19 meses (variando entre
18 e 21) inteiros com (l+) e inteiros sem (l-) caracteristicas sexuais
secundarias desenvolvidas e castrados (C); relataram 2,5 pontos
porcentuais a mais no rendimento de carne desossada para os I(+)
do que os outros dois (p<0,05). Os animais I(+) apresentaram
(p>0,05) menos gordura de cobertura (4,08%) que os animais C
(5,17%) e os I(-) foram intermediarios (4,87%). Essa diferenca entre
inteiros e castrados foi igualmente observada por outros autores
(FIELD, 1971, PRICE et al., 1978).

LUCHIARI FILHO et al. (1981), ao caracterizarem tourinhos das
racas Nelore, Marchigiana - Nelore e Chianina — Nelore de 450 kg de
peso vivo em média, obtiveram rendimentos iguais de carcaca fria
(p>0,05). Observaram que para um mesmo peso de carcacga fria,
tem-se rendimentos iguais de carne total aparada de 73,2%, 73,1% e
73,1% respectivamente, sendo que os Nelore tiveram menor
rendimento de carne aparada do traseiro 30,8% comparado com os
33,0 e 33,1% dos cruzados MN e CN. Isto fez com que os pesos dos
cortes de filé-mignon, contrafilé, coxao mole, patinho, lagarto e
musculo do traseiro fossem significativamente (p<0,05) maiores para

0s cruzados.

Nao foram encontrados trabalhos de pesquisa sobre o efeito da
idade nos rendimentos em cortes primarios nem de desossa em

touros jovens da raca Nelore.
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Os objetivos deste trabalho, foram i) estudar as caracteristicas
das carcacgas de tourinhos Nelore terminados em confinamento, ii)
determinar os rendimentos de cortes primarios e de desossa das
carcagas e iii) estudar o efeito da idade, entre os 690 a 780 dias, do

animal nos rendimentos em carcaca.

3.2. MATERIAL E METODOS
3.2.1. Material

Realizou-se o estudo com 113 tourinhos Nelore, produzidos na
Agropecuaria Jacarezinho Ltda., localizada em Valparaiso-SP,
provenientes de um confinamento de 109 dias, no qual receberam
uma dieta contendo 20% de concentrado (73,1% de sorgo, 4,9% de
farelo de soja, 4% de farelo de trigo, 15% de levedura, 1,2% de
calcareo, 0,8% de bicarbonato, 1,2% sal mineral) e 80% de volumoso
(bagago de cana de agucar e silagem). A saida do confinamento os
animais tinham entre 22 e 29 meses de idade e pesavam em média
497 kg (EP=2,42). A ultima pesagem dos animais realizou-se dias
antes de embarca-los para o frigorifico, de modo a evitar o estresse
pré-abate dos animais, por esse motivo optou-se por nao utilizar os

dados dessa pesagem no calculo de rendimento de carcaca.

Apo6s a tipificagao e o resfriamento das 113 carcagas, tomou-se
ao acaso 51 meias carcacgas (lado direito), todas elas do tipo B - do
Sistema BRASIL - o que selecionou carcagas de animais com idade
entre 23 a 26 meses, as quais compuseram a amostra para a

caracterizagao e a desossa.
3.2.2. Métodos
3.2.2.1. Abate

O abate foi feito no frigorifico Bertin, em Lins - SP. O processo
foi o rotineiro, conforme prevé o Servigo de Inspecao Federal

(RIISPOA, 1980). Na toalete das carcagas retirou-se as gordura
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ingllinal, peri-renal e pélvica. As carcagas foram pesadas, obtendo-
se assim o peso de carcaga quente (PCQ), tipificadas e
imediatamente levadas a camara fria (Tinicia=5°C; Trina=2°C), onde

permaneceram por 24 horas.
3.2.2.2. Tipificagao das carcacas

Na sala de matanga, as carcagas foram tipificadas, pelo
inspetor do Servigo de Inspe¢do Federal (SIF), quanto a sexo e
maturidade, peso, acabamento e conformacéo. Para que as carcacgas
de touros jovens sejam enquadradas no tipo B da palavra BRASIL,
esses animais ndao devem ter substituido nenhum dente incisivo da
primeira dentigdo - aproximadamente 24 meses de idade -, devem ter
conformacdo no minimo retilinea, grau de acabamento minimo 2

(escassa), e maximo 4 (uniforme), e peso minimo de 210kg (AnexoT).
3.2.2.3. Avaliacdao e medidas realizadas na carcaca

Ap6s as 24 horas de refrigeragcdo, separou-se as meias
carcacas do lado direito, e conforme procedimentos descritos na
literatura (FELICIO et al., 1979) realizaram-se as seguintes medi¢des

nas mesmas:

Gordura de cobertura ou grau de acabamento (Acab) - Para a
avaliacdo da gordura de cobertura, atribuiu-se escores a camada de
gordura subcutanea, seguindo critérios do SIF, usando-se para isto
uma escala de 5 pontos, onde 1=ausente, 2=escassa, 3=mediana,

4=uniforme e 5=excessiva.

Conformaciao (Conf) - Avalia-se a forma da meia carcaca vista do
lado externo e de perfil, dando énfase ao desenvolvimento muscular
nas regiées anatémicas do coxao, dorso-lombar e paleta, usando
para este efeito uma escala de 5 pontos: 1=cdncavo, 2=subretilineo,

3=retilineo, 4=subconvexo e 5=convexo, como preconiza o SIF.
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Comprimento da carcaga (CC) - Medida realizada do pubis ao bordo
anterior da primeira costela. Esta medida é usada para o calculo do

indice peso/comprimento de carcacga (IPC).

Area de olho de lombo na 122 costela (AOL12) - Para a medida da
area de olho de lombo na 122 costela, utilizou-se um plastico
transparente quadriculado denominado "grid", que € usado pelos
tipificadores do USDA (1997). O "grid" apresenta um ponto central
em cada um dos quadrados (1/10 pol?), de tal forma que basta contar
os pontos e fazer a divisdo por 10 e multiplicar por 6,45 para se ter

uma estimativa da AOL12 em cm?.

Area de olho de lombo na 52 costela (AOL5) - Para a medida da
area de olho de lombo na 52 costela, utilizou-se um "grid” de menor
tamanho. Assim, para a determinagdo da AOL5 contou-se os pontos
centrais dos quadriculados (1/20 pol?) delimitados no interior da
secdo do musculo, fez-se a divisdo por 20 e multiplicou-se o

resultado por 6,45 para ter uma estimativa em cm?.

Espessura de gordura na 122 costela (EG12) - Medida na secao
transversal do musculo Longisimmus dorsi, entre a 12% e 137
costelas, na parte exterior ao musculo, perpendicularmente ao
mesmo num ponto localizado a 3/4 da distancia do eixo maior da
sec¢do no sentido das vértebras para as costelas, como foi descrito e
ilustrado por FELICIO et al. (1979) a partir do método do USDA
(1965).

Espessura de gordura na 3% estérnebra (EG3) Medida de
espessura de gordura sobre a 3? estérnebra, feita na superficie do
corte sagital mediano, realizado para dividir a carcagca em duas
metades, conforme o trabalho de FELICIO et al. (1982a).

3.2.2.4. Desossa

O lado direito de cada uma das 51 carcagas amostradas foi

separado em quarto dianteiro (DI), traseiro especial (TE) e ponta de
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agulha (PA), obtendo-se o peso de cada um. Os cortes comerciais
foram obtidos segundo o exposto por FELICIO et al. (1979). Foram
destacados os sete cortes do traseiro especial (coxdo mole, coxéo
duro, lagarto, patinho, alcatra completa, contrafilé e filé mignon), e
do quarto dianteiro separou-se a paleta, o acém, o pescog¢o, 0 cupim
(meio cupim), o musculo do dianteiro e o peito. A ponta de agulha

foi separada apenas em carne e 0sso.

A soma do peso dos sete cortes com o musculo do traseiro, a
capa do filé e os retalhos magros obtidos do traseiro especial
compdéem a carne aproveitavel do traseiro (CT); e a soma do peso
dos cortes do dianteiro com os retalhos magros do dianteiro

compdem a carne aproveitavel do dianteiro (CD).

Portanto, somando-se o CT com o CD mais a carne da ponta de
agulha (CPA), obtém-se a carne aproveitavel total (CAT). A soma do
peso das aparas gordas tiradas do total da meia carcaca, define o
total de aparas gordas (TAG) e o peso dos ossos, obtidos do total da

meia carcacga, corresponde ao total de osso (TO).
3.2.2.5. Analise estatistica.

Calcularam-se os valores médios, com os seus respectivos
erros padrao, valores minimos e maximos de todas as caracteristicas
estudadas, através do software STATSOFT (1995).

Para determinar o efeito da idade do animal sobre os
rendimentos, estimaram-se regressdes lineares do PCQ (kg) e das
variaveis dependentes de peso TE (kg), DI (kg) e PA (kg), e as
porcentagens de CAT (%), TAG (%) e TO (%) em funcéo da idade do
animal em duas fases etarias, fase 1 = 690 a 734 e fase 2 = 735 a

780 dias, usando para este efeito o programa estatistico SAS®

(1985). Foram considerados significativos valores de coeficiente

angular das equagdes da regresséao de p<0,20.
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3.3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3.1. Tipificagao de carcaca.

Como consta da Tabela 3.1, todas as carcag¢as tinham peso
superior aos 210 kg, conformagéao no minimo 3 e grau de acabamento
entre 2 e 4, como é exigido para o enquadramento no tipo B do
Sistema B R A S| L. Dos 113 animais abatidos, 88 (77,9%) néo
tinham trocado os dentes incisivos portanto, essas carcacas foram
enquadradas no tipo B; 23 (20,3%) haviam substituido dois dentes e

2 (1,8%) tinham 4 substituicées, sendo enquadradas no tipo |.

TABELA 3.1. Peso vivo, idade e caracteristicas de carcaga de touros
jovens da raga Nelore: Médias + Erro Padréo

Caracteristicas Médias Minimo Maximo
(N=113)
Peso vivo, kg 497,04 +2,42 432,0 574,0
Idade, meses 24,91 +0,81 22,0 29,0
Peso da carcacga quente, kg |266,83 1,49 230,6 308,8
Conformacgao ° 3,44 +0,04 3,0 4,0
Grau de acabamento ° 2,61 +0,06 2,0 4,0

“ De acordo com o SIF, numa escala de 5 pontos, onde 1=céncavo, 3=retilineo e
5=convexo.

® De acordo com o SIF, numa escala de 5 pontos, onde 1=ausente, 3 =mediana e
5=escessiva.

O peso médio das carcagas foi de 266,82kg (EP=2,42kg) o que
equivale a 17,8 arrobas, observando-se, Figura 3.1, que 108 (95,5%)
carcacas pesavam mais de 240 kg (> 16 arrobas). Resultado que é
interessante em face das restricbes usualmente impostas pelos
compradores de gado para abate quanto ao peso das carcagas,

principalmente em épocas de grande oferta de boi gordo.
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FIGURA3.1. Histograma de frequéncias do peso de carcaca

quente.

3.3.2. Caracteristicas de carcacga fria

As principais caracteristicas avaliadas na carcaga apés o
resfriamento estdao resumidas na Tabela 3.2. Desta extrai-se que, 0
comprimento médio das carcagas foi de 128,22cm (EP=0,27cm). O
comprimento de carcaga é um bom indicador do tamanho do
esqueleto, o qual tem uma correlagao relativamente alta com o peso
dos ossos. O comprimento dessas carcagas foi semelhante ao
esperado em novilhos Nelore, com esse peso meédio, ja que segundo

a equacao apresentada por OLIVEIRA (1993), seria de 128,9 cm.

O indice peso/comprimento (IPC) é um bom indicador da
relacdo carne (musculo e gordura)/osso, isto €, quanto maior o
indice, menor a porcentagem de ossos (FELIiCIO et al., 1982b). Este
indice teve um valor médio de 2,08 (EP=0,11) levemente maior do
que o valor médio obtido com a equagdo apresentada por OLIVEIRA

(1993) para novilhos Nelore, de 2,0. Os valores minimo e maximo
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foram de 1,8 e 2,4 respectivamente, concentrando 87 carcagas (77%)
entre 2,0 e 2,2.

TABELA 3.2. Caracteristicas de carcaca fria de touros jovens da
raca Nelore: Médias + Erro Padréo.

Caracteristica N Média Minimo Maximo
Comprimento, cm ? 113 128,22 +0,27 121,00 139,00
Peso/Comprimento (IPC) 113 2,08 0,01 1,82 2,38
Area de olho lombo na 52° | 113 29,05 10,39 18,38 39,67
costela , cm?.

Espessura de gordura no ¢ | 113 3,41 £0,06 2,00 5,00
esterno, cm.

Area de olho de lombo na ¢ | 49 77,57 £0,16 64,50 98,04
123costela, cm?

Espessura de gordura na d 50 2,69 0,18 1,00 7,00
123costela, mm

3 Medida feita entre o pubis e o bordo anterior da primeira costela.
Medida feita na secao transversal do m.L.dorsi, na 5% costela.
Medida feita na gordura do peito sobre a 3% estérnebra.

Medidas feitas na secdo transversal do contrafilé, na 122 costela.

a o0 o

As medidas da area de olho de lombo e espessura de gordura
feitas na 122 costela, foram realizadas s6 nas carcagas amostradas.
A medida da AOL esta relacionada com a musculatura, ou quantidade
de carne magra que a carcaga pode render. Observou-se, que 44
carcacas (89,8%) tiveram AOL12 entre 65 e 90 cm?. Figura 3.2. O
valor médio obtido (77,57 cm?, EP=0,19 cm?), ultrapassa em 15% ao
encontrado por CORTE et al. (1980) para tourinhos Nelore de 24

meses de idade e 450 kg em média.

De igual forma este valor de AOL12 & superior ao dos tourinhos

Nelore (Nelore e Nelore mocho), de 519kg em média, avaliados pela
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"Associagdo Brasileira de Criadores de Zebu" (ABCZ, 1997) que

tiveram 75,4 cm? em média.

18
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Area de Olho de Lombo (cm?2)

FIGURA 3.2. Histograma de frequiéncias da area de olho

de lombo na 12" costela.

Quanto a espessura de gordura medida na 12® costela (EG12),
apenas 25 carcagas (50%) tiveram EG entre 3 e 7 mm, Figura 3.3,
que é a faixa considerada ideal no mercado de carne bovina, por
estar relacionada com a qualidade e com o rendimento em carne.
Isto porque uma EG12 menor do que 3 mm pode prejudicar a
qualidade dos cortes contrafilé e alcatra, mas principalmente a
picanha, enquanto uma EG12 maior do que 7 mm pode resultar em
menor rendimento de desossa, com desperdicio de gordura, embora
do ponto de vista da maciez da carne (por evitar o "cold shortening")

seja desejavel.

A média da EG12 obtida foi de 2,69mm (EP=0,18mm) inferior
aos 3,55 mm relatados por OLIVEIRA et al. (1996) para novilhos com
24 a 30 meses de idade. O resultado concorda com a literatura que
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indica que as carca¢as de animais inteiros tém menor espessura de
gordura que os castrados, quando mantidos no mesmo regime
alimentar (FIELD,1971; PRICE et al.,1978). LUCHIARI FILHO et al.
(1981), por exemplo, ao trabalharem com animais Nelore inteiros de
296kg confinados, com duas ragdes com diferente teor de nutrientes
digestiveis totais, até atingirem os 460kg em média, observaram uma
EG (na 122 costela) média de 5,2mm, notando-se uma diferenca de
1,5mm de espessura a favor dos animais com maior energia na
racdo. Obviamente, a deposicdo de gordura na carcaga depende
muito da energia metabolizavel da ragéo.

Nuimero de observagdes

Espessura de Gordura na 122 costela (mm)

FIGURA 3.3. Histograma de frequéncias da espessura

de gordura na 12" costela.

A medida da AOL na 5?2 costela foi 29,05cm? (EP=0,39cm?), e a
espessura de gordura na 32 estérnebra foi 3,41cm (EP=0,60cm). O
valor da AOL foi superior e a EG foi semelhante aos valores
determinados por FELICIO (1981) para novilhos Nelore com 2,5 a 3

anos de idade, de 26,4cm? e 3,1cm respectivamente.
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3.3.3. Rendimentos em cortes primarios

Na Tabela 3.3 apresentam-se as médias com os respectivos
erros padrao, valores maximos e minimos dos parametros de

rendimento avaliados nas 51 meias carcagas amostradas.

O valor de 61,46kg (EP=0,44kg) de traseiro especial, equivale
a47,00% (EP=0,23%) do peso da meia carcaga fria, que é levemente
superior ao relatado por LUCHIARI FILHO et al. (1981) para
tourinhos Nelore com 460 kg de peso vivo, que foi de 46,6% e é 1,5
ponto porcentual superior ao determinado por LUCHIARI FILHO et al.
(1985), para tourinhos Nelore com 415 kg de peso vivo e 27 meses
de idade.

TABELA 3.3. Peso dos cortes primarios de carcagas de touros
jovens da Nelore: Médias + Erro Padrao.

Caracteristicas *® Média Minimo Méximo
(N=51)
Peso meia carcaca fria, kg 130,73 £0,95 112,6 148,5
Peso de traseiro, kg 61,46 +0,44 53,8 67,6
Peso de dianteiro, kg 53,81 +0,51 46,1 63,2
Peso de ponta de agulha, kg] 15,56 +0,36 12,5 18,6

? Valores obtidos na meia carcaga resfriada.

O peso do dianteiro de 53,81kg (EP=0,51kg) resultou superior
ao determinado pela equagédo de OLIVEIRA (1993) que foi de 50,1kg
para novilhos de igual peso de carcaga, o qual concorda com a
literatura (FIELD, 1971; JACOBS et al, 1977; BERG &
BUTTERFIELD, 1978) que indica que os animais inteiros apresentam
maior peso de dianteiro que os castrados, sendo este resultado

desfavoravel para a indlstria, que tem principal interesse pelo
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traseiro especial, do qual obtém-se cortes carneos de maior valor
comercial.

O rendimento em dianteiro calculado com base no peso da meia
carcacga fria, foi de 41,14% (EP=0,28%) em média, semelhante ao
encontrado por LUCHIARI FILHO et al. (1981), de 41,3% ,para
tourinhos Nelore. Finalmente o rendimento em ponta de agulha foi
de 11,86% (EP=0,38%), inferior ao encontrado por LUCHIARI FILHO
et al. (1985), de 13,8%, para tourinhos Nelore de 27 meses de idade
e 415,6 kg de peso vivo.

3.3.3.1. Analise do peso de carcaca quente e dos cortes
primarios em funcao da idade do animal

A analise dos dados dos pesos de carcaga quente (em kg) em
funcdo da idade (em dias) indica a presenga de uma grande
variabilidade entre os PCQs de animais com a mesma idade,
provavelmente devido a variacao genética. Entretanto, nota-se uma
clara separagdo dos animais em dois grupos etarios, como a
presenc¢a de dois valores afastados dos restantes, correspondentes a
animais de 869 dias, Figura 3.4. Por este motivo, a analise néao
considerou os dados provenientes destes dois animais. A analise foi
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FIGURA 3.4. Efeito da idade no peso de carcaga quente.
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entdo realizada em duas fases segundo a idade do animal, fase 1, de
690 a 734 dias e fase 2, de 735 a 780 dias.

A regressao obtida na fase 1 (Figura 3.5A) indica que, nas
condigbes estudadas, o peso de carcaca quente é incrementado em
meédia 0,38kg (EP=0,31kg) por dia (Teste t, p=0,23).

Na fase 2, o peso de carcagca quente praticamente se mantém
p=0,31).

variabilidade entre os pesos de carcaga quente para uma mesma

constante (Teste t, Observa-se também uma grande
faixa de idade, assim o efeito da idade s6 explica 5% e 1,3% da
variacédo no PCQ na primeira e segunda fase respectivamente, sendo
o restante da variacdo decorrente de fatores genéticos e ambientais
n&o controlados neste experimento (Figura 3.5).

fase 1 fase 2
&%) E7)
S0 5 °: ¢
8 o o §2so ., °° %0 3y ° , °°
§260 ‘o °¢ :o o° gm o R @ o":ooaoo:"oa
gm ° ' ° ?240 ’ o ° ; °
™ 0 0 ™ P 45 7% 75 I3 7%
{dade (dias) Idade (dias}
PCQ =-15,10 + 0,38 x R?=0,05 PCQ=102,65+ 0,21 x R?*=0,013
EP (221,15) (0,31) EP (162,89) (0,21)
p (0,94) (0,23) p (0,63) (0,31) 5

FIGURA 3.5. Regressao linear do peso de carcaga quente em fungao da idade:
fase 1 = 690-734 dias (A); fase 2 = 735-780 dias (B).
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FIGURA 3.6. Regressao

linear dos pesos de traseiro especial,
dianteiro e ponta de agulha em fungdao da idade do animal:
fase 1 = 690-734 dias; fase 2 = 735-780 dias.
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Da analise das regressdes para os cortes primarios observa-se
que, na fase 1 o peso do traseiro especial aumenta 0,21kg
(EP=0,09kg) por dia (Teste t, p=0,04); o peso de dianteiro aumenta
0,15 kg (EP=0,09kg) por dia (Teste t, p=0,17) e o peso da ponta de
agulha tém um leve aumento de 0,08kg (EP=0,04kg) por dia (Teste t,
p=0,08), Figura 3.6.

Na fase 2, ndo ha evidencia de variagcdo no peso de traseiro
especial nem do dianteiro (Teste t, p>0,63). Quanto ao peso de
ponta de agulha, existe um leve aumento de 0,05kg (EP=0,03kg) em
meédia por dia (Teste t, p=0,09), Figura 3.6.

3.3.4. Rendimentos da desossa

Quanto aos rendimentos porcentuais em desossa, em relagéo
ao peso da carcacga fria, obteve-se uma média alta de rendimento em
carne aproveitavel total (CAT) de 77,19% (EP= 0,19%), quando para
tourinhos semelhantes a literatura indica valores de rendimento em
carne de 68-73% (LUCHIARI FILHO et. al., 1981, 1985; NORMAN &
FELICIO, 1981), de 75,3% para tourinhos meio sangue Marchigiana-
Nelore (JUNQUEIRA, 1996) e de 75,1% para novilhos (OLIVEIRA et
al., 1996). PRICE et al. (1978) e PEITERSEN et al. (1991) também
observaram altos rendimentos de desossa para carcagas de

tourinhos.

O rendimento médio em osso (TO) foi de 19,86% (EP=0,14%),
valor relativamente alto, ja que outros autores tém encontrado
valores de 17,5-18,8% (NORMAN & FELICIO; 1981 LUCHIARI FILHO
et al., 1985) para tourinhos semelhantes e de 18,8% para novilhos da
mesma faixa de idade (OLIVEIRA et al., 1996). O rendimento em
aparas gordas (TAG) foi de 2,82% (EP=0,07%), valor muito baixo
quando comparado com o 10,1-10,6% relatado por outros autores
(NORMAN & FELICIO, 1981; LUCHIARI FILHO et al., 1985) para
tourinhos semelhantes e com os 5,7% determinados por OLIVEIRA et
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al. (1996) em novilhos Nelore. Nessas comparac¢cdes é importante ter

em mente as possiveis diferengas de métodos de desossa.

TABELA 3.4. Rendimento em desossa de carcagas de touros jovens
da raca Nelore: Médias + Erro Padrao.

Caracteristicas Média Minimo Maximo
(N=51)

Carne aproveitavel total, CAT% }77,19 0,19 74,57 81,29
Carne do Traseiro especial, CT% 36,10 +£0,21 33,16 42,03
Carne do Dianteiro, CD% 31,23 £0,26 25,73 34,54
Carne da Ponta de Agulha, CPA% 9,86 +0,10 8,26 11,86

Total de osso, % 19,86 0,14 18,02 21,76

Total de gordura aparada, % 2,82 £0,07 2,16 4 95

A porcentagem de carne do traseiro especial (CT) foi de
36,10% (EP=0,21%), valor relativamente alto devido em parte a baixa
porcentagem de aparas gordas.. Esse resultado é superior ao
determinado por CORTE et al. (1980) para tourinhos Nelore com 24
meses e 450kg em média, que foi 32,4% e ao encontrado por
FELICIO et al. (1978) para tourinhos Nelore com 26 meses de idade,
de 32,5%. A porcentagem de carne do dianteiro (CD), de 31,23%
(EP=0,23%) foi semelhante a determinada por CORTE et al. (1980)

para tourinhos Nelore, de 30,7%.
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FIGURA 3.7. Regressao linear das porcentagens de carne aproveitavel total, total
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690-734 dias; fase 2 = 735-780 dias.
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3.3.4.1. Andlise dos rendimentos de carne aproveitavel, osso e

aparas gordas totais em fungao da idade do animal

Na fase 1, existe um evidente aumento da CAT de 0,05 ponto
porcentual (EP=0,03) por dia. Percebe-se um decréscimo no TO (%)
de 0,05 ponto porcentual (EP=0,03) e um leve aumento do TAG em
0,01 ponto porcentual (EP=0,01) (Teste t, p<0,20), Figura 3.7.

Na fase 2, as regressdes obtidas para CAT, TO e TAG (em %),
nao indicaram relagao linear com a idade (Teste t, p>0,74), Figura
3.7.

3.4-CONCLUSOES

Neste trabalho, com tourinhos de um rebanho de selegao da
raca Nelore, que foram alimentados intensivamente na segunda seca
pdés desmama e abatidos com idade variando entre 690 e 820 dias e
peso médio de 497 kg, concluiu-se que:

- 78% das carcagas enquadram-se no tipo B, supostamente o
melhor, do sistema B R A S | L de tipificagao oficial;

- 95,5% das carcagas pesam mais de 240kg, com 68% pesando 250
e 280kg, que do ponto de vista da industria de abates pode ser

considerada uma faixa 6tima de peso;

- Em média, as carcagas tém conformagao 3,4 (perfil retilineo), o
que nao faz jus a musculosidade medida na area de olho de lombo
(AOL12), pois 63% das amostradas tém AOL12 entre 75 e 92 cm?.

- Em média, as carcacas tém grau de acabamento 2,6 (gordura
escassa), que é compativel com a medida de espessura de

gordura (EG12), pois 76% das amostras tém EG12 entre 1 e 3mm.

- As proporgdes de traseiro especial (TE=47,00%), dianteiro
(DI=41,14%) e ponta de agulha (PA=11,86%) podem néao ser as

ideais, porque na pratica industrial com gado zebu espera-se 48-
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50% de TE, 36-38% de DI e 14% de PA, porém, os altos
rendimentos em carne aproveitavel total (CAT=77,2%) e do

traseiro (CT=36,10%), compensam essa deficiéncia;

Os pesos de TE, DI e PA, assim como as porcentagens de CAT e
TAG aumentam e o TO diminui (Teste t, p>020) com a idade entre
os 690 e os 734 dias. Entre os 735 e os 780 dias apenas o peso

da PA aumenta (Teste t, p>0,10), embora com menor impeto.

Em geral, entre os 690 e os 734 dias, a idade do animal explica de
17 a 37% das variagdes ocorridas nas proporgdes dos cortes
primarios da carcaga e na porcentagem de CAT, TAG e TO,
enquanto entre os 735 e os 780 dias a idade praticamente néao

exerce influéncia (R2=0,07 a 8%).
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Capitulo 4:

CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DO
CONTRAFILE (m. L. dorsi) DE TOUROS
JOVENS DA RAGCA NELORE

RESUMO

Com o objetivo de analisar as caracteristicas de qualidade da carne de touros
jovens da raca Nelore e os possiveis efeitos da idade, entre os 690 e os 780 dias,
nessas caracteristicas, efetuou-se o abate de 113 bovinos, que haviam sido
confinados por um periodo de 109 dias com racdo a base de 20% de concentrado
e 80% de volumoso. Todas as carcagas foram tipificadas pela Inspegéo Federal
na sala de matanga do frigorifico e resfriadas por 24 horas em camara fria
(Tinicia=5°C; Trina=2°C). Meias carcagas (lado direito, N=51), do tipo B - do Sistema
B R A S| L - de animais de 23 a 26 meses foram desossadas. Dois bifes de
contrafilé (m. L. dorsi), de cada uma foram embalados a vacuo e maturados por 7
dias a 0-2°C. O pH variou entre 5,44 e 5,83 e apenas duas amostras tinham
pH >5,7. O valor L* (luminosidade) médio foi de 34,85 (EP=0,24). As médias de
umidade e gordura foram de 75,65% (EP=0,08%) e 1,71% (EP=0,05%),
respectivamente. A média de forga de cisalhamento da carne assada em forno
elétrico até 70°C foi de 6,70kgf {EP=0,12kgf), n&o houve influéncia da idade do
animal entre 690 e 734 dias, mas observou-se uma tendéncia (Teste t, p=0,22) de
aumento entre 735 e 780 dias. Nao se detectou influéncia da idade do animal nas
demais caracteristicas de qualidade analisadas (Teste t, p>0,20). Conclui-se que
a carne de contrafilé deste tipo de animais teria problemas de aceitag&o na faixa
nobre do mercado. Conclui-se também que carcagas tipificadas como B,
supostamente o melhor tipo, ndo apresentam necessariamente as melhores

caracteristicas de qualidade da carne.
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SUMMARY
“Quality traits of boneless rib cut (L. dorsi muscle) from Nelore young bulls”

To study the meat quality traits of Nelore breed young bulls, and the effect of age
(690-780 days) on them, 113 animals were slaughtered after 109 days of intensive
feeding with 20% concentrate and 80% roughage. All the carcasses were graded
at the slaughter floor by the Federal Inspection and chilled for 24 hours
(Tinitial=5°C, Tfinal=2°C). Fifty one half carcasses (right side), type B—-BR A S |
L ‘s System - from animals of 23 to 26 months were boned and separated into
commercial cuts. Two steaks ( 2.5cm thick ) were removed from each boneless
rib cut ( m. L. dorsi ), vacuum packaged and aged for 7 days ( 0-2°C ). The pH
varied from 5.44 to 5.83 and only two samples had pH >5.7. The L* (brightness )
average value was 34.85 (SE=0.24). The water and fat content were 75.65% (
SE=0.08% ) and 1.71% ( SE=0.05% ), respectively. The WB shear force from
steaks broiled in electrical oven until 70°C was 6.70kgf ( SE=0.12kgf ), and was
not affected by age ( 690-734 days ), but presented a trend ( t test, p=0.22 ) for
increasing values between 735 and 780 days. Animal age did not affect other
quality traits ( t test, p>0,20 ). It was concluded that the rib cut from Nelore young
bulls may have acceptance problems in the market. Also, carcasses graded B,
presumed to be the best grade, do not necessarily present the best meat quality

characteristics.
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4.1. INTRODUGAO

Verifica-se atualmente, uma tendéncia em reduzir a quantidade
de calorias ingeridas, principalmente as provenientes da gordura, o
que torna interessante a producado de animais inteiros, os quais déo
carcagas com pouca gordura de cobertura e intramuscular,
resultando em cortes com maior proporgdo de carne e menor de
gordura do que os novilhos (JOHNSON et al., 1988). Do ponto de
vista econdmico, isto também interessa aos pecuaristas, que
conseguem aumentar a produtividade deixando de castrar os bovinos
machos (FELICIO, 1997).

Contudo, entre os atributos qualitativos mais observados pelos
consumidores na hora da compra da carne estdo a cor e o0 suco
exsudado. Acrescentam-se a maciez, a suculéncia e o sabor quando
a carne é experimentada no prato (BERRY et al., 1978:
BREIDENSTEIN & CARPENTER.,1983)

Alguns autores relataram que a carne de touros jovens pode
ser mais escura (JEREMIAH et al., 1991) e mais rigida do que a dos
novilhos (BAILEY et al., 1966; HEDRICK et al., 1969, FIELD 1971;
GRIFFIN et. al. 1985). Esses defeitos, que podem tornar-se cada
vez mais evidentes com o avango da idade do animal, dependem de

fatores genéticos, ambientais e de processo.

Embora existam na literatura alguns trabalhos sobre as
caracteristicas de qualidade da carne de touros jovens da racga
Nelore, nao foram encontradas referéncias quanto a possivel

influéncia da idade sobre elas.

Os objetivos foram analisar as principais caracteristicas de
qualidade da carne de contrafilé de touros jovens e avaliar se elas
sao influenciadas pela idade de animal, na faixa de 690 a 780 dias.
Carcacas de bovinos da raga Nelore foram estudadas, visto que, no
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Brasil, trés quartos do gado de corte é zebuino, basicamente Nelore

e seus cruzamentos.

4.2. MATERIAL E METODOS

4.2.1. Material

Foram utilizados 113 tourinhos Nelore, da Agropecuaria
Jacarezinho Ltda., de Valparaiso SP, alimentados em confinamento
com uma dieta contendo 20 % de concentrado (73,1 % sorgo, 4,9 %
farelo de soja, 4,0 % farelo de trigo, 15,0% levedura, 1,2 % calcario,
0,8% de bicarbonato, 1,2 % de sal mineral) e 80 % de volumoso
(bagago de cana-de-agucar e silagem). Depois de 109 dias, os
animais tinham entre 23 e 29 meses de idade e pesavam em média
497kg (EP=2,42Kg).

Os animais foram levados ao abate sem uma pesagem
individual prévia no intuito de evitar-se tanto quanto possivel a
ocorréncia de estresse. Todas as carcagas foram tipificadas pela
Inspecao Federal na sala de matanga do frigorifico. Através de uma
amostragem ao acaso, foram tiradas 51 meias carcagas (lado direito)
das enquadradas no tipo B, do Sistema BRASIL, para desossa e
analise de qualidade. A idade dos animais que deram origem a

essas 51 meias carcacgas era de 690 a 780 dias.
4.2.2. Métodos
4.2.2.1. Abate

O abate realizou-se no frigorifico Bertin, Lins SP. O processo
foi o rotineiro (RIISPOA, 1980). Na toalete retiraram-se as gorduras
inguinal, peri-renal e pélvica. As carcagas foram imediatamente
levadas a camara fria (Tiniciai=9°C; Ttina=2°C) e resfriadas por 24

horas.
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4.2.2.2. Coleta e preparagao das amostras

Tiraram-se dois bifes, de 2,5 cm de espessura, do contrafilé.
(m.Longissimus dorsi), a altura das 112 e 122 costelas, de cada uma
das 51 meias carcacgas escolhidas. Esses bifes foram embalados a
vacuo em filme flexivel de alta barreira ao oxigénio (cry-o-vac®) e
maturados por sete dias sob refrigeragdao (entre 0-2°C). Apéds a
maturacéo, um dos bifes foi embalado em papel parafinado, colocado
em saco de polietileno e congelado a -20°C para posterior analise de
textura. O outro bife foi utilizado nas analises de cor, pH, conteudo

de umidade e gordura intramuscular.
4.2.2.3. Medidas da cor da carne

Para as medidas da cor da carne, utilizou-se o colorimetro
MINOLTA, modelo CR300 operando no sistema CIE (L*,a*,b). Sendo
L* a luminosidade, a* intensidade de cor vermelha e b* intensidade

de cor amarela.

A embalagem, da carne maturada por 7 dias, foi aberta e a
superficie do bife foi exposta ao ar (sob refrigeragdo a 5°C) por 30
minutos para permitir a oxigenacao superficial da mioglobina. Foram
realizadas trés medidas por ponto, em trés diferentes pontos do bife,

anotando-se os valores médios de L*, a* e b™.
4.2.2.4. Medida do pH

O pH foi medido na porgdo muscular do bife com o pHmetro
portatii marca SERTON modelo 1001, com o sensor “lon Sensitive
Field Effect Transistor” (ISFET) que possui um protetor de descargas

electrostaticas (ESD).
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4.2.2.5. Conteudo de umidade e gordura

Para as analises de umidade e gordura utilizou-se apenas a
por¢do muscular do bife, que foi previamente triturado e

homogeneizado.

A analise de umidade, foi feita seguindo o método da AOAC
(HORWITZ, 1980), com a diferenca de que as amostras moidas
ficaram ao redor de 18 horas na estufa a 105°C, até a obtencéo de

peso constante.

A analise do teor de gordura intramuscular foi feita pelo método
de BLIGH & DYER (1959) modificado pelos mesmos autores partindo
da amostra seca. A analise é feita em duas etapas, uma primeira de
extracdo, onde se solubiliza a gordura com uma solugdo de metanol,
cloroférmio e agua (2:1:0,8), e uma segunda, onde se purifica a
gordura usando para isto uma solugdo de sulfato de sédio (1,5%). A
quantificagao final realiza-se pesando a gordura extraida depois de

seca.
4.2.2.6. Perdas na cocgao

Para as analises de perdas na cocgdo, os bifes foram
previamente descongelados durante 24 horas sob refrigeragao (O-
2°C). Posteriormente foram assados em forno elétrico a temperatura
de 170°C até atingir 70°C no centro geométrico, o controle da
temperatura foi feito com um termopar inserido na amostra e
conectado a um aparelho registrador. Quando as amostras atingiam
os 50°C eram viradas e depois retiradas aos 70°C conforme descrito
por CORTE et al. (1979).

As amostras foram assadas sobre grelhas acopladas a
bandejas metdalicas; registrando-se primeiro o peso da bandeja e
grelha e logo esse conjunto com a amostra crua e posteriormente

com a amostra assada. Por diferengcas em peso obtiveram-se as
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perdas por gotejamento (gordura) e as perdas por evaporacgéo (agua)
e a soma das duas deu a perda total.

4.2.2.7. Avaliagao da forgca de cisalhamento - Warner Bratzler
(WB)

Para a avaliagdo da forca de cisalhamento — WB, as amostras
assadas foram deixadas a temperatura ambiente por no minimo 2
horas. Posteriormente foram tirados, de cada bife, 6 cilindros de
1,27 cm de didmetro, com um vazador acoplado a uma furadeira
elétrica. Mediu-se a forga (kgf) necessaria para cortar
transversalmente cada cilindro no texturémetro TA-XT2 com a ldmina
Warner-Bratzler (com velocidade de 5 mm/s). Calculou-se a média
dos seis cilindros para representar a textura ou forga de
cisalhamento (WB) de cada bife (CORTE et. al. 1979).

4.2.2.8. Analise estatistica

Calcularam-se os valores médios, com seus respectivos erros
padrdo, valores maximos e minimos, para cada parametro, utilizando
o programa STATSOFT (1995).

Utilizou-se o programa estatistico SAS® (1985) nas analises

das regressdes lineares das caracteristicas qualitativas estudas, em
funcdo da idade do animal. Para tanto, separaram-se os dados em
dois subconjuntos: de 690 a 734 dias, fase 1 e de 735 a 780 dias,
fase 2. Nesta analise utilizou-se o Teste t e o critério da
probabilidade estatistica, p<20, dos coeficientes angulares da

regresséo linear
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4.3. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.3.1 Caracteristicas de qualidade
pH

O valor médio de pH final foi 5,57 (EP=0,01), Tabela 4.1, valor
considerado “normal” ja que, valores de pH final entre 5,4-5,6 na
24°hora pés morte sdo considerados normais em carne bovina
(PUOLLANE, 1988; JUDGE et al., 1988). A maior parte (82,35%) das
amostras tiveram pH “normal”, 13,72% pH levemente superior
(5,6>pH<5,7) e s6 duas amostras (3,92%) tiveram pH “intermediario”
(5,71 e 5,83), Tabela 4.2, que pode resultar maior retencédo de agua
e menor tempo de vida de prateleira do que as de pH “normal”
(HERTZMAN, 1988),.

TABELA 4.1. Teores de umidade e gordura e pH da carne de
contrafilé (m. L. dorsi) de touros jovens da raga Nelore: Médias
+ Erro Padréao

Determinag¢ées Média Minimo Maximo
(N=51)

pH 5,57 +0,01 5,44 5,83

Umidade, % 75,65 +0,08 73,11 76,69

Lipidios, % 1,71 £0,05 1,05 2,60

O pH maximo observado foi de 5,83, Tabela 4.1, o que mostra
que nao houve presenca da anomalia DFD (“dark firm and dry”) ou
corte escuro, que se manifesta em carnes com pH>6,0 (TARRANT &
SHERINGTON, 1980; PUOLLANE, 1988), e que tem sido associada
com a suscetibilidade dos animais ao estresse no periodo pré-abate
(NORMAN, 1982; PUOLLANE, 1988; SANZ et al., 1996).
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Diferentemente do que foi observado nesta pesquisa, alguns
autores constataram a ocorréncia de DFD na carne de touros jovens
e afirmaram que esses animais sdo mais suscetiveis ao estresse do
que os castrados e as fémeas (NORMAN, 1982; PUOLLANE, 1988).

Entretanto o estresse pode ser minimizado. Na Finlandia, pér
exemplo, um estudo de 1979 revelou uma incidéncia de carnes DFD
de 26,3% , 13,6% e 12,6% em tourinhos, vacas e novilhas,
respectivamente (PUOLLANE, 1988), que, depois, com as melhorias
do manejo pré-abate, caiu para 5% nos tourinhos e menos de 2% nas
outras categorias. Alem disso, o estresse e o DFD também afetam
castrados e fémeas. Numa pesquisa realizada com carcagas
comerciais de novilhos e novilhas nos Estados Unidos, demonstrou-
se uma incidéncia de 3,6% de carnes DFD (TARRANT &
SHERINGTON, 1980).

TABELA 4.2. Frequéncias dos valores de pH final medido no
contrafilé (m. L. dorsi) de touros jovens da raca Nelore.

pH Freqiiéncias
n % % acumulada
5,4 <X<5,5 7 13,72 13,72
56 <X<5,6 35 68,62 82,35
5,6 <X<5,7 7 13,72 96,07
5,7 <X<5,8 1 1,96 98,03
5,8 <X 1 1,96 100,00
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Conteudo de umidade e gordura

Os teores de umidade (75.65%, EP=0,08%) e gordura (1.71%,
EP=0,05%) foram semelhantes as médias relatadas por JUNQUEIRA
(1996) para touros jovens YMarchigiana’zNelore, 75,56 e 1,69%
respectivamente.

Esses teores de umidade sdo muito altos e os de gordura muito
baixos relativamente aos relatados na literatura. CORTE et al.
(1980) relataram valores de 74,3% de umidade e de 3,4% de lipidios,
para tourinhos Nelore de 24 meses de idade e 450 kg de peso. Num
estudo realizado com novilhos da mesma raga numa ampla faixa de
peso de carcaga, OLIVEIRA (1993) encontrou valores de 74,42% de
umidade e de 2,52% de gordura intramuscular.

O baixo teor de gordura intramuscular pode prejudicar a
suculéncia e maciez do contrafilé, que &€ uma carne para cocgéao
rapida, com calor seco. Ha evidencias de que o conteudo minimo de
lipideos, para se obter uma carne assada macia e suculenta é de
2,9-3,0% (CROUSE et al.,1975; SAVELL et al., 1986).

Cor

A carne apresentou cor vermelha, com Iluminosidade (L*)
variando entre 29,68 (escura) e 38,51 (clara); intensidade de
vermelho (a*) entre 14,83 (baixa) e 29,27 (alta), e intensidade de
amarelo (b*) entre 3,40 (baixa) e 8,28 (alta), Tabela 4.3. A média de
L* foi de 34,85 (EP=0,24), que é semelhante a relatada por LOXTON
et al. (1993) para novilhos cruzas de Bos indicus, na Australia.

A carne de touro jovem é mais escura que a de novilhos e
novilhas (PURCHAS, 1990). Porém, o valor de L*, para tourinhos
“2Marchigiana’zNelore, determinado por JUNQUEIRA (1996) com o
mesmo aparelho (Minolta CR300) operando no mesmo sistema CIE
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(L*,a*,b*), foi de 38,08, mais clara do que a dos tourinhos Nelore

desta pesquisa.

TABELA 4.3. Parametros de cor da carne de contrafilé (m. L. dorsi )
de touros jovens da ra¢ca Nelore: Médias + Erro Padrao.

Parametros Média Minimo Maximo
(N=51)
L* 34,85 10,24 29,68 38,51
a* 18,08 +0,28 14,83 29,27
b* 6,12 £0,15 3,40 8,28

A média de a* foi semelhante e b* um pouco inferior aos
valores médios encontrados por JUNQUEIRA (1996), 18,13 e 7,45

respectivamente.
Perdas na cocg¢ao

A média da perda total foi de 27,11% (EP=0,47%), Tabela 4.4,
valor semelhante ao determinado por MOURA (1997), de 27,88%,
para a carne de tourinhos Nelore, maturada por 7 dias. No entanto,
FELICIO et al. (1982) relataram perdas totais de 25,18%, para a
carne, maturada por 7 dias, de novilhos zebu de 2,5 a 3 anos de
idade. Ha evidencias na literatura de que para valores de pH
“normais” a carne dos tourinhos apresentam maiores perdas no
cozimento que a dos novilhos (GRIFFIN et al., 1985; PURCHAS,
1990), mas a média obtida neste trabalho é semelhante aquela
determinada por OLIVEIRA (1993) de 27,48%, para a carne de
novilhos Nelore, maturada por 14 dias.

As perdas por evaporagido e gotejamento foram de 22,25%
(EP=0,47%) e 4,87% (EP=0,17%), Tabela 4,4. As perdas por
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evaporacido foram superiores e as por gotejamento semelhantes as
determinadas por FELIiCIO et al. (1982), de 21,10% e 4,87%,
respectivamente, para a carne de novilhos zebu com 2,5 - 3 anos de
idade, maturada por 7 dias e foram inferiores e superiores as
encontradas por OLIVEIRA (1993), de 25,56% e 1,95%, para a carne
de novilhos Nelore, maturada 14 dias.

Forca de cisalhamento (WB)

O valor médio de forca de cisalhamento foi 6,70kgf
(EP=0,12kgf), Tabela 4.4, que equivale a uma carne rigida. Varios
autores sugerem, e a experiéncia pratica confirma, um limite maximo
de 5,0kgf de forca WB para que a carne seja considerada macia
(CORTE et. al., 1979; JOHNSON et al. 1988; KNAPP et al. 1989).

O que parece concordar com indicado por outros autores, que a
falta de maciez na carne é prépria das ragas indianas (CARPENTER
et al.,1961; RAMSEY, 1963; HUFFMAN et al.,1967; KOCH et al.,
1982; CROUSE et al., 1989; SHACKELFORD et al., 1994), embora
outros fatores como a alimentacdo e o conteudo de lipidios
intramuscular influenciam no resultado de forca de cisalhamento.
JUNQUEIRA (1996), por exemplo, obteve um resultado de forga
cisalhamento médio de 4,6kgf e 4,0kgf, no 3° e 14° dia ap6s o abate,
respectivamente, na carne de touros jovens “:Marchigiana’:Nelore,

arragoados por até 182 dias com 60% de concentrado e 40% de feno.

O tempo de maturagcdo e a velocidade de resfriamento das
carcagas também afetam a textura da carne (FELIC1O, 1997b).
OLIVEIRA (1993) relatou valores de for¢ga de cisalhamento de 5,91kgf
para a carne n&o maturada de novilhos Nelore, e 4,86kgf

(DP=0,93kgf) com 14 dias de maturacéo.
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TABELA 4.4. Textura e perdas na cocgdo da carne de contrafilé (m.
L. dorsi) de touros jovens da raga Nelore: Médias + Erro

Padrao.
Caracteristica* Média Minimo Maximo
(N=51)
PERDAS NA COCCAO
Perdas por evaporagédo, % |22,25 £0,47 14,26 30,17
Perdas por gotejamento, % | 4,87 £0,17 2,61 8,38
Perda total, % 27,11 +0,43 20,29 33,13
TEXTURA
Forga de cisalhamento, kgf| 6,70 £0,12 5,26 8,40

*As amostras foram maturadas a vacuo por sete dias, sob refrigeragdo (0-2°C).

E ORMENESE (1995) determinou, em zebuinos castrados, que
existe uma correlagao (r=0,77, p<0,001) entre forca de cisalhamento
da carne nao maturada (1° dia) e da carne maturada por 28 dias, o0
que permitiria classificar, no 1° dia, a carne que depois de 28 dias de
maturacao apresentaria forca WB inferior aos 5kgf. Para o referido
autor, somente os cortes contrafilé (m. L. dorsi) e alcatra (m.
Gluteus medius) com valores WB inferiores aos 8kgf no 1° dia,
seriam recomendados para maturagdo. Considerando-se que as
forcas WB minima e maxima deste trabalho foram 5,26 e 8,40kgf
(Tabela 4.4) com uma semana de maturagao, & provavel que um
periodo de 28 dias teria tornado aceitavel a maioria das amostras de

contrafilé.

BOUTON et al. (1978) sugeriram que deficiéncias em peso e
acabamento da carcaga influenciam na velocidade de resfriamento,
provocando “cold shortening” (encurtamento pelo frio) e

endurecimento da carne. E provavel que o contrafilé (m. L. dorsi) das

59



Capitulo 4: Caracteristicas de qualidade do contrafilé (m. L .dorsi) de touros jovens da raca Nelore

carcagas analisadas, que de modo geral apresentavam gordura
escassa, tenha sofrido “cold shortening”. Os registros de temperatura
da camara fria - ndo apresentados - indicam isto, porém n&ao sé&o

suficientes para afirmar conclusivamente.

4.3.2 Qualidade da carne de contrafilé em fungao da idade do

animal
pH

Da analise da regresséao linear do valor do pH, nota-se que nao
houve relacéo linear entre o pH e a idade do animal, nas duas fases
estudadas (Teste t, p>0,60), Anexo 2.

Conteudo de umidade e gordura

Na primeira fase, observa-se um aumento nao significativo
(Teste t, p=0,30) da umidade, com um coeficiente de determinagao
de 0,10. Sendo que na segunda fase nao houve efeito da idade no

conteudo de umidade (Teste t, p=0,55), Anexo 2.

Quanto ao conteudo de lipidios, ndo se observou influéncia da
idade do animal em nenhuma das fases (Teste t, p>0,88), o que
contraria as expectativas quanto a acumulagdo de gordura.
Entretanto, é provavel que, em fungdo da evolucédo para a maturidade
sexual plena, o metabolismo desses touros esteja demandando um
aporte energético cada dia maior, que nao estaria sendo suprido pela

densidade calérica da ragao ingerida.
Cor

A regressdo do valor de luminosidade da carne em funcéo da
idade, na fase 1, indica uma leve diminuigcdo nao significativa de L*
(Teste t, p=0,36), o que se traduz como um leve escurecimento da

mesma, Anexo 2. Devido a grande variabilidade na luminosidade
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para animais da mesma idade, o efeito da idade sé explicou 7,6% da

variagao ocorrida nessa caracteristica.

Observa-se que na fase 2 (Anexo 2), a idade nao explica a

variagédo ocorrida (R? =0,001) com a caracteristica L*.

As regressdes obtidas com as caracteristicas a* e b* em fungéo
da idade do animal dentro a fase 1, apresentaram baixos coeficientes
de determinacdo (Anexo 2). Notando-se um aumento nao
significativo no valor b* (Teste t, p=0,39). Na segunda fase, as
variagdes dos valores de a* e b* ndo foram explicados pela idade do
(p>0,62), Anexo 2.

Perdas na cocgao

As variagdes ocorridas nas perdas por evaporacao e perda total
nao sao explicadas pela idade do animal, nas duas fases estudadas
(Teste t, p>0,53). Porém, as perdas por gotejamento na fase 1,
apresentaram uma leve diminuigdo nao significativa com o avang¢o da
idade (Teste t, p=0,21). A variabilidade das perdas por gotejamento,
nesta fase, sdo explicadas em 9,8% pela idade. Na fase 2, néo
houve evidéncias do efeito da idade nas perdas por gotejamento
(Teste t, p=0,36), Anexo 2.

Forca de cisalhamento — WB.

A for¢ca de cisalhamento da carne assada, foi pouco explicada
(R%=0,04) pela idade do animal, nas duas fases. Porém, na segunda
fase nota-se uma tendéncia nao significativa (Teste t, p=0,22) de

aumentar com a idade, Anexo?2.
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4.4. CONCLUSOES

Neste trabalho com tourinhos de um rebanho de selegdo da
raga Nelore, que foram alimentados intensivamente na segunda seca
poés-desmama e abatidos com idade variando entre 690 e 780 dias,

concluiu-se que:

- Somente duas amostras (4% do lote) tém pH superior a 5,70,
isto € 5,71 e 5,83. Portanto, o estresse pré-abate em touros
jovens, que resulta em valores altos de pH, pode ser

evitado.

- Pelo valor médio de luminosidade (L*=34,85) vé-se que a

carne de touros jovens da ragca Nelore é levemente escura.

- O teor de gordura intramuscular do contrafilé (m. L. dorsi)
deste tipo de animais & muito baixo, 1,71%, o que pode
influenciar negativamente na textura, sabor e a suculéncia

da carne.

- A média de forga de cisalhamento (WB=6,7kgf) & superior
aos 5,0kgf considerados como limite de aceitacdo. Esta
caracteristica ndo é influenciada pela idade do animal na
primeira fase, de 690 a 734 dias, mas tem uma tendéncia
(Teste t, p=0,22), de aumentar com a idade na segunda fase,
de 735 a 780 dias.

- Nao se detecta influéncia da idade do animal nas demais

caracteristicas de qualidade analisadas (Teste t, p>0,20).

- Pelos resultados de textura, cor e teor de gordura
intramuscular, conclui-se que a carne de contrafilé deste tipo
de animais teria problemas de aceitagdo na faixa nobre do

mercado.
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Carcacgas tipificadas como B, supostamente o melhor tipo do
sistema B R A S| L, ndo apresentam necessariamente as

melhores caracteristicas de qualidade da carne.

Novos estudos deveriam considerar fatores: a) genéticos -
Bos taurus vs. Bos indicus e cruzamentos; b) ambientais -
manejo e alimentagdo dos tourinhos, e c) de processo -
velocidade de resfriamento das carcagas, como causas de
variacao de textura, teor de gordura intramuscular e valor L*

da cor da carne de touro jovem.
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ANEXO 1

Resumo da Portaria Ministerial N 612 de 05/10/89

RESUMO DAS NORMAS DE TIPIFICACAO

TIPO | SEXO-MATURIDADE CONFORMACAO |ACABAMENTO | PESO
B Jovem-M(d) C.F. (até4) C.Sc.Re 2.3.4 M. 210 Kkg
C.210kg
F. 180 kg
R Intermediéario C.F. (42 6) C.Sc.Re.S 234 C.220kg e F.180kg
A Jovem M (d) e Intermedidrio C.Sc.Re.S 1.5 M. 210kg C.210 kg
C.F. (4-6) eF. 180 kg
S Adultos C.F. (8) C.Sc.Re.S 1.2.34.5 C.225kgeF.180 kg
I Adultos que nfo atenderam o C.Sc.Re.S 1.2.34.5
peso minimo, Touros, Tourunos
e Carreiro M.C.F.
L Carcagas Coéncavas Co. 1.2.3.4.5
SEXO MATURIDADE
JF [JOVEM FEMEA DL |DENTE DE LEITE
JC |JOVEM MACHO CASTRADO J 2 DOIS DENTES
M |JOVEM MACHO INTEIRO 4 QUATRO DENTES
T |TOURO 6 SEIS DENTES
8 OITO DENTES
CONFORMACAO ACABAMENTO
C CONVEXO 1 | Auséncia total de gordura de cobertura
SC |SUB-CONVEXO 2 |1 a3 mm de gordura de cobertura
RE |[RETILINEO 3 |3 a6 mm de gordura de cobertura
S |SUB-CONCAVO 4 |6a10mm de gordura de cobertura
CcO |CONCAVO 5 | Acima de 10 mm de gordura de cobertura

70




ANEXO 2

‘opdeuluwIa}ap ap 9JUSIDIB0D = .Y

¥0'0 Z0ES'0 €00 08100 86¥€'0 88'6L €LL¥'6L| 46X ‘ojusweyjesio ap edio
0L0 Gres'0 900 /260'0-| 06620 60'L LyLL'v9 % ‘lejol epiad
oL0 ¥.02'0 +0'0 gLy0'0-| 1622'0 Lg€'lT 0968'vE| % ‘ojuswels306 Jod sepiad
10°0 99060 600 8010'0-| €099'0 Z.L'P9 8.62'6Z| % ‘ogdeiodens Jod sepiad
000 11960 100 /000'0-| 9628°0 L¥' Ol 8€6C'C % ‘solpidi| ap opnajuo)d
oL0 86620 100 /910'0| 1000°0 96°0L 08EL'€9| % '@pepiwn 3p opnajuod
200 9¥29'0 000 #1000 yy¥0'0  L0'C Gros'y Hd
eoiwinp oedisodwod
L00 LZ6€0 200 9020°0 ¥229'0 6591 GGov 8- «d
€00 9e¥S‘0  €0°0 8120‘0-| ¥00Z'0 28'vZ 80L8'EE B
L0°0 ¥09€'0  S0°0 86¥0'0-| ¥980'0 9€'L€E L1GE€'0L x 1
109D
d d3 q d d3 e
oessaibal
2 ep (q) Jejnbue sjusioyeo) oessaibal ep (e) oydsdiaju] opeljeAe ollaweled

(seip p£. © 069 @p) | @sej ‘al0|aN edels ep
suaArol soinoj oap apepl ep oeduny wo spepijenb ap sedl3siiajoeled sep saieaul] saossaibay

71



OBSBUIWIDISP 3P SJUSIDIB0D = Y

¥0'0 y8L2'0 100 ZGL0'0| 19090 €26 6108'p-| 46X ‘ojusweyjesio ap edio4
000 89¥6'0 G600 2€00°0| 2.6¥'0 ¥L'9E  L181'%C % ‘lejol epiad
20’0 695€‘'0 200 G/10'0-| LLLZ'0 SZPL  vivi‘8L| % ‘ojuswelsjob jod sepisd
000 1200 S00 90200 GL.8'0 6.0V €0v9'9| % ‘oedesodens Jod sepisd
000 Gzgg'o 000 8000'0-| 80650 8T'¥ zeee’e % ‘solpidl] ap opnajuoy
100 0S¥S'0 000 9600'0-| 00000 669 SY¥6°'6L| % '©pepiwn ap opnajuoy
000 69090 000 6£00'0-| 00000 2G'0 1G98°G Hd
eoiwinp oedisodwo)
000 16190 200 98000 86€€'0 66'CL vZlS'TI «d
000 622.'0 €00 ZzL0'0-| 86620 G6'Sc  9¥0€'LT -
000 06€£8'0 €00 9500'0] GISL'0 L6'0C  LLv9'0€ -
109
d d3 q d d3 e
oessaibal
-d ep (q) Jejnbue ajualoyao) oessaibal ep (e) oydaoialu| opeljeAe ollaweled

(seip 08Z e G€L @p) Z ase} ‘ai0|aN edea ep
suaAol soino} ap apep! ep ogedunyj wa apepljenb ap sedl}siiajoeled sep saleaul| soossaibay

72



