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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi estudar as caracterisesso. A percentagem de gordura foi similar, sendo de 22,8%
ticas qualitativas da carcaca e da carne de novilhose 20,7%, respectivamente, para animais terminados em pas-
Aberdeen Angus terminados em confinamento, com candagem e confinamento. A suculéncia, o sabor, a forca de
de-agucar + concentrado, ou em pastagem cultivada dgsalhamento e a quebra no descongelamento mostraram-se
azevéml(olium multiflorur) + sal comum como suplemen- maiores nos animais terminados em pastagem cultivada,
to mineral. Abateram-se os novilhos aos 24 meses de idadendo, respectivamente, 6,93 pontos, 6,60 pontos, 9,23 kgf e
com pesos similares de 394 e 396 kg, respectivamente. Al8,28%, contra 5,93 pontos, 5,77 pontos, 7,27 kgf e 5,27%, na
mentaram-se 0s animais confinados com dieta contendapesma ordem, para novilhos alimentados em confinamento.
na matéria seca, 72,3% de cana-de-acUcar e 27,7% de c&@wnntudo, outras caracteristicas qualitativas da carne como
centrado. Os novilhos apresentaram no inicio da terminazor, textura, marmoreio, maciez e quebra na cocgéo foram
¢do peso médio de 320 kg e idade média de vinte mesesmilares entre os tratamentos.

N&o houve diferenga nas percentagens de musculo e de

PALAVRAS-CHAVE: Aberdeen Angus, cana-de-acgucar, confinamento, pastagem hibernal.

ABSTRACT

CARCASS AND MEAT QUALITY FROM STEERS SLAUGHTERED WITH SIMILAR WEIGHTS, FINISHED IN
DIFFERENT FEEDING SYSTEMS

The objective of this work was to study the carcassthe average weight of the steers was 320 kg and the age was
and meat characteristics of Aberdeen Angus steers finisheZD months. No difference was observed for carcass muscle
in feedlot, with sugar cane + concentrate, or on cultivatecand bone percentages. Also fat percentage was similar
pasture of ryegraskdlium multiflorunm) + common saltas  between treatments, being of 22.8 and 20.7%, respectively,
mineral supplement. The steers was slaughtered at 2#r steers finished in cultivated pasture and feedlot.
months of age with similar weights of 394 and 396 kg,Juiciness, palatability, shear force and thawing loss were
respectively. Confined animals were fed with a diethigher for meat from steers finished on cultivated pasture,
containing 72.3% chopped sugar cane and 27.7%eing, respectively 6.93 points, 6.60 points, 9.23 kgf and
concentrate, dry matter basis. At the beginning of finishing8.28% versus 5.93 points, 5.77 points, 7.27 kgf and 5.27% in
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the same order, for steers finished in feedlot. However, othetenderness and cooking loss were similar between
gualitative characteristics as meat color, texture, marblingtreatments.

KEY WORDS: Aberdeen Angus, feedlot, sugar cane, winter pasture.

INTRODUCAO guando comparado com a silagem de milho.
Além do confinamento, outra op¢éo que pode

Os padrdes de consumo atuais exigenser usada para a terminacao de animais durante as
alimentos de melhor qualidade e, nesse contexto égpocas de menor producao forrageira é o uso de
carne bovina esta aquém do desejado, pela falta gastagens cultivadas de estacéo fria (ROSO et al.,
padronizacao que apresenta. Os consumidores @000). RESTLE et al. (2000) compararam animais
mercado interno tém, geralmente, acesso a carmerminados com diferentes niveis de suplemento em
originaria de animais abatidos com idade avancadaastagem cultivada de estacéo fria ou adicionados a
e, consequentemente, um produto de inferiosilagem de sorgo, observando variaces na qualida-
gualidade com relacdo a maciez (RESTLE et alde da carne, principalmente com relacdo ao
1999). marmoreio e ao sabor da carne. Entretanto, acerca

AracaAberdeen Angus € britanica e conheciddesse tema, VAZ & RESTLE (1998) salientam que
pela sua qualidade de carne, principalmentes atributos que servem para indicar qualidade da
marmoreio e maciez, se comparada com outrosarcaca e da carne variam muito em fungéo da ali-
gendtipos (MOLETTA& RESTLE, 1996). Essa racamenta¢do usada durante a terminacdo dos animais
esta concentrada nos estados do Sul do Pais, ser@jmesse sentido, 0s autores sugerem mais estudos
gue nesse caso a criacao e terminacao ocorresnbre o efeito da fonte de volumosos usada na ter-
tradicionalmente sobre pastagens nativas ominacéo dos animais.
melhoradas. Como alternativa a terminagdo em Este trabalho foi desenvolvido para estudar a
confinamento reduz a idade de abate dos animaiggrminacdo de novilhos Aberdeen Angus em
concentrando as vendas em épocas de pre¢cos mpistagem cultivada de inverno ou recebendo cana-
favoraveis (VAZ et al., 1999). de-acucar e concentrado em confinamento, sobre

Usando niveis baixos de volumoso na termi-as caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne,
nacéao de novilhos, MADER et al. (1991) alertambem como para estabelecer as correlacdes entre
gue a fonte de volumoso usada afeta consideraveaissas variaveis.
mente o desempenho e caracteristicas de carcaca
dos animais em fun¢éo da interacao entre o volumo- MATERIAL E METODOS
so e a fonte de energia principal da dieta. Nos
confinamentos brasileiros, o volumoso é afracdoque ~ Desenvolveu-se o presente estudo nas
apresenta maior participacéo na dieta, sendo algdependéncias do Setor de Bovinocultura de Corte
mas vezes a principal fonte de energia. Como opcdtp Departamento de Zootecnia da Universidade
de volumosos, BRONDANI & RESTLE (1991) Federal de Santa Maria, situada na Depresséao
destacam a cana-de-aglicar como uma graminea duentral do Rio Grande do Sul, numa altitude de
apresenta alta producdo de matéria seca por unid2é m, latitude de 29°43'sul e longitude 53°42’ oeste.
de de area, representando uma boa alternativa €k clima da regido € classificado como Cfa,
volumoso para 0s meses de inverno. Testando a carsabtropical imido.
de-aclcar como volumoso para a terminacdo de  Foram terminados doze novilhos castrados da
bovinos Hereford em confinamento, VAZ & raca Aberdeen Angus, que ao inicio do trabalho
RESTLE (2005) verificaram que esse volumoso reapresentavam 320 kg de peso inicial e vinte meses
sultou em menor peso de abate, peso e comprimegie idade, animais esses contemporaneos, oriundos
to de carcaca e percentagem de gordura na carcaga,mesmo rebanho, mantidos sempre sob as mesmas
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condi¢cBes de manejo, alimentacgéo e sanidade. [ie azevém, recebendo, como suplemento mineral, sal
nascimento aos sete meses (desmama), mantiverapemum a vontade. A outra metade foi terminada em
se 0s animais em campo nativo ao pé da vacacenfinamento, recebendo 72,3% de cana-de-agucar
apos os sete meses em pastagem cultivada de azevei7,7% de concentrado (base da matéria seca) a
(Lolium multiflorum), com presséo de pastejo debase de sorgo triturado, balanceado para oferecer, na
10%, até completarem treze meses de idade. Ddseta total, 13,2% de proteina bruta. As instalacdes
treze aos vinte meses, mantiveram-se 0s animais e@fo confinamento eram semicobertas com éarea
campo nativo. disponivel de 8 Apor animal e bebedouros equipados

Metade desses novilhos, tomados aleatoriacom torneira-boia. Na Tabela 1 séo apresentados o0s
mente, foi terminada em 4,2 ha de pastagem cultivadiados referentes a composicao das dietas.

TABELA 1. Composicdo qualitativa das dietas comparadas

Variavel
Alimentos Matéria seca, % Proteina bruta, Energia digestivel,
% da MS Kcal / kg MS
Pastagem cultivada 17,2 184 2524
Confinamento 411 132 2267
Cana-de-agucar (72,3%) 24,3 3,4 2094
Concentrado (27,7%) 85,1 38,8 2720

1. Valores médios obtidos a partir de trés amostragens.
2. 89,7% de sorgo + 9,9% de farelo de soja + 2,3% fosfato bicalcico + 1,1% de sal comum.

O periodo de terminacao iniciou em 24 dedente a 9-10-112 costelas, conforme o método des-
junho, perdurando até 14 de outubro (112 dias sulofito por HANKINS & HOWE (1946). Esse méto-
divididos em quatro periodos de 28 dias), sendo quin de avaliacao foi escolhido por se tratar de um
o abate dos animais dos dois grupos ocorreu na megabalho classico e que, segundo FERREIRA et al.
ma data (15 de outubro). Antes do embarque paf2001), teve sua validade confirmada em diversos
o frigorifico, os animais dos dois tratamentos forantrabalhos norte-americanos e brasileiros e, por isso,
submetidos a um jejum de solidos de 12 horas, seatualmente esta sendo utilizado amplamente por pes-
do posteriormente pesados, obtendo-se, dessa ntaisadores do mundo inteiro.
neira, o peso de abate dos animais. Obedecendo a esse método, uma sec¢éo de

Os abates seguiram o fluxo normal do frigori-lombo e de trés costelas (9-10-112) foi retirada da
fico, sendo que, apds o abate, sangria, remocao dweia-carcaca direita (secdo HH) e feita a separacao
couro e evisceragao dos animais, as carcacas forarmanual de 0osso, musculo e gordura, fracdes estas
identificadas, lavadas e resfriadas’@42or 24 ho- que foram pesadas e, por meio das equacdes de re-
ras. Apos esse tempo, as carcacas foram cortadgesséao, foram calculadas as percentagens de 0sso,
perpendicularmente no muscutangissimus dorsi, musculo e gordura. As equacdes sdo: percentagem
na altura da 122 costela, onde foram avaliadas a& musculo = 16,08 + 0,80X, sendo X a percenta-
caracteristicas cor, textura e marmoreio de carnegem de musculo separada na secédo HH; percenta-

As determinac@es das percentagens de ossgem de gordura = 3,54 + 0,80X, sendo X a percen-
de musculo e de gordura da carcaca foram feitaagem de gordura separada na se¢éo HH; e percen-
através da dessecacdo de uma amostra corresptagem de 0ssos = 5,52 + 0,57X, sendo X a percen-
dente a uma seccédo da carcaca direita, correspaagem de 0ssos separada na secédo HH.
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As por¢des de musculmngissimuslorsi, RESULTADOS E DISCUSSAO
extraidas das secdes apés a avaliacdo do percentual
de musculo, foram embaladas, identificadas e con-  Na Tabela 2 sdo mostrados os dados refe-
geladas. Apos o congelamento, foram extraidas, dentes as caracteristicas percentagens de 0sso, mus-
cada amostra de muscllongissimus dorsduas  culo e gordura, conforme o volumoso oferecido du-
fatias (fatias Ae B) de 2,5 cm, obtidas perpendicurante a terminacéo dos animais. DI MARCO (1994)
larmente ao comprimento do muasculo. Para célculoita que as caracteristicas ligadas a deposicao de
das perdas ao descongelamento e cocc¢ao, foi reajierdura na carcaca estao relacionadas ao nivel
zada a pesagem da fatia B, ainda congelada, depeisergético da dieta durante a terminacao dos ani-
de descongelada e apés o cozimento. O cozimeninais. Os novilhos mantidos em pastagem cultivada
das fatias ocorreu em bandejas previamente forraispunham de uma dieta com maior teor de energia
das com papel aluminio, levadas ao forno a gas, préigestivel por unidade de matéria seca média ao longo
aquecido a 300° C, durante 15 minutos, tempo sufdo periodo (2.524 contra 2.267 Kcal/kg de matéria
ciente para que as fatiasldengissimus dorsle  seca), mas, como 0s animais atingiram pesos de
2,5 cm de espessura atingissem aproximadamenddate similares (396 contra 394 kg), pode-se pre-
70° C no interior do musculo, conforme descrevesumir que a diferenca de 10% no teor de energia
MULLER (1974). digestivel pode ter sido compensada por um maior
A pesagem posterior ao cozimento foi realizaconsumo de matéria seca, sendo assim possivel equi-
da apos a fatia voltar a temperatura ambiente. Palibrar a quantidade de energia digestivel ingerida dia-
isso as fatias foram colocadas sobre grades metatiamente (HOGG, 1991; BARTLE & PRESTON,
cas e expostas ao ar ambiente por cinco horas. Ap992; DEFOOR et al., 2002).
a pesagem dessa fatia, foram extraidas trés amostras Na Tabela 2 se observa que a deposicdo de
circulares de feixes de fibras, com 2cimarea, as gordura na carcaca foi similar entre os dois trata-
quais foram cortadas perpendicularmente a fibra, atraaentos (P>0,05). Também ndo houve diferenca en-
vés do aparelho Warner-Bratzler Shear, que medg&g os tratamentos para as percentagens de 0sso e
por meio da forca de cisalhamento, a resisténcia ddg musculo, bem como para as relagdes musculo—
fibras ao corte. Foram feitos dois cortes em cadasso e musculo + gordura—osso (P>0,05). Uma vez
amostra de feixes de fibras, sendo obtidas seis leitque a percentagem de osso foi a mesma para am-
ras no aparelho, sendo posteriormente calculadabas os tratamentos (15,9%) e que houve similarida-
média aritmética de cada fatia cozida, conseguindae no peso de carcaca, acredita-se que o desenvol-
se assim o valor de resisténcia da carne ao corte paieento do tecido ésseo nao foi afetado pelos trata-
cada carcaca. mentos. Se for considerado que o peso de carcaca
Afatia Afoi descongelada e cozida juntamentdoi semelhante, e a percentagem de 0sso a mesma,
com a fatia B, sendo que, apoés a cocgao, foi distras pequenas variagdes (P>0,05) nos percentuais de
buida, da fatia A, uma porcao de 2 x 2 cm para cadaulsculo e 0sso parecem mostrar uma sutil alteracéo
um dos quatro avaliadores, 0s quais examinaram as composicao do ganho de peso. BERG &
caracteristicas maciez, suculéncia e sabor da cari® )TTERFIELD (1976) afirmam que, ao ser aten-
seguindo o método sugerido por MULLER (1987). dida a exigéncia protéica e energética, a composi-
O delineamento experimental foi o inteiramen-¢cao do ganho de peso é mais afetada pelo teor de
te casualizado, com dois tratamentos e seis repeénergia da dieta do que pelo excedente protéico.
¢bes. Os dados foram submetidos a andlise dgessa forma, um alto teor energético na pastagem
variancia e “Teste F” ao nivel de 5%, através do prade azevém pode ter induzido a uma pequena dife-
grama estatistico SAS (1990). O mesmo programi@nca no percentual de gordura (P>0,05) a favor
realizou o estudo de correlacdo entre as variavegestes, podendo haver influéncia da relagdo molar
dependentes através do calculo dos coeficientes deido acético—acido propidnico, visto que esta deve
correlagéo de Pearson. ser maior na dieta dos animais em pastejo de azevem.
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TABELA 2. Médias e erros-padrdes (EP) para composicao fisica da carcaca

Variavel Sistema de terminacédo EP P<F
Pastagem cultivada Confinamento

Percentagem de muasculo 61,6 63,8 0,7 0,0566

Percentagem de osso 159 159 0,3 0,8632

Percentagem de gordura 228 20,7 09 0,1370

Relacdo musculo—osso 387 4,02 0,05 0,0735

Relacdo musculo+gordura—osso 531 533 0,11 0,8822

1. Metodologia de Hankins & Howe (1946).

Os percentuais de tecidos da carcaca sgwesente trabalho, conforme ja discutido, a area de
unidades relativas, ou seja, 0 acréscimo no percentyastagem pode ser considerada relativamente peque-
de um tecido resulta no decréscimo relativo de ouaa e manejada para manter boa oferta de forragem,
tro tecido de participacao mais importante. Assimg que nao resultou em diferencas de exercicio signi-
o fato de haver um pequeno percentual a mais dieativas para os animais, a ponto de afetar a colora-
gordura na carcacga dos animais terminados em paso da carne. LAWRIE (2005) escreve que as varia-
tagem resulta que as outras percentagens, principabes nos contetdos de mioglobina, resultando na al-
mente a de musculo, sejam relativamente mais baeracéo da coloracdo da carne ou de colageno no
Xas nesse tratamento. Esses dados corroboranmaisculo, que determinaria a variagao da textura da
afirmacéo de que a dieta mais energética da pastarne, podem ocorrer somente com exercicios pro-
gem nao foi afetada pelo maior exercicio para cdengados que envolvam pelo menos dois ter¢os da
Iheita de forragem. Se o exercicio dos animais emesisténcia maxima dos musculos.
pastejo fosse significativo, seria esperadaumamaior A textura da carne pode ser afetada por dife-
musculosidade desses em relag&o aos confinadesncas de crescimento do tecido conectivo (HOGG,
pois exercicios prolongados e extensos ndo supat991) e, portanto, influenciada pela aptidao e idade
tam um maior acumulo de gordura corporal, condo animal e pelo tipo de musculo avaliado. Para
forme sugerido por LAWRENCE & FOWLER LAWRIE (2005), grande parte da variagao no con-
(1997). tetido de tecido conectivo se deve ao efeito genético

Na Tabela 3 sdo mostrados os resultados re-variabilidade individual. O autor salienta que a car-
ferentes as caracteristicas organolépticas e sensw de novilhas irmas, identicamente criadas e alimen-
riais, quebras durante o preparo e forca déadas, possuia diferenca no conteudo de colageno
cisalhamento. Observa-se que houve similaridade e até seis vezes, 0 que, para ele, deixa bem claro
coloracéo e natextura da carne (P>0,05) entre agie as diferengas substanciais na composi¢ao dos
tratamentos. Essas caracteristicas poderiam ser afetisculos sdo causadas por fatores ainda néo expli-
tadas por diferencas de idade e de exercicio fisiatados. No presente trabalho, ndo seria de se espe-
dos animais (DI MARCO, 1994; VAZ & RESTLE, rar diferenca na textura da carne dos animais, ja que
1998; RIBEIRO et al., 2002); nesse caso, o teor de manejo foi distinto em apenas 112 dias e o0 abate
mioglobina deve ser mais alto e, consegiientementecorreu em idade jovem.

a coloracao mais escura em animais de maior ativi-  Os dois tratamentos foram similares (P>0,05)
dade fisica (BERG & BUTTERFIELD, 1976). No na caracteristica marmoreio da carne. Animais ter-
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minados em pastagem cultivada apresentaragana-de-acUucar apresentaram marmoreio classifica-
marmoreio classificado entre “pequeno mais” e “médo como “pequeno menos” (P>0,05).
dio menos”, enquanto os novilhos terminados com

TABELA 3. Médias e erros-padrdes (EP) para cor, textura, marmoreio, quebras no descongelamento e na coccao, caracteris-
ticas sensoriais e forca de cisalhamento e da carne de novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem cultivada ou
confinamento

Variavel . Sistema de terminagéo EP P<F
Pastagem cultivada Confinamento

Cor, ponto 333 3,33 0,21 1,0000

Textura, pontds 3,83 317 0,31 0,1561

Marmoreio, pontos 9,50 7,33 1,24 0,2462

Quebra no descongelamento, % 8,28 527 0,86 0,0320

Quebra na coccéo, % 22,22 25,98 1,44 0,0942

Maciez, pontos 6,07 6,60 0,34 0,2879

Suculéncia, pontés 6,93 5,93 0,29 0,0352

Sabor, pontds 6,60 577 0,22 0,0219

Forca de cisalhamento, kgf 9,23 7,27 0,59 0,0395

1. escala de 1 a 5 pontos, sendo 1 = vermelho-escuro e 5 = vermelho brilhante.

2. escala de 1 a 5 pontos, sendo 1 = muito grosseira e 5 = muito fina.

3. escala de 1 a 18 pontos, sendo 7 = “pequeno menos” e 9 = “pequeno mais”.

4. escala de 1 a 9 pontos, sendo 1 = extremamente dura e 9 = extremamente macia.

5. escala de 1 a 9 pontos, sendo 1 = extremamente seca e 9 = extremamente suculenta.

6. escala de 1 a 9 pontos, sendo 1 = sem sabor e 9 = extremamente saborosa.

Também n&o houve diferencanaquebraacoc-  Comrelacdo ao sistema de terminacao, as di-
cdo (P>0,05), mas a quebra ao descongelamerf@encas de manejo dos animais poderiam acarretar
foi maior na carne dos animais terminados em pastéliferencas no pre-abate para animais terminados em
gem. A capacidade de retencéo de agua (CRA) d&lrrais de confinamento ou em areas de pastagem.
carne esta diretamente ligada ao teor de gordura pl@ESENDE et al. (2002) relataram que os maiores
sente nela e, principalmente, a velocidade de quedalores de pH encontrados em determinado grupo
do pH durante a glicéligeost-mortenfLAWRIE, ~ de bovinos foi resultado da maior indocilidade e
2005). N&o existindo diferenca no teor de gordur&stresse destes no momento que antecedeu o abate.
da carne, acredita-se que a variacdo seja determinaegundo os autores, o estresse acarretou queima
da pelo pH, o qual pode ter oscilado em fungéo dga reserva de glicogénio muscular, fazendo com que
sistema de manejo durante a terminacao, ou da die?g valores de pH nao decrescessem tanto como nos
que os animais consumiam. Num dos poucos trabgemais grupos. VAZ & RESTLE (2000) verifica-
lhos que avaliaram esse comportamento, AFERRRM que, nos novilhos cujo pH era de 5,51, a que-
etal. (2005) ndo observaram efeito de diferentes dira ao descongelamento foi de 7,48%, contra ape-
etas avaliadas sobre o pH da carne, relatando sinfias 3,29% nos animais cujo pH da carcaca era de

laridade nas perdas durante o descongelamento 8&1. Embora seja comum o relato do estresse pre-
carne estocada por 1, 7 ou 14 dias. abate de suinos afetando a qualidade da carne, em
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bovinos séo poucos os relatos. Entretanto, LAWRIE Aforca de cisalhamento foi menor nos ani-
(2005) explica que em bovinos sao possiveis as vaaais terminados em confinamento (P<0,05). Aforca
riacdes da queda do grdst-mortemem funcdo de cisalhamento, em carnes ndo maturadas, € in-
de varios fatores como o aumento da temperatufuenciada diretamente pelo teor de colageno. Dessa
corporal antes do abate e o esgotamento do AT#erma, presume-se maior contetdo na carne de ani-
muscular, com a consequente formacao denais mantidos em pastagem, o qual poderia sofrer
actomiosina, diminuindo a CRA da carne. Para anfluéncia da dieta ou das diferencas de manejo du-
mesmo autor a prépria variacao individual, mesmaeante os 112 dias de terminag&o. Outra possivel ex-
em animais meio-irmaos, pode resultar em difererplicacéo é citada por MACEDO et al. (2001), que,
¢as significativas do pH final da carne. ao verificarem menor for¢a de cisalhamento na carne
Também houve similaridade na maciez da carde animais terminados em confinamento, atribuiram
ne (P>0,05) avaliada pelo painel de degustadoresl resultado ao fato de os animais terminados em
mostrando que, conforme ja verificado em outropastagem sofrerem maior estresse pré-abate.
trabalhos, esta caracteristica esta mais relacionada  Animais terminados em pastagem apresenta-
a fatores relacionados a idade, ao grupo genéticcam carne de melhor sabor (P<0,05). LAWRIE
as variaces individuais e aos manejos pré e p6§005) cita que esta caracteristica € uma sensacgao
abate, do que propriamente a dieta (LAWRENCEomplexa que envolve odor, gustacao, textura, tem-
& FOWLER, 1997; KOOHMARAIE, 2003). JA4 peratura e pH da carne no momento da degustacao.
em relacao a suculéncia e ao sabor da carne, es@esnao ha variacdo na textura, pH e temperatura, o
caracteristicas foram significativamente melhoresabor da carne é afetado pela composicéo quimica,
(P<0,05) nos animais terminados em pastagem. mais especificamente o contetdo de aminoéacidos e,
A suculéncia esta relacionada a menor perdarincipalmente, o teor e tipo de gordura armazenada
de liquidos da carcaca ap6s o abate e durantena musculo, as quais séo diretamente relacionadas a
estocagem da carne. LAWRIE (2005) explica quelieta. No entanto, o sabor da carne é uma caracte-
existem dois tipos de suculéncia percebida: a pristica extremamente subjetiva, altamente relaciona-
meira é aimpressao de umidade durante os primeda a preferéncias individuais e tradicdes de consumo
ros movimentos mastigatorios e a segunda € unfaAWRENCE & FOWLER, 1997).
suculéncia sustentada, principalmente pelo efeitoes-  Na Tabela 4 s&o apresentados os resultados
timulante da gordura sobre a salivacdo. Para o meeferentes as correlacdes entre as variaveis da car-
mo autor, o primeiro tipo € a suculéncia percebidaaca dos novilhos terminados em pastagem e na Ta-
na carne de animais jovens e a segunda em animaisla 5 as correlacdes calculadas nas carcacas de
com grande quantidade de gordura na carne. Nesaeimais terminados em confinamento, observando-
trabalho, foi observada alta correlagcéo (P>0,05) entisee, em ambas as tabelas, que o sabor nédo esteve
a gordura de marmoreio e a suculéncia da carne dosrrelacionado (P>0,05) a nenhuma caracteristica
animais terminados em pastagem (0,78), o que sstudada.
deve ao fato de o marmoreio permitir uma maior Tanto na Tabela 4 quanto na Tabela 5, obser-
manutencao de liquidos retidos no musculo, diminuva-se que também n&o houve correlacao significati-
indo a perda de 4gua durante a coc¢ao (LAWRIEBsa (P>0,05) entre marmoreio da carne e maciez
2005). Na Tabela 4 se observa que o tratamentoedida pelo painel de degustadores ou pelo apare-
gue induziu maior marmoreio (P>0,05) também infho Warner-Bratzler Shear. Para NISHIMURA et
duziu menor perda de cocgéo (P>0,05), confirmaral. (1999), que estudaram as rela¢des entre maciez
do as ponderacdes de LAWRIE (2005). Entretanda carne e teor de marmoreio nos musculos
to, nos animais terminados sob confinamento (Tatongissimus dorsg semitendinosys maciez do
bela 5), a correlacéo entre marmoreio e suculéncralsculd_ongissimusomente comega a ser afeta-
foi baixa (r=0,11). da pelo marmoreio a medida que os animais atingem
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graus elevados de deposicao de gordura, prOXimoSAaBELA 5. Coeficientes de correlagéo de Pearson () e
8% de gordura nbongissimus dorsb que no caso probabilidade (P) entre as variaveis cor, textura (TEX),
deste estudo corresponderia ao marmoreio “abundainarmoreio (MAR), maciez (MAC), suculéncia (SUC), sabor
te” (acima de dezesseis pontos). Segund(sAB), forca de cisalhamento (FCI) de novilhos Aberdeen
NISHIMURA et al. (1999), tal efeito se d& pelo cres-Angus, alimentados com cana-de-agtcar

cimento exagerado de células adiposas no interior do

musculo, causando desestruturacéo e enfraquecimen-

to do tecido conectivo. Isso explicaria por que a mavariaveis TEX MAR MAC SUC SAB FCI

ciez da carne pode melhorar em animais mais velhoSpR
gue atingem graus de acabamento bastante elevados
a partir do momento em que cessa 0 crescimenteEx
muscular, se comparados com novilhos mais jovens
em fase de crescimento (NISHIMURA et al., 1999) MAR

babilidade (P) entre as variaveis cor, textura (TEX), marmoreiGUC
(MAR), maciez (MAC), suculéncia (SUC), sabor (SAB), for-
¢a de cisalhamento (FCI) de novilhos Aberdeen Angus, aliSAB

mentados com pastagem cultivada

Variaveis TEX MAR MAC SUC SAB FCl
COR r 017 030 03 014 -043 028
P 074 059 050 079 039 059
TEX r 019 -038 052 030 -041
P 071 046 029 057 042
MAR r 052 078 054 044
P 029 007 027 037
MAC r 025 -0,60 -0,66
P 063 0,71 015
SuUC r 048 -0,01
P 033 098
SAB r 0,36
P 048

Nos animais alimentados em confinamento o

034 034 014 030 035 006
051 051 079 056 049 091

002 029 047 -028 013
09 058 034 05 080

063 011 041 066

MAC
TABELA 4. Coeficientes de correlacdo de Pearson (r) e pro-

038 038 -0,86
046 046 0,03

063 -040
018 042

-0,38

r
P
r
P
r
P 018 084 042 015
r
P
r
P
r
P 0,45

CONCLUSOES

Novilhos Aberdeen Angus terminados em
pastagem cultivada apresentaram carne mais sucu-
lenta e saborosa, com maior quebra durante o des-
congelamento, e maior necessidade de forca para
cortar as fibras.

N&o houve diferenga entre animais termina-
dos em pastagem cultivada e novilhos terminados
com cana-de-agUcar mais concentrado para as ca-
racteristicas relacionadas a composicao fisica da
carcaga, assim como os dois grupos apresentaram
carne com coloracgéo, textura e marmoreio seme-

Ihantes.
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